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RE S U M E N. 

Desde la recolección hasta su almacenamiento. -

las cosechas de ma:íz, trigo, frijol, etc., tienen -

gramas pérdidas debido al ataque de plagas. enfer

medades y mal manejo del grano. 

El hombre desde tiempos muy lejanos se ha dado 

a la tarea de almacenar y proteger sus alimentos. 

Las tril:A.Js primitivas en el manento en que - -

dejan de ser nómadas y se convierten en sedentarios, 

adoptan la Agricultura, se ven en la necesidad de -

Q\.léU"dar y conservar los granos y semillas que a la -

postre le servirán de alimento. 

El almacenamiento y conservación de granos - -

constituye tma necesidad social. Desde qu~ el hom

bre tuvo que acumular reservas alimenticias, inició 

la l:AJsqueda de los mejores medios adquirierdo con--

ciencia de que solo_ así podría vivir mejorando ante 

todo su alimentación. 
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los grarios y sus productos son una fuente de -

nutrimientos para el hombre y muchos otros organismos 

y su disponibilidad en el momento dado significa la 

satisfacción de una necesidad esencial para el que -

pueda aprovecharlos primero. 

El almacenamiento y conservación de granos al i

menticios ha sido y será motivo de preocupación del 

hombre. por su significado en la .dieta humana y por 

la necesidad de resguardarlos contra el peligro que 

significa su aprovechamiento por sus demás competi-

dores. 

Conforme avanza el tiempo las necesidades de la 

población son cada d:la mayores. es por ello que el -

presente estudio nos ayudará a obtener y mantener. -

alimentos de cal id.ad para el consumo posterior. la -

población en constante crecimiento nos ha llevado a 

la necesidad de disponer de alimentos en b.len estado 

y almacenados durante largos periód.os y todo ello -

con el minimo de pérdidas. 

La conservación de los granos alimenticios es -

preocupcinte. por la necesidad de protegerlos contra 
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el peligro de deterioro ocasionado por las plagas 'i 

el mal manejo. 

El almacenamiento y la conservación de granos -

es un proceso costoso que implica ciertos gastos muy 

eleva9,os y problemas de carácter técnico en almace-

namientos cr:íticos que ocasionan pérdidas variables, 

por factores físicos y biológicos. muchos de estos

factores son espec:Cficos de ciertas regiones Ecoló

gicas. 

Gran parte de las soluciones descansa en la - -

experiencia, en la investigación y en el conocimien

to de la causa que los origina. 

Las necesidades actuales, para el manejo y -

comercialización implica directamente a los produc

tores como a los irxiustriales se vean en la necesi

dad de mantener los granos almacenados durante de

terminados periódos de tiempo. 

Todos los productores graneleros, como las al

macenadoras deben saber que pasos hay que seguir - -

para proteger e 1 grano, es por esto que se deben - -
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conocer ideas aplicables a su situación particular y 

que se adapte a su entorno Ecológico, un b..len alma

cenaje de granos es importante ya que aproximadamen

te el 30% de grano almacenado en todo el mundo se -

pierde debido al ataque de plagas. hoiJJOS y roedores. 

Un almacenamiento inadecuado del grano tien:le a 

la pérdida de su peso, a la pérdida de calidad y a -

la pérdida de alimento, Estas afirmaciones son rea

les por eso hay una enorme necesidad de familiari

zarse con los problemas del almacenamiento de grano. 

La finalidad del presente estudio es práctica y 

no preterde discutir todos los problemas de carácter 

técnico y biológico que se nos presenten en un alma

cenaje, se tocan ciertos aspectos de importancia - -

esenciaL con el propósito de utilizar los medios -

que estan a nuestro alcance y desarrollarlos al - -

máximo para optimizar el almacenamiento y conserva

ción de granos y semillas. 
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INTRODUCCION 

La humanidad cuardo adoptó la Agricultura y - -

tuvo excedentes de grano se vió en la necesidad de -

proteger y almacenar sus alimentos para en tiempos -

en que estos escaseaban poder consumirlos. 

El grano es atacado en el campo y en el almacén 

por insectos. aves, roedores y hongos y el grano que 

no es consumido por las plagas es contaminado por -

sus excrementos y sus cuerpos, por los que se pierde 

gran parte del grano después de cosecharlo, estos -

problemas han afectado desde hace muchos aflos los -

almacenes de todo el lllUJlio, y por eso se han creado 

diversas formas de contrarrestarlos. 

La conservación de los granos alimenticios es -

preocupante, por la necesidad de protegerlos contra 

el peligro del deterioro ocasionado por las plagas y 

enferll).edades. 

La temperatura y la humedad del medio ambiente. 

ejercen sobre las semillas su influencia directa, -



existierrlo tres propiedades que determinan en gran -

parte su comportamiento en el almacén y son: la ba

ja conductividad térmica, capacidad de absorción del 

agua y la naturaleza porosa del grano. Estas carac

terísticas son de suma importancia para mantener la 

humedad requerida en los granos ya que un granel con 

excesos de humedad provocaría focos de infección, de 

ataques fungales, y la proliferación de insectos al 

crearse las temperaturas adecuadas para su desarro-

llo. 

Para la buena eficiencia de los Sistemas de - -

aireación, es necesario que el granel terqa las hu

medades adecuadas para su almacenaje y con ello las 

temperaturas controladas. 

Son causantes de grardes pérdidas y contaminan 

el grano, los insectos, los roedores y las aves, - -

para el control de todas las plagas y enfenned.ades -

es necesario tomar buenas medidas sanitarias, como -

es la aplicación de insecticidas, raticidas, avici

das y productos fumigantes, tener en perfecto estado 

y limpio todo el equipo y bodegas, vigilardo tempe

raturas y humedades en el granel para evitarnos fo--
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cos de infección. 

El objetivo del presente estudio es el de dar a 

conocer los aspectos fundamentales para mantener un 

almacenaje de granos y semillas en ruanas corrlicio

nes de coservación para su procesamiento o consumo 

posterior. 

3 



2. Propiedades físicas de los granos. 

2 .1 Generalidades. 

Los granos son organismos vivientes que r-espi

ran e 1 oxigeno de 1 aire, producen bióxido de carbono 

agua y energ:ía que producen calor por lo tanto se -

conservarán durante mayor tiempo siempre que las - -

corrliciones ambientales le sean favorables. 

El grano y el medio ambiente, la temperatura y 

la humedad ejercen sobre las semillas su influencia 

directa, existierrlo tres propiedades que determinan 

en gran parte su comportamiento en el almacén y son 

las siguientes: 

a) . B:!.ja con:iuctivida.d térmica, es decir el ca

lor no se di:f1..1nie facilmente através de la 

masa de granos, esto dificulta enfriarlo. 

b) . Capacidad de a1:sorción de agua, esto es pa

ra ceder o retener agua, deperrlierrlo de las 

corrliciones ambientales como son la tempe

ratura y la humedad relativa, el grano pue-

4 
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de secarse o hl.lllledecerse . 

el. Naturaleza porosa del grano. esto es que -

esta implicado en el intercambio gaseoso 

del fenómeno respiratorio. 

2.2 Características. 

al Baja comuctividad térmica: El grano ,gene

ra calor por su propio metabolismo (respi

ración) . y por la actividad de hofV10S e -

insectos. generalmente este calor se loca

liza en "focos" de calentamiento que no se 

difumen y que pueden progresar hasta. la -

formación de núcleos de temperatura muy -

elevada (más de lOOoCl si el grano no se -

airea o se remueve par~ disipar el calor. 

b). capacidad de al:eorción de agua: Todos los 

granos tienen la capacidad de ceder o rete

ner agua de acuerdo con la humedad relativa 

y la temperatura del medio en que se encuen

tren. así tenemos que e 1 grano se encuentra 

con agua retenida en tres fonnas que son: 

5 



-El agua 1 ibre que es la que esta retenida en -

los espacios intergranulares. 

-El agua al:sorbidd que es la que se encuentra -

asociada con el material absOrbente. 

-El agua COIII:binada que como su 1lOlllhre lo irxiica 

se encuentra quimicamente y forma parte integral de 

las moléculas que costituyen los materiales de re

serva. 

Para darnos una idea exacta de la importancia -

del contenido de humedad en los granos, basta consi

derar que cuarxio se almacena grano seco cano podr:tan 

ser 1000 toneladas de ma:tz, cuyo contenido de hume

dad en la bodega es del 10% entonces se tendrán 100 

toneladas de agua (GIL, Mimeógrafol . 

e) . Naturaleza poroscs del grano: Los granos -

tienen estructura ~ y propiedades hi

groscópicas, fenómeno de difusión del aire 

que mantiene el equilibrio con la humedad ·

relativa. El agua contenida en el grano -

actua como el alimento de hidratación de los 

tejidos y acelera el proceso de respiración. 

6 



El calentamiento espontáneo. se debe al proceso 

respiratorio y organiSlllCIS vivientes originados por -

los siguientes procesos: 

-Físicos. Temperatura del grano al almacenarse. 

humedad excesiva (más del 15%) y el suministro de - -

oxígeno. 

-Biológicos. HoxY;¡os, insectos y e 1 metabolismo 

(respiración) del grano Co::>RTES. Mimeógrafo) . 

2. 3 Estructura. 

Los granos que se almacenan en México son cerea

les y legtllllinosas principalmente. estos granos contie

nen una estructura y composición que es importante -

en su certificación. métodos de conservación y pro

cesamiento posterior. como alimentos del hombre. 

Partes principales en que se compone una semi

lla de maíz y una de frijol. 

a) . Estructura de 1 maíz. 

7 
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-Pericarpio: es ún conjunto de capas delgadas y 

firmes que sirven para proteger al grano de d.af'los -

externos. 

-Ehdospermo: es la porción más grame del grano 

rica en almidones y proteínas, del peso total el 90% 

son almidones. el 7% proteína. pequeftas cantidades -

de aceites. minerales y otros componentes químicos. 

-flllbrión: es la parte con vida del grano y aun

que más pequefla. tiene un alto valor nutritivo por -

su contenido en grasas, proteínas y vitaminas. 

cuardo la cubierta protectora. del grano (pericarpio). 

se ablarda. por efecto de la humedad del medio - - -

ambiente, el erñospenno y embrión son fácilmente -

atacados por gorgojos y hongos. destruyerño sus va

lores nutricionales. {Figura No.l} 

b). Estructura del frijol. 

-Tegumento o testa: es una capa delgada y dura 

protectora del embrión. 

-EID.brión: está fOl"'Dddo por dos cotiledones. la 

plúmula y las dos hojitas de la futura. planta. Los 

cotiledones almacenan las s1.1Stancias nutritivas del 

8 
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frijol como son las prote:fnas, almidones. minerales 

y vitaminas. 

-Micropilo: es un pequef'io hoyito situado en un 

extremo del ojo del frijol y por el cual respira el 

embrión. 

Cuando por presión mecánica el ojo se rompe, se 

separan los cotiledones y los granos son deteriora

dos más facilmente por horgos. L:>s gorgojos adultos 

ovopositan en los granos, y las larvas destruyen el 

contenido de los cotiledones (Anónimo. 1985). 

(Figura No.2). 
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E S T R U C T U R A D E L . M A I Z. 

Figura No.l 
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E S T R U C T U R A D E L F R I J O L. 

Figura No.2 
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3. Importancia de la humedad en el grano. 

3.1 Generalidades. 

Debido a que la humedad, ya sea en el grano o en 

el aire, es uno de los factores más import:..mtes que -

afectan la calidad del grano, el entendimiento de la 

humedad en el granó y en el aire y su relación entre 

el grano y el aire, es de gran importancia para aque

llos que toman parte en el almacenamiento del grano, 

es por eso que para llevar un ruen control en un gra

nero es necesario tOIIIM' en cuenta las temperaturas y 

la hl.llllE!dad ya que ello nos dará la pauta para mante

ner los granos libres de plagas y enfermedades. 

3.2 Determinación de la temperatura y humedad en-

granos. 

Se puede medir la temperatm"a y humedad en gra

nos almacenados con los sistemas siguientes: 

a). Para conocer la temperatm"a. 

12 



-Termómetros. Son de uso manual y pueden ser de 

m.ercurio o espiral . 

-Tennopares. Son automáticos y generalmente fi

jos en el granero, consiste en una fusión de dos con

ductores cuya conductividad eléctrica varia varias -

veces al día, según cambie la temperatw-a, una red -

de estos termopares se conecta a una estación exte-

rior de medición por medio de un Galvanómetro cuya -

escala ya viene traducida a temperatw-as ya sea en

grados Centígrados o Farergeit. 

-Termistores. Son equivalente a los term6pares 

en aplicación y uso, consisten en una resistencia -

sensible a los cambios de temperatw-a. 

bl. Para determinar la humedad. (analíticos) 

-Secado a la estufa. El grano mol ido se seca -

dw-ante dos o más horas en una estufa a 110oC. La -

pérdida del peso se conoce como humedad. 

-Extracción con solventes (xilenol. Un peso -

conocido de graoo molido se extrae a reflujo con - -

xileno. El agua arrastrada por destilación se atra

pa y se mide en una trampa graduada. 

-Titulación con reactivos. Hay reactivos espe-
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c:íficos para titular el contenido de agua contenida 

en granos molidos mezclados con un solvente adecuado 

-usan:l.o la capacidad dieléctrica. (métodos - -

comparativos) del grano se usa la capacidad dieléc

trica para medir su contenido en agua. Los detenni

nadores eléctricos de humedad. estos aparatos con-

sisten en dos eléctrod.os entre los que se coloca el 

grano y se hace pasar una corriente eléctrica atra

ves del grano. A llldyor h\..IIIled.Qd, mejor con:iuctividad 

del grano. esta humedad se lee en un Galvarñnetro -

que puede tener su escala traducida a \ de hümedad -

como e 1 SI'EINLI'IE. RAD9JN. MOTOM<X). etc . 

(Anónimo. 1985). (Cuadro No. 1 y 2 ) 

3.3 Formas de expresar el contenido de humedad del 

grano. 

a). Base humeda. - lJsada. .. en el mercado·y alma

cenaje del grano. 

Wm 
m~---- (100) 

Wm+Wd 
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b). Base seca. Usada en la ciencia y la ir:ge-

niería. 

Wm 
M= ____ _ (100) 

Wd 

Wm = Peso de 1 agua 

Wd - peso de grano seco 

m = % contenido de humedad a base humada 

M = % contenido de humedad a base seca 

(SliP CliUN3. Mimeógrafo). 
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CUADRO No .l. CONTENIOO DE HUMEDAD EN UN ALMACENAJE SIDURO 

Temp. de 

almacenaje 15% 20% 25% 30% 

oF oC 

días de almacenaje 

75 24 116 12 4 2 

70 21 155 16 5 3 

65 18.3 207 21 7 4 

60 15.6 259 27 9 5 

55 12.8 337 35 12 7 

50 10 466 48 17 10 

45 7.2 726 75 27 16 

40 4.4 1140 118 42 2.5 

(CHUNG, Mimeógrafo) 
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CUADRO No. 2. (X)N"f.ENIOO DE HUMEDAD IXJRANl"E lA COOEOíA PARA 

UN ALMACENAJE SEl3URO. 

Cereal 

Maíz 

Trigo 

Máximo 

durante 

cosecha 

30% 

35% 

38 

Optimo a Requerido para 

cosecha para almacenaje se

pérdidas mí- guro. 

nima.s . 1 afio 5 at'ios 

18-20% 

28-32 

18-20 

13% 

13 

13-14 

11% 

10-11 

11-12 

(CHlJOO, Mimeógrafo) 
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Un contenido de humedad entre el 14 y el 18%

son óptimos para el desarrollo de ho!Y,1os e insectos. 

la humedad menor del 14% retarda la actividad de - -

hongos e insectos. mientras más baja se conserve la 

humedad mejor se conservará el grano. es de suma -

importancia para que los granos conserven humedades 

menores del 14%. que la humeda.d relativa del aire -

sea menor del 70%. ya que las superiores humedecen

al grano y ocasionan la proliferación de la micro-

flora. (RAMIREZ. 1981). (Figura No.3) 

1 

Figura No.J. calentamientos o focos de infección. 
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Dentro de la masa del grano a causa de diferen

cias entre la temperatura del aire exterior y la del 

grano almacenado. A la izquierda, la temperatura del 

aire está m6s baja de la del grano: a la derecha, la 

temperatura del aire está más alta que la del grano. 

(ClilJM3, Mimeógrafol (Figura No.4) 

Figura No.4 Temperaturas en el granel. 
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4. Actividades antes de la recepción. 

4.1 Verificar el estado fisico de las instala-

ciones 

a). F.dificios. Comprobar si el estado y adap

tabilidad de pisos, muros, techos, puertas 

y ventilas si cuentan con las coooiciones -

adecuadas para el roen funcionamiento de la 

bodega, como pueden ser pisos sobre la su

perficie del suelo, sin cuarteaduras, al 

igual que los muros deben tener material 

aislante contra la hl.lllled.ad del exterior: -

a.s1 mismo puertas y techos de material ais

lante y repelente al calor, sin cuarteadu

ra.s y sin separaciones para preever posi

bles goteras, igualmente las puertas como -

las ventanas deben tener una buena ubica-· . 

ción dentro del almacén para el roen manejo 

del grano. 

bl. Fquipo de recepción y transporte de grano. 

Verificar el b..len funcionamiento, sanidad y 

operación del equipo, ya que para el roen-
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manejo del grano se debe tener la fosa de -

recepción, limpia y en buenas condiciones, 

las l:Jardas transportadoras o bazookas y - -

helicoidales deben encontrarse 1 impias de -

granos de cosechas anteriores y en buen- -

funcionamiento mecánico , así mismo equipo 

como trascabos y palas mecánicas 9e deben -

encontrar en perfectas condiciones. 

e). Equipo de aeración y ventilación. 

Olecar ventilas en techo y paredes del al

macén. buena ubicación. limpias y en buenas 

condiciones. 

Motoventiladores que se encuentren en buen 

estado y sean de la capacidad requerida - -

para .el almacenaje, duetos perforados. en

correcta colocación y en b.len estado. po-

tenciómetros e higrómetros en perfectas - -

condiciones y debidamente calibrados. 

4.2 ComprObar la existencia y estado fisico del -

equipo de laboratorio. 

a). Diferentes tipos de caladores. 
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b). Sorda de alveolos. en roen estado y de me

dida adecuada. 

e). Bolsas de polietileno. para muestras. 

d). Boerner (Homogenizador de granos). en roen 

estado y limpio. 

e). Balanza Granatoria, con cucharon y debida--:

mente ca.l ibrada. 

f). Diferentes tipos de 2'&-'anda. según el grano 

a manejar. 

g). Balanza de peso específico, calibrada y en 

buen estado. 

h). Tennómetros para checar temperaturas de - -

muestras. 

i). Determina.dor de humedad, en b.len estado y -

debidamente calibrado. 

4.3 Verificar la existencia de ~~~a.teriales para 

conservar el grano. 

a). F\.unigantes, ya sean líquidos. sólidos o ga-
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seosos checar estado, cantidad y caducidad. 

b). Insecticidas residuales, cantidad y caduci

dad. 

e). Rod.enticidas, cantidad y caducidad. 

d) . Fquipo para fumigación, como son lonas 

aspensoras, neb.llizadores, y equipo de se

guridad. 

4.4 Revisión del sistema operativo. 

a). Planear el sistema operativo de la b:xiega. 

como son carga, descarga. trasbordo. vigi

lancia y manejo de equipo. 

b). Personal. técnicos, mozos y maniobristas, -

enterados del trabajo que desarrollan. 

e). Mano de obra y organización general. 

d). Horarios de d:ías de trabajo. 
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4. 5 Programa 13mli tario. 

4.5.1 Aseo y limpieza. 

Realizarlo en bociegas. oontoroos de bodegas y -

patios antes de la recepción del grano quitar resi

duos de cosechas anteriores. matorrales. tarimas de

terioradas costalera sin uso. as:! miSIIK) verificar -

que el equipo de recepción y transporte de grcno se 

encuentre totalmente 1 impío. 

4.5.2 Apliedción de cardones 13mlitarios. 

a) . Insecticida y dosis. 

Se recanierrla rociar las paredes, techoe y 

pisos con alguna solución de insecticida de 

acción residual prol~. con el fin de -

evitar la propagación de las plagas prove

nientes del exterior o .bien las que p.Die

ran venir en los mislocls productos. 

(Ver cuadro No.3). 
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CUADR) No. 3 nmcriCIDAS, IXmS Y APLICACION, PARA CXlROONEB 

SANI"mUOO. 

APLICi\CION 

de ingrediente 4ctivo 

BI\YniiON (CE) de 100 a 200 ce de 10 a 20 Lts. 4 100m2 

en 100 Lts. de H20 asper jada sobre PAREDES 

p¡gs y 'J.'EX:KS. 

M1ú.A'lliiON en 200 a 250 ce de 8 a 10 Lts. en 100m2 

asper j<!Jdo sobre PAREDES 

PI.OCS y 'J.'EX:Hl3 . 

~ Premium en 8 Lts. de H2o 

(CE) 

W'iP (CE) 

de 195 a 200 ce 10 Lts. en 100M2 

en 10 Lts. de tm asperjado, en PI.OC6. 

PAREDES Y nxH:S. 

de 100 a 200 ce de .5 a 1 Lts. en 100M2 

en 10 Lts. de H20 rocil!dos gruesos en areas 

cerradas. 

UNIW«J (CE) 200 ce en 9 Lts.de de 8 a 10 Lts. a 100M2 

de H20 asperjado en·PI.OC6 PA

REtfS y 'J.'EX:Hl3. 
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b) Materiales y equipos para la aplicación. 

Aspersoras manuales, aspersoras de motor. -

nerulizadores, espolboreadores. y demás - -

equipo necesario para la aplicación de - -

estos productos, as:í mismo contar con equi

po de seguridad y protección como; cascos, 

guantes, botas, overoles, canisters y equi

po de respiración adicional en casos de - -

emergencia. 

e) Precauciones. 

Existen productos, tóxicos para personas y -

animales y puede ser fatal si se irgiere, -

inhala o es absorvido por la pieL es reco

mendable leer cuidadosamente las etiquetas 

antes de manejar, abrir, mezclar o aplicar 

el producto a usar. se recomien:la no mane

jar estos productos personas menores de - -

edad. no comer. ni fumar, ni beber al hacer 

las aplicaciones, lavarse las manos con

agua y jabón después de usar estos produc

tos, enterrar los envases vacíos utili:a~r 

el equipo de seguridad al reali:a~r las - -

aplicaciones. 
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5. Insectos de granos almacenados. 

5.1 Generalidades. 

Desde la recolección hasta su almaceMJ~~iento, -

las cosechas de maíz, trigo, frijol, arroz, sorgo, -

etc. Son atacados por una serie de plagas de insec-

tos que causan pérdidas estimadas conservadoramente 

en un 20%, con variación del 15 al 25%, depemiendo 

del clima y del manejo del grano. se puede decir que 

los insectos de granos almacenados han sido disemi

nados por el hombre mismo al comercializar con los -

productos agrícolas y sus derivados, este tipo de de -

plagas es resultado directo del mercadeo que ha rea

lizado el hombre por siglos. 

El hombre se ha dado a la tarea de defemerse -

de las plagas de insectos y se ha encontrado con mu

chos problemas para ello, por la gran diversidad de 

materiales que atacan y dome se resguardan ya que -

los granos es un hogar para ellos y por la adaptabi

lidad de las diferentes especies, que son práctica

mente, imposibles de erradicar. después de estable

cidos. además su infestación produce grardes pobla-
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ciones que puedan sobrevivir y de.t3arrollarse en una 

cantidad relativamente pequena de alimento. 

lJJs insectos se multipliedll e infestan los gra

nos almacenados con la siguiente rapidez: 

Iniciac. 30 días 60 d:ías 90 días 150 días 

Insectos 2 300 45000 6000000 151000000 

(C'ORTES. Mimeógrafo). 

5.2 Estructuras y hábitos de los insectos en general. 

Pertenecen a la rama (Phyl) Arthropoda, (arthro

junta y poda-pie o apéndice) de cuerpo segmentado, -

simetría bilateral. esqueleto externo, renovable, -

antenas y patas segmentadas. 

Pertenecen a la clase insecta o exápoda, cuerpo 

de tres regiones (cabeza. tórax y abiomen). un par -

de antenas. uno o dos pares de alas generalmente y

tres pares de patas. 
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Hay varias órdenes que agrupan a los insectos -

de granos almacenados y los principales son: 

a). Coleóptera. (Coleos~tuche, pteron-ala), -

son insectos llamados comúnmente escaraba

jos. Con las alas anteriores en forma de -

estuche, las alas posteriores membranosas, 

aparato rucal masticador con mard:írulas -

fuertes. ojos granies algunos sin ocelos, -

antenas de once segmentos por lo generaL -

al:x:l.omen de diez segmentos generalmente, pa

tas de una a cinco segmentos y metamórfosis 

completa (hometabola). 

bl. Lepidóptera. (Lepidos~camas. pteron--ala). 

Son insectos comúnmente denominados maripcr

sas o palomillas, con alas membranosas cu

biertas de escamas, generalmente el primer 

par es más granie, aparato rucal chupador -

fonna.rño un sifón, en el estado lavario -

masticador, ojos granies con dos ocelos, a 

veces sin ellos, antenas plumosas en machos 

en la hembra con un gancho o dilatación en 

la punta, claviforme o aserrada, patas con 
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tarso de cinco artrejos, en las larvas por 

lo general de cinco pares de falsa patas y -

al:xiomen de diez segmentos,el primero muy -

reducido generalmente, metamorfósia haneta

bola (anonimó. mimeógrafo). 

Los insectos de granos almacenados se encuen

tran diseminados par todo el .murxlo predomümndo al

gunos de ellos en ciertas regiones o zonas de acuer

do a SUB hábitos y características. Fstan adaptados 

para vivir en materiales sumamente secos, aún cuardo 

algunos Pl'INIDEAE solamente prosperan en regiones -

con humedades relativas muy altas. generalmente no -

hibernan y son suceptibles a las bajas temperaturas, 

muy pocas viven y se reproducen cuarrlo las tempera

turas sobrepasan los 35oC y la mayoría no ovopositan 

a temperaturas inferiores a 4. 5oC. 

Según SUB hábitos alimenticios se han clasifi

cado en dos grupos importantes: 

Primarios, que a su ves se sulxiividen en: 

-Internos. CUarrlo las larvas de estos insectos 

se desarrollan y alimentan totalmente dentro del --
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grano, por ejemplo: SITOPHILUS OR\'ZA, STIOPHIUJS-

GRANARIUS. SI'IRJI'03A CEREALEI.lA Y ACANI'OCELIDES OB

m:IUS. 

-Externos. CUardo los insectos se alimentan de 

la parte externa del grano, pudiendo romper el peri

carpio para penetrar y alimentarse de su interior, -

ejemplo: RHYZOPERIHA J:JCMINICA, PRC6TEPHANUS TRUNCA

rus. TRO:J:)J)ERMA GRANARIUS, Il\SIODaa4A SERRICORNE,etc 

Securrlarios. se les llama así a los que se ali

mentan por grano que ya ha sido perforado previamen

te por insectos primarios internos o externos, o -

bien que se encuentren partidos o quedrados por - -

agentes mecánicos, ejemplo: ORYZAEPHILUS SURINAMEN

SIS. CRYPI'OLESI'E3 PUSnLUS, TRIBJLIUM SPP. etc. 

Algunos sec:urdarios se alimentan y desarrollan 

en materiales fermentados o en malas con:iiciones o 

cuan:io han sido invadido por hongos, ejemplo: 

TENEBRIO MOLITOR. 
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5.3 Insectos de mayor importancia. 

a) . OOI..EDP'I'ffiQ. 

Nombre común 

Gorgojo de los granos 

Gorgojo de arroz 

Gorgojo de ma:íz 

Gorgojo de frijol 

Gorgojo aserrado de 

los granos 

Gorgojo confuso de la 

harina 

Barredor de los granos 

Gorgojo grarde y negro 

del ma:íz 

Gorgojo negro de la -

harina 

Gorgojo pinto del frijol 

Barrenillo de los granos 
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Nombre técnico 

SI'IOPHIWS GRANARIUS (L) 

SI'IOPHIWS OR'XZAE (LJ 

SITOPHILUS ZEAMAISE (1«11'S) 

ACANIHCSELIDES OBI'EI'US ( s) 

ORYZJ.EPHILUS SURINAMENSIS -

(LJ 

TRIIDLIUM CA5T1INEXJM (H) 

~ T.RONCAWS (H) 

'IDIEBROIDES MAURITANICUS (L) 

TENEBRIO M:lLITOR (L) 

ZAZABOOT.ES SUF.BASCIATIJS (BJ 

RH'x'ZOPERI'HA IXMINICA (F) 



bl LEPIOOPI'EI\t.'6 

Nombre común 

Palomilla de los cereales 

Palomilla de la harina del 

ma1z 

Palomilla mediterránea de 

las harinas 

(Anónimo, 1981) 

5.4 Combate. 

Nombre técnico 

SI'IUI'OCGA CH1ú.El..I..A (C) 

PWDIA INIEm.JNCT.E:LLA (H} 

ANAG.A5"rn. KU.EliNIELtA (2) 

Las plagas de almacén se pueden combatir median

te una serie de medidas preventivas que evitan su - -

proliferación. A esta serie de medidas se le denani

na, canbate irxl.irecto, así mismo, cuanio el combate -

de plagas se hace espec:1ficamente emplearxl.o procedi

mientos químicos, físicos o mec6nicos, se le denomina· 

combate directo. 

a) . Combate irxl.irecto. 

Algunas de las medidas que pueden mantener a 
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los almacenes libres de plagas por un tiem

po detenninado o conservar sus poblaciones 

a niveles que no produzcan daf1os eco~icos 

. son las siguientes: 

-Practicar un aseo minucioso en los locales que 

servirán de almacén, antes y después de ser usados,. 

para eliminar toda plaga escomida que pudiera cons

ti tuirse en un foco de infestación para los nuevos -

productos que se almacenen. 

Los locales que se destinen a almacén, deben -

tener las paredes lisas, si es posible pintadas y de 

fácil ventilación para facilitar la fumigación. 

-Teniendo aseado el local se recomierda rociar 

las. paredes, el techo y el piso con una solución de 

algún insecticida de acción residual prolorg'ad.a, con 

la finalidad de evitar la propagacion de las plagas 

que ver:gan del exterior o que vengan en los mismos -

productos. insecticidas recomendados: MALA1HION gra

dos premium (CE) 220 gr. de irg'rediente activo. hacer 

la mezcla con 8 Lts. de agua. asperjar los pisos. -

paredes y techos por lo menos dos semanas antes de -

almacenar el grano. METAXICLORO (Pti.CE) 195 gr. de -

34 



irgred.iente activo. también podemos usar piretrinas 

+ rutóxido de piperonilo (Sol) de 6 a 63 gr. de in-

grediente activo. hacer la mezcla con la misma can--

tidad de agua y hacer las aplicaciones de igual ma.-

nera que con el MALA1HION. estas dosis son recomen-

dables para 100 m2. 

-No almacenar nirgún producto en locales sucios 

ni con residuos de las cosechas anteriores. 

-No almacenar granos con contenidos de humedad 

superiores a los ya recomeniados. 

-Toda nueva remesa debe ser revisada y en caso 

de ser infestada. fumigarla antes de almacenarla -

con e 1 producto sano o ya fumigado. 

-Evitar la entrada de plagas al alma.cen, insta

lardo telas mosquiteras en las ventanas y demás ori-

ficios del sistema de ventilación del alllldcén. 

-Los productos encostalados deben estibarse so

bre tarimas y disponerse en una forma tal que permi-

tan la libre circulación del aire. 

-Revisár periódicamente los productos almacena-

dos para detectar la presencia de plagas. y de ser-

necesario su combate proceder a fumigarlas. 
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b) Combate directo (Q.límico) . 

Cuardo los almacenes son invadidos por las 

plagas y los productos ya están infestados. 

es entonces cuarno debemos combatirlos con 

sustancias químicas denominadas fumigantes. 

para así poder eliminar todos los estados -

biológicos de la plaga para evitar su pro

pagación y daf'lo6 que ocasiona. 

-un fumigante es un insecticida. que ejerce su -

acción tóxica en forma de gas. Estas sustancias - -

:reúnen ventajas sobre otros insecticidas por su gran 

poder de penetración dado que se introducen en todos 

los espacios disponibles. tales cano pequef!as aber

turas. partes de los productos almaceliados. ranuras 

o hendiduras del almacén o bodega, y en general en -

todos los sitios que no pueden ser alcanzados del -

todo por otros métodos de aplicación de materiales -

químicos. 

Las principales desventajas de los fumigantes -

son que sus vapores se dispersan muy rápidamente. -

por lo que sólo son efectivos en espacios cerrados. 

además, no tiene efecto residual y su acción tennina 

una vez que los gases escapan. 
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Insecticidas y fumigantes recomeOOa.dos, para un 

b.len control de insectos en granos almacenados. 

( Ver cuadro No.4) 

INSF.x:TICIDA OOSIS APLICACION 
DE IOOREDIENTE 

ACfiVO. 

MALA1HION GRAOO 8gr/M3 Mezclar con 325 a 
PREMIUM (CE) 540 ce. de H20/M3 

asperjar el grano 
almacenarlo. 

D D V P (CE) 450 a 900cc/M3 neb.ll izttción, - -
mezclar con 12 Lts. 
de Diesel o Kerona 
para 250M3. 

PIREI'RINAS + BJIO 0.8 + 7. 7gr/M3 Mezclar con 325 a 
xroo DE PIPmJNII.J) 540 ce de H20/M3, 
(CE) asperj8r al momen-

to de almacenarlo. 

F.ENI'IRJriON (150) 50 GR/m2 espolvorear al -
tiempo de almace--
nar, y repetir pe-
riodicamente cada 
5 meses. 

FU9:>FORO DE ALU- 3 tabletas/ton. introducir las ta-
MINIO bletas 
(TABI.EI'AS) 9 171BLEI'AS/3. 5m3 dentro del lote de 

grano. 

~DE METILO 16 a 24 gr/M3 Sellar perfectamen-
te todo el granel o 
bodega. 
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5.5 Precauciones. 

Se deben tener muy en cuenta todas las recomen

daciones ya expuestas en el apartado de cordones sa

nitarios .. 

6. Control sobre daflo causado por h~ de almacén. 

6.1 Hongos de a.lmacén. 

Se dice que no existe una invasión de illlpOr

ta.ncia antes de. la cosecha ya que las esporas se en

cuentran dome se maneja y almacena grano, estos se -

desarrollan en granos con un contenido de humedad en 

equi 1 ibrio de 7D-90% de H. R. con un contenido m:ínimo 

de humedad de 13 - 13. 5%. 

lJ;)s principales hongos de almacenaje son de - -

10 a 15 especies de ASPER3IUJJS y de 8 a 10 de PENI

CIILUM, solamente 5 a 6 de cada género son comunes, 

las especies de ASPERGIILUS se encuentran con más - -

frecuencia. 
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6.2 Proceso de deterioración. 

La primera etapa se caracteriza por un aumento -

de A.RESI'RICIUS y A.GLAUCUS que varia de lento a mo

derado, la respiración fungal aumenta el contenido de 

humedad del grano. Después viene la invasión del - -

A.CANDIDUS, A.FI..AVUS, otras especies de ARPER3IU1JS y 

PENICilLIUM. 

Una invasión de m6s del 10% de A.CANCIIXJS o A.

FI..AVUS, imica que el grano se esta <ieterioramo a -

medida que la invasión progresa, la respiración fun

gal causa calentamiento y el contenido de humedad

sigue en aumento. 

Otros géneros de horgos que causan la deterio

ración final incluyen SOJPUI.ARIOPSIS, PASCII..a4YCES. 

MUCOR, Y 1RIOOIHEX::IUM, los horgos tennof:ílicos y fi

nalmente las bacterias Termofilicas. 

6.3 Micotoxinas. 

Son sustancias químicas producidas por los hon-
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gos que pueden causar enfermedades y la muerte a los 

humanos y a los animales cuardo se consume el ali

mento que las contiene. los hoiYJOS productores de -

micotoxinas se encuentran distrib.lidas por todo el -

lllUIXio • los alimentos pueden contaminarse cuanio los 

hofYJOS se desan-ollan en los cultivos en el campo. -

durante la cosecha. en el almacenamiento o durante -

el procesamiento de los alimentos, las cosechas con

taminadas frecuentemente incluyen ma:íz, sorgo. ceba

da. trigo. centeno. milo, arroz. man:í. nueces de -

árbol y semilla de algodón. 

Las enfermedades causadas por el col'lSI..IIOCl de mi

cotoxinas se llaman mitocoxitosis que incluyen cán

ceres. hemorragias. tumores, abortos y defectos de -

nacimiento. 

6.4 Factores que intervienen en el desarrollo de-

hongos de almacén. 

a). Humedad. La humedad relativa del aire que 

rodea los granos determina que especies -

pueden desarrollarse, las invasiones fiiD]a-
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les empiezan a una humedad relativa en - -

equilibrio de 68 - 70%. 

b) . Temperatura. La mayor:ía de loe ho~ se -

desarrollan entre loe 15 y 40oC, la tempe

ratura óptima es alrededor de loe 30oC, al

gunas especies de PENICILLIUM se desarro-

llan lentamente a 4oC y I..II'lOS pocos a 2oc, -

la tempera:tura del grano afecta la migra

ción de humedad. 

e). Tiempo. El desarrollo es lento cu.anio no -

hay mucha humedad y a temperaturas frias. -

loe periódoe largos de almacenamiento da -

IMs oportunidad al desarrollo de hongos, un 

contenido de 12 al 13% de humedad. en el 

grano es recomerdahle para un afio, por más 

tiempo con el 11% de humedad. 

6.5 Control de loe hongos de almacén. 

Para obtener un b.len control en el desarrollo

de h~ se deben tomar en cuenta las siguientes -

recomendaciones: 
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al. Antes de la cosecha.- Aseardo tolvas, gra

neros, trilladores, transportadoras, cajas 

de camiones y demás equipo usado en el - -

transporte del grano. limpiar los residuos 

de grano. basura y hierbas alrededor de la 

estructura de almacenamiento. aplicación de 

insecticidas residuales en las tolvas para 

tener control sobre insectos que pudieran

ser portadores de esporas. 

b). Después de la cosecha.- Reduciendo el con

tenido de humedad y/o temperatura con seca

do y aeración evitando los focos de infec-

ción, ya que el periódo de tiempo seguro -

aumenta a medida que el contenido de hume-

dad y la temperatura del grano disminuyen. 

e). En almacenamiento.- Fsto se logra almace

namo el grano seco mantenierxiolo seco. -

vigilando la temperatura para mantener el -

grano fresco. mantenierxio la temperatura y 

el contenido de humedad uniformes, manteni

erxio un saneamiento adecuado en dorxie se -
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maneje, almacene y trate el grano. inspec

ciona.rrlo instalaciones y el grano almacenado 

cuarxio menos cada 15 di as. impedir la mez

cla de grano limpio con grano mohoso ya que 

este tipo de grano pierde calidad más rapi

damente que e 1 grano sano estamo en los -

mismas cordiciones, evitar la presencia de 

granos quebrados y materias extraf'las ya que 

esto provoca un medio adecuado para el de

sarrollo de horgos, insectos y acaros, 

estos a su vez llevan las esporas al grdl'lO 

limpio. 

d). campaf'!a. Preventiva.- Aplicaciones anuales 

sanitarias con productos bactericidas como: 

ACIOO FENIOO o ft.II'YJ"icidas concentraciones -

al 10% rociaNio paredes y pisos de todos - -

los almacenes vacios. con un tiempo de expo

sición de 24 hrs. y otras 24 hrs. de secado 

y ventilación de las bodegas. 
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7. Control sobre roedores. 

7.1 Generalidades y especies de mayor importancia. 

Los granos también son daflados por un grupo de 

roedores, las ratas y ratones, causan contaminación 

y destrucción a toda clase de alimentos e instala--

ciones. 

ES importante sallar que la rata noruega, es uno 

de 1 os roedores IDi1s dest:ruct i vos, pues cuaOO.o no son 

aplicadas medidas constantes de control puede destru

ir de 12 a 23 kgs. de grano por afio; contami!1llr los -

alimentos con 4 Lts. de orina; excretar unos 800 grs. 

de excremento e inmunerable cantidad de pelos, además 

es el vehículo transmisor de 8 a 10 enfermedades que 

afectan la salud del hombre. 

Su capacidad destructiva, se ve multiplicada -

por su alto potencial de reproducción, que sobrepasa 

la población humana, una rata tiene 5 o más gestacio

nes por af'lo, de 8 a 7 crías por parto, en algunos - -

~asos 3 m1nimo y 17 máximo , cada gestación dura 22 -
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días y aún Cllal'lio amamanta la última camada puede -

estar pref!ada, las ratas adquieren madurez sexual a 

los 4 o 5 se!Ddnas de nacimiento, la Primavera y el -

Verano son las estaciones de mayor actividad repro-

ductiva, son de hábitos nocturnos, excelentes - - -

nadadores, le disputan al hombre los mismos valores 

proteínicos de los alimentos. 

Las ratas y ratones más frecuentes en el area

de almacenamiento son las 3 especies siguientes: 

-La rata de bodega, también llamada café, rata 

noruega o de albaf!al. 

-La rata de techo, también llamada rata gris o 

trepadora. 

-El ratón canún o casero que invade casas, - -

comercios, almacenes, etc. tal vez es el más asocia

do al hombre. 

7. 2 Control. 

Las ratas y ratones no se pueden erradicar- -

compleLamente, sin embargo debe mantenerse un perma

nente programa. de control en los almacenes, conside-
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rando dentro de un programa sanitario, el uso de -

pro:iuctos químicos,no como un subtituto de la limpieza. 

7. 3 Programa sanitario. 

al . Exclusión de los roedores.- Reparando to

dos los posibles accesos al interior de la -

bodega. como son: puertas rotas, ventilas, -

cuarteaduras en pisos y paredes, techos, etc 

reforzardo los edificios a prueba de roedo

res. 

b). Eliminación de basuras.- Como son escom.bros 

apilamientos .de material diverso. maleza., -

lugares de ocultamiento que le sirvan a las 

ratas para anidar y reproducirse. dentro de 

las areas de almacenamiento. 

e). :&.len manejo del grano.- Evitar y controlar 

los derrames de grano en patios, espuelas y 

descargas que le sirva de alimento fácil a 

los roedores. 

d}. Complemento de medidas sanitarias con con-
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trol Q.l:ímico.- Hacien:l.o uso de cebos eJMr 

nenados y aplicación de fumigantes en sus -

madrigueras. 

Un cebo envenado es la combinación de un 

veneno (rodenticid.a} como puede ser~ DE ZING 

y un producto alimenticio crudo o elaborado, agre

gando alg(.ln aderente como aceite de maíz o melaza -

que mejore su consistencia y atractividad. 

Un rodenticid.a muy efectivo es la Warfarina que 

es un anticoagulante de acción lenta, se disuelve en 

agua y se coloca en bebederos distriruidos estrate

gicamente dentro de almacenes o alrededor de depósi

tos de grano a intemperie. 

También puede usarse Fumariha y Raftarina que -

son anticoagulantes de acción lenta y Fluracetato de 

Sodio que es de acción violenta. 

Todo esto se puede COIIlplementar introducieooo -

gases tóxicos dentro de las madrigueras, tales como 

47 



Bromuro de Metilo o Fosforo de Aluminio. debiendo -

aplicarse durante el d:ía, pequef'lds dosis dard.n re-

sultados positivos. 

8. Aireación. 

8.1 Generalidades e importancia. 

El almacenamiento a granel a sido de mucha - -

importancia en los últimos aflos. Para conservar el 

grano bajo este método de almacenamiento, se requie

re tener sistemas de aireación, los graneles debido 

al calor que generan los granos deben ser aireados -

por corrientes de aire forzado a travéz de toda su -

masa. as:í los granos secos no son dafiados por horqos 

de almacén. Para conservarlos 1 ibre de dafios se debe 

hacer uso eficiente de los sistemas de aireación, -

medir con Higrómetros e Hígrotennógrafos las comi

ciones de humedad y temperatura del aire ya que los 

Termopares y Potenciómetros se utilizan para medir

el comportamiento de la temperatura en todo el gra

nel. 
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8.2 Definición. 

Aireación: FB el movimiento mecanizado del - -

aire Wllbiental. a travéz del grano almacenado para -

igualar. la temperatura en todo el granel y evitar

la formación de focos calientes. (Anónimo. 1985). 

8.3 Caracter1sticas de importancia. 

El conocimiento de la relación que existe entre 

la humedad del grano y al aire ambiental. es de Sl.liDd 

importancia en la conservación de los graneles. Los 

granos al ser de naturaleza higroscópica. pierden -

humedad al contacto con el aire seco. y aumenta su

contenido de humedad con el aire húmedo. El equili

brio higroscópico de los granos se alcanza siempre y 

cl!aJ'Xio el aire del medio ambiente sea forzado a pa

sar a travéz de los ínter-espacios del grano. 
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El cuadro No. 5 nos ensef'la e 1 equilibrio Higros

cópico entre la humedad relativa del aire ambiental y 

la humedad del grano almacenado con tempentura entre 

20 y 30oC. estos porcientos de humedad y las hUIIled.a

d.es relativas ambientales. son niveles m6s apropiados 

para operar los sistemas de aireación. 

Cuadro No. 5 EQUIUBRIO HIGROOOOPIC03. 

HUMEDAD RELATIVA 

DEL AIRE % MAIZ 

85 18.5 

80 16.5 

75 15.0 

70 14.0 

65 13.5 

(Anónimo, 1985). 

% DE HliMEDAD 

TRIOO ~ 

18.0 

16.0 

14.5 

13.5 

12.5 
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18.5 

16.8 

15.5 

14.0 

12.0 

FRIJOL 

18.8 

17.5 

15.5 

14.2 
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Cuarxlo los graneles se encuentran sin sistemas 

de aireación, los granos se calientan como conse--

cuencia de la función respiratoria del propio grano. 

Un fénomeno muy común causado por la humedad -

relativa del aire es la localización de las zonas de 

dafto en bodegas sin.aireación. 

En el Invierno las capas superiores del grano -

están más frías que la masa del grano, esto provoca 

corrientes de aire caliente cargado de humedad- -

asceroentes que al chocar con el grano frío tieroen 

a depositar la humedad en el grano. En cambio en -

verano el fenóllleno se invierte ya que el aire ca-

liente cargado de humedad. llegará a las partes más 

frías del grano que estarán en el forrlo de la bode

ga y depositarán ahí su exceso de humedad. 

Figura No. 5 ZOnas de dafto en bodegas sin aireación. 
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La areación mecánica debe iniciarse desde el -

momento en que los duetos son cubiertos por el grano 

es cuarx:l.o canenzarán a igualarse las con:liciones de 

temperatura en todo el granel. es aqu:1 cuardo debe-

mos hacer uso eficiente del Potenciómetro y del Ter-

mopar. 

Los sistemas de aireación constan de: 

-+btoventi lador para impulsar al aire de afuera 

al interior del almacén. 

-Duetos perforados y colocados en el interior -

del almacén para corrlucir y distrin.lir el aire. 

-un Higrómetro para comprobar las corñiciones -

de hUIIIed.ad y temperatura de aire fuera del almacén. 

-Potenciómetro para medir los cambios de tempe

ratura en los granos almacenados (Anónimo, 1985). 

(Figura No.6) 
Sistema de Aireación 

a). Motoventilador 
b). D.tctos perforados 
e). Higrómetro 
d) . Potenciómetro o Termopar 
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Eh la mayoría de rruestras localidades geográfí

CdS la aireación mecánica es efectiva, Sin embargo -

· algunas corrliciones de humedad del grano en la re-

cepción y variaciones clima.ticas adversas, para que 

nos permitan mantener el granel con una humedad ade

cuada es necesario tomar en cuenta las siguientes -

recomen:iaciones: 

-No deberán operarse los sistemas de aireación 

cuarrlo esté llovierdo. 

-Si el grano por causas accidentales esta su-

jeto a fuertes calentomientos, deberán operarse los 

sistemas de aireación, cualquiera que sean las con

diciones ambientales, (excepto en días con lluvia). 

-Airear el grano cuardo las humedades ambienta

les son bajas y las temperaturas son altas, para - -

disminuir la humedad del grano y con ésto el riesgo 

del calentamiento. 

-lJ.Js días y horas de aireación a que debe estar 

sujeto un granel. deberán determinarse en cada loca

lidad. usando los aparatos que miden las corrticiones 

ambientales. (Anónimo, 1985). 
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9. Prácticas de conservación. 

9.1 Efectuar revisiones periódicas del grano almacenado. 

a) . Cada semana cuardo el granel presenta con

diciones normales y no tiene problemas de -

conservación. 

9.2 Verificar la calidad y la sanidad en el grano. 

al. truestreo y análisis del grano almacenado, -

observar que el lote de ma:fz se encuentre -

dentro de los parámetros de cqlidad y sani

dad establecidos. 

bl. Detenninación de humedad y temperaturas, 

para saber el posible desarrollo de calen

tamientos dentro del granel . 

9. 3 En los lotes almacenados a granel. 

a). Evitar calentamientos a fin de evitar el -
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d.afio progresivo en el lote de grano causado 

por horr;¡os. 

b). Detectar con oportunidad la formación de -

núcleos de calentamiento, por procedimientos · 

irdirectos como: olor, especies de insectos 

especies de horr;¡os, cambios en la ht.lllledad y 

la temperatura. 

e). A fin de evitar calentamientos optimizar el 

uso de la aireación forzada, ciudardo ran-

gos y parámetros ya establecidos en cuanto 

a porcentajes de humedad relativa y tempe-

raturas. 

d) . Aprovechando las comiciones favorables del 

medio ambiente, se determinará que horas -

son las más favorables para aprovechar el -

Sistema de Aireación. 

el. Optimizar y llevar a su mxima utilización 

el equipo y las instalaciones. 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

El presente trabajo es un estudio general de -

todos los temas relacionados con el almacenamiento y 

conservación de granos y semillas, para tener un- -

almacenaje de estos productos en buenas condiciones 

y llevarlo a su consumo o procesamiento posterior, -

dado que gran parte del incremento en la producción

se pierde. por el desconocimiento o carencia de méto

dos de manejo y conservación. 

As:í pues trata aspectos importantes tanto de la 

ciencia como de la técnica del almacenamiento de - -

semillas y cereales. 

Este estudio nos da a conocer los principios -

prácticos furrlamentales de mayor importancia para el 

almacenista y analista - bodeguero de granos. 

Es de importancia recalcar el aplicar todos los 

principios aqui tratados para substituir las defi

ciencias de .bodegas y problemas de entorno ecol6;¡'ico 

que puedan presentarse en los graneles durante los -

periédos largos de almacenaje. 
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Ya que este trabajo es una recopilación de - -

otros apuntes y libros consultados sobre el tema, es 

necesario que las personas interesadas y relaciona

das con el almacenamiento y conservación de granos, 

busquen en otras fuentes la información relacionada 

con estos temas y actualizarse en todos ellos. 

Los almacenistas deberán desarrollar e idear -

métodos, técnicas y sistemas acordes a las cordicio

nes y necesidades locales que permitan una bJ.ena - -

preservación cuantitativa y cualitativa de los gra

ne 1 es en genera 1 . 

57 



B I B L I O G R A F I A. 

1.- ANONOO. ( MIMEroRAro ) . INS.Erl!S DE GlW03 

AI.Mli.<DIAOCS. 

OORUCONSA. GU11D11IAJARA, MEXICO. 

2.- AOONIJ«). ( MIMID3RAFO ) . 1985. MANU1ü.. DE -

APOYO P:ARA EL CUR9) DE ANALISTAS - AIW.CE

NIS'I71S. 

CENm:l CONru3UPO DE CAPACITACION S. C. 

MEXICO. D.F. pp 104-106, 117-124, 132-139. 

3.- AOONOO. 1980. PRINCIPALES PLAG115 DE GRAl-m 

AIJo!Ac::EmJX:S. DIREX:CION GENElW. DE SAN~ -

VB3!.1AL. S.A.R.H. MEXICO, D.F. pp 9. 10. -

41-51. 

4.- BELTRAN E. 1974 NUEVA BIOI.OOIA CX>NlDIPORANFA 

ED. m:.AI.SA. MEXICO. D.F. pp 44.45. 

5.- CHUNG S. ( MIMED3fru\J ) . CUR9) PARA LA CON

SERVACION DE GRANeS. UNIVER:>IDAD DE KANSAS. 

58 



E.U.A. pp l. 33-43, 47-50, SEXX:. III. 1.2, 

9-15, SECC. IV. 71.76. 

6.- mRrEZ J. ( MIMID3RAFO ) . OBSERVACIONES DE -

CARAcrER TECNIOO. IDRUCONSA. GUADAI.AJ.ARA, -

MEXIOO. pp 1.2,6,10. 

7.- GIL M. ( MIMro3R1U=D ) . EXX>W3IA Y SR:AOO -

DE GRAN03. OORUCONSA. MEXIOO. D.F. 

pp 2,4,6-8. 

8.- RAMIREZ M. 1981. Al.MACEmMIENTO Y CONSERVA

CION DE GRJOCS Y SEMII..U!S. OCT:AVA :m. ED. -

CEX:SA. 

MEXIOO, D.F. pp 1-15. 

59 


