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PRESENTACION

Los diversos estudios y actividades que han
realizado diferentes instituciones sobre la pro-
blematica generada por el manejo de los productos
agropecuarios y pesqueros en estado fresco, en la
fase de postproduccién y sobre la minimizacién de
las pérdidas y deterioro de la calidad de los mis-
mos, han sido insuficientes para demostrar a ni-
vel nacional la magnitud y lo que representa des-
de el punto de vista social y econamico.

El TIICA a traves del Proyecto de Fortaleci
miento de la Promocién y el Desarrollo Agroindus
trial que mantiene en Colombia, consideré conve-
niente realizar un estudic que detectara vy ana-
lizara todo el maximo de informacion disponible
sobre aspectos de pérdidas y estudios en general
relacionados con el manejo de postproduccién de
productos frescos. Se revisaron referencias, re
sultados de trabajos hechos en el pais por dife-
rentes entidades desde 1964. Lo mas inquietante
son los resultados de la valorizacién de las pér
didas hechas por el Instituto de Investigaciones
Tecnolégicas entre 1978 vy 1980, seralando que
ellas equivalen a unos 236 millones de daélares
de ese entonces. Las diferentes apreciaciones
encontradas en 1los trabajos analizados indican
que las pérdidas anuales de alimentos en la ac-
tualidad fluctdan entre 150 y 370 millones de dé-
lares. Adema&s de lo anterior este trabajo plan-
tea: Los conceptos técnicos basicos relacionados
con el manejo de los productos frescos en la fase
de postproduccién asi como aquéllos relacionados
con la evaluaciéen, cuantificacién y determinacién
de las pérdidas de alimentos; el balance entre la
produccién y los requerimientos de alimentos que
presenta el pais; un breve andlisis de la actual
forma de manejar los diversos productos al estado
fresco; la evaluacioéen del significado econémico
y social de las pérdidas de alimentos gque se oca-
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sionan en el pais; una presentacion sobre las ac-
ciones mas relevantes que sobre el manejo post-
produccién de productos frescos se han adelanta-
do en el pais y finalmente, se sefalan algunas
recomendaciones sobre 1o que deben ser las ac-
ciones futuras en este campo.

Este trabajo constituye una aproximacién
al conocimiento de la problematica del manejo de
productos frescos en la etapa de postproduccién
y de la magnitud de las producidas en el pais, vy
estd basado en 1la informacién secundaria que se
pudo obtener y consultar en diversas bibliotecas
e instituciones.

Se hace un poblico agradecimiento a las
instituciones como: el IIT, COLCIENCIAS, IDEMA,
ICA, Ministerio de Agricultura y Universidades,
entre otras, que al facilitar 1la informacién vy
la consulta de los estudios realizados facilita-
ron la elaboracion del presente documento.

Mario Blasco Lamenca
Representante
Oficina IICA en Colaombia
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El +trabajo que se presenta bajo la designa
cién '"Manejo de Postproduccién de los Productos
Frescos Agropecuarios vy Pesqueros en Colombia,
Situacién y Perspectivas"; se realizé gracias al
interés del Proyecto de Fortalecimiento de la
Promocisen y Desarrollo Agroindustrial que adelan
ta el IICA en Colombia dentro de 1la programacién
de apoyo técnico al pais en esa area.

El estudio vy las cifras presentadas tienen
como base fundamental las encontradas en la infor
macion secundaria gque se halla disponible en el
pais (Colombia) sobre este tema.

El estudio en términos generales. muestra
la situacién de las pérdidas en nuestro medio,
su incidencia socioeconemica, las condiciones en
que son manejados los diferentes grupos de pro-
ductos, las condiciones de produccion y requeri-
mientos de los diversos alimentos. y se dan al-
gunas recomendaciones sobre lo que deben ser es-
tas acciones en el futuro. Igualmente se hace
una presentacién de lo que han sido las acciones
desarrolladas en el pais dentro del tema, por
las diversas entidades que han trabajado sobre
el particular.

En la introduccién se presentan la justifi
cacion del trabajo y la metodologia para su ela-
boracien.

En cinco capitulos se consignan 1los datos
obtenidos que resumen la problematica de la
postproduccién, manejo y pérdidas de los produc-
tos agropecuarios y pesqueros en el pais.
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Las consultas realizadas permiten sugerir
los conceptos basicos sobre 1las diversas varia-
bles que integran la problematica de la postpro-
duccién y pérdidas de los alimentos.

Las cifras obtenidas en los diversos estu-
dios realizados en el pais, sobre las pérdidas
de los productos frescos agropecuarios y pesque-
ros en la fase de postproduccién, permiten esta-

blecer que eéstas fluctdéen entre el 4.0%4 y el
34.3% para cereales; entre el 8.342 vy el 19.0%
para las raices y tubérculos; entre el 2.2% y el
60% para frutas y hortalizas; y entre el 35%Z vy el
18.2% para los productos pecuarios. Igualmente
permiten establecer que estos porcentajes de pér
didas significan economicamente mas de 397 millo-
nes de dolares al ano*.

Desde otro punto de vista el estudio permi-
te establecer que a pesar de los trabajos reali-
zados socbre la problematica de las pérdidas, el
pais est&a ain muy lejos de una verdadera identi-
ficacién de las implicaciones de esta problemati
ca en el manejo de los alimentos al estado fresco

en su fase de la postproduccion.

Referente al manejo actual de los productos
agropecuarios y pesqueros se logra establecer que
estas acciones se caracterizan por las carencias
de tecnologias apropiadas sobre recoleccisn, cla
sificaciéon, seleccidn, desinfeccién, lavado, em-—
paquetado, utilizacién de empaques, sistemas vy
condiciones de transporte, almacenamiento entre
otras, lo cual hace la actividad ineficiente en
todo sentido.

* Tasa de Cambio: $ 200.00/délar.
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Finalmente se hace un andlisis de las prin
cipales acciones realizadas a nivel nacional so-
bre pérdidas de postproduccien en lo referente a
nivel de investigaciones, estudios, eventos y ca-
pacitacién.

Como resultado del +trabajo realizado se
presentan en el ¢ltimo capitulo algunas recomen-—
daciones sobre lo gque se considera se debe rea-
lizar para abordar el tratamiento de la problema-
tica del manejo vy evaluacison de pérdidas de los
productos frescos en la fase de postproduccien
en lo relacionado con politica estatal, investi-
gacien, capacitaciaen, diwvulgacion e informacieon
y asistencia técnica.

La bibliografia presentada comprende refe-
rencias de orden internacional y nacional relacio
nadas en alguna u otra forma, con el tema objeto
del estudio.
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INTRODUCCION

A. Justificacien

La problematica de las perdidas postcose-—
cha de los productos agropecuarios ha surgido co-
mo una area de interés prioritaric a escala mun-
dial en el transcurso de los Oltimos 15 aros, al
determinarse la estrecha relacion existente entre
las pérdidas postproduccion vy la critica situa-
cién de abastecimiento de alimentos que se pre-
senta en muchas partes del mundo.

Las pérdidas postcosecha de alimentos a ni-
vel mundial, fueron reconocidas por la FAO en
1972, y en 1975 se establecisé como meta a nivel

mundial el reducirlas en un S0%Z para el aro de
1985. '

Segun la FAO, citada por LAGRA et. al.
(1979) el logro de esta meta sigriificaria la recu
peracion de ma&s de 40 millones de toneladas de s§é
lo cereales, debiendo agregar las enormes cantida
des de otros alimentos que se pierden en propor-
ciones mayores tales como frutas, hortalizas, rai
ces y tubérculos, carne, leche y pescado.

La necesidad de estudiar y de controlar las
pérdidas postcosecha en Colombia fue enfatizada
en 1973 por el Comité Nacional de Investigaciones
en Tecnologia de Alimentos Yy Nutricion de
COLCIENCIAS y en 1975, como parte del Programa de
Investigagacioen de apoyo al Plan Nacional de Ali-
mentacién y Nutricioen, ya que este G¢ltimo contem-—
pla, como una meta, la reduccién de pérdidas de
alimentos, particularmente de los producidos den-
tro del Programa de Desarrollo Rural Integrado
(DRI).
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Colombia, con una produccion de algo mas de
15.000.000 de toneladas de diversos alimentos vy
un déficit de mas de 3.000.000 de toneladas y pér-
didas de éstos que han sido evaluadas en forma
parcial o puntual entre el 4%4Z y el 304 o mas vy
que econémicamente sobrepasan los 397 millones de
délares anualmente, esta demostrando que existe
un importante campo de investigacién y trabajo
que es necesario cubrir si se pretende atacar en
forma efectiva esta problematica.

Es importante identificar en qué etapas
del manejo de post-produccien en fresco se pro-
ducen las pérdidas con mayor intensidad para
aplicar prioritariamente alli los correctivos
tecnolégicos vy orientar en el mismo sentido las
medidas de politicas hacia el sector agroindus-
trial que maneje los productos alimenticios
frescos.

EB. Metodologia

El trabajo se desarrollé basicamente consi-
derando la informacion secundaria que sobre el te
ma se encuentra disponible en entidades privadas,
piblicas, asi como estudios y trabajos de grado
de algunas universidades y memorias de seminarios
Yy congresos.

La revision bibliografica cubrié basicamen-—
te los campos siguientes:

1. Referencias relacionadas con los conoci-
mientos tedéricos y conceptuales sobre la postpro-
duccién y las pérdidas de productos en su manejo.

2. Referencias correspondientes a los traba

jos mas significativos que se han realizado en el
pais sobre la evaluacién de las pérdidas.
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3. Referencias sobre el manejo de productos
agropecuarios y pesqueros durante el proceso de
comercializacion, tendiente a caracterizarlo para
cada grupo de productos considerados.

El contenido del estudio fue estructurado
para presentar una parte conceptual socbre post-
produccién y pérdidas; un balance entre produc-
cién y requerimientos de alimentos; el actual
sistema de manejo de 1los diferentes productos;
una evaluacién socioeconomica sobre las pérdidas
y algunas recomendaciones scbre lo que se consi-
dera deben ser las acciones sobre postproduccisén
y pérdidas en el futuro.

Igualmente se integra una bibliografia so-
bre las principales referencias que se consulta-
ron y sirvieron de base para el presente trabajo.

El trabajo tiene car&cter de diagnéstico pa
ra llegar a una aproximacisn lo m&s perfecta posi
ble sobre el conoccimiento de lo que ha sido la ac
tividad en el medio colombiano.



MANEJO EN POSTCOSECHA DE
PRODUCTOS AGROPECUARIOS Y
PESQUEROS EN COLOMBIA
SITUACION ACTUAL Y PERSPECTIVAS

A. Conceptualizacion

Considerando de importancia la unificacion de
criterios, sobre cada una de las principales va-
riables que integran el presente trabajo., se ha
considerado conveniente desarrcllar una conceptua
lizacién de cada una de ellas a la luz de los di-
ferentes planteamientos hechos por diversos auto-
res que han desarrollado acciones sobre el tema.

1. Sistemas de postproduccién

Se considera como ‘"sistema de postpro-
duccién"”, al conjunto de operaciones y condicio-
nes a las que se someten los productos silvoagro-
pecuarios o de origen acuatico, una vez que ha
terminado el proceso productivo gque los originé,
dejandolos en condiciones para ser recolectados,
cosechados, beneficiados o capturados, para su
posterior aprovechamiento como alimento o materia
prima para los procesos industriales.

2. Manejo postproduccion

El concepto sobre manejo pastproduccién

de las materias primas del agro, indica el conjun

to de actividades y practicas que se realizan du-

rante la movilizacién de los productos desde el
instante mismo de la recoleccién hasta entregar-—
los a los consumidores finales, para su aprovecha

miento. Entre estas operaciones se pueden mencio

nar: recoleccién, seleccién, clasificacién, lava

do, encerado, maduracieén, empaquetado almacena-
miento, entre otras.
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3. Tecnologia de manejo (28-42-68)

Se considera como Tecnologia de Manejo,
el conjunto de conocimientos especificos, princi-
pios cientificos y lenguaje propio exclusivo vy
técnico, que se aplican a un determinado ramo de
oficios o actividades. En el caso que nos ocupa,
éstos estarian aplicados al manejo de 1los cerea-
les, frutas, hortalizas, carnes, lacteos, produ-
ctos del mar y otros, para caer en lo que se deno-
mina la ciencia y tecnologia de alimentos.

4. Alimento (4-7-43)

Como alimento se ha considerado cual-
quier sustancia que sirve para nutrir un ser vi-

vo. Se distinguen dos clases de alimentos: el
destinado para el consumo humano y el destinado
para los animales. Fara el caso en estudio, sdélo

se considera el alimento destinado al consumo hu-—
mano.

S. Peérdidas y danos (4-14-17)

Conviene hacer aclaracion sobre el
significado de estos dos términos "daro" y "peérdi-
da", no sin antes mencionar que es dificil encon-
trar la diferencia entre alimento darado y alimen-
to perdido.

El término subjetivo de "daro" denota
una condicién que no es posible objetivamente me-
dirla; se refiere a la evidencia aparente de algu-
na deterioracion y, su importancia para el consu-
midor depende de su nivel econémico y cultural.
Una familia pobre, a menudo no tiene otra alterna-
tiva sino la de consumir cierta cantidad de ali-
mentos danrados; mientras que sus vecinos mas pu-
dientes pueden hacer seleccion de sus alimentos.



Con los productos tales como: frutas,
hortalizas, raices, tubérculos, carnes y produc-
tos del mar; las partes danadas pueden ser corta-
das y no ser utilizadas y, por lo tanto, pérdidas
para el consumidor. No obstante, existen etapas
de deterioracion de la calidad ante las cuales el
consumidor decide que todo el producto debe ser
rechazado.

Es claramente imposible por 1lo ante-
rior, definir las condiciones generales bajo las
cuales cierto tipo de daro deba ser considerado
parcial o completo. Esta decision depende de la
cultura del individuo y las naormas establecidas.

El "dano" es por lo tanto una deterio-
racion fisica, parcial o total, cuyoc juzgamiento
subjetivo es muy dificil de cuantificar o medir.
El "daro" es comunmente reportado como un porcen-
taje de la muestra del producto o alimento. EI1
"dano" de un producto no es narmalmente lo mismo
que la pérdida de pesoc y usualmente no es un dato
tan 4til o tan preciso para indicar pérdidas,
como si lo es la pérdida de peso.

El término "pérdida" denocta desapari-
cion del alimento, y es definida como "la priva-
cion en la utilizacién de un alimento, ocasionada
por cambios fisicos, quimicos y fisiolégicos, ocu-
rridos en cualquiera de las etapas comprendidas
entre el momento en que un producto agropecuario,
apto para consumo humano, comienza a desarrollar,
hasta aquél en el cual va a ser consumido, bien
sea directamente o 1luego de una transformacian
industrial"”.

6. Evaluacién - medida - estimacian
(14-17)

Estos términos son utilizados en la litera-
tura para describir las diferentes clases de pro-
cesos tendientes a determinar las pérdidas con
varios grados de confianza.
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a. Evaluacisn
Es utilizada para designar una aproxi-

macion relativamente precisa de las pérdidas de
los alimentos o para caracterizar la importancia
relativa de algin lugar donde acontecen. En el
uso de este término estad implicito, que es necesa
rio un juicio subjetivo, debido a la falta de in-
formacion.

b. Medida
Es un proceso mas preciso y objetivo,
que permite que factores cuantitativos sobre una
situacioen de pérdidas, sean calculados. Est& im-
plicito que si el mismo procedimiento de medida
es utilizado por otro observador, bajo las mismas
circunstancias, se obtendra el mismo resultado.

Lo anterior no significa que la preci-
sion del resultado sea necesariamente mayor que
el de una evaluacidén; la precisisn del proceso de
medida depender& solamente del método utilizado,
mientras que la precisién de una evaluacién podré&
solamente ser conocida mediante una medicioen pos-—
terior.

c. Estimacion
Es utilizada para describir el proceso
de interpretacién de un nimero de medidas cienti-
ficas y requiere por tanto, de 1la experiencia vy
del juicio para las informaciones reales.

7. Desperdicio (14)
[ 4
Su significado de '"residuo inutiliza-
ble de una cosa", se incluye aqui en razén de ser
usado en algunos estudios. No obstante, los des-
perdicios no pueden ser definidos precisamente,
puesto que serian necesarios juicios subjetivos



e inclusive morales, que dependen del contexto en
el cual ellos son empleados. El término desperdi-
cio no debe ser utilizado como sinénimo de pérdi-
das y lo mas recomendable es evitar su mencién co
mo tal. -

8. Clases de pérdidas (3-7-54)

Diferentes autores han coincidido con
Bourne (4) en la siguiente clasificacion:

a. Pérdidas_directas
Son las causadas por el consumo de
agentes no humanos, tales como insectos, roedo-
res, pajaros, hongos, bacterias, etc.

b. Pérdidas_indirectas

Estas se refieren al deterioro en 1la
calidad o aceptabilidad del producto, hasta el
punto de ser rechazado por el consumidor. Por
ejemplo: cambios en la apariencia, color, textu-
ra, etc.3; causados por efectos climaticos, defi-
ciencias en el manejo, transporte, infraestructu-
ra y otros.

c. Perdidas_econsmicas
Son aquéllas ocasionadas por situacio-
nes de mercado cuantificadas en términos economi-
cos. Incluye también las pérdidas causadas por
cambios en la oferta y demanda.

9. Causas de las pérdidas (14-17-54)

Establecer 1la causa inmediata o el
agente principal que afecta la integridad de un
producto, es una actividad nada f&cil, y requie-
re de un conocimiento amplio de los efectos que
causan sobre el producto.
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Revisada la literatura disponible rela-
cionada con las causas que ocasionan las peérdidas
de los productos agropecuarios alimenticios, és-—
tas se encuentran clasificadas en: causas de ori-
gen tecnolégico y causas de origen cultural y so-
cio—econaomico. La conformacién de cada uno de es-
tos grupos se considera a continuacion.

a. Causas__de__origen tecnolo-

En esta categoria se encuentran las
causas que ocurren por deficiencias de concep-
tos, aplicacién o utilizacién de métodos, igno-
rancia o inexistencia de la tecnologia adecuada,
aon cuando existan las condiciones socioeconémi-—
cas favorables para su aplicabilidad y ejecucioan.

Las principales causas que integran
este grupo, son:

- Causas fisiolégicas

Normal: Envejecimiento por
reacciones naturales.

Anormal: Efectos adversos
del medio ecoloegico, desnu-
tricion, pré&cticas cultura-
les deficientes,etc.

- Causas quimicas y bioquimicas

{(Reacciones quimicas cuyo
producto final es indeseable
y por contaminaciones con

sustancias nocivas).

- —Causas bioligicas y micro-
biolégicas (accién de insec-
tos, aracnidos, mohos, hon-
gos, virus, roedores, aves,
otros animales.



-Causas fisicas o mecanicas: (cortes,
roturas, abrasiones, magulladuras
causadas por métodos inapropiados de
manejo.

Los factores culturales, econémicos vy
sociales afectan marcadamente la naturaleza y mag
nitud de las pérdidas de los alimentos, como tam
bien las actitudes de las familias campesinas y
de los gobiernos con respecto a la conservacion
de los alimentos. De otra parte, no se debe olvi
dar que todo programa que afecte el sector agro-
pecuario debe ser sensitivo a las caracteristicas
culturales, socioeconéomicas y politicas de la co-
munidad y que los componentes técnicos y cienti-
ficos de los cambios pueden estar divorciados del
contexto social en el cual ellos se aplican.

Las causas de las pérdidas de los pro
ductos alimenticios agropecuarios est&n relaciona
dos en varias formas complejas a las creencias vy
actitudes que explican los métodos tradicionales
de manejo del sistema de postcosecha y este hecho
complica cualquier cambio. Estos factores deben
ser examinados vy comprendidos antes de que las
nuevas tecnologias y practicas puedan ser utiliza
das con eéxito. Dentro de este grupo se hallan
aqueéllas causas que directamente conducen a condi
ciones en 1las cuales una solucién tecnolégica es
de dificil o inapropiada aplicaciéon. Generalmen-
te, son el resultado de causas que na atafen a
los que intervienen en el proceso, o a practicas
inadecuadas, ignoradas o mal aplicadas. Entre
este grupo tenemos:
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- Causas politicas

(Carencia de politicas para utiliza-
cidn de recursos, para impedir pérdida de pro-
ductos).

- Causas por recursos

(Carencia de recursos humanos, econémi
cos y técnicos para desarrollar programas de re-
duccién de pérdidas).

- Causas culturales

(Desconocimiento de técnicas cientifi
co-tecnoloégicas, para el manejo de productos).

- Causas por servicios

(Ineficiencia en la prestacion de ser
vicios gubernamentales de apoyo a la produccion
y comercializacian.

10. Niveles de incidencia de las pérdidas

Las pérdidas de productaos alimenticios
agropecuarios, se pueden presentar durante cual-
quiera de las etapas comprendidas entre la produc
cién, momento en el cual el producto comienza su
desarrollo en su habitat original, y durante el
periodo que transcurre hasta llegar al consumidor
final.

El anterior planteamiento comprende
lo expuesto por Bourne (6), Amézquita 4),
Colciencias (18), Mendoza y Maoreno (S4), y otros,
quienes han establecido tres fases fundamentales,
durante las cuales pueden presentarse u ocasionar
se las pérdidas en 1los productos alimenticios
agropecuarios, asi:



a. Férdidas en el proceso productivo
o precosecha.

b. Férdidas en el proceso de recolec
cién o cosecha. -

c. Pérdidas entre el final de la re-
coleccién y la utilizacién por el consumidor fi-
nal, fase que recibe la designacién de postcose-
cha.

Las frutas, hortalizas, raices, tu-
bérculos y granos, se encuentran en la fase o eta-
pa de postcosecha a partir de cuando son retira-
dos de la planta o medio que sustenté su desarro-
llo, con fines de utilizarlos en el consumo huma-
no (4).

En el caso de los animales, éstos se
encuentran en la etapa de postcosecha, una ve:z
que han sido sacrificados y el producto entra en
el proceso de mercadeo (4).

La leche entra o se considera en etapa
de postcosecha una vez que ha sido extraida de la
ubre del animal (4).

Los peces y otras especies acuaticas
se consideran en la fase de postcosecha, una vez
que han sido sacados del agua, con fines de con-
sumo (4).

Los huevos son productos considerados
en la fase de postcosecha, una vez recolectados
de los sitios de postura.

Algunos factores que se presentan en
la precosecha y cosecha y que influyen considera-
blemente en la vida de postcosecha de los praoduc-
tos, pueden motivar el problema de que la causa
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del futuro deterioro esta presente, pero en forma
latente y por lo tanto sus efectos no han tenido
manifestaciones visibles; sin embargo muchas cau-
sas de las pérdidas que se manifiestan en la post
cosecha, tienen su origen en condiciones desarro-
lladas en la etapa de precosecha o produccién.

Las anteriores situaciones indican la impor
tancia que tienme no desconocer la intima interre-
lacion que existe entre los procesos de produc-
cion, recoleccion y postcosecha, ya gque en la ma-
yoria de los casos, el comportamiento fisiolégico
y capacidad de consevacién de la calidad de los
productos, depende en gran parte de las condicio-
nes favorables o desfavorables gque hayan tenido
durante su crecimiento y desarrollo.

Al revisar 1las cifras estadisticas sobre
la produccion de los sectores agropecuario y pes-—
quero del pais, se establece que en 1984 dicha
produccison alcanzé las 15.7035.500 toneladas de
alimentos, cuya distribucién por grupos de pro-
ductos se presenta en la {igrafica 1.

Considerando los consumos percapita recomen
dados por el Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar, en 1la Hoja de Balance y Canasta Fami-
liar de Alimentos, se establece un requerimiento
de 14.074.300 toneladas—aio de alimentos para
abastecer la demanda de la poblacién.

Con miras a establecer el balance entre la
produccién de alimentos y los requerimientos de
éstos, se siguidé la misma metodologia gque reco-
mienda la FAO, la cual aplica el ICBF, y que se
basa en la consecucidn y/o0 andlisis de datos esta
disticos sobre produccién, existencia, comercio
exterior, utilizacioen de laos alimentos, pérdidas
y otros.



GRAFICA N°© |
PRODUCCION NACIONAL BRUTA POR GRUPO DE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS AGROPECUARIOS Y PESQUEROS

ANO 1984
Productos
Pesqueros
05%
A
Cereales
Egg;f: Leguminosas
Huevos 1 Oleaguminosas
28.30% 2.7e%
Frutas
Hortalizas
Tuberculos
49.47%
B
A = 3.411.800 t. C = 4.446.400 t.
B = 7.771.900 t. D = 75.400 t.

Fuente : Cifras Ministerio de Agricultura
Anuario del Sector Agropecuario
1985.
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De considerar la produccion bruta nacional
por producto y grupo de productos, asi como los
porcentajes de pérdidas con los cuales trabaja
sus cdalculos el ICBF, se establecen las cifras
que se presentan en el Cuadro No.1. De 1la infor-
macion obtenida se determina que las pérdidas de
productos alimenticios por diversas causas alcan-
zan las 815.700 toneladas, que representan el
4,327 de la produccién total, de acuerdo a los
porcentajes establecidos por el ICBF.

Con 1la informacion obtenida en diversas
entidades del sector agropecuario, el DNF, el
ICBF, vy realizados 1los respectivos calculos, se
establece el balance entre produccién y requeri-
miento de alimentos que se presenta en el Cuadro
No. 2.

El an&lisis de las cifras consignadas en
el Cuadro de Balance, establece que la disponi-
bilidad de alimentos se wve reducida en 815,000
toneladas, como consecuencia de las pérdidas
presentadas en todo el proceso desde la recolec-
cién hasta el consumo. Estimativos muy conserva-
dores con relacion a la actual realidad de los
porcentajes que actualmente se estan presentando.

Igualmente se determina que el pais tiene
un deéficit de alimentos que sobrepasa 1las 4.480
toneladas de 1los diferentes productos, en donde
el grupo de las frutas representa el 44% aproxi-
madamente, seguido por el grupo de las raices vy
tubérculos con el 22%, las hortalizas con el 10%
y el platano con el 19.6%. Como es facil ver, es-—
tos productos deficitarios son los que presentan
los mayores porcentajes de pérdidas.

Es conveniente resaltar que los porcentajes
estipulados para calcular las pérdidas son muy
bajos, segin los datos arrojados por otros estu-
dios especificos adelantados por diferentes enti-
dades, tanto oficiales como privadas vy que se
consideran en el aparte D de este trabajo para
el analisis econédmico y social.
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CUADRO N°¢ 1

PRODUCCION NACIONAL BRUTA DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS
PERDIDAS SEGUN % EMPLEADOS POR EL ICBF CON BASE EN CIFRAS PARA 1984

PRODUCCION
% PERDIDAS
PRODUCTO ANUAL NILES- PERDIDA® NILES TONELADAS
Toneladas
1. Cereales (3.186.6) - (38.7)
Arroz 1.798.2 1.0 18.0
Maiz 762.6 1.5 11.4
Sorgo 439.4 1.5 7.3
Trigo 76.1 1.5 1.1
Cebada 5C.3 1.5 0.7
2. Legumincsas secas ( 209.5) - ( 3.2)
Frijol 29.5 1.5 1.5
Soya 104.2 1.5 1.6
Mani c.9 1.5 0.09
3. Oleaginosas ( 15.6) - -
Ajonjcli 15.6 - -
4. Frutas (2.779.3) - (141.7)
Diversas frutas 657.2 8.0 52.6
Plitano 2.122.1 4.2 89.1
S. Hortalizas (1.550.3) - (108.5)
Diversas especies 1.550.3 7.0 108.5
.6, Tubérculos y Raices (3.442.2 - (278.5)
Papa 1.510.4 12.1 231.2
Yuca 1.434.86 3.3 47.3
Rame $7.3 - -
.7.Carnes (1.389.4 2.0 ( 27.8)
Res 1.143.5
Cerco 113.9
Pollo 127.5
Oveja-Chivo 4.5
8.Leche (2.7¢£.0) 7.0 (195.8)

Fresca, liquica
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Cuadro N® 1 (Viene de la pégina anterior).

PRODUCCION
PRODUCTO ANUAL MILES- PERD:DA, nIL Pi:z::‘s
Toneladas ILES LADAS

9. Huevos ( 259.0) 6.8 (17.86)
De gallina 259.0

10. Productos Pesqueros (  75.4) 5.0 (3.77)
Peces 65.4
Crustéceos 8.5
Moluscos 1.5

TOTALES 15.705.5 - 815.570

FUENTE: Ministerio de Agricultura e INDERENA. Anuario Estadistico del
Sector Agropecuario y Cifras, Subgerencia Pesca INDERENA. 1984-1985.

+ % pérdidas establecidas por DNP-1975 citadas por ICBF en Hoja de

Balance y Canasta Familiar de Alimentos de Colombia-1983.

tiembre, 1984,

Bogota-Sep-
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C. Situacion_actual del_Manejo_de_Alimentas

Esta parte del estudio pretende presentar
algunos aspectos generales sobre el manejo de los
productos agropecuarios y pesqueros en la fase de
la postproduccian. Para cumplir con este objeti-
vo, se establecieron los grupos de productos si-
guientes: frutas, hortalizas, tubérculos y rai-
ces, granos (cereales, leguminosas, oleaginosas),
carnes (bovina, porcina, aves), productos pesque-
ros, lacteos y huevos.

i. Frutas

Este grupo de productos esta&d conforma-
do por algo mas de 60 especies de frutas cuya pro--
duccidn se encuentra distribuida en 1los diferen-
tes pisos términos que integran el amplio sistema
ecologico del pais. La localizacién geografica
de las zonas de produccién fruticola se presenta
en la Grafica 2.

a. Produccisn

Como consecuencia del heterogéneo y
alto nimero de especies que constituyen el grupo
de las frutas, se ocasiona una produccion de las
mas variadas especies que se cultivan desde las
regiones cAlidas hasta zonas frias, lo que puede
explicar su gran importancia vy significado para
la economia del pais.

En general, el desarrollo del sector
fruticola ha sido muy precario y la produccien de
las frutas en Colombia que proviene de cultivos
realizados en pequeras parcelas con tecnologias
agronémicas rudimentarias, son la fuente de abas-
tecimiento del 80% de estos productos. Existe
igualmente una produccion tecnificada de algunas
especies que se encuentran localiradas er las



3%

GRAFICA N2 2

ZONAS PRODUCTORAS DE
HORTALIZAS Y FRUTALES

OCEANO
PACIFICO

L BRASIL

ECUADOR

AMALZIONLS

— e
£0 O %0 1000 207Km

Fuente: Programa Nacional de Hortalizas y Frutales, ICA
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areas de mayor produccien como el Valle del
Cauca, Tolima, Cundinamarca vy Santander, entre
otras. Sinembargo, ain se desconocen en detalle
las condiciones ecolsagicas a nivel de muchas mi-
cro-regiones que permitan ofrecer recomendaciones
sobre especies de frutales mas adecuados a cada
una de ellas.

La produccioan de las diversas frutas que
se comercializan, alcanza las 635.000 toneladas
aprox imadamente, segun cifras del Ministerio de
Agricultura para el ano 1984, En el caso del
banano, para el mercado de exportacisén, la pro-
duccisén es de 1.028.602 toneladas. La distri-
bucién de frutas por especie y su produccién se

-

presenta en el Cuadro 3.

b. Manejo _postproduccisn

Sin lugar a&a duda, se puede sedralar
que el manejo de las frutas en la fase de post-
produccien, se caracteriza por las ineficiencias
en cada una de las acciones o labores que inte-
gran cada una de las fases o etapas que conforman
el sistema (cosecha, acopio, transporte, empa-
ques, clasificacién, almacenamiento, transforma-
cién, distribucian).

1) Recoleccién. El proceso de
recoleccién de la mayoria de las frutas, por no
mencionar que todas, se realiza sin que sean con-—
siderados los criterios basicos para su ejecu-
cion, como son, uniformidad en el grado de madu-
rez, horas de recoleccién, temperatura y emplean-
do los implementos y equipos m&s precarios y ru-
dimentarios para hacer esta labor, que es basica
para el buen comportamiento del producto en las
fases siguientes Las ineficiencias tienen su
incidencia en el incremento de las frutas daradas

que aumentan los porcentajes de pérdidas.



CUADRO N°

3

DISTRIBUCION Y PRODUCCION DE FRUTALES

1984

oo
Aguacate 18.843
Ciruela clima frio 663
Citricos (naranja-mandarina-limén- 228.922
toron ja-pomelo)
Curuba 9.000
Durazno 1.329
Fresa 1.560 .
Guayaba 18.970
Granadilla 546
Lulo 20.538
Manzana 749
Maracuya 17.3¢3
Melén 10.200
Mora 8.540
Papaya 41,774
Pera 1.523
Pila 152.740
Sandia 8.460
Tomate Arbol 66.592
vid 11.715
Otros 13.574
Sub-Total 633.571
Banano Exportacién 1.028.602
TCTAL 1.662.173

FUENTE: Cifras Divisién Frutas Minagricultura. 1984-198%
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2) Acopio (61-74). Esta labor 1la
lleva a cabo el intermediario, que inicia la ac-—
tividad a nivel de las fincas, adquiriendo produc-
tos con alta heterogeneidad en lo referente a es-
pecies, variedades y calidades, para conformar vo--
liomenes significativos que entrega a los mercados
en los centros urbanos.

Esta labor adquiere mayor impor_
tancia en el manejo de los productos si se tiene
en cuenta las caracteristicas de perecibilidad
de éstos ya que su produccion se halla distribui-
da en grandes &a&reas geograficas con los mas disi-—
miles microclimas.

A pesar de 1los esfuerzos rea-
lizados por el Gobierno y algunas entidades parti-—
culares como PRODESARROLLO de 1la Federacién de
Cafeteros y las centrales de abastos, no ha sido
posible gue se organice y establezca la red nacio-
nal de centros de acopioc para este grupo de
productos.

3) Clasificacioén. La clasifica-
cisn en el manejo de las frutas aon no se aplica
en forma técnica y eficiente, aunque es menciona-
do su efecto por los comerciantes, como elemento
para lograr un mejor precio por los productos (ex-
tras, primeras).

Con motivo de los programas de
mercadeo promovidos por el Gobierno a través de
CECORA, el DRI, FINANCIACOOP, por PRODESARROLLO
de la Federacion de Cafeteros, algunas cadenas
de distribucién de alimentos y comercializadoras,
se ha ido dando desarrollo a niveles minimos en
la tecnologia de clasificaciéon, empleando crite-
rios como el tamafo, color, cierto grado de
sanidad, etc.



El pais mediante el trabajo rea
lizado por el Instituto Colombiano de Normaliza-
cien Técnica, ICONTEC, cuenta con un paquete de
normas técnicas que cubre no menos de 40 produc-
tos fruticolas. PRODESARROLLO,de la Federacioen de
Cafeteros, a través de su Frograma de Mercadeo
tiene sus propias normas, que ha divulgado en sus
praogramas de asistencia técnica que ofrece a los
agricultores de la zona cafetera. Igualmente al-
gunos. su permercados tienen sus propias normas
para el recibo de los productos fruticolas.

Las ineficiencias en la ejecu-"

cioen de esta actividad, inciden notoriamente en
el proceso comercial, utilizacién de empaques, al

macenamiento, industrializacién, etc., todo 1lo
cual incrementa el precio del producto.

Se puede afirmar que el pais no
cuenta con un sistema de clasificacien operante,
a pesar de contar con un sistema de normalizacioén
amplio. Tampoco cuenta con un sistema de clasifi-
cacién que coadyuve a la implantacién integral
del sistema de control de calidad para estos pro-
ductos.

4) Empacado (8-25-26-27). Con rela
cion a esta actividad, en el manejo de las fru-
tas, técnicos del IIT manifiestan en sus estudios
publicados sobre el tema gue: "estamos manejan-—
do las frutas en empaques con peores condiciones
técnicas que hace mas de 30 aros", indicando asi
gue en este campo de los empaques, el desarrollo
ha sido casi nulo, con los limitantes que implica
para el proceso comercial eficiente.

El disero y construccion de em-
paques para frutas no ha contado con personal es-—
pecializado que posea los conocimientos y la tec-
nologia apropiada para ejecutar esta delicada e
importante labor. El desarrollo alcanzado se ha
sucedido como consecuencia de la adaptacion de

39
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otros empaques (cajones de madera) en los cuales
se movilizaban productos diferentes como galones
de gasolina, espermas, entre otros, y como res-
puesta a las exigencias de los productores. Ulti-
mamente se ha querido introducir el empaque de
plastico (canastillos), el cual presenta cierta
eficiencia para algunos productos y a nivel de
manejo de los productos en los supermercados, mas
no asi a nivel de las mayorias de los agriculto-
res-productores. Igualmente se ha desarrollado el
empaque en carton con buenas perspectivas para ge-
neralizar su uso.

Los empaques de fibras vege-
tales y sintéticas como los sacos de fique vy los
de propileno, tienen un gran auge y aceptacian,
por su comodidad y costo, aunque su funcidn de
proteccion de algunos productos deje mucho que de
sear.

El desarrollo del empaque
requiere igualmente del establecimiento de un sis-
tema de normalizacian.

El empaque prototipo para
estos productos es una caja de madera como la que
se presenta en la Grafica 3.

Comao accién sobresaliente
en el empaque para frutas esta el estudio que so-
bre empaques de madera realizo el Instituto de
Investigaciones Tecnolégicas, para ofrecer va-
rios modelos, 1los cuales se presentan en la
Grafica 4.

3) Transporte (25-26-27-42)

En 1la movilizacién de 1las frutas se presentan
igualmente ineficiencias, ya mencionadas anterior-
mente, con el manejo de los productos en la cla-
se de vehiculo que se utilice y que incluye el
animal (caballar, mular, asnal y bovino); el auto-
motor, con vehiculos de diferente tonelaje que ge-
neralmente corresponde a carros de modelos anti-
guos. Cuando se utiliza la via fluvial, se em-
plean planchones y canoas.



GRAFICO N2 3

PROTOTIPO DE EMPAQUE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS

FICHA TECNICA PARA EMPAQUE

FICHA NUMERO 3

REFERENCIA CAJA CUCUTA

MATERIAL MADERA
ESPECIFICACIONES

DIMENSIONES

LARGO 47 Cm.

ANCHO 15 Cm.

ALTO 30 Cm.

PESO PROMEDIO 12 Kg.

CAPACIDAD PROMEDIO |2 Kg.

PRECIO UNITARIO $ 40.
PRODUCTOS EMPACADOS Tomate, guayaba, mango.

OBSERVACIONES
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GRAFICO N° 4

NUEVOS EMPAQUES DE MADERA PARA FRUTAS Y HORTALIZAS

TAPA

TIP0 C

CAJA ARMADA

Instituto de Iavestigaciones Tecnolégicas -I11¥

FUENTE:



De otra parte, los bajos vo-
limenes que por especie de productos se moviliza,
influye en la utilizacién de un transporte por
unidad muy heterogénec que hace que en cada ve-
hiculo se cargue una mezcla de productos, como
lo designan 1los mismos transportadores y en los
cuales las condiciones fisicas de temperatura,
movimiento del aire y himedad relativa, no son
ni pueden ser tenidas en cuenta. 0Otra deficien-
cia es 1la relacionada con el cargue y estibado
de los productos, lo cual ocasiona e increment
los porcentajes de pérdidas. Igualmente 1la no
disponibilidad, frecuencia vy oportunidad del
transporte en las zonas de produccién y durante
el acopio, afecta la eficiencia del sistema.

6) Almacenamiento (1-2-56-62). E1 limita-
do conocimiento sobre la tecnologia del frio vy
su utilizacién en la conservacién de los produ-
ctos fruticolas, en estado fresco, ha sido uno de
los mayores limitantes para la generalizacién de
su utilizacion.

El pais cuenta con suficiente capacidad ins-
talada de frio (congelacion-refrigeracian), pero
ésta es poco utilizada en la conservacién de las
frutas. Algunas comercializadoras vy cadenas de
supermercados utilizan 1la refrigeracian por no
mas de 48 horas, tiempo que dura el manejo de sus
inventarios para la seguridad del abastecimiento.
El pais cuenta con instalaciones de cierto desa-
rrollo tecnolégico como 1las de "EMCOPER" Y
"COLFRIGOS", entre otras.

7) Procesamiento (62-65-69). La industria-
lizaciéon de las frutas en Colombia se ha basado
en la elaboracion de néctares, jugos, mermeladas,
jaleas, pulpas, concentrados, pastas, frutas cris-
talizadas, etc., que realizan firmas como Respin,
Fruco, La Constancia, California, Coljugos vy San
Jorge, entre otras. Paralelamente al trabajo de
estas empresas, se han desarrollado otras de ca-
racter artesanal que procesan guayaba, brevas,
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limones, dulces vy jaleas, con las cuales abaste-
cen los mercados locales y nacionales.

Las plantas instaladas en los ¢ltimos anros,
que poseen tecnologias desarrolladas de procesa-
miento, permiten obtener productos para abastecer
el mercado externo.

El desarrollo de la investigacion sobre el
particular, ha sido llevada a cabo por el 1IIT,
que ha realizado algo mas de 13 estudios sobre
diversas frutas; el ICTA, de la Universidad
Nacional, y otras dependencias universitarias
asi como los de la empresa privada.

Segin estadisticas presentadas par el
Ministerio de Agricultura vy 1la ANDI, se senala
que en el pais existen unas 45 empresas que pra
cesan frutas, en cantidades que fluctdan entre
lag 70.000 vy 1las 100.000 toneladas anuales, ci-
fras que de otra parte no incluyen el proceso
artesanal. Son contadas las empresas que tienen
una buena relacian contractual o tecnologia con
el productor fruticola.

8) Distribucién. La distribucion de las
frutas debe considerarse desde dos puntos de refe
rencia, como son: La distribuciéon tecnificada y
la distribucion de la produccién tradicional.

La distribucison tecnificada ofrece me-
jores indices de eficiencia si se analiza desde
el punto de vista de las funciones comerciales,
teniéndose por consiguiente canales m&s cortos,
como consecuencia de la integracién vertical y
horizontal que se da entre produccién y distri-
bucion, mejores medios de transporte, empaqgues,
sistemas de clasificacien, informacién de merca-
dos, menores pérdidas fisicas de productos, etc.
Normalmente su distribucion se hace a través de
cadenas de autoservicios que ofrecen un maximo
de eficiencia y otra parte va a la industria y
plazas de mercado.



El sistema tradicional se caracteriza
por las ineficiencias en todo el proceso y su dis-
tribucién se hace basicamente a través de las pla-
zas de mercado, con el eslabén terminal represen-—
tado por un gran nimero de tiendas que operan en
los barrios que conforman los centros urbanos y
los pueblos del pais.

Como la produccien ocurre en forma es-—
tacional y se carece de infraestructura para su
distribucien, las pérdidas son altas, y a nivel
de unidad de distribucion, las ineficiencias se
acentdan.

2. Hortalizas (27-40-56)

El grupo de hortalizas 1o conforman
unas 40 especies que se encuentran distribuidas
principalmente en la Zona Andina. Las zonas pro-
ductoras y su localizacien se presentan en el
Grafico 2.

a. Produccion (546). La produccion de
hortalizas, en general se caracteriza por encon-
trarse localizada principalmente en los Departa-
mentos de Narifo, Valle del Cauca, Antioquia,
Antiguoc Caldas, Tolima, Huila, Boyac&, Cundinamar-
ca y Santander, especialmente en unidades de pro-
duccién reducida a tecnologias tradicionales que
originan una alta heterogeneidad en volimenes,
especies, calidades, sistemas de manejo y porcen-—
tajes de pérdidas. La produccién de hortalizas se-
gén cifras del Ministerio de Agricultura, alcanzé
1.500.000 toneladas aproximadamente durante el
afo de 1985. En el Cuadro 4, se presentan las
especies explotadas y su volumen de produccién.
En los ¢ltimos cinco afos se han instalado en la
Sabana de Bogota dos empresas para la produccian
de hortalizas bajo plastico con buen nivel
tecnolégico.
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CUADRO N°® 4

ESPECIES HORTICOLAS Y VOLUMEN DE PRODUCCION

1985
HORTALIZA PRODUCCION(Toneladas)
Acelga 1.069
Ahuyama 7.700
AjL 4,760
Ajo 3.825
Alcachofa 200
Arveja 46.098
Apio 11.900
Berenjena 3.225
Brocoli 980
Calabaza 1.900
Cebolla Cabezona 167.585
Cebolla Larga 225.967
Cilantro 5.550
Col de Brucelas 2.100
Coliflor 21.000
Otras Cucurbitéceas 24.000
Espérragos 560
Espinaca 3.300
Haba 9.460
Habichuela 14.3C0
Lechuga 24.750
Nabo 2.550
Pepino 4,800
Perejil 3.400
Pimentdn 12,900
Puerro 4¢0
Rébano 1.020
Remolacha 19.600
Repollo 353.400
Tallos 8.000
Tomate 329.012
Zanahoria 168.295
Sub-Total 1.483.696
Platano (hartén y otros) 2.122.125
TOTAL 3.605.821

FUENTE: Cifras Divisién Frutas Minagricultura. 1984-1985



b. Manejo__Postproduccisn. En este grupo
de productos, cuyas ineficiencias de manejo se
hacen mas notorias por las caracteristicas mis-
mas de los sistemas de produccién, requieren de
la aplicacien de tecnologias desarrolladas para
realizar las diferentes actividades que integran

su proceso comercial.

1) Recoleccién (65). Los méto-
dos y épocas de recoleccién para este grupo de
productos, al igual que para el de 1las frutas,
presenta ineficiencias al darsele muy poca im-
portancia a 1los indicadores fisiolégicos como
grado de madurez, porcentaje de sélidos soclubles,
consistencia de la pulpa y color, que caracteri-
zan el periodo en el cual se debe realizar la co-
secha del producto.

En el caso de 1los métodos
de recoleccien, éstos son de caracter manual y co-
mo elementos de apoyo se utilizan canastos, bal-
des, cajas, que a su vez permiten movilizar el
producto hasta el lugar en donde se empaca. Otros
productos se movilizan en atados, o a granel,
como en el caso del apio, la espinaca y otros.

2) Acopio (29-55-72-74). Se
realiza por parte de los intermediarios, quienes
de finca en finca o en sitios estratégicos van
concentrando los pequeros volimenes, ya sean
empacados o a granel, hasta completar 1la carga
para el vehiculo utilizado, que normalmente tie-
ne capacidad que fluctda entre una y seis tonela-
das. Estas cantidades asi acopiadas se caracteri-
zan por la heterogeneidad en variedades, volime-—
nes vy calidades. Esta situacién y la carencia
de infraestructura fisica y servicios adiciona-
les para el acopio adecuado de los productos, in-
crementa el porcentaje de pérdidas.
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3) Clasificacién (21-27-36) .
En este grupo de productos, con muy contadas ex-—
cepciones, las practicas de seleccion y clasifica
cién no se realizan y los productos son empacados
y enviados al mercado tal como son cosechados.
Al igual que para las frutas, el pais cuenta con
un paquete de mas de 2% normas técnicas para cla-

sificacieén, elaboradas por el ICONTEC;
PRODESARROLLO de 1la Federacion de Cafeteros, las
firmas comercializadoras de estos productos, vy

las cadenas de supermercados, tienen sus propias
normas.

4) Empaque (25-26-65). La utili-
zacion de empaques en el manejo de hortalizas, se
caracteriza por las ineficiencias que se presen-—
tan en cuanto al disefo visual vy estructural de
éstos, al empleo de materiales y a la especifica
cién de dimensiones, entre otras.

La carencia de los conoci-
mientos minimos sobre el objetivo y funciones de
los empaques, hace que en éstos, en cualguiera
de sus tipos (madera, carton, fibras, plasticos,
bejucos), se empaquen los mas disimiles produc-
tos, solamente pensando en algo  que contenga el
producto, empacandose =zanahorias, cebollas y ha-
bichuelas, remolacha, etc., en 1los mismos sacos
de fique, sin importar o considerar la conserva-
cion de la calidad de los productos. En otros ca-
sos, el transporte se realiza como sucede con las
lechugas, coliflores, espinacas, proceso que in-
crementa el deterioro de los productos.

Los empaques mas utilizados
para la movilizacien de las hortalizas son los ca
nastos, las cajas de madera, los sacos de fique vy
las mallas de polipropilenoc. Ultimamente se han
introducido las canastillas plasticas con limita-
da utilizacieén, por su costo y dificil retorno,
aunque vya estd en el mercado la caja plastica,
plegable, que reduce el volumen para el retorno.



3) Transporte (24-77). Para la
movilizacion de las hortalizas se presenta la mis-
ma situacion comentada para las frutas, con el
agravante que 1los sacos de fique o polipropileno
que son muy utilizados tienmen menor capacidad de
proteccion. La mayor ineficiencia se presenta con
el transporte a granel, para el cual se emplean
toda clase de vehiculos, con capacidad desde me~
dia tonelada hasta seis toneladas, sin ningudan
acondicionamiento previo.

Igualmente la no disponi-
bilidad oportuna, frecuencia y continuidad en el
transporte de los productos, afecta el desarrollo
de la actividad final de manejo y mercadeo.

6) Almacenamiento (2-9-36).
Las caracteristicas propias de estos productos
que requieren del empleo del frio o aire acondi-
cionado para su mejor conservacién, se ve limita-
da por el desconocimiento que se tiene sobre las
bondades y ventajas de estos métodos y del cémo
manejarlos eficientemente para que cumplan su fun-
cion econemica. Se ha llegado a plantear que mas
del 407 de los alimentos agricolas se pierden por
falta de refrigeracién.

FPor las anteriores conside-
raciones, a pesar de gque el pais cuenta con una
red de frio como la de EMCOPER, con muy contadas
excepciones las hortalizas se almacenan. Algunas
comercializadoras y cadenas de supermercados guar-
dan los productos de cortos periodos (48 horas),
para manejar sus inventarios.

7) Industrializacién (69-79).
Muchas de las hortalizas representan un volumen
significativo en 1los procesos de transformacién
para las industrias de alimentos.
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Las campanas de extension
de FPRODESARROLLO de la Federaciéon de Cafeteros,
a través de su Programa de Mercadeo y Agroindus-
tria, y del SENA, sobre procesamiento de frutas vy
hortalizas, a nivel de las pequeras unidades rura
les de produccién, buscan divulgar vy transferir
las tecnologias apropiadas para el aprovechamien-
to de estos productos a nivel casero.

La carencia de la integra-
cidén entre los productores y los industriales, es
considerada como el limitante fundamental para el
desarrollo de esta actividad tan importante para
el desarrollo del sector agropecuariao.

8) Distribucion (21-27-55). La
distribucién de estos productos afronta las ine-
ficiencias del sistema comercial tradicional, que
llega hasta los consumidaores, a través de las tam
bién tradicionales plazas de mercado, mercados mg
viles y tiendas, en las cuales se venden 1los pe-
quedros voliumenes que son demandados sin mayores
exigencias de calidad y empaques.

En las cadenas de supermer-
cados se realiza una mejor presentacion de estos
praoductos, al someterlos a los procesos de clasi-
ficacion, control de calidad y empaquetado en en-—
vases adecuados al producto y a la cantidad conte
nida.

La estacionalidad de 1la
produccién influye en la distribucién de los pro
ductos e incrementa las pérdidas ante las inefi-
ciencias que se presentan para el manejo de los
productos en esas épocas.

3. Tubérculos y raices (2-28-40-42-56-
S7-79)

Este grupo de productos esta conforma-
do basicamente por las diferentes variedades de
papa, yuca, y name, por su parte tienme un signi
ficado menor en la produccion y est& explotado a
nivel regional.




La produccien en conjunto de estos produc-
tos alcanzo en el ano de 1984 3.442,.300 tonela-
das, cuya distribucién individual se presenta en
la Grafica .S.

Las principales zonas productoras de pa-
pa estan localizadas en los Departamentos de
Boyaca y Cundinamarca; Naridao vy Cauca; Tolima,
Caldas y el Valle y los Santanderes.

La wutilizacién de técnicas manuales o
semimecanizadas para desarrollar 1las practicas
de produccion depende de las caracteristicas
socioeconomicas de los productores, la topogra-
fia, tamafo y ubicacién del predio.

El sistema manual, que emplea mano de
obra, fuerza animal y utiliza tierras de la lade-
ra, se caracteriza por los bajos rendimientos. Es
te sistema es usado por mas del 60% de los peque-
fos agricultores. El sistema semimecanizado, em-
plea maquinaria para la preparacioen del suelo vy
la surcada para la siembra. En algunos casos se
emplean maquinas para la recoleccion. Este siste-
ma que es utilizado por agricultores desarrolla-
dos, permite mayores eficiencias en todas las ac-
tividades del cultivo. Este grupo puede represen-—
tar entre el 15 y 20% de los cultivadores.

En el caso de la yuca, su produccién se
encuentra distribuida por toda la =zona cd&lida vy
templada de la Regién Andina y de los departamen-—
tos del norte del pais. Los departamentos de ma-
yor produccian son Sucre, Cesar, Magdalena,
Santander, Meta y Cauca. Los métodos de produc-
cien son tradicionales y con gran utilizacién de
mano de obra.

El fame se cultiva basicamente en la
Costa Atlantica y los Departamentos de mayor pro-
duccién son Sucre, Cérdoba, Bolivar, Cesar vy
Atlantico.
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GRAFICA N2 5

PRODUCCION DE TUBERCULOS Y RAICES

Fuente: Cifras Anuario Estodistico Ministerio de Agricultura - 1985.



a. Recoleccisn. La recoleccidén de es-—
tos productos se hace manualmente y con la utili-
zacién de algunas herramientas, como el azadén,
la pala, el arado de chuzo o de vertedera vy en
algunos casos con maquinas sacadoras. En forma
general los productos son extraidos y dejados por
varias horas sobre el suelo, para luego en el pe-
riodo de la tarde o después de dos a cuatro ho-
ras, realizar su clasificacion y empacado en sa-
cos de fique. En algunas regiones del pais, la
papa se lava previamente a su empaque.

En algunos casos y como conse-
cuencia de los buenos precios, el agricultor saca
el producto antes de su completa maduracion, lo
cual afecta la calidad del producto.

b. Clasificacion. Los sistemas de cla-
sificacién aplicados,corresponden a los métodos
tradicionales que les permite presentar en el ca-
s0 de la papa, las clases llamadas Primeras-Segun
das y Riche. Comercialmente se manejan las dos
primeras. En el caso de la yuca, solamente se
presenta una clasificacién. Las normas técnicas
de clasificacien no tienen aplicacién comercial-
mente entre los productores y comerciantes.

c. Empague. Los empaques wutilizados
para estos productos corresponden a los sacos ra—
los de fique, en los cuales dependiendo del pro-
ducto, se colocan en cada una las siguientes can-
tidades: papa, 62.5 kilos; yuca, 60-309 kilos y
rame, S0 kilos. Los sacos se tapan en la bocadera
con material vegetativo del mismo cultivo o con
malezas.

d. Transporte. La movilizacién de
los productos se hace basicamente en vehiculos
automotores hasta los centros de consumo y en al-
gunos casos en canoas y animales hasta los cen—

tros de acopio locales.
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e. Almacenamiento. E1 almacenamiento
dado a estos productos se hace en las mismas bode-
gas de los mayoristas y solamente por unas pocas
haoras, mientras se 1logra su venta. La rotacién

en estos productos es muy rapida.

El pequero y mediano productor no
dispone de la tecnologia para realizar el alma-
cenamiento a pesar que en la zona central del
pais, municipio de Choconta existen 130 silos con
capacidad para almacenar 12.000 toneladas de pa-
pa, los cuales estan abandonados hace afos.

f. Industrializacion. La papa aon no
encuentra su punto de desarrollo de su industria-
lizacién, aunque Jdltimamente existe gran interés
por estos proyectos. En el caso de la yuca, ésta
se industrializa para la obtenciéen de almidén vy

para consumo animal en forma deshidratada.

g. Distribucioen. Como todos los pro-
ductos agricolas, este grupo de productos corre
la misma suerte de ineficiencia en su proceso de
distribuciéen. En el caso de la vyuca, su entrega
al consumidor debe hacerse rapidamente porque se

negrea y pierde su calidad y utilizacién.

4. Granos (Cereales-Leguminosas-0leagino-
sas) (9-10-11-22-31-32-33-34-41-43-72)

Este grupo de producto representa el
21.72% de 1l1la produccién total de alimentos del
pais y en su manejo se cuenta con la mayor trans-
ferencia de tecnologia para hacerlo en forma efi-
ciente.

a. Produccién. La produccién de estos
alimentos alcanzé en el ano de 1984 las
3.411.800 toneladas cuya distribucién por especie
se presenta en la Grafica 6. La produccién se rea
liza mediante los sistemas tecnoloegicos tradicio-

nales, semitradicionales y desarrollados, lo cual
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GRAFICA N2 6

DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION NACIONAL DE GRANOS

1984
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Fuente : Cifros Anuario Estadistico — Ministerio de Agriculturo 1985.
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da una gran heterogeneidad de calidad en los volgd
menes totales. La disponibilidad de microclimas
con que cuenta el pais, permite adelantar la pro
duccion en diferentes zonas y con las mas diver-
sas variedades e hibridos.

b. Manejo__Postproduccisn. El1 manejo

de los granos en esta fase se considera a partir
de las siguientes actividades basicas:

1) Recoleccion. La recoleccién
o cosecha de los diferentes granos se realiza en
forma manual o en forma mecanizada.

La recoleccién manual con
algunas herramientas como 1la hoz, es realizada
por los pequedos agricultores, lo cual implica
que la labor sea dispendiosa pero garantiza una
mayor limpieza del grano vy se evitan los desper—
dicios de éste.

La forma mecanizada es emplea
da por los grandes agricultores, por su rapidez vy
eficiencia, pero permite la contaminacion del gra
no con semillas de otras plantas, malezas y gra-
nos inmaduros. Por la misma mecanizacidén en la
recoleccién y ensacado de los productos la maqui-
na deja los sacos en el campo los cuales al en-
trar en contacto con el suelo himedo vy la espera
para ser transportados, conlleva al deterioro de
estos.

2) Secamiento. Esta actividad es
la que mayores problemas y limitaciones ocasiona
al pequefo agricultor, por carecer de las insta
laciones para someter sus granos al secamiento en
forma eficiente, obliga&ndose a entregarlos a los
intermediarios en estado himedo, lo cual implica
rebajas en los precios que percibe por sus produc
tos.



Los métodos de secamiento mas
empleados por los pequedos y medianos agriculto-
res, son el secamiento en patios, aprovechando el
s0l como fuente de calor; el secamiento en tdinel,
con la utilizaciéen de maquinas secadoras que ha-
cen pasar aire caliente a través de la masa de
grano y extraen asi la humedad de éste. Agricul-
tores con mayor capacidad productora y mayores
economias, emplean el secamiento estatico o de
cochada (arroceros basicamente), el cual se apli-
ca por la parte inferior de los depésitos y se
obliga a pasar a través de la masa de grano, este
método es mas eficiente y permite un mejor manejo
de la calidad del grano. El otro sistema de seca-
miento es el denominado de flujo continuo o de to-
rre, el cual es el m&s eficiente vy técnico pero
al que sélo pueden llegar muy pocos agricultores,
razén por la cual su uso es restringido. La capa-
cidad nacional de secamiento y su distribucién se
muestra en el Cuadro 3.

3) Clasificacian Yy Limpieza.
Esta actividad del manejo de granos se realiza o
aplica por las entidades particulares u oficiales
que intervienen en los procesos de comercializa-
cién y para éste, el pais cuenta con normas técni-
cas de clasificacién para cada uno de los diferen-
tes granos que se producen.

4) Empaque. De los diferentes
granos que se producen y comercializan en el
pais, mas del 95% se empacan en sacos de fique vy
se movilizan en éstos desde el mismo momento de
su recoleccion hasta terminar su proceso comer-
cial.

El mayor problema del empaque
utilizado es su empleo en varias ocasiones, sin
considerar su estado sanitario, lo cual afecta la
conservacion de los diversos granos, por servir
de hospedador a plagas y enfermedades que poste-
riormente contaminan y afectan el producto que
contienen.
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En el Cuadro S, se presenta
la capacidad de la infraestructura de que dispone
el pais para almacenar su produccion de granos.

3) Industrializacién. Para los
diferentes granos posibles de industrializar
(arroz, maiz, sorgo, soya, trigo, etc.), el pais
tiene una industria desarrollada y moderna, que
le permite ejecutar esta actividad con eficien-
cia.

S. Carnes (37-47-353)

Este grupo de alimentos comprende espe-
cialmente 1lo relacionado con las carnes de res,
cerdo y pollo, que son los renglones de mayor ex-—
plotaciéon y consumo, ya que la produccison de car-
nes de ovinos, caprinos y conejos, s poco desa-
rrollada o limitada a zonas o0 regiones especia-
les, y so6lo se menciona como dato informativo.

a. Produccién. La produccién ganade-
ra se desarrolla a través de medianas y pequeiras
explotaciones con un nivel tecnolégico de produc-—

cion calificado como bajo y estancado como lo de-

muestran los principales indices de productividad

(tasa de natalidad promedio estimada entre el 55%

y el 58%; tasa de mortalidad del 8%; edad prome-
dioc de sacrificio de cuatro aros; capacidad prome

dio de carga, menor que uno, etc.) que indican
que la ganaderia en Colombia es extensiva y de ti

po tradicional, fundamentalmente.

Con relacien a la produccien porci
cola, la heterogeneidad del sector que indica la
coexistencia de los m&s diversos niveles tecnolo-
gicos entre piaras y grandes diferencias entre
productividades, y el gran significado cuantitati
vo de las unidades campesinas que contrastan con
una escasa vinculacién a la modernizacion del mer
cado final. El divorcio entre progresos industria



CUADRO N*® 5

CAPACIDAD Y DISTRIBUCION NACIONAL DE LA INFRAESTRUCTURA

DE ALMACENAMIENTO Y SECAMIENTO

DEPARTAMENTO Seca:j:nto Al-ace:?-iento
Atléntico 158 290.839
Antioquia 110 378.778
Bolivar 84 208.095
Boyaca 12 9.917
Cundinamarca 70 495,640
Cesar 147 150.342
Cérdoba 147 86.372
Caldas 10 64,738
Caquetéd 64 15.404
Cauca - 11.340
Chocé - 399
Guajira - 1.250
Huila 381 109.771
Meta 545 199.694
Magdalena 47 99.118
Narifio 25 62.032
Norte Santander 70 33.811
Quindio - 20.812
Risaralda - 63.992
Santander 324 237.316
Sucre 40 29.228
Tolima 1.005 388.578
Territorios Nacionales 21 13.802
Valle 112 661.752
TOTAL 3.372 3.633.020

FUENTE: Cifras Divisién Frutas Minagricultura.

1984-198S.
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les de procesos carnicos y la cada vez mas comple-
ja estructura de comercializacién del ganado por-
cino, el bajo consumo per cé&pita de 3.1 kilogra-
mos al afo; y una tasa de extraccién inferior al
667, son los elementos caracteristicos de este
sector de la ganaderia, que aporta el 11%4 de 1la
carne que se consume en el pais.

La produccisn de pollos para car-
ne, que se encarga de levantar y engordar el po-
llito hasta los 48 o S0 dias, periodo en el cual
alcanzan un peso promedio de 1.800 gramos por uni-
dad. Las explotaciones se encuentran localizadas
alrededor de los grandes centros urbanos del pais.
Desde el punto de vista economico también se en-—
cuentra concentrada, por las altas inversiones
gue requiere su nivel tecnolégico de desarrollo,
lo cual hace que cerca del S04 de la produccian
se ubique en explotaciones que producen m&s de
200,000 pollos mensualmente.

La produccién nacional de carne de
res, cerdo y pollo fue estimada en 1.384.900 tone
ladas y su distribucién porcentual se presenta en
la Grafica 7.

b. Manejo_Fostproduccisn. La carne se
considera en la fase de postproduccion a partir
de cuando el animal es sacrificado, y se ha reali-

zado el faenado del animal.

A los problemas de manejo de la
carne contribuyen causales de orden economico, de
tipo cultural, social y aoin de caracter legal,
ademas de los ocasionados por el sistema de pro-
duccion imperante, cuyas caracteristicas corres-
ponden al sistema tradicional.

1) Sacrificio. E1 sacrificio en
las grandes ciudades corresponde al de machos en
un 80 &6 90%. E1 mayor porcentaje de hembras se
sacrifican en las areas de produccison y mercados
menores de los pueblos. En el caso de los cerdos
se sacrifican entre un 38 y 40% de hembras.
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GRAFICA N2 7

PRODUCCION DE CARNE POR ESPECIE Y
SU SIGNIFICADO EN EL TOTAL NACIONAL

Ovina - Caprina

Bovino

Aves (Pollo) 82.3%
92%

Porcina
8.2%

Fuente : Cifras Ministerio Agricullura y cdiculos este estudio.
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La edad de sacrificio del ga-
nado bovino fluctda entre tres vy cuatro o méas
anos; para los cerdos, criados en forma tradicio-
nal, entre 12 y 18 meses de edad. Los cerdos cria
dos con tecnologias modernas, se sacrifican a los
seis meses. Los pollos son sacrificados entre las
seis y siete semanas.

2) Acopio. La fase de acopio pa-
ra la carne se inicia con la movilizacién del ga-
nado en pie desde las regiones de produccién has-—
ta las plazas de mercado de los pueblos, ferias
regionales y nacionales, para llegar finalmente a
los sitios de sacrificio, en los centros de consu-
mo.

. En muchas regiones del pais,
en este proceso de acopio, los animales son movi-
lizados en los ma&s diversos medios de transporte
y a&a traveés de grandes distancias, las cuales se
han establecido cercanas o superiores a las 500
kilémentros, como en el caso de los ganados que
son llevados desde el Caqueta hasta Bogota, o
desde Cordoba hasta el Valle del Cauca vy cuyos
recorridos toman tiempos promedios de 24 horas.
La accion de esta movilizacién en pie ocasiona
pérdidas de peso que pueden sobrepasar en prome-
dio los 27 kilogramos por animal. El1 ICA ha esta-
blecido sobre el particular pérdidas de peso equi-
valentes al 7% del peso del animal.

La concentracién de los anima-
les es realizada por los acopiadares rurales, in-
termediarios en feria (comisionistas) y colocado-
res {(en matadero).

Los principales centros de
acopio fuera de las capitales departamentales,
son los centros wurbanos de Bogota, Medellin,

Barranquilla, Cali, Cartagena y Bucaramanga.



El acopio de carne en canal
desde los centros de produccién hasta los centros
de consumo, aon no se ha desarrollado como conse-
cuencia de los h&bitos de consumo imperentes, que
hace que se demanden carnes calientes, frescas o
sin maduracién; los aspectos de orden administra-
tivo y politico; la carencia de una infraestructu-
ra apropiada para tal fin; a lo cual se suma la
deficiente o nula organizacion de los ganaderos,
en formas asociativas de cualquier tipo.

3) Clasificaciéon. Para la reali-
zacién de las actividades comerciales del ganado
en pie y carne en canal, se carece de un sistema
técnico, oficial y generalizado para la clasifica-
cién y tipificacién de esos productos, basandose
por consiguiente esta actividad en la aplicacian
de criterios subjetivos para determinar los pre-
cios que relativamente son adecuados. Entre los
criterios que se consideran para determinar la
calidad de 1los ganados en plie, se tiene: peso,
raza, edad, sexo, color, conformaciéon o aparien-—
cia y origen del animal (zona de produccian).

Para estos criterios se esta-
blecen como referencia las siguientes condicio-
nes:

- Edad

Animales de tres a cuatro
afos en bovinos. 12 a 18
meses en cerdos. Seis a
siete semanas en pollos.

- Peso
Animales mayores de 450
kilos para machos y 380

kilos para hembras.

En el caso de los cerdos
de 80 a 100 kilos.
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Para los pollos, se esta-
blecen 1.800 gramos.

- Raza y Color

En ganado bovino se pre-

fieren los animales blan-
cos provenientes del cru-
ce con cebd.

En los cerdos son preferi
dos los animales rojos y
blancos.

De acuerdo a las variaciag
nes en estos aspectos, los
animales, tanto machos co
mo hembras, son clasifica
dos en:

-Ganados costeros de pri-
mera, segunda y tercera.

—Ganados calentanos de
primera, segunda.

—-Ganados sabaneros de pri
mera, segunda y tercera.

Estas caracteristicas indican
las condiciones bajo las cuales se cria, levants
y cebso el animal, y ademas, el "rendimiento en
canal”, el cual es definido como el porcentaje
que representa el peso del animal en canal respec
to de su peso en vivo. En Colombia, este rendi-
miento est& por el orden del 48 y S4%Z para bovi-
nos; para cerdos del 80 a 835%; 324 para caprinos
y 95% para pollos.

Esta clasificacién. del ganado
en pie solamente le sirve al ganadero para agili-
zar la venta del ganado o para aobtener el pago de
contado, ya que a nivel de carne en canal desapa-
rece o no tiene mayor efecto esta clasificacieén.
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El manejo de la "carne en ca
nal" al igual que sucede para el ganado en pie,
no tiene criterios técnicos para su clasifica-
cién, vy dentro de éstos, lo relacionado con los
cortes tanto mayoristas como minoristas.

De la clasificacioen hecha al
ganado en pie, los criterios de edad y sexo se
conservan a nivel mayorista para juzgar las cana-
les. A estos criterios, los comerciantes mayoris-
tas agregan otros como lo relacionado con la con-
formacién de la canal, espesor de la grasa exte-
rior, distribucioan de 1la grasa entre el tejido
{(marmoleo o percilleé), el rendimiento canal-carne
hueso-grasa, y el color de la grasa (blanca o ama
rilla).

Teniendo como base estos cri-
terios, la canal en sus cortes mayoristas se cla—-
sifica bajo las siguientes especificaciones de
calidad:

Primera: Lomo-chatas-pierna
y cadera.

Segunda: Sobrebarriga-brazo
y cogote.

Tercera: Costilla y murillos

El punto critico de todo este
proceso consiste en que los criterios de clasifi-
cacién aplicados al ganado en pie y carne en ca-
nal, desaparecen cuando la carne se vende al con-
sumidor final, ya que el detallista impone su cri
terio, mezclando cortes para vender al mismo pre-
cio carne de primera, tercera, con hueso; sea de
machos o hembras, animales jovenes o viejos.

En el caso de las visceras se
clasifican en rojas y blancas, las cuales inclu-
vyen cabeza, patas y manos.
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4) Transporte. La problematica
del transporte de ganado esta enmarcada dentro
del sistema vial del pais, representada en prime
ra instancia por las malas carreteras, generalmen
te tortuosas, destapadas y empinadas, en la medi-
da que dicho sistema vial se ha desarrollado alre
dedor de 1la zona montarosa, sobre la cual, ha
gravitado el crecimiento econémico y social de
Colombia.

- De ganado

El consumo mavyoritario
localizado en las grandes ciudades, las A&areas de
produccion distantes cada dia mas y el habito de
consumir carnes frescas o calientes (sin madura-
cién), han hecho del transporte una actividad fun
damental en el manejo del ganado destinado al con
sumo, pero presentando a su vez gran ineficiencia
en su utilizacien y servicios, por las practicas
inadecuadas de manejo vy por 1las movilizaciones
desde 1los centros de produccion hasta las ferias
regionales y mataderos, que generan pérdidas en
peso y calidad.

El sistema de transporte
(en caminos y barcasas), desde los centros de pro
duccién a los de consumo, generan problemas por
la incomodidad vy falta de espacio para las reses
(se colocan 10-12 por camién), las cuales se ro-—
san necesariamente contra la estructura de los
medios de transporte presentando luego dafos en
la carne y en las pieles.

La situacisn anterior se
presenta como consecuencia de la utilizacién gene
ralizada de transportar el ganado en pie en ve
hiculos sin ninguna clase de acondicionamiento,
como separadores, proteccién de barandas, pisos
sin mejores condiciones de equilibrio para el ani
mal, etc., ocasionando altos costos, pérdidas de
peso y hasta la muerte del animal.
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- De carne en canal

La movilizacién de car-
ne en canal desde las regiones de produccién y
centros de acopio hasta los centros de consumo,
aén no se ha desarrollado e incrementado a pesar
de las ventajas econamicas y los esfuerzos que se
han hecho en el pais, llevando carne en canal desg
de Monteria hasta Medellin, desde Villavicencio
hasta Bogota, vy desde Florencia hasta Cali, ya
que mientras en un carro con capacidad para 10
toneladas se transporta cerca de 20 novillos en
pie con peso promedio de 300 kilogramos, en ese
mismo vehiculo equipado con Termokin se podrian
transportar hasta 40 novillos en canal. Esta si-
tuacion permitiria un ahorro del 507 en los cos-—
tos del transporte y una minimizacion de los por
centajes de pérdidas por transporte superiores
al 807 de las ocurridas en la actualidad.

Las costumbres, habitos
de consumo, sistema de produccien e infraestructu
ra para el manejo de la carne, estan limitando el
desarrollo del transporte refrigerado y la utili-
zacién de instalaciones de congelacién y refrige-—
racian.

El transporte de carne
en canal o en partes de ésta que se realiza hasta
los expendios detallistas, se hace en toda clase
de vehiculos y en condiciones higiénicas deplora-
bles, ocasionando pérdidas en todas las activida-
des realizadas durante el proceso de sacrificio.

- Almacenamiento

Esta funcién del proce-
s0 comercial, con ciertas excepciones, por el tra
bajo que realizan algunas empresas transformado-
ras de carne y cadenas de distribucisén, ain no se
ha desarrollado en nuestro medio, facilitando el
ineficiente y antihigiénico manejo de la carne.
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El pais cuenta con la
amplia red de instalaciones de EMCOPER y de enti-
dades privadas para realizar los procesos de con-
gelacien y refrigeracion, cuya capacidad instala-
da sobrepasa los requerimientos actuales. Basica-
mente el almacenamiento en frio, es significativo
en el manejo del pollo.

) De otra parte el almace
namiento en frio se ve limitado por el requeri-
miento que tiene la tecnologia de manejo de los
productos una vez que han entrado al frio, como
es el de continuar en este medio hasta su consu-
mo, para asequrar su calidad y conservacién, lo
que se ve limitado por los h&bitos de consumo vy
caracteristicas socioeconomicas de los consumi-
dores.

- Industrializacian

La industria procesado-
ra de carnes para 1981 transformoe 40.300 tonela-
das vy basicamente estaba representada en carnes
frias 32 vy 177 de enlatados. Segin Isidro
Flanella, en su obra "Agroindustria y Desarrollo”
(68) estima que el consumo de carne en canal tan-
to bovina como porcina que hace la industria no
sobrepasa el 15% del total de carne en canal pro-
ducida enel pais. Los productos obtenidos son ja-
mones, salchichones, salchichas y mortadelas.

- Distribucién

La distribucién de 1la
carne al consumidor se realiza basicamente por la
accion efectuada por el intermediario o agente de
mercadeo denominado "carnicero" o "famero", el
cual tiene presencia nacional y tiene establecido
su negocio dentro de las plazas de mercado, alre-
dedor de ellas, o0 en sitios estratégicos en los
barrios de los pueblos o ciudades.



Las famas, carnicerias
o frigorificos (en algunas regiones de la costa
se denominan asi a los ¢ltimos) constituyen el
principal canal de distribucién detallista de 1la
carne. En importancia siguen los expendios espe-
cializados y cadenas de supermercados, los cuales
utilizan tecnologias desarrolladas de manejo, co-
mo cortes minoristas, refrigeracién, locales en-
chapados en azulejo y algunos de éstos presentan
la carne empaquetada.

6. Productos Pesqueros

La situacion geografica de Colombia le
permite contar con 2.900 kilémetros de costas so-
bre los dos oceanos: Atlantico y Pacifico y en su
territorio disponer de innumerables vertientes
continentales dando a las actividades pesqueras
grandes perspectivas de desarrollo, como lo indi-
can las 75.000 toneladas de productos que en pro-
medio se comercializan al aro y que sélo represen-
ta el 20%Z del potencial total.

Las zonas o cuencas ictiolsgicas del
pais son: Litoral del Atlantico; Litoral del
Pacifico; Magdalena, Orinoco, Amazonas y Atrato.
La produccién pesquera industrial y su distribu-
cién geografica se presenta en el Cuadro No. 6.

La produccidn total de productos pesque-
ros registrada en las cifras estadisticas del
Ministerio de Agricultura para el aro de 1984, es
de 65.400 toneladas de peces, 8.3500 de crustaceos
y 1.500 de moluscos.

a. Produccian. La produccison es-
t& en funcion de los diferentes recursos pesque-

ros, humanos y financieros disponibles, cuya com-
binacién determina los volimenes de productos al-
canzados en razén de la eficiencia con la cual se
utilizan las tecnologias aplicadas. La produccién
pesquera en Colombia se desarrolla a nivel artesa
nal e industrial y se caracteriza por su estacio-

nalidad y gran variedad de especies.
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1) Produccisn artesanal. Re
presenta el 79.81% de la produccién nacional y se
caracteriza por el empleo en los procesos de cap-
tura de métodos e implementos rudimentarios que
se han trasmitido de padres a hijos. Esta modali-
dad de captura o extraccieon se hace mediante la
utilizacién de cualquiera de los métodos denomina-
dos de chinchorro, atarrayas, anzuelo, arpon, li-
neas de mano, lineas fijas o plangres de superfi-
cie, de aguas medias y de fondo, congolos, barre-
deras, nasa vy trasmallo, métodos e implementos
que presentan problemas de selectividad

De otra parte, las embar-
caciones utilizadas, son cancas,las cuales son mo-
vidas a remo o vela y en algunos casos por medio
de motores fuera de borda, lo cual reduce el &area
de influencia para la pesca a sitios cercanos a
los puntos de vivienda del pescador.

En el caso de 1la pesca
en el Rio Magdalena, en la Grafica 8, se presenta
la evolucion de las épocas de subienda, periodo
en el cual se hacen las capturas.

Referente al mantenimien-
to de los equipos de pesca, éste es deficiente
por 1la carencia de elementos y escasa tecnologia
utilizada, lo cual se traduce en bajos rendimien-
tos, grandes esfuerzos del pescador, deficiente
procesamiento y mala conservacién del producto.

2) Produccien Industrial.
Esta modalidad que representa el 20.2% de la pro-
duccion nacional, se encuentra en una etapa inci-
piente, pues aunque alcanza niveles aceptables de
produccién y cuenta con alguna infraestructura vy
cierto grado de tecnologia, se considera deficien-
te frente al potencial actual de los recursos.
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CUADRO N°® 7

DISTRIBUCION Y VOLUMEN DE LA PESCA ARTESANAL CONTINENTAL

DEPARTAMENTO TONELADAS
Amazonas* 4,269
Antioquia 2.336
Arauca** 2.117
Atléntico 19
Bol{var 5.953
Boyacéa 442
Cauca 244
Sucre 5.604
Cesar 6.159
Cundinamarca 91
Huila 450
Meta 47
Santander 707
Magdalena 16.987
Chocé 378
Cérdoba (Rfo Sind) 22
Norte de Santander 3.057
TOTAL 50.146

FUENTE: Oficina de Estad{sticas. Subgerencia de Pesca.
INDERENA. 1984.

. Comisaria
*+ Intendencia
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La pesca industrial esta
caracterizada por 1la carencia de diversificacion
en la explotaciéon del producto, siendo la princi-
pal actividad desarrollada, la explotacién del ca
maron.

Los principales sistemas
de extraccién utilizados en 1la pesca industrial
son los denominados tipo arrastrero, de lineas y
el de carnada viva.

Aunque la abundancia de
la pesca maritima est& relacionada con el compor-—
tamiento meteorologico que permite o no la salida
de barcos, las épocas de mayor abundancia para ca
da una de las especies de la pesca marina se pre-
sentan en el Cuadro No. 8.

b. Acopio. Los productos de este gru-
po son altamente perecederos y la dispersién geo-
grafica de las zonas de produccién en relacion a
los centros de consumo y a la estacionalidad de
la produccison de algunas especies debidas a su ci-
clo biolégico, relievan la importancia y signifi-
cado de la labor de acopio, para lograr que los
productos cumplan con su funcién de bien de con-
sumo alimenticio.

En general el acopio se hace en
pésimas condiciones de manejo, debido a la caren-
cia de infraestructura adecuadas a todos los nive-
les de manipulacison. El1 producto es sometido a
grandes desplazamientos desde los sitios de captu-
ra hasta los centros, ya sean de acopio o de con-
sumo, en condiciones ineficientes de conserva-
cioen, observandose que el camion o cajas con hie-—
lo, que son los medios de movilizacién mas utili-
zados, no garantizan que el pescado se conserve
en buen estado hasta su destino final.

La diversidad de especies y sus pe-
queros volimenes, dificultan y hacen mas exigente
el proceso de acopio para que sea econamico.
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CUADRO N°® 8

EPOCAS DE ABUNDANCIA DE ALGUNAS ESPECIES
DE PRODUCTOS PESQUEROS

ESPECIES LOCALIZACION PERIODO ABUNDANCIA

Camarén Blanco Pacifico Mayo-Agosto-Diciem—
bre.

Camarén Blanco Atléntico Mayo.

Camarén Rojo Atléantico Abril-Septiembre-
Noviembre.

Camarén Titi Pacifico Febrero-Junio-Diciem
bre.

Mo jarra Atléntico Junio-Agosto.

Sierra Pacifico Abril.

Carduma ) Pacifico Mayo-Junie.

Lisa Atléntico _ Septiembre.

AtGn Pacifico Noviembre-Abril.

FUENTE: INDERENA. Otros Estudios. 1980.
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El producto de las capturas se aco-
pia en cajas de madera o en cavas en tierra con
hielo, hasta que se redna una cantidad suficiente
que justifique el transporte al punto de venta.
Otra modalidad de acopio es el denominado de '"co-
rrales" de guadua, en los cuales encierran las
capturas vivas manteniéndolas asi hasta su venta
al recolector. Estos corrales son colocados en
las orillas de los rios y generalmente son usados
por los pescadores que utilizan chinchorro.

El pescado lo acopian en fresco,
eviscerado, Yy seco-salado, ©0 en algunas zonas,
ahumado.

Los principales centros de acopio
para la pesca maritima y fluvial se presentan en
la Grafica 9.

c. Clasificacian. La practica de cla-

sificaciadan se hace con base a los criterios: es-
pecie, tamafo y estado del animal.

d. Transporte. La movilizacién de las
capturas se hace en canoas, lanchas vy vehiculos,
cuya capacidad de estos Gltimos es hasta de seis

toneladas.

El pescado eviscerado es colocado
en cajas de madera con hielo o directamente colo-
cado en capas con hielo picado o en trozos.

En términos generales la infraes-—
tructura vial es deficiente, no obstante que hay
zonas con buenos sistemas viales y disponibilidad
de lineas aéreas que facilitan la movilizacion de
los productos capturados.

\
e. Almacenamiento. Para el almacena-

miento se emplean neveras de madera con capacidad
hasta de 1.5 t, las cuales son construidas con
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GRAFICA N2 9

CENTROS DE ACOPIO - PESCA MARITIMA Y FLUVIAL

MAR CARIBE

CortoQ

OCEANO
PACIFICO /

Buencventuro

Tumoco

A Principoles Centros de Acopio

4% Principoles Centros d¢ Consumo Leticio

Fuente: Tomado de Diognostico de lo pesca artesanal en Colombia
Ministerio de Agricultura 1983.
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aislamientos de icopor o fibra de vidrio y su
conservacion se hace con base en hielo; cavas,
construidas en cemento sin aislamiento y con capa-
cidad hasta de 1.5 t., las cuales operan con hie-
los; cuartos frios, con capacidad para almacenar
congelado hasta dos toneladas; depéesitos, en los
cuales se almacenan productos procesados en seco
o salado empacado en sacos de 60 Kilogramos. Es-
tos depésitos tienen capacidad de 3 ton.

f. Elaboracisn. Las principales acti-

1) Eviscerado. Este proceso se
aplica a todas las capturas para evitar la descom-
posicion acelerada y se realiza al momento de la
captura o sitio de recoleccion.

2) Descabezado. Se hace por razo-
nes de presentacien y transporte.

3) Salado y Secado. Se hace para
algunas especies.

4) Fileteado. Se hace para faci-
litar su congelacién y conservaciaén.

3) Ahumado. No es una practica
comuin, pero cuando el pescado esta seco, lo com—
plementan con ahumado en fogones de carton.

En términos generales no exis-
ten instalaciones para realizar estos procesos.

6) Conservacion. La conservacian
se hace basicamente mediante la utilizaciéen del
hielo, el salado y secado y la congelacién.

Tumaco cuenta con 17 plantas para
proceso, conservacion y congelacison cuya capaci-
dad es de 283 toneladas de productos, facilidades
para procesar 1.011 t., y producir 565 t. de hie-
lo.



En general, el manejo de los
productos pesqueros es deficiente por carencia
de instalaciones apropiadas y manipulacién inade-
cuada y el desconocimiento de las técnicas apro-
piadas.

De acuerdo al diagnéstico pes-
quero y encuesta de industrias, realizado por el
INDERENA, se presentan las siguientes cifras rela-
cionadas con capacidad de frio.

Capacidad Instalada de Frio en Zonas
de Producciéen y Centros de Acopio

Conservac. Congelac. Produc. _Hielg
e K} */dial X | t/dia | %
Pesca
Maritima 2434 | 94 458 73 274 47
IPesca
Continentd 109 4 170 27 304 53

TOTAL 2543|100 62.8 | 100 578 100
7. Lacteos (5-13-37)

Este grupo de alimentos mencionadaos ba-
jo la designacion de "lacteos", comprende la le-
che cruda, leche pasteurizada, leche industriali-
zada f{(en polvo, condensada, infantiles), quesos,
voghurt, kumis y mantequilla. Para 1los objetivos
del presente diagnostico solamente se considerara
el producto basico, o0 sea la "leche" y en forma
tangencial sus derivados.

a. Produccisén. La produccién de leche
en Colombia fue para 1985 de 2.798 millones de li-
tros, segin cifras de INPANESTLE, citadas en el
Anuario Estadistico del Sector Agropecuario del
Ministerio de Agricultura. La distribucién de es-
ta produccien por regiones, se puede observar en
la Grafica 10. La Sabana de Bogota, el Valle de

Ubaté vy 1la sub-region de Rionegro y 1la Ceja
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GRAFICA N2 10

PRODUCCION LECHERA POR REGIONES

Pacifica
8.8%

Central
19.3%

Oriental
36.7%

Cosia Atléntica’
35.1 %

Regiones :

36.7 Oriental : Cundinomorco, Boyacd, Meta, Santonderes.

35.1 Costa Atlantica: Atléntico, Bolivar, Cdrdobo, Cesor, Sucre, Magdalena y
Gugijira.

19.3  Central : Anfioquia, Viejo Coldas, Tolima, Huila, Caquetd.

88  Pacifica : Narifio, Cauca, Valle, Choca.

Fuente : CEGA - Produccion y Comercializacién de Leche en Colombia. 1985.



Antioquia, aparte de contar con condiciones natu-

rales favorables para la produccisn de leche, dis-
pone de un desarrollo técnico en razas, sistemas
de manejo, etc., que por lo menos en este sentido

permite sugerir una mayor eficiencia productiva
de estas zonas, en comparacién con la Costa
Atlantica

La produccién de leche proviene en
promedio, en un 477 del hato selecto y mestizo y
en un 52.5% del hato criocllo y de carne; siendo
este Gltimo el que mas aporta a dicha produccién
(S). Se resalta que la ganaderia de leche en
Colombia no es especializada, por el contrario
existe gran desproporcién en la produccisen. Esto
necesariamente afecta los avances que pueden rea-
‘lizarse en el proceso de industrializacien de los
productos lecheros, lo mismo que en su mercado vy
comercializaciéen, dados 1los mayores costos. La
produccion de leche tiene como caracteristicas su
alta atomisidad, comportamiento estacional e ines-
tabilidad en los volimenes disponibles y heteroge-
neidad en los contenidos de grasa y calidades.

En materia de derivados lacteos,
la produccién y comercializacién ha estado histé-
ricamente concentrada en unas pocas empresas que
disponen de redes de distribucién a nivel nacio-
nal. El desarrollo de la produccién de derivados
se ha concentrado basicamente en yoghurt y kumis,
productos en los cuales se encuentra toda una va-
riedad de marcas, sabores y formas de presenta-
cién. Existe ya una competencia importante y re-
lativamente descentralizada a nivel mercado nacig
nal.

En quesos campesinos la competen-
cia es apreciable, pero es mayor entre quesos de
la industria con respecto a la produccién domés-
tica y artesanal. :
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b. Manejo_en_la_Fase_ de Postproduc-
cién. Los problemas que afectan el manejo de la
leche, son definibles al interior de las estruc-
turas de produccién y comercializacion. El consu-
mo es un elemento que puede suponerse dado, en

este caso.

Los problemas relacionados al in-
terior de la estructura productiva se relacionan
con el comportamiento estacional de 1la produc-
cién, la dispersion vy nivel tecnolégico de las
unidades de produccién, el ambito regional en el
que se localiza y la inestabilidad en los volime-
nes disponibles para el mercado.

Referente a 1la comercializacien,
su problematica se ocasiona por la atomisidad que
hace que ningién agente tenga suficiente capacidad
para decidir sobre el mercado, por la carencia de
infraestructura para la recoleccién y el transpor
te, por la inestabilidad en el proceso de comer-
cializacion y deficiencia en el abastecimiento de
algunos mercados, y por las politicas de precios,
entre otros.

1) Recoleccian. E1 proceso de
ordefo es deficiente por las condiciones antihi-
giénicas de las ubres de 1los animales, de los
operarios y equipos utilizados, 1o cual permite
la contaminacién de la leche y su ré&pida acidi-
ficacién, por el desaseo, el calor y los tiempos
largos entre ordefo, acopioco y transporte. Sobre
el particular, CEGA clasifica el deterioro de las
leches en su condicién bacteriolégica, consideran-
dolas de buena calidad, cuando el recuento maximo
de gérmenes es de 200.000 gérmenes por centimetro
cébico. En el caso de la leche no refrigerada,
considera que de transcurridas 11 horas, respecto
del ordedfo, habria perdido su condiciédn de buena
calidad y las 14 horas, su calidad es aceptable,



2) Acopiao. Esta actividad ori-
ginada como respuesta al modelo de produccién im-—
perante en el pais para este producto, caracteri-
zado por su atomizacién, pequenos volimenes por
unidad productiva, y cuyas regiones productivas
mas o menos alejadas de los centros  industriales
y de consumo; comprende las acciones que se reali
zan para recoger, concentrar y trasladar la le-
che, desde las fincas hasta los centros de aco-
pio, plantas de proceso industrial y centros de
consumo.

El acopio de 1la leche se
sigue realizando en la modalidad de "Rutas" que
es la mads generalizada y ultimamente en forma
~colateral ha comenzado a darse alternativa de
"Centros de Acopio" y "Acopio en dos etapas".

- Acopio en Ruta

En este sistema la reco
leccioén implica el recorrido de diversas rutas o
caminos que son definidos basicamente por la tra-
vyectoria que une las diferentes fincas atendidas
por un determinado vehiculo. Generalmente estas
rutas estadn integradas por el recorrido basico
que une las zonas industriales o de consumo con
los puntos que se eligen como cabeceras o centros
de la regién de produccién respectiva y con un re
corrido regional que corresponde al que se desa
rrolla entre 1las fincas dentro de la zona de
acopio.

El acopio de la leche
siempre se estad caracterizando por las ineficien
cias en el manejo de productos, basado en utili
zacién de gran diversidad de envases, con el mas
heterégeneo grado de higiene, el manejo sin refrji
geracién, y la mezcla de diferentes calidades.
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Como consecuencia de la
diversidad de contenidos de grasa y aspectos
bacteriolégicos, existen diversidad de tiempos
después del ordefo y de las mezclas que se hacen
cuando va a ser transportada en masa (carrotan-
ques), o cuando se rednen los "puchos" para lle-
nar las cantinas. Esta situacieon se hace mas cru-—
cial cuando algunas leches han sido adulteradas
con productos germicidas y atentes desacidifican-
tes, comoc soda cadstica, compuestos del cloro,
agua oxigenada, etc. Las plantas de acopio sirven
para recibir, enfriar y conservar el producto re-
colectado en las zonas de produccién distantes de
los centros de consumo.

En las rutas la leche se
acopia en cantinas y de los centros de acopio,se
despacha, en carros cisterna o también en
cantinas, luego de enfriarla.

Uno de los problemas
del acopio en cantina es el gran numero de éstas
que hay que tener y los costos que implica el sos
tenimiento, limpieza (empleo de detergentes y de-
sinfectantes), y la mano de obra necesaria para
su manejo.

3) Clasificacion. La leche en el
mercado se clasifica en cuatro clases, asi: leche
pasteurizada grado A y B; leche cruda grado A y B
Las leches clasificadas como tales, que ingresan
al mercado, no se ajustan a los requerimientos de
clasificacién establecidos para ellas, debido a
las fallas en la sanidad de produccién y a la ino
perancia de los organismos de control.

La clasificacion de leches es
tablecida, se presenta en el Cuadro No. 9.

4) Transporte. El1 transporte de
leche en el pais se realiza utilizando los mas di
versos medios: animales, caminones, carrotanques,
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CUADRO Ne. 9

CARACTERISTICAS DE LA LECHE SEGUN LOS GRADOS DE CALIDAD

CLASES CARACTERISTICAS

Cruda - Grado A. Acidez expresada en 4cido ldctico: -0.16 -
0.21%,
Sélidos totales no menos de: 11.75%
Extracto seco desengrasado no menos de 3.25%.
Prueba de reductasa no menos a 7 horas.
Recuento bactsriano no superior a 500.000 co-
lonias por ca .
Procedencia: Hato de primera categoria.

Crudo - Grado B. Acidez expresada en acido ldctico:0.16 -0.21%
Sélidos totales no menos de 11.30%.
Extracto seco desengrasado no menos de 8.30%
Grasa no menos de 3.02%
Procedencia: Hato segunda categoria.

Pasteurizada - Grado A Procedencia: Leche Cruda Grado-A.
Recuento bactsriano no superior a 50.000 bac- .
terias por cm . .
Pruebas fisico-quimicas iguales a la leche
cruda Grado-A.
Reguento del grupo coliforme menor de 1 por _
ca .,

Pasteurizada - Grado B Procedencia: Leche cruda Grado B.
Caracteristicas fisico-quimicas serdn iguales
a las de la leche cruda Grado-8.
Recuento bagteriano no mayor de 100.000 colo-
nias por cm .
El grupo coliforme no debe excederse de 10
por cm .

FUENTE: ICA. Bases para el desarrollo de la Ganaderia Bovina en Colombia.
Tomo I. 1972,
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etc. Las mayores deficiencias para la moviliza-
cién de la leche se encuentra a nivel rural y has
ta los sitios de acopio, en los cuales se emplean
cantinas de aluminio templado con capacidad dife-
rente, aunque la mas generalizada es la de 40 li-
tros.

Uno de los mayores proble
mas que afronta el transporte en cantinas es la
deficiente utilizacién de la capacidad del vehicu
lo, vya que las cantinas ocupan mucho espacio, lo
cual representa una apreciable carga muerta y no
siempre se encuentran llenas (un carro de 7 t.
transporta 100 cantinas que contienen 4.000 li-
tros). La utilizacién de carrotanques de igual
tonelaje,transportaria dos veces mas leche, a un
menor costo.

Finalmente conviene sera
lar las pocas innovaciones que se han dado con
relacién al transporte de la leche en cantinas.
Los cambios que se han efectuado, se refieren b
sicamente al material en que se construyen las
cantinas; antes hierro estafado, actualmente alu
minio; vy, la introduccién de cierres herméticos
y los sistemas de lavado. La inclinacién en otros
paises, respecto al uso de cantinas, es que tien-
den a ser sustituidas en todas partes por trans-
porte en tanques y carrotanques especiales.

S) Envase y Empaque. E1 mane
jo de la leche utiliza envases o empaques en los
més diversos materiales como el vidrio, el metal,
el plastico y el cartén combinado con el plasti-
co. Ultimamente el vidrio que se utilizé en las
botellas ha sido desplazado por el envase plasti-
co (basicamente bolsas).

6) Industrializacion (69).
Los productos obtenidos del proceso de industria-
lizacién de la leche incluyen leche pasteurizada,
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derivados lacteos (quesos, kumis, yoghurt, hela-
dos, mantequilla y leches industrializadas (le-
che en polvo, leche condensada, leches infanti-
les).

Entre las empresas dedica
das a la actividad, estan las pasteurizadoras (45
en el pais), enfriadoras, queserias, transportis-
tas, las cuales tienen muy poca integracién con
el productor de la materia prima. Son muy pocos
los ejemplos agroindustriales en este rubro.

El porcentaje de indus-
trializacién de la leche es del orden del 43%, el
cual incluye la produccién de derivados lacteos
procesados caseramente Yy sin considerar la leche
pasteurizada. Del 34.9% que va a derivados 1lac-
teos, se estima que un alto porcentaje no se pas-—
teuriza. El1 porcentaje de industrializacién esta
por debajo del nivel de América Latina que es del
47%..

La industrializacién de
la leche ha sido una actividad mas dinamica que
la produccién de las materias primas, aunque el
porcentaje de leche transformada por la industria
sigue siendo muy baja.

8. Huevos (59)

Como actividad productiva vy comercial, la
avicultura es relativamente nueva y su origen
podria situarse en la década de los aros 1960.

La actividad avicola como industria compren—
de 1las actividades de incubacién, produccién de
pollos y produccion de huevos.

El subsector productor de huevos crecié, se-
gin datos de ASOHUEVO, a tasas elevadas en los Gl-
timos 14 afos. En el periodo 1970-1984, la tasa
de crecimiento fue de 8.9% que es baja si se com-
para con la correspondiente al periodo 1970-1979
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que crecidé al 1.67% anual, lo cual indica el techo
alcanzado por este renglon productivo.

El notorio desarrollo de la industria avico-
la nacional se ha reflejado en 1la produccién de
huevo como consecuencia del surgimiento de empre-
=as productoras con avanzada tecnologia, que ha
venido a colocar la industria en un nivel de ex-
pansién acelerada.

a. Produccisen. La produccion nacional
de huevos presenta dos niveles, la produccién tra-
dicional originada en la explotacison de pequednos
nucleos de aves por parte de los agricultores en
las &reas rurales, sin mayores requerimientos tec-
nolegicos Yy cuyo volumen y significado no tiene
registro que indique su potencial o significados;
el otro nivel corresponde al desarrollo por la al-
ta tecnologia aplicada, cuyos planteles se confor-
man por miles de aves, cuya produccisén es cuanti-

ficada y considerada en el planteamiento de la po

litica avicola del pais.

: Ante 1la carencia de cifras sabre
los volimenes de huevos producidos en el sistema
tradicional, se empleardn las correspondientes a
las del sistema tecnificado o desarrollado,cuya
produccién en 1985 alcanzé 1la cantidad de
3.700.0 millones de unidades, las cuales se dis-
tribuyen en las cinco zonas en que se ha dividi-
do el pais, segin la localizacién de las explota-
ciones avicolas y que se presentan en la Grafica.
11. Esta produccién incluye tanto los huevos de
cascara blanca como los de cdscara color marrén.

b. Manejo_Postproduccién.

1) Acopio. Una vez que se ha
realizado la postura del huevo, se inicia su aco-
pio recogiendo del piso o de 1los nidos (jaulas)
y movilizando en canastillas o bandas transporta-
doras hasta los sitios de clasificacioen. Esta si-
tuacién se da para los planteles especializados,
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GRAFICA N2 I

PRODUCCION NACIONAL Y REGIONAL DE HUEVOS

1985

A= Santanderes

B = Valle
C= Antioquia - Caldas
D= Cundinomarca - Boyoco' - Tolima

E-= Cosia y resto del pais

Fuente : Estimaciones en base cifras Diognostico de la Industrio. Avicola y
Boletin Estadisticas Agropecuarias N2 15 Minagricultura 1984 - [985.
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ya que para la produccioen tradicional no se tie-
nen mayores referencias sobre la forma de ejecu-
cidn del proceso.

Al igual qgue para otros
productos del sector agropecuario, para el acopio
rural, local o regional, se carece de centros de
acopio que faciliten el proceso comercial, hacien-
do que sea mas ventajoso y genere economias de es-
cala en cuanto al transporte, empaque, reduccian
de pérdidas, gastos de infraestructura, etc.

2) Clasificacién. La clasi-
ficacién comercial de los huevos frescos para el
consumo se hace teniendo como criterios el peso,
las condiciones de limpieza, cascara, camara de
aire, aspectos de la clara, yema y color de ésta.
El ICONTEC ha elaborado la Norma de Calidad No.
12490 "Huevos de Gallina Frescos para Consumo".
La Asociacion Colombiana de Froductores de Huevos
"ASOHUEVO", presents en 1980 un proyecto de cla-
sificacion del huevo para comercializacien en la
Bolsa Nacional Agropecuaria. Este proyecto esta
basado en la Norma ICONTEC, con algunas variacio-
nes.

3) Empaque. Los huevos clasi-
ficados son empacados en bandejas de cartén o
plastico preformado, con capacidad de 30 unidades
cada una. Las bandejas permiten colocar los hue-
vos en forma vertical, cada uno en su compartimen-—
to vy con la cé&mara de aire en la parte superior.

De otra parte se evita el
contacto del huevo con virutas humedas, pajas, ex
crementos y otros productos, que puedan causar al
guna clase de contaminacién con olores o aromas.

En 1la actualidad existen
canastillas plasticas con piso removible y bande-
jas, cuyas dimensiones son &6 % 38 % 34 cm. y ca-
jas de cartén con capacidad para 200 unidades.



A nivel de mercados rurales,
se emplean cajones muy resistentes y con capaci-
dad para varios centenares de huevos, los cuales
son protegidos con aserrin para su transporte.

Para la venta detallista se
empacan en cajas de 12 y seis unidades, las cua-
les son de cartén o de icopor.

4) Almacenamiento. E1 almace-
namiento de huevos, al igual que el de otros pro-
ductos, requiere de condiciones minimas para que

sea eficiente y se cumpla con su objetivo al ha-
cerlo.

Las bodegas destinadas a
prestar este servicio, deben ser amplias para fa-
cilitar el estibado y movimiento, que garanticen
el control y manejo de inventarios; deben ofrecer
un buen estado sanitario, buena ventilacién y hu-
medad relativa adecuada.

En Colombia los huevos son
almacenados a temperaturas no superiores a 25 gra
dos centigrados, ni inferiores a tres grados cen-
tigrados y humedad relativa de 89%.

Sobre los periodos de almace
namiento, ASOHUEVO ha establecido lo siguiente:

Ciudad Dias de Conservacion
Barranquilla 8
Buga 10
Cali 10
Medellin 14
Bucaramanga 14
Bogota 20
S) Distribucién El huevo

de mayor demanda (58.8%) es el de cascara rosada
o marron, y se prefiere el tamafo grande, y luego
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el mediano. Los otros valores corresponden a la
demanda de huevos de cascara blanca.

Los estudios de ASOHUEVO
muestran que el 71.9% de los huevos son distribui
dos al consumidor o adquiridos sin empacar y son
llevados al hogar en canastos, cajas, bolsas,
etc., pero cuando se compra empacado, se prefie-
re la caja de 12 unidades.

La tendencia actual para la
distribucion del huevo es la proveniente de la in
tegracién de la produccién y comercializacien. Se
observa en los productores la tendencia a la crea
cion de sus propios canales de venta.

Los canales de distribucién
segun ASOHUEVO, son:

Productores

Mayoristas Minoristas
Distribuidor
especializado

Consumidores

Los minoristas comprenden
los supermercados, tiendas vy plazas. El término
productor incluye no sélo a los que cumplen la 1la
bor real de produccién, sino a aquéllos que cum-—-
plen funciones de acopio a nivel regional.
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D. Las_Pérdidas_de Productos _en_la_Post-
produccidn_y_su_significado Econémico_ y_
Social

El interés por el estudio de los pro-
blemas de poastproduccion de los productos agrope-
cuarios y pesqueros; la evaluacion, medida y esti
macion de los danos y pérdidas que se presentan
en el manejo de productos; y las repercusiones sg
ciales y econémicas que se ocasionan a nivel del
medio rural y del pais en general, se inicioe por
los afos de la década del sesenta, cuando el
Instituto Latinoamericano de Mercadeo Agricola
"ILMA", adelantd investigaciones sobre el manejo
de huevos, bananos, platanos y papa entre otros.

El resultado de estas investigaciones y de
otras realizadas sobre diferentes productos por
entidades como el CEIMA, FPIDELTA LTDA.., Universi-
dad Javeriana, PIMUR, CID-Universidad Nacional,
CORABASTOS, CEPAL, Ministerio de Agricultura,
ICBF, DNP, OPSA, Federacion de Cafeteros, IICA,
IDEMA, y por algunos profesionales, ha permitido
establecer porcentajes de pérdidas fisicas y eco-
nomicas, que se asemejan o sobrepasan en algunos
casos, las establecidas por la FAO para los dife-
rentes productos agropecuarios en América Latina.

Para fines de la evaluacion del significado
econoemico y social de las pérdidas fisicas vy de
calidad de 1los productos agropecuarios, se toma-
ron los estudios realizados sobre cereales y legu
minosas secas, frutas y hortalizas, tubérculos vy
raices. Con la informacién allegada de los dife-—
rentes estudios, se integraron "cuadros base" pa-
ra establecer los volimenes de pérdidas y valores
econamicos.
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1. Evéluacién en Cereales (23-43-45-53)

Para este ana&lisis se tomaron en prime
ra instancia, los estudios realizados por el
IDEMA sobre arroz, maiz, trigo y sorgo, en los
cuales se cuantifican las mermas y el deterioro
en el almacenamiento durante el periodo 1982-1984

La informacion obtenida permite esta-
blecer que el deterioro en arroz fluctdéa entre el
4.0 vy 34.3%; las mermas entre el 0.01 y el 0.47%
y que durante el periodo estudiado alcanzaron un
valor de $86.000.471.000 y en US$2.218.400. Para
mayor informacion ver Cuadro 10.

En el caso del maiz, las pérdidas por
deterioro del producto, fluctéan entre el 47.1%
y el 30.0%; las mermas entre el 0.027%7 y 0.0868%Z en
conjunto fueron valoradas en $7.997.700 vy en
US$119.500.000. Mayor detalle en el Cuadro 10.

La cuantificacien de las pérdidas de
los productos en siete sitios de Colombia, reali-
zado por el IDEMA, muestran que las pérdidas de
los agricultores tienen fluctuaciones entre 1.5
y 102.2%4 y su valor ascendio a $388.193.732 1lo
cual representa US$5.596.777. Ver detalle Cuadro
11

Para el IDEMA éstas fluctuaron entre
el 0.0874 vy 3.7. y su valor ascendio a los
$25.574.770 1lo cual representa US$399.606 para
la cosecha del primer semestre. Las pérdidas tota
les se establecieron entre el 1.54 vy el 105.5%
con un valor de $383.768.464 que son US$5.996.382

En segunda instancia, tomando los estu
dios que sobre pérdidas de cereales y otros gra-
nos realizo el Departamento Nacional de
Planeacién -DNP-, se establece que éstas fluctdan
entre el 2.48% y el 7.09% para un volumen de
136.000 toneladas—ano, cuyo valor es de
$5.664.170.000 que en US$28.320.900. Mayor deta-
lle ver Cuadro 12.
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CUADRO N°® 10

PERDIDAS POSTPRODUCCION POR MERMAS Y DETERIORO
DURANTE EL ALMACENAMIENTO DE ARROZ Y MAIZ
Perfodo 1982-1984

ARROZ
Afio Deterioro Mermas Valor Pérdidas
% % Miles § Niles Dls.
1982 4.0 0.4 72.596.2 1.133.0
1983 7.3 0.2 84,171.851.6 1.067.4
1984 34.3 0.01 1.755.824.0 18.0
TOTAL 86.000.471.0 2.218.4
MAIZ
Afio Deterioro Mermas Valor Pérdidas
L * Miles $ Miles Dls.
1982 47.1 0.6 6.311.8 98.500.0
1983 46.9 0.1 1,529.8 19.400.0
1984 30.0 0.02 156.1 1.600.0
TOTAL 7.997.7 119.500

FUENTE: Estudio de pérdidas postcosecha durante el almacenamiento de
arroz y mafiz para el perfodo 1982-1984. IDEMA. Septiembre,

1984.
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CUADRO No. 12

PERDIDAS FISICAS Y ECONOMICAS DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS QUE OCURREN EN

DIVERSAS FASES DE LA COMERCIALIZACION PARA EL GRUPO
DE PRODUCTOS SELECCIONADOS POR DNP

PRODUCCION NA- VALOR PERDIDAS
PERDIDAS PERDIDAS
PRODUCTO % CIONAL - 1984 miles de t.

miles de t. miles $ *¢ miles Dls.
Arrez €.15 1.7¢8.2 110.6 2,727.220.0 18.€38.1
¥alz 2.48 7€2.8 18.9 7€5.450.0 3.827.2
Friiel 7.0% z9.5 7.1 1,171.500.0 5.887.5
TOTAL 2.€60.3 13€.0 5.6€4.1702.C 28.320.9

Péréicas fisicas en la comercizlizzcién de productes zgricclas alimenticics
en Colombia. cueiro 8 - UZ2-3C-INP. Sertienmbre ce 1978,

= Cifras tomadas cel Cuacdro N° S.
1 = (Celculado con precics zctuales (Julio/88).
CUADRO N°® 13
PERDIDAS POSTPRODUCCION EN PRODUCTOS AGRICOLAS
ESTIMADAS POR EL IIT EN DIVERSOS ESTUDIOS
PRODUCCION NA- VOLUMEN PER- VALOR PERDIDAS
propucto  PEROTPAS  cromaw - 1ses DIDAS
ziles de t. t. miles § ¢ niles Dls.

Arrecz 2,85 1.7¢a.2 €1.€:8 2.757.2€65.5 13.786.3
Frijcl 7.30 €9.5 7.2%24 1.1¢8.560.0 S.¢¢2.8
Malz £.00 762.6 8,330 1.5£4.2€5.0 7.721.3
Scya 7.00 104 7.2¢4 48‘.5.695 0 2.4£3.5
Trigo £.00 76.1 3.805 163.6i5.0 €is.1
TOTAL 2.840.5 138.311 €.152.404.6 :0.7€z.0
FUERTEZ Zetucdics scire pércicdas IIT 1¢78-1CGE2.
* = Czlculado con precios actuales (Julio 1986).
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En tercera instancia, basados en los
estudios realizados por el Instituto de Investiga-
ciones Tecnolégicas (IIT), sobre algunos cereales
y leguminosas secas, se puede establecer que és-
tas fluctoan entre el 4.535% y el 7.30% para un vo-
lumen de 138.311 toneladas—-afo, por valor de
$6.152.404.600, lo cual equivale a US$ 30.762.000
Mayor detalle ver Cuadro 13.

2. Evaluacién en raices y tubérculos

Basados en los resultados de las inves-
tigaciones realizadas por el DNP(14), se estable-
ce que las pérdidas en estos productos fluctdoan
entre el B8.37%Z y el 10.20%, lo que representa un
volumen de 505. 100 toneladas de productos, por un
valor de $23.083.880.000 y en US$%$115.269.400. Ver
Cuadro 14.

Revisadas las investigaciones sobre
peérdidas en raices vy tubérculos, realizadas por
el 1IT (28-29-40), se encuentra que éstas fluc-
téan entre el 9.0% y el 12.0% vy representan
549.351 toneladas de productos, y su valor es de
$24.754.588.200 y en US$123.772.900. Ver Cuadro

15'

3. Evaluacién en Frutas y Hortalizas
23-25-28-40-42-48-566)

Se tomé como base 1los resultados de
las investigaciones realizadas por el DNFP (24)
sobre estos productos, se establece que las pér-—
didas fluctdan entre el 2.21% y el 35.11%, repre-
sentando un volumen de 297.000 toneladas, por va-
lor de 13.810.300.000 de pesos y en US%69.051.500
Ver Cuadro 16.

Consideradas las investigaciones reali-~
zadas sobre pérdidas en productos hortifruticolas
por el IIT (25-28-42), se integro el Cuadro 17,
el cual presenta el comportamiento de cada uno



CUADRO N°® 14

PERDIDAS FISICAS Y ECONOMICAS DE LOS PRODUCTOS RAICES - TUBERCULOS Y
PLATANO QUE OCURREN EN DIVERSAS FASES DE LA COMERCIALIZACION -
ESTIMADAS POR EL DN?P

PRODUCCION
VALOR
PRODUCTO PERDIDAS NACIONAL - PERDIDAS ALOR PERDIDAS
% £ 1984, niles/t.  iles s ** miles Dis.
Papa 10.20 1.810.4 122.9 5.821.500.2 34.107.5
Yuca 8.37 1.834.5 129.1 €.005.000.0 230.025.0
Plézano 8.93 2.122.1 15C.1 10.227.380.0 31.135.9
TOTAL 3.2457.1 505.1 23.032.8380.0 115.259.4

FUENTZ: Pérdicdas fisicas en la comercializacidn de productos agricolzs alimenti-
cics en Colombia. Cuadrc N° 8 - UZA-DC-INP?. Septienmdre 197S.

* = Porcentajes tcmades cel Cuadéro N° 3.
.. = Calaulado con precios actuales (julio 1285)
CUADRO N° 15

PERDIDAS POSTCOSECHA EN RAICES - TUBERCULCS Y PLATANO
ESTIMADAS POR EL IIT

ol < VOLUMEN VALOR PERDIDAS
prODUCTO TN PERDIDAS ' smzrms
o/t. . miles § miles de Dls.
Papa 1.910 12.00 229.228 8.023.530.0 £0.116.4
Yuca 1.234.6 9.0 129.114 6.435.700.0 32.278.5
Plitano 2.122.1 9.00 130.289 15.275.223.2 £1.375.0
TOTAL 523,351 24.754.328.2 123.772.9

Estudics sodre pérdidas IIT. 1972-19g2.
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CUADRO N°® 16

PERDIDAS POSTPRODUCCION EN FRUTAS Y HORTALIZAS QUE SE OCURREN EN
DIVERSAS FASES DE LA COMERCIALIZACION. ESTIMADAS POR DNP

PRODUCCION VALOR PERDIDAS
PRODUCTO PERDIDAS NACIONAL PERDIDAS

* milii?‘mn. niles/ton. miles $ °° niles Dls
Banano 18.25 17€.0 34.3 1.234.800.0 €.174.0
Naranja 35.11 2:1.8 €l1.4 2.442.000.0 12.210.0
Fifia 29.89 is2.7 ¢5.6 1.504.802.0 7.524.0
Tomeze ze.79 z2e.0 ca.7 €.250.200.0 2l1.281.0
Zanaheri ¢.21 18.2 i8.5 €22.5800.0 2.712.5
Cebclia Cabezona i5.21 1€7.5 z£.5 1.836.0CC.0 9.180.0
TOTAL 1,227.2 2¢7.0 13.€10.300.C0 €9.021.5

FUENTZ: Férdidas fisiczs en la comercializscién ce

** Calculzdo con precics zctuzles (Julio 1%8§).

CUADRO N°® 17

PERDIDAS POSTPRODUCCION EN FRUTAS Y HORTALIZAS
ESTIMADAS POR EL IIT EN DIVERSOS ESTUDIOS

PRODUCTO RacToen PERDIDAS PERDIDAS VALCR PERDIDAS
Miles/t. 1954 * t miles $ ¢ miles Dls,
Tomate (Tiferen 329.0 28.2 ¢s.0€1 6.275.300.0 :1.37€.5
tes varieczdes)
Zana~cria 168.2 3C.&2 €1.::23 1.782.60C.0 8.642.3
Naranja c31.3 2€.00 i06.€28 2.128.800.0 15.¢¢4.0
Pifia 182.7 37.20 70.242 2.217.900.0 11.5€¢.5
Eanano i78.0 18.03 2€.700 9€1.2C0.0 4.806.0
Papeya £7.6 Q.30 12,565 42€.<00.0 2.184.5
hguecate ie.3 2€.30 $.174 228.200.0 1.z242.0
Mcra .7 €2.C0 5.220 £€9.800.0 2.342.0
Marzzna c.8 c.0d 72 210.£00.0 £4.0
Karge 2C.8 30.00 €.270 175.£€C0.0 €7€.0
Curuta e.0 21.00 1.8¢0 270.3032.0 1.381.5
Pera 1.5 c6.C0 i} 2] 21.202.0 156.0
Durazro 1.4 132.00 182 0.C 164.0
Circveia 0.7 €.02 2 0.0 €63.3
TOTAL 1.170.2 E3.582 16.351.300.0 E1.7%€.5

e
c:
o
i
"
ey
"
o
<
33
o
@
m
o
o
5
o
el
™
)
a.
.l
o.
o
“
—
-
-3
-
"o
I3
o
L
L{e]
N
@
-
©
™
N



101

de los productos estudiados y que muestra fluctua
ciones entre el 6.0%Z para ciruela y el 60.0% para
mora. En volumen estas pérdidas representan
383.589 toneladas, cuyo valor es de 16.351.300 mi
llones de pesos y en 81.756.300 en délares. Ver
Cuadro 17.

4, Evaluaciéon productos pecuarios
13-37-89-60)

Al recopilar informacion de diferentes
investigaciones sobre pérdidas en productos pecua
rios, se establece que estos productos registran
porcentajes del 3.46% para huevos, 4.07% para car-
ne bovina, 6.94% para leche y 18.23% para pesca-
do. El volumen de pérdidas en estos productos es
de 259.200 toneladas, que representan un valor de
$30.321.200.000 y en US$151.606.000. Ver Cuadro
18.

S. Evaluacion Econémica y Social

Al analizar las cifras obtenidas en
los diversos estudios que han sido realizados
por diferentes entidades vy presentados en los
cuadros anteriores, se 1llega a generalizar que
las pérdidas de 1los productos agropecuarios en
las distintas etapas de la fase de postproduc-
cién, economicamente tienen el significado que
se presenta en el Cuadro 19.

Estas cifras que representan las pér-
didas econémicas estan afectando la economia del
sector agropecuario vy tienmen una alta incidencia
en las economias de los demds sectores econémicos
del pais.

Estas cifras adquieren mayor significa
do al considerar que los alimentos son producidos
en un 60% por el agricultor tradicional cuya eco-
nomia de subsistencia es mas sensible a la varia-
cién de los ingresos que se ven altamente afecta-—
dos por estas pérdidas en las fuentes basicas, a
través de los cuales se perciben.
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CUADRO N°® 18

PERDIDAS FISICAS Y ECONOMICAS DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS
ESTIMADOS POR DNP

PRODUCCION
PRODUCTO PERDIDAS NACIONAL PERDIDAS VALOR PERDIDAS
* } 34 1984 miles/ton.

ziles / ton. miles $ ** rmiles Dls.
Leche 6.9¢ 2.7¢8.0 1¢a.2 12.564.000.0 €7.870.0
Pescado i8.23 5.4 13.7 1.822.200.0 €.7%:.0
Hueves 2.46 252.9 £.¢ 1.823.050.0  &.2i5.0
Carre Ecvirna €.2 706.7 £2.4 13,122.000,0 €%8.72C.0
TOTAL 3.830.1 258.2 30.221.200.0 151.60€.0

FUENTE: H

cs en Colewbia., Cuadro W° 7.

é-dicdas fisicas en la comercislizacién ce producics zgricclas alizmenti-
ZA-DC-CWP., Septiertre, 1675,

0

* Pcrcernta’les tcrmades cel Cuacro N°® 18,

b4 Calculado con precics actuales.
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La incidencia de las pérdidas de los produc
tos no llega JOnicamente a nivel del agricultor,
sino que va mas alla de éste y afecta al grupo
consumidor, representado por la manufactura de
alimentos que requiere volimenes altos y constan-
tes de materias para sus procesos y el consumidor
directo ve restringidas las disponibilidades de
alimentos por las pérdidas a nivel del hogar para
satisfacer sus necesidades y a unos precios cada
mas distantes de sus posibilidades economicas.

Las pérdidas de los productos agropecuarios
y pesqueros tienen una implicacioen social, ya que
ellas producen una reduccion en los ingresos de
los productores. For otra parte esto conlleva ma-
vores precios que deben pagar los consumidores
finales. Esta doble situacion afecta la satisfac-
cién de necesidades de productores y consumidores
sin entrar a considerar los efectos que ocasionan
sobre el grupo de agentes comerciales de los cos-

tos que se generan en las distintas actividades
de la comercializacian.

Desde otro punto de vista, el alimentario,
es conveniente recordar que las pérdidas de los
productos restringen aidin mas la disponibilidad de
alimentos que lleva a la poblacion a que sus con-
sumos minimos perc&pita no puedan ser satisfechos
en la mayoria de los productos por su limitado
abastecimiento y disponibilidad. |

E. Acciones_realizadas_sobre_ Postproduccisn_A

En Colombia, en los subsectores de la produc
cien, comercializacién, transformacion o adecua-
cion de los productos agropecuarios y pesqueros,
asi como en los de la alimentacien vy nutricien,
ha existido desde tiempo atras gran preocupacian
por los efectos negativos, tanto a nivel alimen-

.ticio como econémico, que ocasiona la presenta-
cién de altos porcentajes de pérdidas en los pro-
ductos alimenticios de origen agropecuario y pes-
queros.



Al revisarse los escritos sobre casos naciona-
les se encuentra que la consideraciasn y preocupa-
cisan por la problematica que se ocasiona por la
presencia de pérdidas en los productos agropecua-
rios se remonta con anterioridad a 1973, fecha
que se ha tomado como referencia para considerar
la iniciacién de la actividad en nuestro medio.

En realidad las primeras actividades realiza-
das para la evaluacion, medida y estimacisen de
los daros y pérdidas que se presentan en los pro-
ductos y las causas que las ocasionan, fueron
adelantadas a partir de 1964 por el entonces
"Instituto Latinocamericano de Mercadeo Agricola-
ILMA". Los productos estudiados fueron cereales,
huevos, frutas, hortalizas vy tubérculos. Estas
acciones se realizaron dentro de la ejecucién de
los programas docentes de especializacion en mer-
cadeo agropecuario, que dicha instituciaon adelan-
taba en el pais.

En el aro de 1973 el Comité Nacional de Inves-
tigacian en Tecnologia de Alimentos vy Nutricion
de COLCIENCIAS, planteoc la necesidad de abordar
el estudio de las pérdidas post—-cosecha en los
productos alimenticios. En 1978 y como apoyo al
Flan Nacional de Alimentos y Nutricién, se hace
nuevamente énfasis en la necesidad de estudiar y
controlar las pérdidas, ya que dicho plan buscaba
disminuirlas especialmente en los productos mane-
jados por el Frograma de Desarrollo Rural Integra
do (DRI).

Con el objeto de consolidar el trabajo sobre
postcosecha y reglamentar su ejecucién, el DNP-
UEA-DC v el Ministerio de Agricultura-DC en sep-
tiembre 18 de 1984, presentaron el Documento
"FProyecto Nacional para Reducir Pérdidas Fisicas
en la Comercializacién de Froductos Agropecuarios

- Términos de Referencia'.

En 1984, tercer trimestre, se firmo el Conve-
nio de Asistencia Técnica entre el Ministerio de

105
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Agricultura y 1la O0Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién- FAO
Este Convenio tiene como objetivo, adelantar en
el pais el "Proyecto Nacional para la reduccian
de pérdidas postcosecha en los productos priorita
rios determinados por el Sistema Nacional de Segu
ridad Alimentaria".

Las acciones realizadas en el pais, sobre

la problematica de las pérdidas y su incidencia,
se pueden resumir en los términos siguientes:

1. Estudios

2. Investigaciones
3. Eventos
4, Acciones de Capacitacion
S. Acciones de Apoyo
1. Estudios realizadas

Dentro de este item, es conveniente
mencionar los estudios adelantados por particula~—
res, universidades y entidades pdblicas y priva-
das, entre las cuales esta:

El ICBF, el DNF-UEA-DC, el CID-
Universidad Nacional, la CEFPAL, el FIMUR, el
Ministerio de Agricultura, el IDEMA, COLCIENCIAS,
IICA, FIDELTA S.A., y otros.

Los principales documentos sobre'estu—
dios de postcosecha realizados en Colombia se pre
sentan en la bibliografia.

2. Investigaciones

La Federacién Nacional de Cafeteros, a
través de PRODESARROLLO-FPrograma de Mercadeo, ade
lante investigaciones sobre el comportamiento de
algunas frutas y hortalizas, durante el almacena-
miento en frio, en 1las 1localidades de Bogota,
Medellin y Cali. .
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En la actualidad, la misma entidad adelanta
experimentos sobre conservacion de diversas fru-—
tas y hortalizas en fresco, mediante la utiliza-
cién del frio natural. El1 proyecto se realiza en
el Paramo de la Linea, a 3.700 metros sobre el ni
vel del mar. Se espera que los resultados de esta
investigacion permitan entrar a utilizar las =zo-
nas altas que sobrepasen los 3.000 metros sobre
el nivel del mar, como centros de almacenaje y
distribucion de los productos agricolas, en razén
a que generalmente se encuentran equidistantes de
los centros urbanos de consumo y de las zonas pro
ductoras.

S Eventos relizados

Colombia ha tenido 1la oportunidad de
participar en los Seminarios sobre FPérdidas de
Froductos Agricolas, en la fase de postcosecha,
celebrados por el SEA-IICA en Santo Domingo-
Repdblica Dominicana, en 1977, y en el Brasil en
los aros 1975 y 1983, en el cual el IDEMA presen-—
tée un trabajo sobre pérdidas en cereales y granos
durante el proceso de almacenamiento.

Como parte del Frograma Nacional de
Investigacién en Tecnologia de Alimentos y Nutri-
cién, se realizé en junio de 1978 el Tercer Semi-
nario Avanzado de Tecnologia de Alimentos, cuyo
tema central fue "Caracterizacion y Prevencioén de
las Férdidas Postcosecha de Alimentos". El evento
conto con el apoyo del Flan Nacional de Alimenta-
cion y Nutricien PAN/IIT, Frograma Regional de
Desarrollo Cientifico y Tecnolégico de la OEA,
Divisién de Cooperacién Internacional del Ministe
rio de Relaciones Exteriores de Israel, Gobierno
de Colombia, Fondo Colombiano de Investigaciones
Cientificas vy Froyectos Especiales "Francisco
José de Caldas" — COLCIENCIAS.
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4. Acciones de Capacitacién

En las acciones de capacitacién, el
Programa Nacional de Capacitacién Agropecuaria
"PNCA", administrado por el Instituto Interame-
ricanoc de Cooperacian para la Agricultura, IICA-
OEA ha realirado a partir de 1979 la capacitacian
de teécnicos y profesionales de las distintas enti-
dades del sector agropecuarioc en las acciones pre-
ventivas de manejo vy conservacien de cereales,
frutas y hortalizas, carnes y lacteos.

En 1985 a través del Proyecto de Agro-
industria, que adelanta el IICA en el pais, el
PNCA y la Universidad Nacional, por intermedio
del ICTA, han realizado actividades de capacita-
cion especifica sobre el manejo de post-cosecha
de frutas y hortalizas.

=

S. Acciones de Apayo

Como acciones de apoyo realizadas a
las actividades de la postcosecha, se mencionan
las siguientes:

a. Freparacion y divulgacion del do-
cumento "Evaluacién de FPérdidas de Alimentos Post-
cosecha; Bases para una Metodologia'", elaborado
por COLCIENCIAS en 1977. Esta metodologia ha ser-—
vido de base para la realizacien de los estudios
que ha adelantado el IIT sobre diversos productos.

b. Elaboracisn del documento "Consi-—
deraciones Metodologicas para el Estudio de Post-
cosecha en Productos Ferecederos'", realizado por
el IICA en el marco del FProyecto Fondo Simén
Bolivar, para 1los Frogramas de Comercializacién
de CECORA, S5.A., en 1980.

c. Conjunto de normas técnicas para
la normalizacion de los productos agricolas, ela-
borados por el ICONTEC.

d. Disposiciones legales emanadas
del Ministerio de Salud y Desarrollo, sobre con-
diciones y requerimientos de los alimentos.



F. Recomendaciones

La reduccion del volumen de pérdidas fisi-
cas o el deterioro de la calidad de los produc-
tos agropecuarios durante su manejo, desde la
recolecciéon hasta el consumo directo o procesa-
miento, estard supeditada a la existencia de un
interés directo en dichas reducciones y con la
posibilidad o poder suficiente para aplicar vy
desarrollar en el futuro las estrategias de poli
tica, comercializacién, divulgacién y organiza-
cion empresarial necesarias para lograr resulta-
dos positivos.

Los antecedentes analizados en el presente
documento permiten presentar a las instancias su-
periores del Ministerio de Agricultura algunas re
comendaciones para abordar los problemas de las
pérdidas en la postcosecha de los productos ali-
menticios agricolas, relacionadas con la politica
estatal, la investigacion, la capacitacion, la di
vulgacion e informacién, la organizacién empresa-
rial y la asistencia técnica operativa.

1. De Folitica Estatal

Propender porque a nivel institucional se
logre una motivacion y aptitud positiva para 1la
comprension de la problematica ocasionada por la
ocurrencia de las pérdidas de los alimentos en la
postproduccién, por tanto, es necesario que exis-—
ta una politica estatal definida sobre su preven-—
cion y reduccion, reflejada en la puesta en mar-
cha de proyectos especificos, que puedan ser desa
rrollados con recursos propios del Estado o que
permitan su apoyo y financiamiento por entidades
de apoyo técnico internacional como el IICA, la
FAO u otras entidades internacionales.

En estos lineamientos de politica sobre
post-cosecha se debe establecer la estructura ad-
ministrativa de programa y el lugar que ocupara
cada una de las entidades que participen en él.
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3. De Capacitacian

Las pérdidas de alimentos en la postco
secha, relaciona problemas y hechos no conocidos
o comprendidos todavia, por lo cual para que ocu-
rra un mejoramiento a nivel nacional, es esencial
emprender una fuerte accion en una mejor educa-
cion formal y capacitacian a diferentes niveles,
sobre los problemas de las pérdidas y su posibili
dad de educacion o minimizacion, a través de un
adecuado manejo de postproduccion.

En la publicacién de la National
Academy of Sciences "FPostharvest Food Losses in
Developing Countries", publicado en Washington
1978, mencionan gque "la instruccién completa so-
bre 1los métodos de minimizar las pérdidas de los

alimentos es necesaria a todo nivel, desde laos
hombres pdblicos, que hacen 1la politica, a los
administradores, técnicos, extensionistas genera-

les, extensionistas especialistas, productores a
nivel de finca" y agentes comerciales tanto aco-
piadores, transportadores, mayoristas y minoris-
tas, asi como al grupo de coteros y estibadores.

Los programas de educacion y capacita
cion se deben adelantar a nivel profesional, de
asistentes técnicos, extensionistas, productores,
agentes comerciales y personal auxiliar o de apo-
vo f(estibadores, coteros).

a. Nivel Profesional.

En los programas curriculares de
las carreras afines al sector agropecuario, inge-
nieros agrénomos, meédicos veterinarios zootecnis-
tas, ingenieros agricolas, ingenieros de alimen-
tos, economistas agricolas, ingenieros forestales
tecnélogos agropecuarios y de alimentos, se deben
incluir las cAtedras de Fisioclogia, Técnicas de
Manejo Fostproduccion y Tecnologia de Alimentos

con miras a preparar a los nuevos profesionales
sobre el tema.
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Para profesionales en ejercicio
y directivos, se deben adelantar los programas de
capacitacion, mediante la realizacion de semina-
rios especiales y cursos cortos sobre el tema.

b. A_nivel de_asistentes_técnicos_y_

Se considera gque este nivel de ca
pacitacién es el mas importante de toda la estra-
tegia., ya que los beneficiarios seran los medios
multiplicadores ante productores y agentes comer-—
cializadores. )

Fara este grupo se debe intensifi
car el ofrecimiento de programas cortos sobre
postcosecha y su problematica.

c. A_nivel de_productores_y_

comerciantes

Se debe disenar un programa de
capacitacian, especialmente para productores vy
comerciantes, donde se presente la problematica
y los efectos de las pérdidas de alimentos de
postcosecha, asi como las técnicas para prevenir
las, en cada una de las fases que integran el prg
ceso productivo y comercial.

da A_nivel personal_de_apoyo (esti-

badores-coteros-transportadores)

Este grupo puede ser el de mayor
significancia para la ocurrencia o no de las pér-
didas, puesto que son ellos los que manipulan los
productos en cada una de las fases del proceso
comercial.

FPara este grupo se deben estructu
rar actividades de capacitacién, acordes con sus
acontecimientos y facilidades de aprendizaje.




112

4, De Divulgacién e Informacién

Que se adelante una campafa sobre pre-
vencién y minimizacién de las pérdidas, a traveés
de todos los medios de divulgacién y comunicacién
masiva, en donde se muestren los aspectos basicos
de la postproduccian y el manejo de los productos
en ésta.

Se deben estructurar boletines, plega-
bles, afiches alusivos al tema y a su problemati-
ca.

Igualmente se deben estructurar mate-
riales y programas de audio y video sobre la prog
blematica de post-cosecha.

Realizacion de eventos (seminarios,
encuestas, mesas redondas), sobre las acciones
de postcosecha, donde se presenten y analicen las
experiencias alcanzadas.

Respecto a informacién se debe dispo-
ner de una base de datos sobre el tema que sea de
uso poblico para la investigacién, la capacita-
cién y la asistencia técnica.

S. De Organizacién empresarial

Con 1las organizaciones de productores
y comerciantes, se deben promover proyectos de in
versisén integradora que contemplen el montaje de
centros de acopio o empaque, y de transformaciaén
de productos.

Se debe promover la integracién hori-
zontal y vertical de los productores, comercian-—
tes y transformadores.
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6. De asistencia técnica

Que 1las entidades propendan a prestar
la asistencia técnica no solo en los procesos de
conservacion de postproduccion sino en aspectos
de produccién, organizacioen y programacién de la
produccion. En el casoc de formas asociativas ase-
sorar simultaneamente en aspectos de administra-
cién y gestion comercial.
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