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El amaranto y su uso
en las panaderias
rurales de El Salvador

| amaranto empieza a
desempefiar un papel esencial en
la canasta basica y, por lo tanto,
estd ocupando un lugar en el
mercado. El interés en el cultivo
y en la utilizacion del grano, por
parte del Multi-
disciplinario de Occidente de la

Centro

Uni-versidad de El Salvador, se
inici6 hace aproximadamente 12
afios. Con semilla del INCAP
(Guatemala) originalmente del
Centro de Investigacion Rodale,
Kutztown, PA, 'y més
recientemente del Banco de
Germoplasma de la Universidad
Estatal de lowa, Ames, lowa, se
realizaron multiples estudios de
adaptacién, de métodos
culturales, uso de fertilizantes,
densidad de poblacion y otros,
gue permitieron desarrollar
practicas culturales con la
colaboracion de productores que
se han interesado en este cultivo.
Asimismo, se aprendié mucho
sobre los factores limitantes en
la cosecha y se desarrollaron
varias actividades que permiten
hacer uso practico de la semilla.
También se efectuaron estudios
asociados con su valor nutritivo
y con su uso como sustituto de
los cereales. Con las primeras
producciones de semilla se
elaboré gran namero de harinas

Mario Santamaria, Blanca Berganza y Ricardo Bressani

Fotografias Ricardo Bressani

En la actualidad figura, como
alimento cotidiano, en la
mesa de muchos comedores
de la familia rural salvadorefa
y lo mas importante, en el
estdmago de los nifios.

y de platos en los cuales ocupaba
un lugar importante (1). Algunas de
estas recetas se han utilizado con

bastante éxito.

La semilla de amaranto, producida
en las parcelas de las familias del area rural,
contiene alrededor del 15% de proteina y

una composicion aminoacida muy buena, en
particular la cantidad de lisina y de
amino&cidos azufrados que ayudan a mejo-
rar la calidad nutritiva de los cereales comu-
nesy de los productos preparados con ellos.

Ademas, las cantidades Utiles para
mejorar la calidad nutritiva del arroz, del maiz
o de la harina de trigo no interfieren con las
caracteristicas de manufactura, sbor, olr,

Ademas del beneficio econémico, el gran impacto de las harinas con amaranto esta en su contenido nutritivo.
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La semilla de amaranto, que se produce en las parcelas de las familias del &rea rural, contiene alrededor del
15% de proteina y una composicién aminoacida muy buena.

amaranto (90/10) al hacer tortas; trigo/
amaranto (85/15) en donas, pan blanco y
pan francés.

De acuerdo con formulaciones
previamente desarrolladas, los productos
gue fueron analizados demostraron, res-
pectivamente, las cantidades de proteina
siguientes: 8.8%, 8.6%, 12.4%, 11.7%y
13.0%. Es decir, resalta el contenido pro-
teico cuando se comparan con los produc-
tos comerciales. En cuanto a la
digestibilidad aparente, alcanzaron un va-
lor del 85%. Un aspecto muy importante
es que los agricultores han aceptado al
amaranto dentro de la banda de cultivos
de El Salvador.

Para la preparacion de las harinas

compuestas, asi como en el caso de alimen-
tos con harina de trigo y de arroz, la semi-
lla de amaranto fue sometida a un proceso
de expansion después de que se lavd con
una solucion de bicarbonato de sodio al 5%.

La expansion se logré cuando se
puso el grano (entero y seco) entre 15y 20
segundos sobre una superficie de 180 a
200 °C de temperatura y se le estuvo mo-
viendo para evitar que se quemara. Des-
pués los granos reventados se pasaron por
un molino de nixtamal y se obtuvo la hari-
na que se incorporé a las mezclas antes
mencionadas, utilizando tecnologias con-
vencionales de las panaderias artesanales.
Para la preparacion de tortillas de maiz, el
grano de amaranto se somete a la

nixtamalizacion (coccién con 0.4% de cal) y
ya cocido se mezcla con el maiz también co-
cido y se transforma en masa, en un molino.

A continuacion se presentan proto-
tipos de algunos alimentos que se preparan
con amaranto:

Donas de Amaranto
Ingredientes:

2 libras 5 onzas de harina fuerte

2 12 0nzas de harina de amaranto

7 onzas de huevo

1/4 onza de sal

4 onzas de volumaz o manteca

1 onza de leche en polvo

1/2 onza de levadura instantanea dorada
1/4 onza de polvo de hornear

4 onzas de azUcar

13 onzas de agua

Procedimiento:

1. Unir las harinas, la levadura y el polvo
de hornear, colocarlos en la mesa de tra-
bajo y agregar, en el centro, los demas
ingredientes.

2. Hacer la mezcla en forma de volcan y
amasar por 10 minutos hasta que se
obtenga una masa elastica.

3. Reposar la masa, tapada con pléstico,
por 20 minutos y estirarla a un grosor
de 2 centimetros, cortar las donas y po-
nerlas en latas espolvoreadas con hari-
na y volver a reposar las donas, mas o
menos, por 1 hora.

4. Freirlas en aceite caliente, a 2 vueltas,
luego devanarlas en azlcar.

ConTenipo prOTEICO 11.7%

Pan blanco con
amaranto
Ingredientes:

2 libras de harina fuerte

3 onzas de harina de amaranto

2 onzas de margarina



Las amas de casa utilizan las harinas compuestas de maiz/amaranto, arroz/amaranto, trigo/amaranto en la elaboracién de multiples bocadillos.

2 onzas de manteca o volumax

1 huevo

1 12 onza de levadura instanténea, roja
1/2 onza de azUcar

1/2 onza de sal

Ajonjoli y huevo para decorar

Procedimiento:

1. Amasar todos los ingredientes en for-
ma de volcan, cuidando de que la le-
vadura no toque la sal ni la grasa.

2. Reposar la masa por 10 minutos (ta-
pada con plastico), cortar porciones,
estirar en forma de cachos, enrollary
poner en las latas engrasadas.

3. Reposar por 2 12 horas, decorar con
huevo y ajonjoli, luego llevar al horno
a 350 °F, mas o menos, por 20 minu-
tos.

CoNTENIDO PROTEICO 12.4%

Torta de arroz con
amaranto

Ingredientes:

1 libra 3 onzas de harina Molsa fuerte
1 libra 3 onzas de harina de arroz

2 onzas de harina de amaranto

1 libra de huevos

1/2 onza de sal

1 libra 8 onzas de azUcar

12 onzas de manteca

1/2 onza de levadura instantanea, dorada
14 onzas de agua

1 onza de polvo de hornear

Esencia de vainilla y canela en rajas

Procedimiento:

1. Cremar azUcar, manteca y sal, durante
6 minutos.

2. Agregar uno a uno los huevos y seguir
cremando.

3. Unir las harinas con la levadura y el pol-
vo de hornear.

4. Alternar con el agua y las harinas cre-
mando después de cada adicion.

5. Agregar la vainilla y la canela en rajas,
poner la masa en una lata engrasada y
enharinada, decorar con azucar blanca
y llevar al horno a 350 °F de 20 a 25
minutos.

Contenido proteico 8.6%

Pan francés con
amaranto

Ingredientes:

2 onzas de harina de amaranto

1 libra'y 14 onzas de harina fuerte
3/8 onzas de levadura instantanea

13 onzas de agua

1/2 onza de sal

1/2 onza de azUcar

3/4 onza de manteca nievo o volumex

Procedimiento:

1. Poner las harinas disueltas en la leva-
dura y colocar en el centro el azlcar,
grasa, sal y agua.

2. Amasar, juntando todos los ingredien-
tes.

3. Dejar reposar por 10 minutos, tapan-
do la masa con plastico.

4. Chibolear porciones de 1 a 2 onzas y
dejarlas en crecimiento (tapadas con
plastico), mas o menos, por 2 horas.

Contenido proteico: 13.0%

Tortilla fortificada
con amaranto

Ingredientes:
1 libra de maiz nixtamalizado
3.2 onzas de amaranto nixtamalizado

Procedimiento:



1. Lavar el amaranto con una solucién de
bicarbonato de sodio al 5%

Realizar varios lavados con agua limpia.

3. Secar el amaranto al sol.

4. Pesar la cantidad de amaranto (90 gra-
mos) correspondiente a la cantidad de
maiz (454 gramos).

5. Nixtamalizar por separado el amaran-
to, se coloca en un recipiente la canti-
dad de agua adecuada.

6. Cuando esté hirviendo agregar el ama-
ranto y 0.4 gramos de cal comercial,
agitando constantemente durante 10
minutos.

7. Lavar el amaranto utilizando un cola-
dor.

8. Moler juntos, amaranto y maiz
nixtamalizado.

Contenido proteico: 8.8%

El potencial de la produccion del

amaranto, en El Salvador, también se esta
demostrando en la elaboracién de alimen-
tos para consumo animal, tanto

monogastricos como rumiantes.

Ensayos en cerdos, pollos de en-
gorde y gallinas ponedoras ofrecieron re-
sultados aceptables para desarrollar
agroindustrias en la fabricacion de concen-
trados artesanales utilizando el grano de
amaranto o sus subproductos agroin-
dustriales. Otros ensayos preliminares pro-
porcionaron perspectivas interesantes cuan-
do se emplearon mezclas, de la planta de
amaranto con maiz amarillo en estado le-
choso (camagua), para alimentar vacas por-
que los rendimientos de leche aumentaron.
Esta informacion se podria dar a conocer
en préxima oportunidad.

Es importante sefialar que el cam-
pesino, en El Salvador, ha logrado identifi-

carse con este cultivo, pero es esencial ha-
cer la observacion de que (por falta de co-
nocimiento), como alimento de bondad, es
ignorado. Por lo anterior, los encargados de
las politicas alimentarias tienen la obliga-
cion de introducirlo en el nuevo milenio para
ofrecer una opcion debido al crecimiento
de la poblacion.
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Siembra de
cafée en campo

EI objetivo de la actividad cafeta-
lera es la produccién eficiente y de la mas
alta calidad. El primer paso en este proce-
so se logra con semilla de 6ptima calidad
y con el desarrollo de un almécigo vigo-
roso, libre de plagas, asi como de enfer-
medades. El segundo es la siembra de los
cafetos en el campo definitivo y se debe
realizar en forma adecuada para asegu-
rar que las plantas del almacigo lleguen
al campo en buenas condiciones y que

definitivo

Alan Brandt

Fotografias Bayron Yuri Medina

Se describen en forma prac-
tica los procedimien-tos y
los factores que se deben
considerar en la ejecucion
de esta impor-tante practi-
ca de la caficultura.

reanuden su desarrollo con rapidez.
Antes de efectuar la siembra hay
que tener ciertos factores establecidos: con-

"

En Guatemala los sistemas tradicionales de siembra de café, en campo definitivo, son por surcos y tresbolillo.

sideraciones adecuadas para el transporte
de plantas del vivero al campo definitivo,
tamafio del agujero, métodos de control de
la erosion del suelo, distancias de siembra
del café y distancias de siembra de los arbo-
les de sombra.

El distanciamiento que se debe uti-
lizar dependera de la variedad que se sem-

brara y del sistema de siembra.

El rendimiento del cafetal esta dado,



parte, por la densidad de siembra; el cua-
dro 1 resume las distancias recomen-da-
das para las variedades de porte bajo (Ca-
turra, Catuai, Pacas) y para las de porte alto
(Bourb6n, Mundo Novo) en los 2 sistemas
de siembra practicados tradicionalmente
en Guatemala (en surco y tresbolillo).

Las distancias pueden variar un
poco dependiendo de la zonay de las pre-
ferencias de cada caficultor. Por ejemplo,
las de 2.00 x 1.00 m se pueden variar a
1.70 x 1.20 6 1.70 x 1.30 m para incre-
mentar el espacio entre plantas, sin redu-
cir significativamente la densidad.

La forma de siembra al tresbolillo
permite obtener ciertas ventajas que se
detallan a continuacion:

a.) Proporciona mayor espacio para los
cafetos.

b.) Incrementa la aireacion.

¢.) Reduce laincidencia de enfermedades,
también disminuye la presencia de
maleza al haber mayor cobertura.

En los cuadros 2 y 3 se aprecian
los rendimientos de cafetales sembrados
con diferentes distanciamientos.

Los datos para porte bajo se ob-
tuvieron en la finca Guadalupe, Retalhuleu
(757 msnm) y los datos de porte alto en
finca El Nahuatancillo, San Marcos (757

Cuadro 1. Distanciamientos de siembra en café.

msnm).

Establecida la manera de siembra
del cafetal, se procede a limpiar el terre-
no. Esto incluye la eliminacién de los arbo-
les inservibles, destroncado y eliminacion
de la vegetacion. Después viene el traza-
do, el estaquillado y el ahoyado. Se reco-
mienda realizar esta labor entre 3y 9 me-
ses antes de

la siembra. Las razones son: aprove-
chamiento de la mano de obra en la época
en gue esté disponible, siembra a principios
del invierno, se rompe el ciclo biolégico de
plagas y enfermedades y se pueden mejo-
rar las condiciones quimicas del suelo. Lo
Gltimo se logra mezclando cal dolomitica u
otra enmienda con el suelo que se extrae
de los hoyos. El tiempo transcurrido entre la
aplicacion y la siembra permitird que la en-
mienda reaccione con el suelo.

El tamafio de los hoyos dependera
del tipo de suelo. En suelos francos, altos
en materia organica, los hoyos pueden ser
pequefios (20 x 20 x 20 cm 6 30 x 30 x 30
cm). Es necesario abrir hoyos mas grandes
(40 x 40 x 40 cm) para incorporarles mate-
ria organica a los suelos arenosos y arcillo-
sos. En zonas como Chuva, Palajunoj y
Yepocapa, donde existen capas de arena, el
ahoyado se debe profundizar hasta encon-
trar suelo firme.

Variedades de porte alto Variedades de porte bajo

Siembra por surcos

Siembra en tresbolillo
Fuente: Brandt, Alan, 1999.

240x1.20m
2.00a2.20m

2.00x1.00 m
1.60a 1.80 m

Cuadro 2. Rendimientos obtenidos con variedades de porte bajo con diferentes distanciamientos de siembra.

Distancias Cafetos por manzana Quintales pergamino por manzana
2.00 x 1.00 3,494 61
2.00 x 1.20 2,912 48
2.00 x 1.50 2,329 41
2.00 x 2.00 1,747 31
2.40x 1.20 2,426 45
2.40 x 1.50 1,941 22

Fuente: Brandt, Alan, 1999.

Donde sea posible, es aconseja-
ble el uso de barrenos motorizados con
brocas de 8 a 10 pulgadas de diametro.

Los pasos que se deben seguir
para la siembra son los siguientes:

1. Asegurarse de que tanto la humedad
en el suelo como el clima son los ade-
cuados. Nunca se debe sembrar café,
ni ningan otro cultivo, cuando el sue-
lo presenta condiciones de deseca-
miento o deficiencia de agua.

2 Aplicacion de 2 6 3 onzas de fer-
tilizante con alto contenido en fésfo-
ro (roca fosférica 6 10-50-0) en el fon-
do del hoyo. Este se liberara en el sue-
lo de manera lenta. En algunas regio-
nes se acostumbra también colocar
materia 0 abono organico en esta mis-
ma posicién para proveer nutrientes y
evitar dafios en las raices.

3. Cubierta del fertilizante con una del-
gada capa de tierra.

4. Corte del fondo de la bolsa para eli-
minar raices torcidas y quitarle la bol-

sa al pilon.

5. Colocacion del pilon en el hoyo y re-

llenado con la tierra tirada en el

Dependiendo de las variedades (si son de porte bajo o

alto) la distancia de siembra de café varia.



Cuadro 3

Variedad de porte alto (Bourbon)

Distancias Cafetos por manzana
2.00 x 1.50 2,329
2.00 x 2.00 1,747
2.40 x 1.20 2,426
2.40 x 1.50 1,941
2.40 x 2.00 1,456
3.00 x 2.00 1,164

exterior. En el rellenado se debe tener espe-

cial cuidado de que no queden bolsas
de aire que pudran las raices; tampoco
se debe apelmasar la tierra para evitar
el dafio fisico al sistema radicular.

Aplicacién e incorporacién de
nematicida en circulo, alrededor de la
planta.

Establecimiento y realizacién de un buen
programa fitosanitario y de fertilizacion.

Quintales pergamino por manzana
47
50
59
53
38
36

8. Monitoreo del establecimiento de la
plantacion, después de la siembra.

La siembra en el campo es un paso
muy importante en el establecimiento de
un cafetal productivo. Si esta labor se hace
de forma técnica, el productor se asegura
de que las plantas vigorosas y sanas, proce-
dentes del alméacigo, se adapten a las con-
diciones del campo y logren altas produc-
ciones.
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Fotografia cortesia Rhone Poulenc

La floracion en cafia de azlcar
se ha estudiado desde finales del siglo XIX
tanto por fitomejoradores como por agro-
nomos. Los primeros ven en ésta la opor-
tunidad de realizar nuevas com-binaciones
hibridas en la basqueda de genotipos
adaptados a diferentes ambientes y los
segundos ven un factor que incide en
bajas de rendimiento en las producciones
comerciales. La floracion en si es una opor-
tunidad o una contrariedad dependiendo
de quien la analice.

En Guatemala, la mayoria de las
plantaciones comerciales de cafia de azu-

La variable con mayor incidencia en la floracién en Guatemala es la radiacion.

Gregorio J. Soto!

Fotografias CENGICANA

Se describen las etapas
mas importantes que
favorecen la floracién en
cafa de azUcar, sus reper-
cusiones en rendimientos
y las formas de las pér-
didas por alta presencia de
flor.

car se encuentra en departamentos ubica-
dos en el Pacifico: Santa Rosa, Escuintla y
Suchitepéquez principalmente. Escuintla es
donde se ubica alrededor del 80% de las
180,000 hectareas cultivadas en la zafra
1998/1999. De esta area, casi el 75% se
sembro con variedades de maduracién tem-

prana que presentan altos porcentajes de
floracion, arriba del 50% (relacion de tallos

floreados con no floreados) durante noviem-
bre y diciembre. Lo anterior coadyuvé a las
mermas en los rendimientos de tonelajes y
de azlcar por tonelada de cafia. Las condi-
ciones adecuadas de clima, preva-leciente en
la zafra 1998/1999, ocasionaron altas
floraciones lo cual repercutié en pérdidas
entre el 10y el 20% por unidad de area.

La planta de cafia de azucar, como
otras gramineas, pasa por una etapa juvenil

* Director/Fitomejorador Programa de Variedades, CENGICANA. Cualquier ampliacién, comentario o busqueda de informacién acerca del tema la puede proporcionar el autor.



los rendimientos de cafia de azlcar.

durante la cual no se puede inducir
floracion en ésta ya sea en forma natural
o artificial; esta etapa va desde la
germinacién hasta que en los tallos se
localizan de 2 a 6 entrenudos bien
formados vy visibles, dependiendo de la
variedad (Burr et al, 1957; Clements y
Wada, 1967; Coleman, 1969; Julien, 1973;
Nuss, 1980). Por otra parte, la floracion en
la cafia de azlcar esta determinada por el
genotipo de la variedad que interactia con
el medio ambiente; asi se tendra que si la
variedad cuenta con la edad apropiada y
encuentra caracteristicas ambientales
idoneas, la floracion se manifiesta.

Las variedades de cafia de azlcar
cultivadas en Guatemala son hibridos com-
plejos del género Saccharum que compren-
de 5 especies: spontaneum, robustum,

barberi, sinensis y edule por lo que los pa-

trones de floracion de cada una de estas
variedades son diferentes; por ejemplo, si
las variedades CP 57603, CP 721210, CP
721312, CP 722086 y CP 731547 han sa-
lido de sus fases juveniles para finales de

Las variables que afectan la floracién se deben controlar en los campos comerciales para que no perjudiquen

junio y julio, cuando se dan las mayores
horas luz, pueden florear aunque se que-
den con baja altura lo cual repercute direc-
tamente en el rendimiento de cafia, pero
entre éstas habra unas que presenten mas
floracion que otras, tal como en las zafras
1995/1996 y 1998/1999. En general, los
clones de Saccharum spontaneum son mas
precoces para florear que los de Saccharum
robustum los que en turno son mas pre-
coces que los de Saccharum officinarum.

Epoca de induccion y

Enero Marzo

Mayo

aparecimiento de flo-
racion en cana de
azucar en Guatemala

La floracion de la cafia de azUcar es
estacional y el aparecimiento de flores esta
acorde con la latitud en que se encuentre
ubicado el pais en consideracion. En el
ecuador y muy cerca de él, 3° a 5° ocurre
durante todo el afio. Conforme se incrementa
la latitud norte es estacional y comienza du-
rante el equinoccio de otofio (alrededor del
21 de septiembre) gradualmente progresa
hacia el norte. Alrededor de los 10°N en
octubre, 20°N noviembre y 30°N para
diciembre (Sartoris, 1938; Brett, 1951;
Mangelsdorf, 1956.). En general, la floracién
se atrasa unos 2 dias por cada grado en in-
cremento de latitud norte a partir del
equinoccio de otofio.

La zona cafiera de nuestra patria se
ubica aproximadamente entre los 13°55’ y
14°30’ latitud norte. Durante 6 afios de ob-
servacion (1992-1998) en la coleccién
guatemalteca de germoplasma de cafia de
azUcar, conformada por 1,012 variedades, se
ha determinado que la floracion de los clones
mas precoces comienza en la segunda quin-
cena de octubre y la mayoria de las varieda-
des muestra flor durante la primera y segun-
da semanas de noviembre de cada afio. Lo
mismo ocurre en la misma latitud (14°S) del
hemisferio sur nada méas que con 6 meses
de desface, los clones precoces empiezan a

Nov.

Julio Sep

Figura 1.Balance hidrico en 3 estratos altitudinales. Zona cafiera guatemalteca. Promedio histérico de 12 afios.

Fuente: Agrometeorologia, CENGICANA.



florear la Ultima semana de abril pero el
grueso de variedades lo hace la primera y
segunda semanas de mayo. En ambos ca-
sos, el punto de partida es el solsticio de
verano para el norte, 21 de junio, y el sur,
21 de diciembre. En otras palabras, el pro-
ceso completo de floracion desde la in-
duccién hasta el aparecimiento de la
inflorescencia paniculada (espiga de espi-
gas) requiere de un proceso de aproxima-
damente 4 meses. La induccion comienza
en Guatemala, alrededor del equinoccio
de verano y continda por un par de me-
ses, posteriormente las flores empiezan a
emerger en las variedades precoces la se-
gunda quincena de octubre, 4 meses des-
pués de iniciar el fotoperiodo inductivo.
Al nivel de casos de fotoperiodo se ha lo-
grado floracién de 3 a 5 meses desde el
inicio del tratamiento fotoinductivo hasta
el aparecimiento de las flores, dependien-
do del fotoperiodo aplicado y de la varie-
dad (Nuss, 1980; Viveros y Cassalett,
1993.).

En el punto anterior se hace én-
fasis en la latitud que determina las épo-
cas del afio en las cuales se presentan las
floraciones. Lecturas en la zona cafiera
guatemalteca reportan que el patron de
floracion de la misma variedad varia den-
tro de zonas altitudinales y en el transcur-
so del afio, ademas, hay variedades que
no muestran flor.

En la Costa Sur la cafia se cultiva
desde alrededor de 15 a 800 metros de
altura sobre el nivel del mar (msnm) lo cual
estd enmarcado, como se mencion6 con
anterioridad, entre las latitudes 13°55’ y
14°30’; para esta faja la cantidad de ho-
ras luz tedrica no varia significativamente.
Al hacer evaluaciones de floracién (en
pruebas regionales de evaluacion de va-
riedades) se ha encontrado que la misma
variedad, por ejemplo CP 722086, florece
arriba de un 60% en las zonas altas y
menos de un 40% en las bajas. EI mismo
patrén se ha observado en las variedades

de la coleccion de germoplasma en el trans-
curso de los afios. Por los estudios anteriores
se ha llegado a hacer la diferenciacion de lo
que es incidencia y la intensidad de floracion.
La incidencia se presenta en toda aquella
variedad que encuentra las horas luz adecua-
das (fotoperiodo cuantitativo) para presen-
tar floracion, de alli que hay variedades que
la presentan afio con afio como las Canal
Point y otras que no lo hacen como las Bar-
bados, B 3439y 37172. Por otro lado la in-
tensidad de floracion se debe més a la cali-
dad de la luz (fotoperiodo cualitativo), esto
hace que la misma variedad florezca en dife-
rentes porcentajes en areas diferentes de la
zona cafiera.

Estudios realizados por el area de
agrometeorologia de CENGICANA, muestran
que durante el periodo comprendido de
mayo a octubre no existe humedad deficitaria
medida por el balance hidrico que tiene en
cuenta la precipitacion pluvial como entrada
al sistema y la evapotranspiracion potencial
como salida la cual representa la demanda
con base en lo que la planta requiere debido
a temperatura, brillo solar y velocidad del
viento (figura 1). Basdndose en estos estu-
dios y observaciones de campo se llega a la
conclusion de que la variable con mayor sig-
nificacion en la incidencia de floracién, en
Guatemala, es la radiacién como una medi-
da directa del brillo solar que se registra en
las partes altas y bajas de las zonas cafieras.
A menor radiacion més intensidad de flora-
cién y viceversa. Durante 1998, por efecto
de la alta precipitacién se obtuvo mayor nu-
bosidad la que a su vez repercutié en menor
radiacion en relaciéon con 1997, durante ju-
lioy agosto (figura 2). Por lo anterior la inci-
dencia de floracion se dio hasta en varieda-
des que no la habfan presentado en zafras
anteriores como la Mex 68P23 y PR 872080,
aungue en porcentajes menores del 1%; por
otro lado las variedades que expresan flor afio
con afio, como el caso de las Canal Point, las
intensidades de floracion fueron arriba del
70%.

neral es un tema de investigacion que por
mucho tiempo fue motivo de argu-
mentacion entre cientificos dedicados a este
cultivo. A la fecha se han realizado varias
revisiones sobre el tema: Burr et al (1957),
Stevenson (1965), Coleman (1969), Davies
y Blitos (1970), Clements (1975), Moore
(1985), Moore y Nuss (1987).

La argumentacion data desde fi-
nales del siglo XIX (Prinsen Geerlings, 1895;
Quintus, 1911). La experimentacion inicial
mostraba que la floracién no tenia nada que
ver o favorecia los rendimientos dependien-
do de las condiciones después de ésta. La
argumentacién se resolvié cuando los in-
vestigadores encontraron que la calidad y
el rendimiento en cafia de azucar son una
funcién dinamica de la planta, del ambien-
te y del tiempo. Ahora se reconoce que este
problema se puede resolver mediante un
analisis del rendimiento en el tiempo.

Una segunda contradiccion se di-
sip6 cuando los investigadores reconocie-
ron la falacia de comparar tallos individua-
les, con y sin flor, de una misma poblacién.
Diferencias existen en tallos aun antes de
florear ya que cada uno esta expuesto a un
microclima que da como resultado diferen-
cias de rendimiento, independientemente
de que estén o no con flor. El crecimiento
antes del florecimiento es probablemente
la causa de las diferencias extensivas a flo-
raciéon y no la floracion en si (Julien y
Soopramanien, 1976); aunque la primera,
en la mayoria de los casos produce corcho
en los entrenudos terminales lo cual hace
perder calidad a la cafia. Si estos tallos con
corcho se llevan a la fabrica roban jugo en
vez de proporcionarlo. Por otro lado si es-
tos entrenudos con corcho se dejan en el
campo (“bajando en corte”, cortando
entrenudos con corcho) los tonelajes dis-
minuyen. Todo este problema de evaluacion
de pérdidas por floracién se puede evitar
cuando se comparan parcelas o campos en
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vez de plantas individuales. Estos campos
se deben tratar para tener varios niveles
de floracién (Clements, 1975; Rao, 1977).

La tercera contribucién para acla-
rar la argumentacion de tener rendimien-
tos variables o pérdidas asociadas con flo-
racion se han disipado al encontrar diferen-
cias entre variedades en cuanto a floracion
(Long, 1976); clones de maduracion tardia
no llegan a tener floraciones mayores de
un 30%, mientras que los clones de madu-
racion temprana pueden llegar a niveles del
70% al 100%. En la actualidad se conoce
una serie de variables que la afectan y sus
influencias sobre rendimiento los cuales se
deben tener en cuenta para suprimir o con-
trolar la floracién en campos comerciales.

En Guatemala, el incremento de
siembras con variedades precoces tiene su
auge al final de la década de los 80 y prin-
cipio de los 90 durante las cuales se expan-
de el cultivo con variedades desarrolladas
en Canal Point. Estas variedades son selec-
cionadas desde sus etapas iniciales con base

La floracién puede repercutir en el rendimiento.

Figura 2.Comportamiento del brillo solar en diferentes estratos de la zona cafiera guatemalteca.

Fuente: Agrometeorologia, CENGICANA.

en su rendimiento temprano de azUcar. El
lado positivo de estas variedades es que
permitieron adelantar la zafrade 1 1/2 a 2
meses (de diciembre a principios de noviem-
bre) con rendimientos de azucar en cafia
arriba del 10%; y el lado negativo del incre-
mento de variedades tempranas es que es-
tan sustituyendo a las de maduracion tar-
dia en el segundo y tercer tercio de la zafra,
con lo cual se puede disminuir el rendimien-
to de azUcar alrededor de un 2% de rendi-
miento (figura 3).

Lo anterior tiene 2 aspectos rele-
vantes: (1) de manera general con las varie-
dades de maduracién temprana en las se-
manas posteriores a la floracién (6 a 8 se-
manas) es beneficioso para el rendimiento
de azlcar porque el proceso pone bajo
estrés a la misma planta y en estas circuns-
tancias acumula mas azucar y (2) también
de manera general, la cafia sufre un proce-
so de deterioro por formacién de corcho lo

cual puede llegar a niveles de 35 a 50% de
incidencia (relaciéon entre entrenudos con
corcho y entrenudos totales de una muestra
de cafias molederas). Lo mas aconsejable,
como es de la consideracién de los ingenios,
se deberia tener un balance entre varieda-
des para iniciar y variedades para terminar
zafra. Esto ultimo es de los puntos medulares
en el programa de desarrollo varietal de
CENGICARNA.

Aparte de lo anterior, las variedades
de maduracion temprana fueron seleccio-
nadas para dar su rendimiento temprano de
azlcar en la zafra (noviembre a enero) y la
floracion es una caracteristica muy ligada a
esta produccién temprana. Por ello, con las
condiciones agroclimaticas de Guatemala es-
tas variedades tenderan a exteriorizan su in-
cidencia de floracién para noviembre de cada
afio; pero su intensidad o severidad depen-
deré de las condiciones climéticas de cada
zafra.



La malanga

(Colocasia esculenta)

Presentacion

El Aampi, chamol o tar6 (C.
esculenta), conocida en Guatemala como
malanga fue uno de los primeros cultivos
domesticados por el hombre. Su origen
exotico lo hace presentar una serie de
ventajas comparado con la produccién de
otras especies nativas (ausencia de plagas,
enfermedades y control de malezas).

Una de las caracteristicas de ésta
especie y que la convierten en excelente
opcion para suelos anegados, es su ca-
pacidad para soportar inundaciones du-
rante buena parte del afio.

El consumo de la malanga, en
nuestro medio, es generalizado princi-
palmente en el &rea rural, la limitante de
su consumo en el &rea urbana obedece a
la poca oferta de este producto en el
mercado. A pesar de que en algunos lu-
gares del pais principian a sembrarla de
manera comercial como se puede obser-
var en las fotografias.

En otras naciones (como en Cos-
ta Rica) han aprovechado de mejor forma
este recurso, de tal manera que han abier-
to los mercados de Estados Unidos, Puer-
to Rico y de Europa, generando divisas,
para 1996, equivalentes a 10 millones de
dolares al exportar 10 mi-llones de kg de
cormos frescos. Guatemala muestra ven-
taja comparativa si se tiene en cuenta la
distancia hacia los principales mercados
de exportacion (Estados Unidos y Puerto

Ing. Agr.Marco Vinicio Fernandez

Fotografias Marco Vinicio Fernandez

ESTE CULTIVO REPRESENTA
UNA MAGNIEICA OPCION
PARA SUELOS ANEGADOS.

Rico), por lo que se podria considerar como
otro beneficio del cultivo.
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Caracteristicas ge-
nerales

Origen

La malanga o tar6 parece originar-
se en el extremo oriente, la palabra “tar6”
viene de la Polinesia, donde esta planta cons-
tituye la base de la alimentacion indigena.

r

Cormos de malanga limpios y listos para su comercializacién o consumo.



A 5 A

Poda de cormelos; ésta es necesaria para lograr mejor tamafio del cormo principal, esencialmente cuan-

do se piensa en producir para exportacion.
estudios del autor este género es oriundo
de la Indiay del Jap6n. También se le llama
“tar6 de China”. (3)

Botanica y caracteristicas
del cultivo

La malanga pertenece a la familia
de las aréceas, la clasificacion de las for-
mas cultivadas de esta hortaliza es tan di-
fusa, como la forma en que se diseminé
por el mundo, pues a la especie se le cono-
ce con los siguientes nombres Arum
esculentum, Caladium esculentum, y

Colocasia antiguorum; segun De Ledn, ci-

tado por Bolafios (2) la especie C.
esculentum se podria dividir en 2 grupos
de clones diferentes como para conformar
2 subespecies (C. antiguorum_y C.
esculentum) en las que a su vez se encuen-
tra una gran variabilidad genética, origina-
da en parte por mutaciones somaclonales.

La malanga es una planta herba-
cea que se caracteriza porque su peciolo se
inserta en el tercio inferior del limbo, es sucu-
lenta y alcanza la altura de entre 1y 2 m,
con hojas de peciolo largo, laminas verdes
oblongo-ovaladas, el cormo central es gran-
de, esférico y comestible (fue la razon de
domesticacion de esta planta). La pulpa es
generalmente blanca, existen clones de
pulpa coloreada hasta llegar al morado.

La planta no produce semilla, es
posible que se deba a que la cosecha se
hace antes del afio y las inflorescencias no
tienen la oportunidad de formarse.

La Unica especie de malanga (C.
esculenta L. Schot) que hay en Guatema-
la es introducida. Sin embargo, en la ac-
tualidad se encuentra naturalizada en el
norte y sur del pais, crece con vegetacion
secundaria y se cultiva en pequefia escala
en huertos familiares.

En un estudio realizado, el Dr.

Azurdia (1989) encontrd que existe relacion
entre el tamafio de la parte aérea de la plan-
ta con el de la estructura subterranea engro-
sada. De tal manera que el tamafio del cormo
esté correlacionado positivamente con el lar-
go del peciolo, largo y ancho de la lamina; y
a su vez el tamafio de la ld&mina foliar con el
contenido de almidén. (1)

Adaptabilidad

La malanga es una planta esencial-
mente tropical, en Guatemala se adapta bien
desde los 0 hasta los 1,000 msnm, requiere
de precipitaciones altas (1,800-3,000 mm) y
bien distribuidas, temperaturas entre 25y 30
°C, asi como buena luminosidad.

Esta especie tiene la capacidad de
poder adaptar su desarrollo a suelos con mal
drenaje, hasta el punto de poder crecer y
desarrollarse bajo inundacion, no obstante,
no puede soportar periodos de sequia.

Los suelos pesados dificultan el cre-
cimiento de la planta y el de los cormos.

Métodos de propagacion
La malanga se puede multiplicar ya
sea por el cormo principal o por cormelos

Aprovechamiento integral de la finca cuando se explotan las bordas con cultivos secundarios, para este
caso especifico, el asocio con papaya.
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(cormos laterales de menor tamafio).
Cuando se utiliza el cormo principal de la
planta madre, el periodo normal de siem-
bra es durante la entrada de la estacion
lluviosa, pero si se dispone de riego se
puede realizar todo el afio.

Entre el material que se usa,
como semilla, con mas frecuencia estan:
* Fragmentos de los cormos principa-
les.

e La punta del tubérculo principal que
incluye la yema central.

e Los tubérculos pequefios y secunda-
rios o plantas jovenes (cormelos). (3)

Valor nutritivo y for-
mas de consumo

Una de las formas de consumo
de los cormos es asandolos en pequefias
rodajas, también se utilizan en sopas, dul-
ces, cremas y fritas. Las hojas tiernas se
pueden comer como las espinacas; las
maduras sirven de alimento al ganado.

Los cormos de la malanga tienen
un valor nutritivo mas alto que la papa,
pero existe el inconveniente de que su ci-
clo vegetativo es de entre 6 y 8 meses.

Manejo del cultivo

Zonas y épocas de siembra
La malanga es una hortaliza del

trépico bajo himedo. Se cultiva tanto en

Plantaciones de malanga en suelos anegados de Guatemala.

suelos livianos con buen drenaje como en
suelos arcillosos y con dificultades para des-
alojar el exceso de humedad. Los mejores
resultados se obtienen cuando la siembra
se hace en suelos con buenos contenidos
de materia organica, y pH entre 5.5y 6.5.

Preparacion del terreno
En cuanto a las condiciones del
suelo, el cultivo produce rendimientos ade-
cuados en gran variedad de éstos. De acuer-
do con las necesidades de la planta para
lograr mejor produccién en suelos con pro-
blemas de inundacion, se recomienda ha-
cer terrazas de tamao variable ( en areas

Cuadro 1.

del/2 a 1/4 manzana) con el fin de po-der

inundar el cultivo, cada terraza debera ir se-
parada una de la otra por medio de bordas.

Siembra

El material mas recomendable para
su efecto es la punta del tubérculo principal
con la yema principal; aunque también se
pueden emplear los cormelos con la desven-
taja de que su uso prolonga el periodo a la
cosecha.

Para la siembra en terrazas, la dis-
tancia recomendada es de 0.80 m entre sur-
cos y 0.70 m entre plantas. De preferencia

Compaosicion bromatelagica d= diferentes malangas

(Calacasia esculenta) de acusrda can el calar d=1 ccrma.
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Fuente: INCAP 1962 tabla de composicién de alimentos para uso en América Latina.

Cuadro 2.

Principalas campanantes bvamatal dgicas da calacasia

Aan d= pracedencia.
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Fuente: Tikalia, recursos fitogenéticos Vol. VII.



la plantacion debe estar completamente
expuesta al sol y luego de sembrada inun-
dar hasta cubrir la base de los cormos, a
una altura de 5 a 10 cm. La cantidad de
material vegetal para la siembra de una
hectérea es de 45.5 kg (10 quintales).

Control de malezas

El hecho de poder inundar las te-
rrazas favorece el control de las malezas, a
tal grado que s6lo aquellas que se adaptan
a suelos anegados pueden sobrevivir, para
su control se seca la terraza o estanque y se
eliminan en forma manual, ya que se con-
sidera el Unico componente que incide ne-
gativamente sobre los rendimientos.

Plagas y enfermedades

Otra cualidad de esta especie es
gue no es necesario ningun control quiza
porgue es una especie introducida. El dafio
por plaga y enfermedades se puede consi-
derar nulo. De igual manera, algunos auto-
res reportan que este cultivo se encuentra
libre del ataque de plagas de importancia
econémica.

Fertilizacion
La planta responde positivamente
a aplicaciones de fertilizante (bajo inunda-

cién o en seco) asi como a las de nitrégeno
y fésforo, pero la respuesta al potasio Uni-
camente ocurre en el cultivo en seco.
Bolafios (2) recomienda usar 70 kg/ha de
nitrégeno, 40 kg/ha de fésforo y potasio.
El nitr6geno se fracciona en 3 aplicaciones.
La primera conviene hacerla 2 meses des-
pués de la siembra y se aplica junto con el
fésforo y la mitad del potasio. La segunda
se debe hacer a los 3 meses de la siembray
la Ultima a los 5.

Practicas culturales

El deshije es una practica normal
en las plantaciones, aproximadamente 3
meses después de la siembra, se eliminan
los brotes menos desarrollados y se deja s6lo
1 por cada sitio de siembra. El aporque tam-
bién es una practica necesaria para evitar
el amacollamiento, se realiza el primero
entre los 20 y 30 dias después de la siem-
bra y el segundo a los 60 dias. (3)

Cosecha

Este cultivo tarda entre 6 y 8 me-
ses 0 mas dependiendo de la localidad. La
madurez del cultivo se identifica por el cam-
bio de color de sus hojas, éstas se tornan

amarillentas, lo que identifica el proceso de
senescencia y es el momento adecuado para
gue los cormos sean arrancados. Retrasar la
cosecha permite lograr cormos mas desarro-
llados, con rendimiento medio de 8 a 15 to-
neladas/hectéarea. (3)

Lavado y limpieza

En esta practica se realiza la separa-
cion de los cormelos y se limpia el cormo prin-
cipal para su venta o consumo, su conserva-
cién y almacenamiento son delicados; plan-
tean los mismos problemas que la papa.
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| codigo internacional de conduc-
ta para la distribucién y la utilizacion de
plaguicidas de la Organizacion de las Na-
ciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentacion (FAO) define al AMBIENTE, en
el articulo 2, como: ““el entorno incluyen-
do el agua, el aire y el suelo, y su
interrelacion, asi como la relacion entre

Articulo y fotografias AGREQUIMA.

Principalmente en los
nifnos, la educacion
agricola debe ser gene-
radora de conciencia y
de cambio.

éstos elementos y cualesquiera organismos
vivos”.

Entonces, el conjunto de caracteris-
ticas y de elementos bidticos y abiéticos que
rodean al hombre y de los cuales éste obtie-
ne lo que le hace falta para satisfacer sus
necesidades de vida, constituyen su ambien-
te.

Cuando el hombre toma de su en-
torno irresponsablemente lo que necesita,

Quienes se beneficiaran si la educacién ambiental es oportuna, objetiva y continua, seran las generaciones futuras.



La educacién ambiental debe ser parte de la educa-
cion formal. El aval y el apoyo del Ministerio de Edu-
cacioén son de suma importancia.

o cuando hace uso del medio de
una manera irracional esta destruyendo y
contaminando aquellos elementos sin los
cuales no puede vivir.

Esa relacion irresponsable o irra-
cional es el resultado de la falta de educa-
cién oportuna, o bien, es el producto de
una educacién ambigua, mal dirigida y
poco consciente.

Se hace necesario cambiar el rum-
bo de la educaciéon ambiental, procuran-
do que ésta sea generadora de conciencia
y de cambio; y aunque la educacion debe
ir dirigida a todos se debe trabajar con
mayor énfasis en nifios y adolescentes por
las siguientes razones: a) es mas facil, mas
practico, més efectivo, asi como permanen-
te formar una conducta o actitud en ellos,
que cambiar la actitud y la conducta ya
formada en un adulto; b) las principales
victimas del deterioro actual y del futuro
del medio seran las gene-raciones en cre-
cimiento y c) los nifios y

adolescentes pueden influir de
forma positiva sobre las acciones, actitu-
des y decisiones de los adultos.

La educacion ambiental debe te-
ner un caracter permanente, debe ser con-
tinua y progresiva y definitivamente muy
objetiva, haciendo que el nifio, el adoles-
cente y por supuesto el adulto participen
activamente en la proteccion, preservacion
y conservacién de un ambiente sano y lim-
pio, pero que a su vez satisfaga las nece-
sidades bésicas del hombre.

Se deben dar a conocer los ele-
mentos del ambiente y como las decisio-
nes y las acciones del hombre influyen
positiva 0 negativamente sobre las rela-
ciones entre estos elementos.

La educacion ambiental no debe
ser informal; por el contrario debe ser par-
te de las guifas curriculares de la educa-
cion formal y con una visién integradora,
de manera que cualquiera que sea el tema
educativo que se trate, se interrelacione
con el tema ambiental. Ademas, debe pro-
veer elementos de juicio que permitan di-
lucidar con claridad y objetividad el dile-
ma que existe en la actualidad, que plan-
tea muchas inquietudes e interrogantes y
que se refiere a la necesidad de alimentar
a una poblacién en crecimiento, ocasio-
nando el minimo impacto ambiental.

Un ejemplo de lo que se plantea
lo constituye la guia ambiental y
agropecuaria con énfasis en productos
para la proteccion de cultivos que la Aso-
ciacion del Gremio Quimico Agricola de
Guatemala (AGRE-QUIMA) y la Asociacion
Latinoamericana de Proteccion de Culti-
vos (LACPA) estan impulsando, con el aval
del Ministerio de Educacién, en algunas
regiones del pais. Esta guia dividida en 2
textos, uno dirigido al Ciclo de Educacion
Fundamental (CEF) y el otro dirigido al
Ciclo de Educacion Comple-mentaria
(CEC) pretende dar permanencia a la edu-
cacioén sobre este topico particular llevan-

do el conocimiento de forma progresiva; to-
cando temas elementales en los primeros
grados, hasta temas de mayor profundidad
en los Ultimos grados de la educacion prima-
ria. Cada tema esta integrado a las areas de
conocimientos basicos en asignaturas como
ciencias naturales, estudios sociales, etc.,
define y sugiere metodologias enmarcadas
dentro de la premisa “aprender haciendo™.

Llevando la educacién de esta ma-
nera se tendrdn generaciones con una con-
ciencia ambiental més clara, con criterios de
conservacion y de proteccion del medio més
definidas y con una visién de futuro mas
amplia, asi como un planeta en el que se
producen alimentos para todos, afectando

al minimo la naturaleza.

Es mas facil, mas practico, asi como permanente formar

una actitud en los nifios.
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Andrés R. Espinoza F.

Fotografias Andrés R. Espinoza F.

La poda de rejuvenecimiento se eje-
cuta con la finalidad de estimular
una brotacion vigorosa, en aquellos
arboles que han perdido el equili-
brio de la relacion raiz-follaje. Esta
poda de igual forma se puede utili-
zar pararealizar cambio de la varie-
dad productiva en planta-ciones ya
establecidas.

n la actualidad se estd usando mucho para
uniformizar las variedades en las plantaciones y tiene gran ten-
dencia a injertar la variedad Hass sobre los diferentes arboles
que existen en los huertos, ya que por el momento es la de
mejor calidad y aceptacion tanto en el mercado nacional como
en el internacional. A esta préctica también se le conoce como
poda para cambio de copa y consiste en una poda severa,
donde se dejaran los troncos y ramas principales a una altura
de 1.5 metros procurando protegerlos con un encalado en el
tronco para evitar las quemaduras por el sol; asimismo, con-
viene la aplicacion de un cubre cortes (se puede emplear pin-
tura de aceite mezclada con un fungicida) para evitar la pene-
tracion de enfermedades en el tronco y en las raices.

En ambos casos, después de realizar la poda, se debe
esperar la brotacién de los troncos y seleccionar de 3 a 5 bro-
tes que seran las futuras ramas del arbol, éstas deben estar
bien distribuidas en forma circular para que puedan formar la
copa en el sistema de vaso abierto u otro segun la disposicion
de las ramas y, ademas, los brotes deben ser los de mayor
vigor, con lo cual se asegurara el buen desarrollo vegetativo
del arbol.

Foto 1. Vista general del arbol antes de la poda.
Foto 2. Vista general del tronco antes de la poda.

Foto 3. Se comienza haciendo un corte alto en la
\ rama para evitar desgarres en el momentoy
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Foto 4.

des

de realizarlo a la altura deseada.

Cuando esta el primer corte de la rama se

procede al de la altura definitiva, procu-

rando hacer un corte limpio para evitar

el desarrollo de plagas y de enfermeda-
en él.

Fotos 5, 6,7 8, 9y 10.

da

te definiti-
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eso puede
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Foto 11.

Fotos 12-13.

Foto 14.

Foto 15.

Fotos 16y 17.

Foto 18.

Se realiza el corte alto en todas las ramas,

pues ayuda a conservar la altura desea-
en el momento de hacer elcor-
Vo que se debe ejecutar con
nacion leve para evitar el estan-
de agua en esta area porque
presentar problemas posteriores
cion o de enfermedades.

Las ramas laterales, que no es convenien-
te dejarlas porque estan a poca distancia
del suelo y con un crecimiento moderado
0 que presenten algin problema fito-sa-
nitario, se deben podar lo mas cerca posi-
ble del tronco principal como una poda
fitosanitaria o propiamente de manejo del
huerto.

Vista del corte y la forma de hacerlo con
la inclinacién necesaria. Se recomienda
que la inclinacion se oriente hacia fuera
del &rbol para evitar problemas de estan-
camiento de agua en el tronco prin-cipal
y en el cuello de la raiz.

Vista del corte limpio con inclinacién orien-
tada hacia fuera del centro del arbol.

Cuando estan hechos todos los cortes en
el tronco del arbol se procede a su sellado
con el sellador de cortes (cubre cortes) o
con la mezcla de pintura de hule con el
fungicida.

Se debe aplicar bien el cubre cortes para
asegurar la buena proteccion de los ar-
boles contra las enfermedades.

Vista general del arbol de aguacate des-
pués de haber realizado la poda de reju-
venecimiento o poda para cambio de
copa.

FOTO 9 FOTO 10

FOTO 18




Reqguerimientos hi-

giénicos para la
elaboracion de

guesos

Dr. M.V. Héctor O. Andrade Palma

Material fotogréafico cortesia de la Embajada de Israel en Guatemala

L os problemas de higiene inclu-
yen calidad de la materia prima; el
pretratamiento de la leche; de los proce-
dimientos de elaboracion, asi como de
almacenamiento y distribucion de quesos;
éstos pueden aparecer con defectos
como: hinchazén, putrefaccion, de corte-
za, sabor, de cuerpo, de texturay de co-
lor.

Caracteristicas fun-
damentales de los
defectos del queso
Hinchazon. Se puede presentar de 2 for-
mas, la temprana (entre los primeros dias
de elaboracion) y la tardia (hasta 2 meses
después). Esta deficiencia se conoce por
la formacion de gran nimero de hoyos u
ojos, sonido hueco al golpearlo, olor y
gusto desagradablesy grietas en la corte-
za.

Putrefaccion. Se reconoce por la apari-
cion de un color blanco o cenizo azulado,
consistencia muy blanda, mal gusto y olor
nauseabundo.

De corteza. Formacion de pigmentos o
decoloracién, ennegrecimiento de la su-
perficie, rajadura y cavidades en la corte-
za, parafina desprendida y corteza carco-
mida por parasitos o animales (acaros,
ratones).

Sabor. Puede ser acido, amargo, rancio
o0 el del suero.

Cuerpo y textura. Se presentan en for-
mas muy variadas para cada tipo de que-
s0; cuerpo duro o harinoso, textura abierta

El conocimiento, control y
manejo de la higiene en la in-
dustria del queso son basicos
para obtener los resultados
deseados.

y manchas blancas.
Color. Se presenta de formas muy variadas,
decoloracion de la masa, puntos café, ana-

ranjados, rojos o rosados.

Se dijo anteriormente que una de

las causas de los defectos del queso es la

mala higiene de la leche que se va a usar.
Aunque la calidad higiénica de la leche ya
viene determinada cuando sale de la finca,
el quesero tiene la responsabilidad de utili-
zar materia prima de buena calidad higiéni-
ca. Para tal efecto, se debe procurar que ésta,
gue muchas veces llega bastante contami-
nada, sea sometida a un control higiénico.
Una vez que la leche ha llegado a la recep-
cién de la queseria lo primero que se debe
hacer es el andlisis sensorial que consiste

Si no se tienen controles de higiene los quesos presentaran muchos defectos. Obsérvense en la fotografia quesos

de calidad.



en destapar los tarros y mediante la vista y
el olfato, verificar si est4d en buenas o en
malas condiciones, se puede detectar con
la vista la existencia de suciedades como
insectos, tepocates, paja u otras impurezas;
y con el olfato, los olores indeseables.

Ademas de hacer el andlisis senso-
rial, en la recepcion se debe filtrar la leche a
través de una tela para eliminar impurezas
que puede traer la leche. Es importante ha-
cer notar que la tela usada como filtro se
debe limpiar y cambiar con frecuencia aun-
que no se noten las suciedades que pueda
tener.

Antes de iniciar la elaboracion del
queso se debe comprobar la higiene de la
leche, mediante las pruebas del alcohol y
la reductasa. Estas 2 pruebas indican si es
apropiada para hacer queso, pero se nece-
sita un pequefio laboratorio para poder
efectuarlas. Como no todas las queserias
rurales disponen de los elementos necesa-
rios, indicaremos otras 2 pruebas que se
podrian realizar en reemplazo de las men-
cionadas y son la de ebullicion y la de fer-
mentacion.

La prueba de ebullicién permite
verificar si la leche esta &cida o no. Si lo esta
no es apropiada para hacer queso. El pro-
cedimiento de esta prueba es el siguiente:

1°.Se toma una pequefia cantidad de leche
en un tubo de ensayo o en cualquier reci-
piente de tamafio reducido.

2°.Se hierve la leche, agitandola constante-
mente.

3°.Una vez hervida, se observa; si esta cor-
tada, esta acida y no es apta para hacer
guesos. Caso contrario, si no lo est4 es bue-
na.

La prueba de fermentacion tiene
como finalidad determinar si la leche con-
tiene antibidticos u otros inhibidores quimi-
cos, su procedimiento es el siguiente:

1°.Se toma una pequefia cantidad de leche

cruda en un tubo de ensayo u otro reci-
piente transparente similar.

2°.Se deja reposar hasta el dia siguiente.
3°.Al dia siguiente se observa la leche:a)
leche coagulada, coagulo blando y acido
(coadgulo “bonito” y gusto agradable), la
leche es ade- cuada. Coagulo gaseoso
(grietas, suero), no es adecuada.b)
leche no coagulada: no es adecuada, sig-
nifica que hay presencia de antibiéticos u
otros inhibidores.

Si se detecta que la leche no coa-
guld, o sea que estaba mala, se perdera
s6lo el queso de un dia. Lo importante es
que se identifiqgue de qué productor es y
se le pedira que trate de solucionar ese

problema para las préximas entregas.

No solamente hay que preo-
cuparse de la higiene de la leche, también
es importante insistir en que los tambos,
cubetas, baldes u otros recipientes emplea-
dos para la recepcion, se deben enjuagar
inmediatamente con agua fria y lavar con
detergente disuelto en agua caliente.

Todas estas pruebas que se ha-
cen en la recepcion no son suficientes. La
filtracion de la leche en la recepcion sélo
logra eliminar algunas suciedades, pues
por medio del filtro pasan muchos
microorganismos que dafian la calidad del
queso, si no son eliminados.

Para tal efecto, se debe higieni-
zar la materia prima ya filtrada con lo que
se llama el pretratamiento que consiste en
utilizar la pasterizacion que es la destruc-
cién de la mayoria de microor-ganismos
mediante la aplicacién del calor. Este proce-
dimiento consiste en calentar la leche en la
misma tina donde se elabora el queso, a una
temperatura de 63 °C durante 30 minutos.
Esta tina debe tener una doble pared, entre
las cuales circula el agua caliente.

Pero no basta con preocuparse de
la higiene en la recepcion y en el

pretratamiento, también hay que hacerlo
durante la elaboraciéon de los quesos. Se
debe tener especial cuidado en la higiene
ambiental en pisos, paredes, cielos, venta-
nas y puertas permaneceran limpias y ce-
rradas para evitar el ingreso de moscas y de
microorganismos.

Las personas que manipulan equi-
pos y utensilios de queseria, deben cuidar
de su higiene personal; antes de iniciar el
trabajo, el quesero debe tener manos y ropa
de trabajo limpias, pero no sélo se debe la-
var las manos, sino todo su cuerpo con agua
y jabon.

Para cumplir con las recomen-
daciones dadas, siempre hay que tener un
recipiente con una solucion de cloro u otro
desinfectante al lado de la tina para queso,
con el fin de desinfectar las manos cuando
los trabajadores vayan a tener contacto con
el producto, durante el proceso. En sintesis
el quesero debera cumplir con las recomen-
daciones siguientes: mantener las manos y
los brazos limpios, todo el cuerpo aseado,
vestir prendas limpias y lavables, usar de-
lantales y gorros blancos, no escupir ni fu-
mar durante el trabajo y gozar de buena
salud.

En referencia a la higiene del equi-
po y utensilios se entendera por su limpie-
za y desinfeccion la eliminacion de restos
de leche u otras suciedades adheridas a sus
paredes. Comprende las operaciones si-
guientes: 1°. Enjuague inicial minucioso con
agua tibia y cepillo. La pelicula de suciedad
es arrastrada, eliminando la lactosa y algu-
nas sales minerales del residuo de leche. 2°.
Lavado con una solucién de agua caliente
y detergente. Por el efecto del detergente
(polifosfato + soda caustica) las grasas y
proteinas se disuelven. La cantidad de de-
tergente debe serdeun 0.5al 1%y latem-
peratura del agua 50° centigrados. 3°. En-
juague con agua tibia. Con éste se elimi-
nan restos de detergente, asi como las gra-
sas y las proteinas en suspensién. 4°. Lava



Fotografia Carmen Alicia Arévalo de Orellana

a eliminacion de enjambres o de
colonias de abejas indeseables es una ac-
tividad que se debe realizar con el maxi-
mo de seguridad.

En el caso de un enjambre o co-
lonia de abejas que esté ubicado en un
lugar que presente peligro, la destruccion

Dra. Maria de la Paz Rodriguez de Andrade

Fotografias: Milton Sandoval.

Parala apicultura es de gran
interés manejar de forma
técnica los enjambres peli-
grosos porque ello reper-
cutira en beneficio de la ac-
tividad.

se hara durante la noche, cuando todas las

g

En la eliminacién de enjambres o colonias peligrosas es necesario tomar medidas de maxima seguridad.

abejas estén en el nido. Salvo que las circuns-
tancias lo requieran, se har& en horas diur-
nas.

Se deberé dar aviso a los vecinos del
lugar, de la actividad a ejecutar, para preve-
nirlos de los riesgos que corren al permane-
cer de espectadores. Se debera alejar del area
a los animales domésticos que se encuen-
tran cerca. El personal designado debera
hacer la operacién lo mas rapido posible y
dar aviso a los vecinos cuando finalice.

En caso necesario se hara una nue-
va inspeccioén de la zona donde se controlo
la colonia Yy, si fuera indispensable, se proce-
derd a complementar la accién de extermi-
nio. La supresiéon se hace mediante remo-
cion (traslado) o exterminio (destruccion).

La remocién permite el apro-
vechamiento de la colonia mediante el tra-
siego que no implica la destruccién de las
abejas; significa el traslado de sus nidos ori-
ginales a colmenas modernas para su mejor
aprovechamiento.

Primero se procede a exponer los
panales de las colonias, de tal manera que
se pueda trabajar con libertad. Con un cu-
chillo se cortan los panales, desechando
aquellos que no tienen reservas de alimento



Eliminacién de colonia con fuego

Eliminacion de una colonia

en sitio de facil acceso con

insecticida o agua jabonosa

Figura 1. Como realizar la operacién de remocién

ni de cria.

Con una cuerda o hilo se ata cada
panal con cria a un marco de colmena
moderna y se coloca dentro de una caja

con su respectivo piso y tapa. Teniendo

La remocién permite el aprovechamiento de la colonia al momento del trasiego.

cuidado de que al terminar la faena la rei-
na quede en el lugar deseado.

Se transporta la nueva colmena,
hacia el sitio deseado, durante las horas
de la noche; cuando todas las abejas se

Vi

encuentran dentro de la nueva colmena.

Se cierran con cuidado todas las
entradas que pueda tener el nido silvestre,
menos la principal. Se construye, al lado de
la entrada principal, una plataforma suficien-
temente grande para que se pueda montar
en ella un cajén o una colmena moderna.

Sobre la entrada de la colmena se
instala un escape, que tenga la forma de un
cono, construido con malla de alambre de
cuadro muy pequefio. El cono debe tener 6
pulgadas de largo y la salida puede ser de 1/4
a 3/8 de pulgada de diametro en su extremo
angosto. En la plataforma se coloca una col-
mena con 2 6 3 marcos de cria con abejas y
celda real.

Las abejas de esta colonia podran
salir a volar libremente por medio del escape
construido en forma de cono, pero les sera
imposible retornar a su viejo nido, por lo que
se introducirdn en la colmena colocada so-
bre la plataforma. Se requiere un mes, por lo
menos, para que la cria en esta nueva col-
mena nazca y reponga su poblacion. Enton-
ces, se remueve el cono de escape y
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Figura 2. Vestimenta apropiada.



las abejas de la nueva colmena
robaran la miel de los panales de la colo-
nia que se desea desalojar. Una semana
después de removido el escape, hay que
trasladar la colmena moderna al sitio ele-
gido y se sellan, con cuidado, todas las
entradas del viejo nido para que otro en-
jambre no se establezca en el mismo sitio.

Insecticidas en general.
El uso de insecticidas es extre-
mamente efectivo en la eliminaciéon de

enjambres o nidos de abejas.

Clordano liquido concentrado,
Resmethrin, Carbaryl y Diazinon son algu-
nos de los muchos productos que se pue-
den emplear para asperjar abejas. Para
lograr el propésito, sélo se necesita una
bomba de aspersién con una boquilla gra-
duada de forma que el chorro se proyecte
en forma de cono, teniendo asi un mayor
radio de accion.

Cuando las abejas tienen nido, la
aplicacion se debe realizar directamente

Fotografia Carmen Alicia Arévalo de Orellana

El fuego y el agua jabonosa son métodos sencillos y baratos para descartar enjambres o colonias no deseadas.

sobre la entrada de éste. Los insecticidas
clorados mantienen efectos residuales pro-

longados.
Insecticidas en bombas aero-

sol

El comercio mantiene gran canti-
dad de insecticidas debidamente empaca-
dos en pequefias “bombas aerosol” desti-
nadas al uso doméstico en el control de in-
sectos caseros. Estos pequefios artefactos
producen una aspersion muy fina y volatil
del insecticida que rapidamente impregna

areas, lo cual con otros tipos de aspersoras

no se puede lograr.

Las bombas aerosol pueden lan-
zar su contenido de 8 a 10 pies de distancia
facilitando de esta manera su uso.

Después de un tratamiento con in-
secticida es recomendable recoger las abe-
jasy los panales, en una bolsa plastica, para
su posterior destruccion.



¢Porqué es necesaria
la cosecha de agua?

Como es del conocimiento gene-

ral, sin agua es imposible vivir, a lo sumo
se sobrevive por 3 6 4 dias.

Gran parte de todas las células
estan constituidas simplemente por agua;
la proporcion de ésta en los tejidos del ser
humano varia entre el 20% en los huesos
y el 80% en las células cerebrales. En los
vegetales hay células, como las del pepi-
no, que son en un 98% agua.

El vital liquido desempefia multi-
ples funciones en los sistemas vivos y para
la absorcion de quimicos disueltos. Tiene
gran capacidad térmica para absorber el
calor con cambios muy pequefios en su
temperatura; si el agua no absorbiera el
calor, la temperatura de los seres vivos
aumentaria (a tal grado) que imposibilita-
rfa la vida. También permite que el calor
se distribuya con uniformidad y que cum-
pla una funcion indispensable de lubrican-
te, como sucede entre las articulaciones

de los animales.

Las necesidades
de agua dulce

Una persona que vive en un pais
industrializado precisa de un promedio de
250 litros de agua al dia para realizar las
actividades siguientes:

Cosecha de agua

José Domingo Barrios*

Debido a los fenbmenos at-
mosféricos existentes en la
actualidad es pertinente
prepararse para periodos
con deficiencia hidrica o se-
quia.

100 litros para el aseo personal

50 servicio sanitario

30 “ lavado de ropa

25 “ limpieza de la vajilla y cocina

15 “ parala preparacion de los alimentos
y bebidas

15 “ eljardin

15 * otros usos. (lavar el carro, etc.)

La cantidad de agua necesaria para
producir 1 kilogramo (o sea 2.2046 libras)
de diferente materia se indica a continua-
cion.

Cebada 500

Azdcar 2,000

Lana 600

Papel 250

Caucho sintético 1,500
Acero 400

litros

El agua que se pierde diariamente
por efecto de la transpiracién, respiracion,

Bésico para la cosecha de agua es establecer la demanda del preciado liquido.

! Cualquier duda, comentario o asesoria pueden consultar al autor del articulo en los teléfonos 763-8822 6 594-0362.



notablemente segln la actividad del indi-
viduo, asi como del clima en el que habita
y hay que sustituirla sin demora.

Todos los alimentos contienen
agua, algunos hasta el 95%.

El ser humano, en la actualidad,
utiliza 20 veces mas agua que sus antece-

sores.

Ciclo del agua

El vital liquido se encuentra en
constante movimiento. Puede principiar el
ciclo por la evaporacion de los mantos
acuiferos (mar, lagos, rios, etc.); de igual

i e it
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Existen diferentes técnicas para la captacion; en nuestro caso ésta se realizara entendiendo el ciclo hidrolégico.

forma por el efecto del calor (debido a la
radiacion solar), el agua transpirada por los
seres vivos, animales y vegetales, asciende
en forma gaseosa a la atmosfera y se for-
man las nubes.

Cuando las nubes se condensan
precipitan el agua en forma de lluvia, gra-
nizo, nieve, cellisca, etc.

Poca de esta agua se queda en la
tierra al ser absorbida y la mayor parte for-
ma corrientes arrastrando a su paso mate-
riales Gtiles (tierra) y desperdicios contami-
nantes. El ciclo se cierra al volver a quedar
depositada en estado liquido en los man-

tos ya mencionados.

S6lo el 3% del agua del mundo es
dulce y la mayor parte se encuentra conge-
lada en los polos porque cumple con otra
funcién ecologica.

Cosecha de agua: cap-
tacion, almacenamien-
to y conservacion

1. Técnicas de captacion

La importancia de esta técnica obe-
dece a que habitamos un pais en donde en
promedio llueven 6 meses y otros 6 no hay
agua y algunas veces ni cuando llueve se
cuenta con el vital liguido. Muchos esperan
que este problema sea resuelto por la muni-
cipalidad o por la empresa distribuidora. El
sefior Edgar Gudiel, del Programa Nuestro
Mundo por la Mafiana de canal 7, dijo el 17
de abril de 1997. “Nuestros paisanos quie-
ren que la solucion a sus problemas caiga
del cielo”. Resulta que en el caso del agua
si cae del cielo.

Primero. Se deben determinar las ne-

cesidades:
Numero de personas N
- Consumo diario por persona pp

- Consumo diario animales pequefios  ap

- Consumo diario por animal pa
- Evaporacion E
- Otros usos (riego por goteo) rg

Segundo. Establecer cuél es la precipitacién
pluvial-anual, mediante un “aforo” y éste
debe hacerlo, cada interesado, en su pro-
pia regiéon. Hay que captar el agua del te-
cho de la casa, en un depdsito de por lo
menos 5 galones y se debe medir en cuan-
to tiempo se llena. La operacién se repite
varias veces el mismo dia o durante la lluvia

y se saca el



promedio respectivo. Luego por temporadas,
ejemplo: principio del invierno, a medio in-
vierno y al final, se obtiene un promedio por
temporada. Esto es muy importante ya que
en un mismo departamento de la republica
hay variantes muy marcadas, en Zacapa de
0.44 (m) en una zona varia a 1.68 (m) en

otra.

Tercero. Definicion del area de captacion o
cosecha, ejemplo:

15  litros diarios promedio por
persona x mes (30 dias) = 450 lts
450 litros por mes por nimero de
personas (5) = 2,250 Its
2,250 litros por mes por familia x 6
meses= 13,500 lIts
13,500 litros diarios por temporada es igual

a=13.5m®

Un metro clbico de agua es igual a
(10 x 10 x 10) 1,000 litros.

o - = i i
La cosecha de agua implica los procesos de captacion, de almacenamiento y de conservacion.

Dimensiones del area de captacion:
ésta se calcula a partir de la férmula siguien-
te:

Ac=Vt/CxPm

Ac. = area de captacion m?

Vt. = volumen total a almacenar (m?)
C = Coeficiente de escurrimiento

Pm = precipitacion media anual

(50% Probabilidades)

Es recomendable que en volu-
menes inferiores a 40 m® se emplee como
area de captacion el techo de las casas, no
importa cual sea su material. Si el volumen
es mayor a 40 m?® al &rea del techo se debe
agregar un espacio previamente preparado
en el suelo revestido con un material

impermeabilizante, podria ser cemento.

2. Almacenamiento

Filtro externo. Se coloca a 1 m de la pared
externa en direccién del area de captacion
en una excavacion de 3 x 1 x 0.4 m. Se
hace una pared desde la base inferior del
filtro hasta la superficie con piso cimenta-
do, en el filtro para evitar pérdidas por fil-
tracion (permeabilidad) se coloca el tubo
que conduce el agua filtrada al tanque de
almacenamiento.

Cisternas. Deben estar dotadas de un fil-
tro exterior y de otro interior construidos
en forma simple y con materiales conoci-
dos, como piedra de rio, carb6n vegetal,
arena fina (obtenida de fuentes no conta-
minadas) y van superpuestas en camas al-
ternas en orden descendente a su grosor o
tamafio.

Tanque de almacenamiento. Puede ser
superficial o subterraneo; este ltimo per-
mite una temperatura mas estandar en el
agua ya gque no esta expuesto a los cam-
bios climaticos durante el dia y la noche.

La dimensién se establece de
acuerdo con las necesidades de los habi-
tantes, segun se especifico.

Conductores. Son las tuberias que llevan
el agua del punto de cosecha (acopio) al
depdsito. Se aconseja buscar quiza no los
mas baratos pero si los méas duraderos y
que no aporten materiales indeseables al
agua.

Cubiertas. Deben estar cubiertas para evi-
tar que por el ingreso de la luz se formen
algas, entre suciedad arrastrada por el vien-
to e incluso por la misma agua de su alre-
dedor. Se sugiere emplear, en lamedida de
lo posible, materiales propios de la region.



Aireadores. Estos ventilan y re-
nuevan el aire (oxigeno) del
agua almacenada, y es necesario
gue estén adecuadamente insta-
lados, la buena ventilacién favo-
rece la calidad del agua. Los
aireadores van colocados en las
paredes del tanque y protegidos
con cedazo para impedir la en-
trada de animales. Se constru-
yen con tuberia PVC. Depen-
diendo del relieve, el agua se
debe extraer por medio de bom-
ba manual o por gravedad en un
chorro llena cantaros. No hay
que meter cubetas u otros reci-
pientes dentro de la cisterna ya
que puede llevar materiales con-

taminantes.

Puerta de limpieza. Se coloca-
ra en la parte mas apropiada
para que facilite la penetracién
en el tanque y éste se pueda lim-
piar. Si el periodo de lluvia so-
brepasa la capacidad de almace-
namiento es preferible permitir
que entre agua fresca y utilizar
la que se bombea o por el llena

Formas comunes de los tanques de almacenamiento son: trapezoidal y cibico o rectangular.

cantaros para renovar, en la me-
dida de lo posible, el agua alma-
cenada. Es importante que aun-
gue se cuente con suministro de
agua potable, se piense que al-
macenar agua de lluvia, para el
uso del jardin y el lavado del ve-
hiculo, permite que se distribu-
ya mejor en el grueso de la po-
blaciéon necesitada.

Forma de las cister-
nas o tanques de al-
macenamiento

Cubica: volumen es igual
al ancho por el largo por la al-
tura



las caracteristicas fisicas del suelo, ya que
si éste es arenoso, se debe preferir el
sistema piramidal.

Revestimiento del tanque
Malla de gallinero para la estruc-
tura y mezcla de cemento y arena para la
impermeabilizacion para evitar filtracion del
agua hacia el exterior o que ingresen en
sentido opuesto liquidos no deseables que
fueran derramados en forma accidental.

Cuidados especiales

Nunca debe estar ubicada una
fosa séptica a mayor altura que el depdsito
de agua, éstas deben estar a mas de 15 m
de distancia de la cisterna o tanque, como

minimo.

Que sea un area libre de inunda-

ciones.

Trazado de la obra

Se debe contar con la ayuda de
una persona conocedora de su oficio (al-
bafiil) para no incurrir en errores que re-
presenten pérdida de materiales o fallas de
construccion.

Observaciones o

comentarios finales
En el municipio de San Miguel
Sigiila, Quetzaltenango, el actual
alcalde coment6 al autor del
articulo: ““En una ocasién fui a dar
un pésame y a acompafar al
sepelio (en el cantén El Llano)
cuando oi que preguntaban por
agua y el duefio de la casa sefiald
un chorro instalado en la misma.
Acto seguido sac6 agua de él;
extrafiado ante insdlita situacién

debido a que era de mi
conocimiento que ahi no habia
instalada agua potable, pregunté
y me informaron que Ila
almacenaban de la lluvia captada

del techo™.

En el caserio El Paraiso, aldea Pa-
norama de San Carlos Sija, en la casa de
don Beto Flores, captan de un ojo de agua
que se forma con las lluvias y la transpor-
tan por tuberia al depésito construido con
piedra, donde tienen agua disponible todo
el tiempo en que no hay lluvia, y alcanza
para el consumo familiar y para sus anima-
les. No requiere de tratamientos especiales
para mantener su potabilidad.

Otro caso, los sefiores Menonitas
que habitan en la Cumbre de Palestina, no
carecen del vital liquido pues almacenan du-
rante el periodo lluvioso.



L as primeras personas que visita-
ron América encontraron gran diversidad
de chiles en zonas tan distantes como
Centroamérica, México, Per y Chile. En
la figura que se presenta a continuacion
se muestran las zonas de origen (en ver-
de) y cultivo (en rojo) de las principales
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Manejos

fitosanitario y de
nutricion del chile

pimiento

Ronaldo Pérez y Otto Cabrera®
Fotografias proporcionadas por Representaciones
Ganaderas S.A. cortesia de Semillas Hazera.

Se describen los principa-
les procedimientos y las
practicas para obtener una
Optima produccién de este
importante cultivo.

variedades.

La mayoria de variedades de chile,
incluyendo al pimiento, pertenece a la es-
pecie Capsicum anuum L. algunas de és-
tas, picantes, han sido clasificadas como C.
frutescens L., aunque la clasificacion actual
es compleja, por la constante creacién de
nuevas variedades, mediante la hibridacion.

i

Existe gran diversidad de cultivares de chile pimiento con los que se puede producir en Guatemala.

1 rperez@disagro.com

El pimiento es uno de los chiles mas
grandes, con dimensiones que pueden so-
brepasar los 10 cm de largo y los 5 de ancho
en el punto de corte. Se comercializa ya sea
amarillo, rojo o verde, fresco o enlatado.

Semilleros

El chile pimiento se puede sembrar
en semillero o en contenedores plasticos para
formar pilén. Aunque es posible sembrarlo
directamente al suelo el método més reco-
mendable es el del semillero porque
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cién de chile pimiento.

Sélo con un plan de manejo fitosanitario y de nutricién se podran obtener los resultados deseados en la produc-

Cuadro 1. Manejo fitosanitario del chile pimiento en semillero

Problema
Producto Dosis
Hongos del
suelo PCNB 75WP + 2 libras +
Captéan 48SC 600 cc/200
litros agua
Nematodos e  Terbufos 10% G 1 libra/m?

insectos del
suelo

optimiza la relacion de costo/beneficio y la
supervivencia de plantulas.

El manejo fitosanitario del chile en
semillero busca el combate de los hongos del
suelo o “‘mal de talluelo™ (Pythium, Fusarium
y Rhizoctonia), con una combinacién de PCNB-
Captan, y el control de las plagas del suelo
(insectos y nematodos) con Terbufos granular
al 10%. Esta informacion se resume en el cua-
dro 1.

Manejo fitosanitario del chile
pimiento en semillero

Las plantulas estaran listas para el

Solucion

Dosis por mochila Observaciones
Tratar el suelo del
semillero a razén
de 1 gal/m?
Aplicar al suelo
antes de poner la
semilla y regar

3 copas +2 copas

trasplante cuando hayan alcanzado entre
6y 10 pulgadas de altura (15 a 25 cm).
En este momento es aconsejable sumer-
gir las raices de las plantulas en una mez-
cla de PCNB y Captan, como se indica en
el cuadro 1.

Del trasplante a
los 45 dias

Unos 3 ¢ 5 dias antes de esta ac-
tividad conviene tratar el suelo, para pre-
venir el desarrollo de plagas y de
patégenos: para hongos, con la misma
mezcla PCNB-Captan que se emple6 en el

Cuadro 2. Manejo fitosanitario del chile pimiento entre 0-45 dias

Problema

semillero; parainsectosy nematodos con Terbufosgranular.

Lasplantulas se sembraran separadasde 0.50
a0.75mentrecadauna, degndode 0.90a1.20mentre
surcos. Losatagues por plagas del follaje se combatiranal
observar las primeras infestaciones 0 el dafio ocasionado
Jpor ésta, como se sugiere en el cuadio 2:

Manejo fitosanitario de 0-45 dias

En esta etapa se enfatiza el control de plagas
chupadorasdesavia, induyendolamoscallanca, puigones
yotros. También esimportante el control de las plagas del
follaje, como las moscas minadoras.

Hastalos 120dias

Conformela plantamaduray se preparapara
la floracion y la formadion de frutos, se presentaran pla-
gasmasticadoras o enfermedades del follaje cuyas opcio-
nes de control se listan en el cuadro 3.

Los hongos del follaje y del fruto atacan con
rapidez y con severidad al cultivo, por lo que s sugiere
combinar unmanejo preventivo (Ziram 76%6) con aplica-
ciones curativas (Mancozeb + Metalaxil 72%6) en las zo-
nas ya afectadas.

Entre las plagas masticadoras, los gusanos y
las tortuguilas del follaje ocasionan dafio indirecto porque
reducen el &rea foliar, lo cual a su vez puede limitar la
cantidad de fruto (pimiento) formado. En raras oportuni-
dades, una defoliacion o poda puede incrementar la pro-
ductividad de la planta 0 no causar efecto.

Las plagas y los patégenos del fru-
to, en cambio, producen dafio directo, ge-
nerando, con certeza, pérdidas econémicas
por cada fruto dafiado. Por ello es muy im-
portante el control de plagas como el picu-
do (Anthonomus eugenii), que ataca los bo-

tones y los frutos del chile. Se puede aplicar
un producto biolégico

Afidos o pulgones

Hongos del suelo

Minador de la hoja
(adulto)

Minador de la hoja
(huevo, larva, pupa
y adulto)

Mosca blanca y
otros insectos
chupadores

PR PAGHE, R o

Solucion
Producto Dosis Dosis por mochila
Diazinon 60%EW 0.5-1.0 It/Mz 2 — 3 copas
Endosulfan 35%EC 0.5 - 0.7 litros/Mz 2 - 3 copas
PCNB 75%WP +
Captéan 48%SC 2 libras +
600 cc/200 litros
agua 3 copas
Bacillus thuringiensis 1.0-1.5 libras/Mz 2 copas
50% WP
Profenofos+ 0.5 litros/Mz 1.5 copas
Cipermetrina 44%EC 15 dias antes de la cosecha.
Cirromazina 72 g/Mz 3/4 copas
Endosulfan 35%EC + 0.5 litros/Mz + 2 copas +
Acephato 75%PS 1 libra/Mz 2 copas +
Terbufos 10%G 40 libras/Mz

Observaciones
Asperjar al detectar la plaga
Asperijar al detectar la plaga

Aplicar con bomba sin boquilla
3-5 dias antes de la siembra o el
trasplante. Se puede usar después
del trasplante. Se puede usar
después de la siembra.

Producto Bioldgico. Utilizar caldo
en el mismo dia.

Repetir cada 15 dias y suspender

Aplicar cuando se detecte la plaga

Aplicar cuando se detecte la plaga

Aplicar al suelo en bandas



Cuadro 3. Manejo fitosanitario del chile pimiento hasta los 120 dias.

Solucion
Problema Producto Dosis Dosis por mochila  Observaciones
Hongos del follaje y fruto Metalaxil + 1.5 Kg/Mz 4-6 copas Aplicar en intervalos de 7-10 dias,
(Antracnosis, Cercospora, Mancozeb no méas de 4 veces durante el ciclo méas
Tizén tardio y temprano, vigoroso de crecimiento. Después, utilizar
Moho negro, Moho gris, fungicidas preventivos.
Manchas foliares, Mildiu Ziram 3-5 Ib/Mz 5-8 copas Aplicar cada 8-15 dias
polvoriento)
Bacillus thuringiensis 1.0-1.5 Ib/Mz 2 copas Producto Bioldgico. Utilizar caldo en el mismo dia.
Insectos masticadores
(picudo), cortadores y
enrolladores del follaje
y gusanos del fruto. Metomil 0.5 1t/200 It 2 copas Producto Sistematico con accion de contacto
ingestion.
Procenosos + 0.5 It/Mz 1.5 copas Aplicar al observar las primeras infestaciones.
Cipermetrina Repetir cada 15 dias. Suspender aplicaciones
15 dias antes de la cosecha.
Fuente: DISAGRO, 1998.
Cuadro 4. Fertilizacion foliar de chile pimiento
Nutricion
EpOCa de apliCaCién Producto Dosis por Dosis por Observaciones
tonel (200 Its) mochila
0-45 dias después del trasplante 20-20-20+EM 2 libras 4 copas Aplicar cada 15 dias
15 dias despues del trasplante 25-18-14+EM 2 libras 4 copas Aplicar cada 15 dias
10 dias antes y durante la floracion Nitrato de potasio 4 libras 8 copas Prepara carga y calidad

13.5-0-45

Fuente: DISAGRO, 1998.

(Bacillus thuringiensis), un plaguicida con
accion sistémica (Metomil 21.6%) o de con-
tacto (Profenofos+Cipermetrina 44 %).

Manejo fitosanitario 0-120 dias

Usualmente los agroquimicos se
aplican cada 8 6 15 dias, hasta controlar a
la plaga o al patdégeno, segun se indica en el
cuadro 3.

Es importante el diagndstico co-
rrecto de las enfermedades debido a que
algunos sintomas generales (clorosis, mar-
chitez, enanismo) se pueden deber a defi-
ciencias de nutricién y no al ataque por pla-
gas o patégenos.

Manejo de nutricion

El pimiento es un cultivo de mu-
cha produccién, por lo que requiere de fer-
tilizantes al suelo y por via foliar. La siguiente
tabla se puede emplear como guia para las
necesidades nutritivas del cultivo, hacien-
do los ajustes que los andlisis de suelos y
foliar indiquen:

Cuadro 5. Remocién de nutrientes en el cultivo del
chile pimiento

Produccion N P,05 KO MgO S
(T/ha) (kg/ha) (kg/ha) (kg/ha) (kg/ha) (kg/ha)
30 100 25 130 25 25*

Fuente: DISAGRO, 1998.

Un plan de fertilizacion al suelo se
hace usualmente en 2 aplicaciones, una
primera dosis alta en nitrogeno y fosforo
para permitir el desarrollo de plantas vigo-
rosas, follaje, raices y otros 6rganos. La se-
gunda aplicacién, rica en potasio y elemen-
tos menores (con un menor contenido de
Ny P) se hace antes, durante y después de
la floracion. Su fin es promover la floracién,
asf como el llenado de frutos de buen peso,
apariencia y calidad.

La fertilizacion al suelo se puede
complementar con aplicaciones foliares,
como se aconseja en el cuadro 5.

Fertilizacion foliar

En las aplicaciones foliares es im-
portante emplear un producto como el
Surfacid, que corrige el pH del agua, mejo-
ra la adherencia, penetracion y efectividad
de los agroquimicos y foliares, a raz6n de
1cc/litro de agua (1/2 copa de 25 cc por
mochila de 4 galones).
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The average annual consumption of sweet peppers
in France, Germany, Holland and England is 1.5, 3.5,
2.5 and 1,5 kg per person per annum (pppa) re-
spectively. This compares to an annual consumption
per person of 8-10 kg pppa for tomatoes in Spain
and ltaly, and 6 kg pppa in North-West Europe
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