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Sefior Decano:

En cumplimiento a la honrosa designacidn gue me hicie
ra el Despacho a su digno cargo, por este medio hago de su-
conocimiento que he asesorado el trabajo de tésis del Bachi
l1ler CARLOS FRANCISCO FAUSTO HERNANDEZ titulado:

"CONSIDERACIONES PREVIAS AL ESTABLECIMIENTO DE UNA BO
DEGA EXPERIMENTAL DE PAPA COMERCIAL (Sclanum tuberosum L.),
EN COOPERATIVAS AGRICOLAS DEL DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO".

El trabajo anterior, satisface todos los principios -
técnicos que establece la Universidad de San Carlos de Gua-
temala y la Facultad de Agronomia; por lo que me permito re
comendar su aprobacién y publicacidn.

Atentamente,
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Presente.

Sefior Decaniot

En atencién a la designacién que se me hiciera
para asesorar en su proyecto de tesis al bachiller Car-
los Francisco Fausto Hernandez, me vermito informarle
que he finalizado la reviecidn del misme titulado: "CON-
SIDERACIONES PREVIAS AL ESTABIECINIZNTO DE UNA BODEGA
EXPERIMENTAL DE PAPA COLERCIAL (folanum tuberosum IL.)
EN COOPEZRATIVAS AGRICOLAS DEL DZPARTA¥SNTO DE CHINALTE-
NANGO"™,

Dicho trzbajo llena losc requisftos nara ser pre-
sentado como tesis de grado afin de obtener la lLicen-
ciatura en Ciencias Agrfcolas, exigidos vor la Univer-
sidacd de San Carlos de Guatemala y la Facultad de Agro-
nomfa; por lo que me permito recomendar su anprobacidn.

Atentamente,
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1. TiTPODUCCION

Politicamente la Pepiiblica de Guatemala 1/ se divide en 22 denarta-
mentos, agrupados en diversas regiones, las “cuales estan determinadas
por su orografia. : S

El territorio guatemalteco es atravesado por la Cordillera de Los -
Andes, 1la cue al entrar por el oeste, se d1v1de en dos ramales: La Sie-
rra Iadre y los Cuchumatanes. En la primera se localiza la l!Meseta Cen-
tral o Altiplano, en donde hay varios valles uniformes y de pendiente mo
derada,. 1nc1uye los Departamentos de: Sacatepéauez, Chimaltenango, Solo-
14, Totonicapan, Ouezaltenango San. Parcos Huehuetenango y El Ouiché.

La reglon del altiplano, al 1oua1 aue el resto de la Penﬁbllca fun- -
damenta su economia en 1a agrlcultura Mo obstante, la immortancia ' gue
tiene la agricultura en la economia del pais 2/ cueda alin rucho que rea-
lizar. De las 15.6 millones de manzanas 3/ de la extensién terrltorlal
s6lo el 28% estd dedicado a la explotacién agricola.

La zona occidental, que comprende los Departamentos ubicados en el
altiplano con una exten51on total de 26,222 Kmé, que constituye el 24%
del territorio nacional, estd mejor anrovechada nués el 50% de su terri
torio estd bajo cultivo. Una parte de 1a sunerf1c1e se caracteriza vor
predominar una agricultura de subsistencia, como consecuencia de' su oro-
grafia y de la prevalencia del minifundio (ver cuadro Mo. 1). Debido al
clima templado-frio, esta zona tiene aptitudes para el cultivo de cier-
tos tipos de fiitas y hortalizas que no se pueden producir, con las mis-
mas ventajas, en otras partes de Guatemala y América Central

Guatemala al igual que muchos paises estd pasando por una situacidn
deficitaria de alimentos, al extremo de verse obligada a importar granos
basicos; esta situacién se hace insoportable como consecuencia de la ex-

1/ Guatemala es el mds septentrional de los paises de América Central.
se localiza entre los 13 grados 45 minutos y 17 grados 48 minutos la-
titud norte; 88 grados 13 minutos y 92 grados 13minutos longitud oes-
te del nerldlano de Greenwich. Limita al sur con el Océano Pacifico,
al -oeste con México, al este con Belice y el Océano Atldntico y al sur
este con El Salvador y Honduras.

2/ En el periodo 1969 a 1975, la participacién del Sector Agropecuario
en el Droducto interno bruto fué del 28%. Igualmente el Sector Cons
tituye una fuente de empleo para el 66.5% de la fuerza laboral total
y aporta casi el 80% de los ingresos en divisas por concepto de expor
taciones.

3/ 1 manzana igual a 0.698812 Hectdreas.




plosién poblacional i/ y de la reduccién de tierras dedicadas a la pro-
duccién de alimentos 2/. Alimentos que se pierden en elevado porcentaje
por carenc1a de locales adecuados de almacenamlento.

La falta de instalaciones adecuadas, los gastos de subsistencia vy
las apmortizaciones a deudas contraidas con anterioridad a la cosecha, o-
bliga a los campe51n05 a provocar una oferta abundante, con lacon51gu1en
te bdja del precio, el que en la.mayoria de las veces no alcanza a recu-
perar el dinero invertido. Caso concreto, lo tenemos_afio con afio, con'la
produccién de papa, la que baja a tal precio, que muchas veces no perml—
te cubrir sus costos de produccién.

Ante semejante situacidn, los campesinos asociados a Cooperativas -
Agricolas del Departamento de Chimaltenango, cuyos factores climdticos
los hacen ser fuertes productores de papa en Guatemala, han demandado des
de hace alg(n tiempo, la colaboracién de las dlferentes dependencias es-
tatalés a fin de poder solucionar estos problemas, pero, hasta la ‘fecha
poco o nada se ha hecho al respecto.

" El1 preserte trabajo pretende ser un aporte en la solucién de algu-
nos de los problemas. mencionados y estd dirigido a las Cooperativas Agri-
colas del Departamento de Chimaltenango, el cual se encuentra localizado
en la meseta central (ver mapa de la Repliblica de Guatemala) 3/.

. ) .

1 “Este estudio estd elaberado para las Cooperativas Agricolas de Chi-
maltenango, por tres razones:

1.~ El 4rea investigada corresponde al departamento de Chimaltenango.

2.-. El bajo poder adqu151t1wo del pequefio agricultor guatemalteco (ver
cuadro No. 2) no le permite realizar, individualmente, una  inver-
'sién en locales de almacenamiento; sobre todo en las actuales cir-
cunstancias agravadas por el sismo de febrero de 1976.

1/ Segun el "Informador Estadistico’ No. 9, en 1969, las tasas de Natali
"dad 'y Mortalidad fueron de 42.2% y 14, 2° respectivamente.

2/.De acuerdo al cuadro No. 1, resulta que el 89.6% de las fincas son de
una superficie menor de 10 manzanas. Sin embargo, en cuanto a super-
ficie, estas fincas representan sélo el 28.6% del drea total de las

. fincas de la regidén. Las fincas con menos de 5 manzanas representan

. el 76.4% del total de fincas.

§/ Chimaltenango, su cabecera departamental se sitfia a 14°39" 20" Latitud

Norte y 90%0Y20" longitud oeste del meridiano de Greenwich,




Y1 aupe cue ha cobrado el !ovimiento Coonerativo en el carmesino del
aitinlano, nuede ser anrovechado, nara coadvuvar en solucionar estas
situaciores conflictivas.

Tl nresente trabajo tiene dos objetivos:

a) Fl1 nrirer objetivo cormrende un diagndstico de la situacidn ac-
tual, del alracenamiento de nana, internretando sus logros y sus
fracasos.

k) 71 secundo objetivo, lleva la intencidén de dar los lineamientos -
técricos para ‘a construccién de un médulo exnerimental, asi como
piar en rellcre técrnicas cue ayudaran a solucionar parte de 1los
actuales nrocleras del almacenamiento y conservacién de nana.

-




JUSTIFICACION
ALMACENAMIENTO
Concepto
El almacenamiento de productos agricolas, es la funcién técnica de
proteger debidamente los productos por un periodo adecuado, hasta el mo

mento en que deben pasar al consumidor.

Tecnicamente 1levado, proporciona el servicio econémico de regular
los precios y la oferta.

En las técnicas de almacenamiento de productos agrlcolas hay que
distinguir trés grupos de productos.

) Productos durables.
b) Productos semi-perecederos.
c) Productos perecederos.

Mientras que los productos del primer grupo (granos bdsicos) sepue
den almacenar durante periodos relativamente largos, para los otros gru
pos, la conservacién es muy dificil y sus periodos de almacenamlentoson
relativamente cortos.

IMPORTANCIA DEL ALMACENAMIENTO

Almacenamiento-precios

Los precios cuyo régimen estid dado por la Ley Econémica de la Ofer
ta y la Demanda, sugiere la convenencia de contar con existencias de pa
pa, para evitar las fluctuaciones de precios 1/ que afectan tanto al pro-
ductor como al consumidor.

Almacenamiento-demanda

El almacenamiento representa una utilidad de tiempo. Por su medio
se trata de adaptar la oferta a la demanda.

De acuerdo al cuadro No. 6, la oferta de papa es estacional, mien-
tras que la demanda puede considerarse mds o menos continua y constante
durante todo el afio, de donde es evidente la necesidad del almacenamien
to, para obtener un suministro continuo,

1/ Ver grédficas de precios.



Almacenamiento-nutricién

Como consecuencia de la irregular distribucién del ingreso nacio-
nal 1/ los alimentos son igualmente mal distribuidos cuedando grupos,
como el sector de bajo ingreso, en evidente estado de sub—allmentac1on.
Es asi, como en el afio de 1970, el consumo aparente de calorias y pro-
teinas eran en promedio para el pais de 93 y 91 por ciento de los re-
cuerimientos minimos establecidos para Guatemala (2,171.4 calorias y
55.3 gramos de proteina al dla)

El estrato mids pobre - 81.86% de la poblacidén guatemalteca (21)
Tregistrd solamente 61% en calorias y 56% en proteinas de los reoueri-
mientos minimos (24).

Segln el Instituto de Nutricién de Centro América y Panamd (IN-
C £ P), citado por Villacorta Escobar (26) el consumo minimo de vapa
debiera ser de 45 gramos diarios por persona, pero en realidad, el con
suno aparente, diario, per-capita estd alrededor de 6 gramos.

El cuadro No. 3 estd tomado de la '"'Tabla de composicién de alimen
tos" (7), y nos muestra el valor nutritivo de la papa.

Es facil imaginar cual serd la situacidén futura frente a una ex-
pansién demografica considerada explosiva, en circunstancias enaue los
mayores Indices de crecimiento se registran, precisamente en los sec-
tores mas pobres.

1/ Ver cuadro No. 2.




IT. OBJETIVOS

Diagndstico de la situacién actual del almacenamiento de papa en el

Altiplano Occidental, y recomendaciones para mejorarlo, al analizar
sus logros y sus fracasos. : ,

Elaborar un somero andlisis econémico, que serd el que en ltima
instancia, dé la pauta si es rentable o né almacenar ciertas varie-
dades de papa en las Cooperativas Agricolas del Departamento de Chi
maltenango. :

Establecer disefio de una Unidad Experimental de Almacenamiento Yy
Conservacidn de papa, que comprenda: .

a) Poner de manifiesto tecnlcas en el manejo de bodegas para la co-
Trecta conservacidn de éste tubérculo.

b) Dar a conocer los logros experimentales mis relevantes los cua-
les servirdn de sustento a la experimentacién.
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Localizacidn v clira

' Chimaltenanso es uno de los ocho denartamentos oue conforman el
Altinlano Occidental y sit@ia su cabecera denartarental a 14°30'20" Lon-
gltud Ceste del l'eridiano de Greenwich, su altura es de 1,30" metros so’
bre el rivel del mar, teniendo ura temneratura media de 17. "°C vy ura

uredar relativa de L““ (vromedio) .

‘Tivisidn nolitica

. -T1 denartarerto de Chimaltenango se encuentra dividido er 16 rmuni
cinios: -Chimaltenanro, Santa Anoloniay:Tatziin, PMochuta, San José - Toa-
cuil, Tecnin, Comalana, Santa Cruz Dalanvd, Patzicia, Zaragoza, Tarra--
ros, San Andrés Itzana, San Martin Jilotenecue, Fl Tejar ﬁcatepapno 'y
Yenocana.

Tenencia de la tierra

F1 area total del departarerto de Chimaltenanco es de 1070 ?mz.

cue renresentan el 7.55% del & %a total del Altinlano, la sunerficie -
curada en fincas es de 1,170 =, o sea el 50.€%,

Suelos
Sus suelos estdn desarrollados sobre ceniza volcanica a elevacio-
nes rediaras v altas. Asimismo nresertar sucentibilidad alta y ruy al-

ta a la erosién. (12},

fsnectos deronrdficos

La »noblacidn del denartamento en el afoc de 1973, era de 174,735
natitantes 1/ siendo el €2% »oblacién rural. De la noklacidn total el’
5€% es analfabeta. 2/.

1/ La »oblaciér de Chimaltenango, se vid severarmente afectada nor el te
“rrermoto cde febrero de 127¢.

2/ Tara este asmecto el criterio censal considerd a la noblacitn de 7
a 17 afios dé edad.

WIS 0f Son crvos o cuanng
\ , BiBL'OTECA
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“'Actividad principal

Sus pobladores en una gran mayoria son pequefios agricultores que
practican una agricultura de subsistencia: sus cultivos en orden de im
portancia son: Maiz, Trigo, y Frijol, producen ademds algunas hortali-
zas de clima templado frio, siendo la papa y el repollo las que tienen
la participaci6n mds elevada. En cuanto a las frutas, la produccién ac
tual se obtiene de plantas que crecen ailadamente en terrenos dedicados
a otros cultivos, en huertos caseros o en plantaciones mixtas de cirue-
la, durazno, anonas, membrillo, pera y otros frutales.

Organizacién cooperativa

A finales del afio de 1959 se crean las dos primeras cooperativas -
agr1colas del pais 1/.

Es en el afio de 1960 cuando surge la primera cooperativa - -agficola
del departamento de Chimaltenango, con 24 asociados. A la fecha Chimal

. tenango cuenta con 28 cooperativas de ese tipo, que reune a 3794 asocia

dos y su monto de operaciones asciende a Q 2,058,832.00 2/.
De las 28 cooperativas seflaladas anteriormente el 82% se dedica al
cultivo de maiz y trigo.

GENERALIDADES Y CARACTERISTICAS DE LA PAPA

Origen

Segin el investigador Hawkes, citado por Caceres (1) la papa.cultl
vada tiene su origen en los Andes Sudamericanos, probablemente en el al
tiplano, cerca del lago Titicaca.

Clasificacidn botanica

De acuerdo a Cronquist (4) la clasificacidn botdnica de la papa es
la siguiente:

Divisién: Tracheophyta.
Sub-division: Pinophytina (Gymnospermae} .

1/ Fuente: Ministerio de Agricultura Departamento de Cooperativas Agri
colas.

2/ El1 movimiento cooperativa guatemalteco, se inicia como tal en marzo
de 1945, al menos en lo que a preocupacidén gubernamental se refiere,
pues la Constitucién de ese afio, establece en su articulo 94, laobli
gacién del Estado de proporcionar ayuda técnica y financiera a las
cooperativas. (10).
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Clase: Angiosperma.

Sub-clase: Dicotiledoneas.
Serie: Sin petalos.
Sub-serie: Tetraciclicas.
Crden: Polemoniaies.
Familia: Solanaceae.
Género: Solanum.
Especie: Tuberosum.

Estructura del tubérculo

%n la estructura de los tubérculos se diferencian las partes de un
tallo. Efectivamente, en el corte aparece hacia el exterior la piel "o
cdscara, botanicamente llamada periderma, formada por varias capas decé
lulas rectangulares de las cuales la mis externa estd suberificada. 51
gue a la piel un conjunto de células de espesor variable con c&lulas re
dondeadas aue contienen granos de almldon y que Junto con la piel for-
man la cortéza del tallo.

"Los tejidos cue contienen mds almiddn en la papa son los cue for-
man la corteza y la médula externa; es por ello cue se Drefleren las »a
pas en las que hay mayor desarrollo de estas partes; pero asi como 1a
ricueza en almidén disminuye hacia el interior del tuberculo el porcen
taje de agua de sustancias nltrogenadas aumenta en esa d1recc16n (22)

Los andlisis cuimicos del Instituto de Mutricidn de Centro América.
y Panamd -INCAP- (7), indican en la papa, ademds del almidén, cue estd
en 10 a 30%, pecuefias cantidades de sacarosa, dextrina, gran cantidad de
agua (del 70% al 30%), 1 a 2% de sustancias nltrogenadas y un porcenta -
Je de cenizas en las que se ha encontrado Cloro, Acido Ascérbico, Sili -~
cico, y Fosférico; Potasio, Calcio, Magnesio y Sodlo.

Condiciones ecoldgicas y edaficas

La papa tiene una amplia adavntacidén a diversos climas dentro de
un arbiente predom1nantemente fresco a frio, sin exceso de humedad. Las
orincipales regiones paperas del mundo se encuentran en regiones templa
das de latitudes intermedias, con una temperatura media de 18°C. Se nue
de vnroducir desde el nivel del mar hasta los 4000 metros de elevacidn.
La évoca propicia es acuella en cue se produce un tiempo relativamente
fresco y seco con facilidades de irrigacién. Bl ambiente fresco es im-
portante pnara cue el desarrollo veoetatlvo de la planta sea lento y de
onortunidad de que se nroduzca una “cantidad de carbohidratos en exce so
de los cue la Dlanta recuiere mara sus nrocesos normales de resniracidn.

Asi, dicho exceso de carbohidrizos puede acumilarse y dar lugar a
la formacidén de tubérculos. (1).




El total del agua requerida (precipitacidn mis irrigacidn) es de 30
a 61 Cm/Ha. Los campos pueden ser irrigados cuando la capacidad de cam-
po esti a 60%. (4).

El Ph del suelo recomendable es acido (Ph de 4.5 a 5.5) y son prefe
Tibles los suelos sueltos.

Localizacidn geogridfica

La papa puede cultivarse con éxito en Guatemala s6lo a altitudes ma
yores de 4000 pies (mas de 1200 metros), donde el clima frio (temperatu-
ras medias de 15-20°C) garantiza su buen desarrollo. Por esa razén, pue
den sefialarse como zonas tipicamente paperas los siguientes departamentos.

(4).

ZONAS DE PRODUCCION

Zona Occidental

é) Chimaltenango: Comalapa, Tecpdn, San Martin Jilotepg
que, Patzicia, Patzun, Balanyd, San
José Poaquil,

b} Solola: ' Solold, Santa Lucia.Utatldn, Santa Ma
ria Visitacidn.

c) Quezaltenango: (Parte alta) Concepcidn Chiquirichapa
San Martin Sacatepequez Almolonga,Zu
nil.

d) Huehuetenango: (Parte alta).

e}  San Marcos: _ (Parte alta).

f) -El Quiché: (Parte alta), Chiché, Quiché.

Zona Central

a) Guatemala: Palencia.
b)  Sacatepéquez:
Zona Norte

a) Alta Verapaz: ' Carchd, San Cristobal, Tactic, Santa
: Cruz, San Juan Chamelco. ‘

10




~ Zona Norte

b} Baja Verapaz: ‘San Jerdnimo, Santa Barbara, Purula
‘ Nifio Perdido."

Zona Oriental

a) . Santa Rosa: Ixhuatdn, San Rafael Las Flores.

b) Jalapa: (Parte alta), Mataouesculntla, - San’
' José La Sierra.

¢) Jutiapa: (Parte alta).

Produccién nacional de papa

La produccidén nacional de papéfén 1975, 1legd a 45,000 TNL:]].

El cultivo estid generalizado en tocdos los departamentos del Alti--
plano, que en 1975 produjeron cerca de 46,000 TM. Sin embargo, los prin
cipales productores son los departamentos de Chimaltenango, Huehuetenan
go, San Marcos, Quezaltenango y Solcld, siendo la produccién respectiva
de:

Chimaltenango: 15,200 TM™,

Huehuetenango: 10,400 M,
San Marcos: 9,200 TM.
Quezaltenango: 8,000 M.
Solola: 2,400 TM,

De acuerdo al esquema anterior Chimaltenango aporta el 34% de 1la
produccién del Altiplano y el 31% de la produccién nacional.

Destino de la produccidn

De acuerde a una encuesta practicada por INDECA, en 1974, el desti
no de la produccién era aproximadamente el siguiente:

50% Exportacidén (4rea de América Central).
26% Consumo directo.

17% Semilla,

5% Consumo industrial.

2% Pérdidas.

7/ Estimacion del Proyecto FAQO-INDECA y de la Direccidn de Servicios -

Técnicos del INDECA,
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Sin embargo, en un estudio efectuado por Franchetti (9), modifica
ligeramente 1os porcentajes asi:

S5% Exportac1on (area de América Central).
7% Consumo industrial.
Es de hacer notar que en el informe econdmico del Banco de Guate-
mala, en 1969, establece, que el consumo industrial durante los . afios
1965/67 fué el siguiente:

A0 PARTICIPACION DE LA PRODUCCION (%)

D
1965 3.3
1966 3.1
1967 5.5

Dado el estimulo que ha recibido la pequefia industria, en los Gl-
timos afios, es muy probable que dicho porcentaje haya subido a 7 tal
como- lo expresa Franchetti,

Proyeccidon futura

Seglin el Plan Nacional de Desatrrollo 1975-1979, al igual que el
Plan Nacional de Desarrollo 1971-1975, el Sector Agrlcola sigue consti
tuyendo 1a pieza central de la estrategia del presente Plan. Ello es
asi, porque la actividad agricola, mis que ninguna otra puede . contris.
buir en forma directa a la consecucidn de practicamente todos los obje
tivos del Plan.

Es mds, el aumento de la productividad por persona empleada en la
agricultura es prerrequisito para dinamizar las Actividades Secunda-
rias y Terciarias (Industrla Transportes y Servicios); asimismo, Ila
mejora en el nivel de ingreso del pequefic y mediano agricultor comnsti-
tuye un elemento bdsico de la politica distributiva.

Por otro lado, mids de un millén de personas deberdn encontrar ocu
pacién productiva en el Sector Agricola hacia finales de la presemte dé
cada,

La estrategia de desarrollo agricola define, en primer término,un
programa de produccién, cuyos objetivos son:

1. Satisfacer las necesidades internas de alimentos.

2, Formar reservas de contingencia de alimentos que, ademids de cum-
plir con la necesidad de un abastecimiento regular, facilitariala
transformacién de la estructura productiva y otros objetlvos es-
pecificos del programa de produccidm.




3. Contribuir a mantener un adecuado ritmo de expansién en las expor-
taciones del pais durante el pveriodo 1975-1979.

El Altiplano Occidental, constituird una de las regiones priorita-
rias del Plan, es por ello que en dicho Plan merecen mencién las horta-
lizas, : '

El Programa de Produccién de Hortalizas parte de dos criterios.Por
un lado, se estima que el consume interno de estos productos crecerd a
mas del 7% y absorverd el 85% de la produccién gue se espera obtener pa
ra finales del periodo del Plan. Por otro lado, se asume que el 15%
restante serid canalizado al mercado externo cuyas ventas se prevée que
podran crecer en alrededor del 6% /afic. La combinacién de ambas deman-
das requieren una produccién creciente al 7.1% anualmente.

Respecto a la papa '"...se espera que la demanda interna de estepro
ducto aumentari lentamente en el futuro. Sin embargo, teniendo en cuen
ta las perspectivas de la produccién y el consumo de América Central,se
han planteado metas especificas de exportacién, cue implican un aumento
en la produccién del 7.6%. (16).

13-
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COSTOS DE PRODUCCION Y RENDIMIENTO DE PAPA,
POR HECTAREA, ESTIMADOS A NIVEL DE LA REGION V-3
BANDESA-DIGESA, ENERO DE 1977 :

ACTIVIDAD

A.- Practicas agronémicas

1.- Preparacién de la tierra | | Q. 200.00
2.- Semilla 7 400.00

3.- Siembra . - ' - -45.00
B.- Insumos

1.~ Fertilizantes ‘ 150;00

2.- Pesticidas 130.00 )
3.~ Fertilizante foliar . 30.00 _

C.- Mantenimiento del cultivo

1.- Limpias 52,00

2.- Aplicacidn de fertilizantes 18.00
3.~ Aplicacién de pesticidas 50.00

D.- Cosecha

1.- Recoleccidn 90.00
2.~ Transporte 160.00
Q.1,325.00

RENDIMIENTOS: 400 qq/Ha. 5.00/qq. -

FUENTE: Banco Nacional de Desarrollo Agricola -BANDESA-.
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CANAL ACTUAL DE COMERCIALIZACION DE PAPA

COOPERATIVAS
100 %
- ‘-ll.z %I' '
intermediario ._‘
local . ) ,
[ 8 o/o
o inierm‘ediario
- camionero
mayorista terminai
7! %
comisionista e
1
. 4 0&’
industria
O Detallista.
7 % 557
§20 %]

consumidor

FUENTE: ENCUESTA DIRECTA. DIVISION TECNICA DE

B 55%)
importador

. centro america |

INDECA ¥ PROYECTO - FAO— INDECA



EXPERIENCIAS EN EL ALMACENAMIENTO DE LA PAPA

Consideraciones previas al almacenamiento

Dos semanas antes de la cosecha, cuando el follaje esté amarillen-.
to, &ste debe cortarse para provocar la suberizacién de la epidermis,
asi como para evitar el ataque de insectos.

la papa cosechada debe dejarse al sol aproximadamente durante cua-
tro horas para no envasarse himeda. (23).

La cosecha puede realizarse con arrancadores de papas, arados, aza
dones o palas; pero lo importante es realizar esta operac1on con culda-
do a fin de no cortar y dafiar los tubérculos. Después de arrancada es
prec1so "orearla'", para lo cual se amontonardn cubriéndolas con la rama
z6n de las mismas o con paja seca, para que el sol no las “cocine'.

Clasificacidén de los tubérculos

La clasificacién es fundamental para el &xito del almacenamiento es
por ello que se hace necesario una buena clasificacidn previa al almace
naje. la clasificacién se efectfia en base al tamafio, variedad, aparien
cia y sanidad del tubérculo.

Las papas muy chicas, defectuosas o enfermas conviene destinarlas
para la alimentacidn animal.

En algunos lugares se clasifica la papa en el campo mismo, en el
momento de la cosecha.

Los tubérculos deben estar bien limpios y razonablemente secos cuan
do son colocados en el almacén. Un exceso de humedad o de tierra au--
menta el calor generado por una pila de papas nuevas y exceso de tie-
rra tiende a cerrar los espacios entre las papas, evitando una buena
circulacién de aire. Antes de poner en almacenaje es indispensable re-
tirar toda la papa enferma o machucada, o papas viejas ya que son fuen-
te de infeccifn para la papa nueva recién depositada. Por todo lo ante
rior Pefla Bermudez (22}, aconseja desinfeccién de los lorales donde,se
deposita la papa con cresoles, formol, formalina, etc. inmeciatamente
después que se cierra la temporada de almacenamiento.

Factores relacionados con los tub&rculos almacenados

Algunos de los cambios ocurridos en los tub&rculos durante el alma
cenamiento pueden tener un efecto muy importante sobre su valor nutriti
vo, bien sea que se consuman en forma directa o se destinen a la indus-
tria para la obtencién de productos derivados. Son muy pocos los casos
en que los cambios ocurridos durante el almacenamiento no van en detri-
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mento de la calidad. Entonces, el primer objetivo gue se debe alcanzar
durante el alnacenamiento de los tubérculos, es poder llegar a controlar
las condiciones de almacenamiento, de tal forma gue las caracteristicas
originales de calidad puedan ser mantenidas o que si existen cambios es
tos sean los minimos posibles. Entre las causas de las pérdidas se pue
de distinguir:

a) Causas mecénicas: Provocadas principalmente por el mal
manejo del producto.

b) Causas quimicas: Provocadas esencialmente por la ger-
minacién del tubérculo.

¢) Causas bioldgicas: Provocadas por hongos, insectos,etc.

El esfuerzo para evitar las pérdidas debe principiar a nivel de
produccién, con la preparaci6én adecuada del producto. La clasificacidn
de la papa antes del almacenamiento-es de mucha importancia, sea para e
vitar que la pudricién se extienda rapidamente a todo. el lote, como pa-
ra evitar ataques de insectos etc. Este problema requiere control - du-
rante el almacenamiento.

El agricultor no se da cuenta de que la merma ague causa la respira
cidn y la transplraC1on aumenta en proporcidn directa al ndmero de 1le-
siones; asi:como estdn mis expuestos al atague de enfermedades y plagas.

Cuando las condiciones son apropiadas, las papas pueden almacenar-
se por largos periodos sin que se presenten cambios significativos, en
su composicidn, garantizdndose suuilizacién posterior como fuente de
nutrientes en la alimentacién humana y animal. Por el contrario, cuan-
do las condiciones son adversas, puede ocurrir que en pocos dias las pa
pas se descompongan y el propdsito para el cual fueron almacenadas se
pierda.

Factores gue afectan el almacenamiento y su control

En la conservacidn de la papa hay que considerar cuatro factores
Himedad relativa, temperatura, aire y luz.

Los depBsitos construidos para la conservacidén de las papas tienen,
pués que reunir las condiciones necesarias para que dichos factores pue
dan graduarse con facilidad y permanecer estables durante el tiempo que
se considere conveniente.

Himedad relativa

Una baja himedad relativa ocasiona la deshidratacion de la papa.

La mayoria de los autores establece que la himedad relativa ideal
para el almacenamiento de la papa es del 85%-90%.
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. El Instituto de Investigaciones Tecnolégicas de Colombia (IIT) (2) .
recomienda que para alcanzar una humedad de 90% se consigue humedeciendo
primero con agua y después con una solucidn desinfectante de Sulfato de
Cobre. (250 gramos en 18.7 litros de agua). '

Hay que tener especial cuidado de manera que hay que humedecer y
no mojar, sobre todo los tubérculos.

Temperatura

La temperatura en los depdsitos debe ser de menos de 15°C. A tem-
peraturas mis altas, las papas no se brotan si se les ha echado antiger
minante, pero muchas de ellas se pudren, porque no siendo el ambiente lo
suficiente frio, favorece el desarrollo de hongos.

Segiin el Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas de Colombia ( I-
IT) (2), 1a papa almacenada entre 10°-12°C. y una humedad relativa de
85% sin ser tratada germina al cabo de 3 meses,

Temperaturas arriba de 15°C. y humedades relativas bajas no son a-

propiadas para el almacenamiento, aunque se haya tratado previamente con .
antigerminantes.
Es de considerarse que la papa previa a almacenarse debe sometérse "

le a un periodo previo de cicatrizacidén minimo de 15 dias, en un ambien
te de temperatura promedio de 16°C y himedad relativa de 90%, luego de
hacer una seleccién cuidadosa.

El calor en el interior de la bodega, se debe fundamentalmente a
dos razones:

a) Transmisidn del calor del exterior al interior de la bodega.

b) Resp1rac10n de los tubérculos, de acuerdo con la ecuac10n de la
respiracion.

4 y Y , : -
C6 H12 06 602 } 6 CO2 + OHZ 0 + 673 Kilocalorias.
La respiracién se incrementa en funcidn de la temperatura y  COmO
consecuencia los tubérculos pierden de peso.

Universalmente es reconocido que tanto los alimentos como cualquier
otro material bioldgico se conserva mejor cuando se almacena en forma re
frigerada, que cuando se somete a altas temperaturas, particularmente

si estos alimentos o materiales contienen una apreciable cantidad de hd -
medad.
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El principio fundamental de este fendmeno es el gque las reacciones
guimicas se generan con mayor rapidez cuando se incrementa la temperatu
ra, hasta alcanzar ciertos limites. Estas reacciones se deben a la ac-
cibn enzimitica, principalmente en los organismos vivos, pero cuando las
temperaturas sobrepasan,los 1imites establecidos, las enzimas se inacti-
van y los organismos mueren, presentindose una marcacu reduccidn en dr
chas reacciones.

La papa almacenada debe conservar sus propiedades culinarias, has -
ta que sea conveniente llevarla al mercado y esto se consigue mantenien
do las papas a una temperatura lo suficientemente baja, como para evi-
tar la germinacidn, :

Experiencias en la Cooperativa Santa Lucia R.L. del departamento -
de Solold, muestran que la papa puede conservarse perfectamente con tem
peraturas de 10°C-15°C, :

Aireacidn

A efecto de que 1a bodega se mantenga fresca, se hace necesariocon
tar con un sistema de aireacidon. Su funcién es desalojar el calor pro -
ducido por la respiracién del tubérculo, asi como el calor del exterior
que se transmite a través de los materiales de la bodega. Sabiendo que
el peor enemigo en el almacenamiento de la papa es el calor, no convie-
ne airear, ni siquiera abrir la bodega durante el dia.

El horario de aireaci6n aconsejable es de 20 horas a las 5 horas
del dia siguiente, para lo cual es conveniente que la bodega esté ali-
neada con la direccién de los vientos predominantes. Si los vientos no
fueren suficientes, conviene instalar ventiladores mecdnicos para esta-
blecer asi una corriente de aire.

Luz
En el almacenamiento de papa se pueden dar dos alternativas:

a) Almacenar papa comercial.
b) Almacenar papa para semilla.

Para el almacenamiento de la papa comercial, es aconsejable que la
: bodega sea completamente hermética en cuanto a luz, ya que la inciden--
cia de la nmisma sobre los tubérculos los torna verdes, pués como sedes
cribié con anterioridad las papas son tallos modificados y por 1o tanto
suceptibles a sintetizar clorofila y formar una sustancia llamada sola-
nina, tdxica para los seres humanos.

En cuanto a la papa destinada para semillan, no es tan exigente la

hermeticidad respecto de la luz, ya que lo que se Tequiere es precisa-
mente que en determinado tiempo el tubérculo brote.
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El Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas de Colombia (TIT) (2),
pudo establecer que la papa colocada en compartlmlentos (trojes),’ respon
di6 perfectamente al almacenamiento., La germinacidn fue nula y las pér-
didas por ataque de hongos y disminucién de peso fueron del 6% en total,
por lo que se considerd normal. En cambio la papa empacada en costales,
aunque no presentd ninguna unidad germinada, fue gravemente atacada por
hongos; esto puede atribuirse a dos factores: primero, el manejo de los
bultos, hace que las unidades superficiales sufran ligeras magulladuras
que favorece la acumulacifn de mohos sobre la papa que ha sido estropea-
da. Las unidades externas atacadas por lo mohos son fuente de contamina
cidn para las que se encuentran en el interior del bulto,

El tamafio de los trojes estd en funcifn del volumen a almacenar,sién
do éste previamente seleccionado. Dichos trojes son hechos de reglillas
de madera de dos y media pulgada de ancho y tres cuartos de grueso y una
separacifn entre reglillas de una pulgada. la altura mdxima para la co-
luma de papa es de 1.50 mts.

En Guaremala también se han empleado con mucho éxito cajas hechas
con reglillas de madera, la capacidad de las cajas (javas) es de 50y 100
libras de papa. Estdn disefladas al igual que los trojes para tac1l1tar,
la ventilacién de los tubérculos,

Experiencias de almacenamiento de papa usando antigerminantes

Lo mds importante en el almacenamiento, es que el producto se con-
serve en buenas condiciones de calidad, para lograr esto a veces no bas-
tan los factores naturales, por lo que en algunos paises, (Colombia, Gua
temala, etc.) se han efectuado diversas investigaciones usando productos
quimicos, que evitan la brotacién del tubérculo.

En 1964, Diaz Delgado, citado por Guerra Sandoval, (i8) en sus 1in-
vestigaciones realizadas en la Sabana de Bogotd, Colombia, evalud cuatro
inhibidores de germinacidn: Cloro 1PC, Fusarex, Mena e HidracidaMaleica,
con tres diferentes variedades de papa, hablendo obtenido los resultados
mas satisfactorios con el Cloro IPC.

En 1966, Veldsquez, M. y P. Darddn F. (25) realizaron ensayos en la
Estacion Experlmental ""Labor Ovalle' de Quezaltenango, para probar el e-
fecto de dos productos quimicos que evitan la formacién de brotes en la
papa por mds de sels meses, siendo estos productos y sus concentraciones
las siguientes: Cloro IPC al 1%; Cloro IPC al 5% y Fusarex en polvo. De
estos productos sélo el Cloro IPC did buenos resultados, actué con efica
cia al 5% como al 1% controlando perfectamente los brotes. En dicho ex-
perimento se utilizaron 3 variedades: Anita, Voran y Conchita, habiendo
conseguido los mejores resultados con la varledad Voran, ya que desI)ues

de 7 meses de haber sido tratadas, mantuvieron muy buen aspecto y sin
brotar.
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En 1969, Guerra Sandoval (18) 1levé a cabo dos experimentos con in-
hibidores de germinacién en dos municipios, San Juan Comalapa y Patzin,
ambos en el departamento de Chimaltenango. En la evaluacidn de San Juan
Comalapa se utilizd Cloro IPC al 5%, Cloro IPC al 1% y Fusarex en polvo
aplicados a cuatro variedades: Voran, Clarita, Anita y Conchita. '

La variedad Voran fue dividida en dos lotes:
a) Variedad Voran tratada el mismo dia de cosechada.
b) Variedad Voran tratada 2 meses y medio después de cosechada.

El porcentaje de germinacidén fue de 10% para el lote "A" tratado con
Cloro IPC al 1% y de 0% para el lote tratado con Cloro IPC al 5%.

Las variedades Clarita, Anita y Conchita con dos y medio a tres re-
ses de cosechadas, tubieron un 0% de germinacidén en ambas concentracianes
de Cloro IPC (1% y 5%). Guerra Sandoval (18), concluye que:

a) La variedad Voran tratada el mismo dia de cosechada respondloane
jor al tratamiento.

b) La solucién del Cloro IPC al 5% controld la brotacidn completamen
te, no asi la solucidn al 1% que fue menos eficaz.

c) Las variedades Anita y Conchita son susceptibles a la deshidrata-
cién y por 1o tanto no aptas para ser almacenadas en las ~ condi-
ciones de temperatura y himedad de Comalapa.

d} La variedad Clarita es sensible al ataque fungoso y porconsigﬁieg
te no apta para almacenarse en las condiciones descritas,

e) La zona de Comalapa es apta para almacenar papas de la variedad
Voran, pero tratadas con soluciones de Cloro IPC.-al 5%.

En la evaluacién de Patz(n la variedad Voran con dos y medio meses
de cosechada, con concentraciones de 1% de Cloro IPC presentd 0% de germi
nacién y aspecto normal, estableciendo que:

a) La temperatura y humedad de esta zona relinen mejores -condiciones
que Comalapa, para almacenamiento de papa.

b) El1 Cloro IPC al 1% es suficiente para inhibir la germinacidn en
las papas de esta zona.

c) La variedad Voran es apta para ser almacenada, tratada, con-la so
lucién IPC al 1%, pués no mostré <indicios de germinacién y deshi-
dratacidn.




Descripcién del Cloro IPC , ' . -

El Cloro IPC se cuenta entre los mids eficaces inhibidores de la“ger
minacién, El Cloro IPC, no es mis que el Cloro Isopropil N-{3- Clordfe-" -
nil) Carbamato, comercialmente se le conoce como: Furloe, Sprout Nip, --
Spoud Nic, Tartepex, Triherbide Cip. (20) su formula es:

H oo @ H
f\rrlq-icl-o-f:""ms

S,
L{/J CHs

Es un herbicida en potencia, tanto Pre-emergente, como Post-emergen
te. Posteriores investigaciones demostraron su poder inhibidor en la ger
minacién de las papas, con la ventaja de no ser tdxico, para operarios y
personas que consuman productos tratados con €l; su toxicidad aguda oral
DL-50 es de 3,800 mg/Kg. en ratas (19).

Forma de aplicar el Cloro IPC

Una vez seleccionada la papa, se colocan en capas de aproximadamen-
te 10 cms. de espesor sobre el piso y se rocian con el antigerminante,de
jéndolas secar, luego se coloca otra capa de papa de 10 cms. a la que se
le aplica el producto y asi sucesivamente. ‘

Dosificacién del Cloro IPC

Veldsquez, M. y Darddn F. (25), informan haber aplicado una - $olu-
cidn de Cloro IPC al 5% {diluyendo 9 partes de agua, por una de Cloro al
47%). De esta solucidn debe usarse aproximadamente un litro de cada vein
te quintales de papa, con una bomba de mochila o con un asperjador case-
ro de insecticidas, tratando de humedecer la mayor parte de los tubércu-
los,

... Por su parte, el Instituto de Investigaciones Tecnolbgicas de Colom
bia (2), aplicd una solucién de 100 cc. de Cloro IPC al 48% y 900 cc. de
agua, para dar una concentracidn final de 2.65%. Alcanzando un litro de
esta solucidén para una tonelada de papa.

Consideraciones especiales

: Una vez terminado el tratamiento de la papa con el antigerminante ,
la bodega debe permanecer por lo menos veinticuatro horas cerrada, para
evitar que los vapores del producto inhibidor sean arrastrados fuera de
la bodega, por el aire.

Los resultados analiticos y las pruebas organolépticas demostraron, -
que las propiedades especificas de las variedades tratadas con antigermi
nantes, fueron las mismas al terminar el tratamiento,
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IV, MATERTALES Y METODOS

Para la realizacidn del presente trabajo, se entrevistd a las perso-
nas y cooperativas que se dedican al almacenamiento de papa, ya que la ma
yoria de pequefios productores carecen de informacién bisica de pequefios -
productores carecen de informaci6n bdsica respecto a la conservaciénde es
te tubérculo. Esta investigacién se realizé principalmente en los depar-
tamentos de mayor produccifn en la zona del altiplano occidental, (Chimal
tenango, Quezaltenango y Solold).

Se elabor6 un cuestionario (ver apendice) con el objeto de obtener la
informacién necesaria, con dicho cuestionarioc se llegd a cada una de las
bodegas existentes a fin de entrevistar al propietario o encargado. Conla
informacién obtenida, se hizo un andlisis de la situacidn actual del alma
cenamiento de papa en el altiplano occidental de Guatemala, en sus aspec:
tos agro-econdmicos y su perspectiva para el futuro,

El andlisis de sus logros y sus fracasos, aunado a la investigacién
bibliogrdfica permitid disefiar el médulo para experimentacién,

la investigacién bibliografica arrojo registros de precios, produc-
cién y otros pardmetros que sirvieron para elaborar el anilisis econfmico
que fué el que di6 la pauta sobre la conveniencia de almacenar papa duran
te determinada época del afio.

Como complemento a la investigacién bibliografica se realizaron con-

sultas personales a especialistas, técnicos y personas con experiencia en
la materia.
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V. RESULTADOS

Los resultados obtenidos en la investigaci6n tanto bibliogra- :
fica como de campo, se presentan en los cuadros siguientes. i




CUADRO No. 4
PAPA INFORMACION AGRONCMICA
Varie~- Formadel Coloracién Destino Sucepti- Resis- Ciclo ve- Yemas Periodo de Tamafio © Pendimiento
dad tuberculo piel bilidad tencia getativo almacena-  L=Long.
. — A qq/Mz.
‘ miento. Q=Diam.
Loman Alargado Café Mesa, Parcial Precoz Super Mis de 4 L=70~-90mn 250-300
aplanado claro papali atizén 90dias ficia meses Q=40-50 mm
nas no tardio les
pures
Flor Eliptico Café Mesa, Semi- Semi - L=50-70 mm 300-350
Blanca oblongo claro a- papali tardia  profun Q=35-50 mm
marillo nas no 00-110 das
pures dias
Voran Irregular Lisacafé Mesa, Tizdn Tardia  Semi- L=80-90 mm 250-300
alargado claro papali tardia 110 profun Q=50-65 mm
con protu nas no virosis dias das i
berancias pures
Patro  Ovales Blanca Purés Parcial Precoz Super- Mis de 4 L=75-100 mm 250-300
nes bien for y mesa a tizén 90dias ficia- meses Q=65- S0 mm
mados tardio les
Sta. Oval o Amarillo Mesa, Semi- Super- L=70-90 mm 300-350
Rosao redondo palido no pures tardia ficia- Q=65-80 mm
Ixhua- 100 les.
tin
Atzim~ Semi- Lisa Café Mesa y Agolpes Altare Tardia - Semi- 3 meses 1=40-80 mm 250-300
ba redondo claro purés enelma sisten 110dias super- Q=35-70 mm
oblongo nipuleo cia a ficia-
‘ tizén les.
tardio




CUADRO No. 4

PAPA- INFORMACION AGRONCMICA-

Varie- Forma del Coloracidn Destino Sucepti- Resis- Ciclo ve- Yemas Periodo de Tamano Rendimiento
dad  tubérculo piel bilidad tencia getativo _ almacena- L=Long. qq/Mz.
miento Q=pjam.
Uta- Redondo Cafe cla~ Mesa y AltareSemi-tar Semi- 7 meses L=70-90 mm 300-350
tlan 1rregular  ro amaril purés sisten dia 100 super Q=65-80 mm
69 1lo, cia al dias ficia
t1zdn les
tardio
virosis
Alpha  Redondo Caté cla- Mesa, T120n Tardia Muy su mds de 4 L=60-90 mm 300~350
ovales ro dspera no pu-  tardio 120 dias perfi- meses Q=50-80 mm
grandes Tés ciales
Mercu  Semil- Café-Li-a Mesa. Precoz Profun L=30-40 mm 300
19 redondo suceprible 90 dias das. Q=25'35 mm
oval. a pelarse
Toli~  Redondo Café cla- Mesa y Apunta Altare Tardia Profun mas de 4 L=60-90 mm 300-400
man oval TO dspera  purés morada sisten 120dias  das. meses Q=50-80 mm
mico- cia al
plasta  tizdn
FUENTE: -Division de Agroindustria, Direccidén de Desarrollo Agricola.

-"Recomendaciones del I Seminario Nacional sobre la problemitica del cultivo de la papa'’.

-Glan Luigi Franchetti "La Comercializacién de frutas y hortalizas de clima templado en
Guatemala". 1976. PROYECTO FAO/INDECA.
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CUADRO No. 5

PAPA: AREA SEMBRADA, PRODUCCION, RENDIMIENTOS Y NUMERO Dh PRODUCTORES
POR MUNICIPIO NOV./75 EN CUERDAS 1/ Y QUINTALES

ZONAS PRODUCTORAS : AREA SEMBRADA RENDIMIENTO PRODUCCION  NUMERO DE PROMEDIQ DE CUERDAS
EN CUERDAS UNITARIO OBTENIDA  PRODUCTORES POR  PRODUCTOR.

DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO

San Juan Comalapa 4,110 40 164,400 qq. 1,180 3.57
Tecpan Guatemala 3,700 40 148,000 qq. 965 3.83
Santa Cruz Balanya 250 35 8,750 qq. 64 3.90
Patzicia 98 40 3,920 qq. 28 3.50
Patz(n 60 35 2,100 qq. 16 3.75
San Martin Jilotepeque 92 25 2,300 Qq. ‘ 24 4.08
Zaragoia - 72 25 1,800 qq. 25 2.88
San José Poaquil 38 35 1,330 qq. 12 3.16

TOTALES 8,420
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1/ La cuerda es de 40 X 40 varas.

FUENTE: Direccidn de Servicios Técnicos. INDECA.




EPOCAS DE COSECHA DE PAPA POR MUNICIPIOS PRODUCTORES

ENERO | FEB. | MARZO | ABRIL | MAYO JUNIO JULIO | AGOS.|SEP.|OCT. ] NOV,.! DIC.

CHIMALTENANGO
San_Juan Comalapa
Tecpdn Guatemala
Sta. Cruz Balanya
atzicia

Patziin

San Martin Jil.
Zaragoza

Sn. José Poaquil

FUENTE: INDECA. DIRECCION DE SERVICIOS TECNICOS




CUADRO No. 7

TENENCIA DE LA TIERRA EN EL DEPARTAMENTO DE CHIMALTENANGO

Nimero de fincas

Fincas menores de
1 manzana

Fincas de 1 a menos
de 2 manzanas

Fincas de 2 a menos
de 5 manzanas

Fincas de 5 a menos
- de 10 manzanas

Fincas de 10 a henos
de 32 manzanas

Fincas de 32 a menos
de 64 manzanas

Fincas de 1 caballeria
a menos de 10

Fincas de 10 caballerias
‘'a menos de 20

Fincas de 20 cabalierias
a menos de 50

Fincas de 50 'caballerias
a menos de 100

21,209
3,548
5,755

7,166

2,702

1,484
280
240

| 21

12

Superficie

Superficie

Superficie

Superficie

Superficie

Superficie

Superficie

Superticie

Superficie

Superficie

Superficie

en manzanas

€n manzanas

‘€N manzanas

en manzanas

en manzanas

€N manzanas

€11 manzanas

€n manzanas

én manzanas

€N manzanas

2N manzanas

168,682
1,927
7,653

20,774f:_
17;545'

23,530
11,990
43,074
18,413
19,105

4,669

FUENTE: Direccién General de Estadistica, Censo Agropecuario, 1964.
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CUADRO No. 8

CAPACIDADES, MATERIALES Y ASPECTOS CLIMATICOS e

BODEGAS DE ALMACENAMIENTO DE PAPA EN EL

OCCIDENTAL

ALTIPLANO

INSTALACION CAPACIDAD  MATERTALES DE LA BODEGA DATOS METEOROLOGICOS
- (qq) , L
Cooperativa San 15,000 Paredes; adobe. Altura: 2,113.5 m,
ta Lucia, R.L. Piso: torta de cemento Temperatura: 18,3°C.
Solold Techo: ldmina duralita Himedad relativa: 81%
¥ zinc.
Aislante: aserrin. »
Labor Ovalle 5,000 Paredes: block Altura: 2,400.m,
Quezaltenango Piso: torta de cemento Temperatura: 15.2°C.
Techo: lamina de zinc. Himedad relativa: 82%.
Aislante: aserrin. . :
Labor de Castilla 8,000 Paredes: block - Altura: 2,400 m. -
Quezal tenango Piso: tierra Temperatura: 15,2°C.
Techo: lamina de zinc. Hamedad relativa: 82%.
Aislante: no tiene : I
Labor Rosbach 1,400 Paredes: block Altura: 2,333 m.
Quezal tenango : Piso: tierra Temperatura:.15.2°C.
' Techo: lamina de zinc. Himedad relativa: 82%
Aislante: no tiene
Cooperativa 600 Paredes: no tiene Altura: 1,800.17 m.
Quetzal Kato-Ki Piso: torta de cemento Temperatura: . 17.9°C.
Chimaltenango Techo: 1amina de zinc. Himedad relativa: 80%.
Parales: madera
Aislante: no tiene
TOTAL:
30,000

FUENTE: Encuestay &ideaka.
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CUADRO No. 9
BODEGAS DE ALMACENAMIENTO DE PAPA EN EL ALTIPLANO OCCIDENTAL
-ASPECTOS AGRONOMICOS-

INSTALACION DESTINO  VARIEDADES TIEMPD DE AL FORMA DE =~ PERDI  CLASIFICACION OBSERVACIONES
ALMACENADAS MACENAMIENTO ALMACENAJE  DAS
POR VARTEDAD

Cooperativa Semillay Atzimba 3 meses Javas 1/ 6-10% a)Tamaifio Pérdidas ocacionadas por ataques fun

Sta. Lucia Comercial Utatlan 69 5 meses Granel b)Variedad gosos y roedores.

R.L. Solold Loman 4 meses c)Apariencia A la papa pequefia. se le utiliza para
semilla y se trata con agallol al sa
lir de la bodega. S1 se parte se le
echa cal hidratada. La bodega cuen-
ta con extractores de aire.

Labor Ova-  Semilla 150 varie- 6 meses Javas 10% a)Enel campo Pérdidas ocacionadas por deshidrata-

lle ' b)variedad cién y ataque de roedores.

Quezalte- c) Tamafio ' '

nango. d)Apariencia

Labor de Cas Semilla  Atzimba 3 meses Javas 40% a)Tamafio Pérdidas ocacionadas por: deshidrata

tilla.Quezal Utatlan 69 4 meses b)}Variedad cidn, roedores, palomilla, pudriciodn.

tenango.

Labor Rosbach Semilla Atzimba 4 meses Javas 35% a) Tamafio Pérdidas ocacionadas por: deshidrata

Quezaltenan- Utatlan 69 4 meses b) Variedad cidn, roedores, palomilla, gusano.

Loman 3 meses Javas 50% a)Tamafo Pérdidas ocacionadas por: roedores,
Flor Blanca podricidn, palomilla.

q¥as miden: 12" X 24" X 11" de altura FUENTE: Encuesta directa.
- 14™ X 29" X 14" de altura :




CUADRO No. 10
BODEGAS DE AIMACENAMIENTO DE PAPA EN EL ALTIPLANO OCCIDENTAL
ASPECTOS TECNICOS -OPERACION Y CONTROL-

INSTALACION ~ ATREACION CONTROL DE CONTROL DE CONTROL DE TRATAMIENTOS TRATAMIENTOS TRATAMIENTOS

TEMPERATURA  HUMEDAD 10z AL TUBERCULO AL TUBERCULO A LA BODEGA

PREVIO AIMA- EN EL AIMACE PREVIO ALMA-
CENAJE NAJE CENAJE

Cooperativa  Natural Bueno Bueno Muy bueno Ninguno Ninguno Ninguno

Sta.Llucia Regulada

R.L. Soleld 10 horas

Labor Ovalle Natural Muy bueno Bueno Muy bueno  Tspolvoreo Ninguno Ninguno

Quezaltenan  Regulada con Volatdn '

go. 12 horas

Labor de Cas Natural Malo Regular Regular Ninguno ' IMinguno Ninguno

tilla.Quezal No contro

tenango lada

Labor Rosbach Natural Malo Regular Regular Ninguno - Ninguno Ninguno

Quezaltenan No contro

go. lada

Cooperativa  Natural Pésimo Pé&simo Pésimo Ninguno ‘ Ninguno Ninguno

Quetzal Ka-

to-Ki Chi-

mal ténango

FUENTE: Encuesta directa.




VI. DISCUSION DE RESULTADOS

Como puede observarse en el cuadro No. 8, las bodegas destinadas ex-
clusivamente al almacenamiento de papa, se encuentran a alturas que osci-
lan entre 1800 a 2400 metros sobre el nivel del mar.

‘ La capacidad total de almacenamiento actual en el altiplano occiden-
tal, es de 30,000 quintales (1,380 ™ 1/) siendo el 90%, producto destina
do para semilla.

De acuerdo al cuadro No. 9, el periodo de almacenamiento varia  de
dos y medio a seis meses, pero esto se debe a tres factores:

"a) Aspectos técnicos del almacenamiento,
b) Aspectos climdticos y su control dentro de la bodega.
c) Variedad almacenada, .

Las variedades mis cultivadas péfa-los departamentos de Solold y Que
zaltenango son: Atzimba, Utatldn 69, Loman y Flor Blanca; mientras que pa
ra el departamento de Chimaltenango son: Flor Blanca, Loman e Ixhuatén.

La forma de almacenaje que mejorés resultados ha dado, ha sido en.CQJ
jas de madera (javas), con una capacidad de 50 a 100 libras y estin cons-
truidas de reglillas de madera; el costo por unidad varia de Q0.60 aQ1.00.

Las pérdidas se estiman del 6% al 50% y se deben a:

Deshidratacidn.

Ataque de roedores.

Ataque de palomilla,

Ataque del gusano de la papa.
Ataques fungosos.

[Fa TR I SR
1

Es de hacer notar que los porcentajes mds elevados se registran en
aquellas bodegas que carecen de control de factores basicos en el almace-
namiento (aireacién, temperatura, luz y humedad relativa -ver cuadro 10-
asi como falta de tratamientos y control dentro de la bodega.

La clasificacién -bdsica en todo sistema de almacenamiento- se veri-
fica en base a tamafio, variedad y apariencia del tubérculo, sin embargo ,
esta no es muy estricta. Es mds cuando se almacena para fines de semilla
debiera de elegirse las matas en el campo.

De las bodegas encuestadas solamente en Labor Ovalle usan insectici-
da para tratar el producto al momento de almacenarlo.

¥

1/ 1T ™ 1gual a 21.74 quintales.
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" Los materialés empleados en la construccién de 1as bodegas son:

Paredes: " Adobe o block.

Pisor . ' ~Torta de cemento o tierra.
Techo: Lamina de zinc o duralita.
Aislante: . " Aserrin.

E

El uso de aislante térmico en el techo, es importante ya que
pide la variacién de temperatura dentro de la bodega.
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VII. PROPUESTA

PROPUESTA DE UNA UNIDAD EXPERIMENTAL PARA AILMACENAMIENTO 'Y CONSERVA-
CION DE PAPA '

Consideraciones previas

Ante la inexistencia de una bodega que, pueda controlar eficientemen
te los factores responsables del almacenamiento (aireaciln, temperatura ,
humedad y luz), propongo la siguiente unidad experimental, la cual difie-
re de las bodegas anteriores, no solo estructuralmente sino también en
forma de operar. '

Caracteristicas de la bodega

Capacidad: _625 qq = 19 ™.

Dimensiones: ' 7.00 mts. X 7.00 mts.

Area total: ' 49 m2

Area de paso: | 239 (1.61 mts. X 7.00 mts. = 11.27m%).
Ubicacién

La orientacién de la bodega se hard paralela a la direccidn de los
vientos predominantes de la regidn.

Forma

Cuadrada.  Esta forma obedece a que al hacer una comparacidn con una
bodega de igual &rea, la bodega cuadrada ocupard menos material y por Ilo
tanto también economizard en el renglén de la mano de obra.

Puertas y ventanas

lLas ventanas poséen un entrepafio de malla metdlica para impedir 1la
entrada de los insectos. A las puertas también se les puede adicionar di
chas mallas que impidan el acceso de los bichos del campo.

El sistema para abrir las ventanas es el mismo para las 12; la forma
de mantenerlas abiertas o cerradas es mediante una aldaba comin.

En Telacién a las puertas, al tener necesidad de abrir la bodega du-
rante el dia, la puerta doble impide que el flujo del aire caliente del
exterior penetre a la bodega, haciendo perder el equilibrio que existe den
tro de ella.
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El techo

Se considerd de canaleta, no solo por ser econdmico sino por no pre-
sentar rincones ni salientes, en donde se puedan esconder los insectos.Co
mo complemento al techo, se propone 1la colocacidn de cielo suspendldo u- -
tilizando para el efecto planchas de duroport de 1.00 x 0.50 x 0.02 mts.,
material que si bien es cierto no es el mis barato, si reune buenas cuali
dades tales como bajo peso, ficil colocacién y sobre todo alto grado a la
no transmisién de calor.

Mufos

- Se escogid block repellado unicamente al exterior y sisado por den-
tro, procurando que si se va a pintar, no utilizar pinturas a base decal
ya que neutraliza la accidén de los insecticidas.

Piso

El piso de tierra no s6lo permite el establecimiento de huevos y lar
vas de insectos, sino que el polvo tiende a depositarse sobre los tubércu

los, impidiendo la aplicacién de antigerminante. Para evitar estos incon
venientes, se sugiere la fundicién de una torta de cemento de 2 pulga(ias »
de grueso,
El control de factores se llevari a cabo de la siguiente forma: N
Aireacifn

El tiempo de operacidn serd de 10 horas y el flujo de 90 pies clbi--
cos por minuto - 90 P.C.M. (ver célculos en el apéndice).

El drea total para aireacidn es del 20% del drea de exposicién.

El flujo penetraria pof puertas y ventanas unicamente por la noche
(de las 7:00 de la noche a las 5 de la mafiana del dia siguiente).

Para mantener el control de la temperatura, la luz y la alta humedad
relativa dentro de la bodega, se hace necesario mantener completamente ce
rrada la bodega durante el dia.

El alto porcentaje de humedad relativa se consigue humedeciendo con
agua primero y después con una solucién de sulfato de cobre.

COSTO
El costo total de la bodega, asciende a Q 1,860.00, sin embargo pa- .

ra su construccién la cooperativa puede recurrir a una institucién como el
Banco Nacional de Desarrollo Agricola (BANDESA),.SOllCltandO un prestamoa
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largo plazo (10 afios), pudiendo constituir como garantia la instalacién
-y el producto almacenado.

El andlisis econdmico (amortizaciones, intereses, renta, costos -y
utilidades), se muestran en los cuadros que se presentan a continuacitn
de ésta descripcidn. :

Cabe destacar que la utilidad neta para los diez afios, no bajarén,
de Q 2,330.01, lo cual significa que incluso la cooperativa puede recu- -
perar la inversién en un solo afio.

El costo de produccidn por quintal, se estimd en Q 3.32 y el precio
de venta en Q 8.00/qq.; éste precio alin se mantiene por debajo de los -
precios que rigen para la &poca en que se estima serd la venta del pro-
ducto (ver cuadros de precios para cada variedad).




RESUMEN

COSTO D:E MATERIALES PARA BODEGA EXPERIMENTAL DE PAPA

Localizacién:
Dimensiones:
Area de péso:
Capacidad:
RENGLONES 1/

Excavacién (0}95 x 0.60 x 28) =

Piso

Concreto

Muros

Mortero

Hierro y alambre de amarre
Techo

Repello

Mano de obra
Ventanas

Puertas

Tarimas

Cielo suspendido
EQUIPO

T Psicrtmetro (de 2 bultos)

GASTOS DE OPERACION

Chimal tenango.
7.00 x 7.00 m,
23% (1.61 x 7.00 = 11.27 m%)
625 qq en javas = 29 toneladas métricas
16 m Q. (en mano de obra)
73,50
210.50
240,00
22,80
238.00
410.35
13.90
240.00
57.29
48.97
154,77

162. 26
0.1852.34

2,00

Guardian (carga, descarga, clasifica y cuida) 45.00 (al mes)

Administrador

60.00 (al mes)
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Insecticidas
a) Paredes j | Q. 2.00
b} Producto (papa) 12;40
TOTAL = Q 119.40

1/  Costos calculados mediante '"Método Prictico para Cuantificar
-Materiales en Construcciones de Mixto" por Marcio Ivan Lo- .
‘renzana Padilla. (Tesis Ing. Civil). | '
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CUADRO DE AMORTIZACIONES

ARO SALDO INTERES CAPITAL RENTA
1 1,860.00 148.80 S 148.80
2 1,860.00 148.80 148,95 297,75
3 1,711.05 136.88 160.87 297.75
4 1,550.18 124,01 . ;_ 173.74 297.75
5 1,376.44 110.12 187.63 - 297.75
6 1,188.81 95.10 202.65 297.75
K 986,16 78.89 218.86 | 297.75
8 767.30 61.38 236.37 297.75
9 530.93 42.47 255.28 297.75

10 275.65 22.05 275.65 297.70
TOTAL _— 968.50 1,860.00 2,828.50

1/ Para el cdlculo de la Renta se us6 la constante K=0.16007971 para 10
afios y 8% de interés.
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CUADRO DE

FLUJO DE FONDOS

A)RENDIMIENTO BRUTO
Venta de 587 qq a

2747.16 2747.16 2747.16 2747.16

Q.4.68/qq. 274725 2747.16 2747.16 2747.16 2747.16 2747.16 27471.60

Financiamiento de

produccidn 207500 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 20750.00

Crédito de la Ins

talacién 1860.00 - . - - - - -—- --- -—— 1860.00
TOTAL: 668216 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 4822.16 50081.60

B)PARTIDAS DE CAPITAL

Construccién de Ins

talacidn 186000 - - -——- -—— --- -—- --- - - 1860.00

Costo de 1a produccién 207500 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075.00 2075,80 2075.00 2075.00 2075.00 20750.00

Amortizacidn Crédito _ '

a Largo Plazo -~= 148.95 160.87 173,74 187.63 202.65 218.86 236,37 255.28 275.65 1860.00

Intereses Crédito a - '

Largo Plazo 14880 148.80 136.88 124.01 110,12 95.10 78.89 61.38 42.47 22.05 968.50

Costos de Operacidn 11940 119.40 119.40 119.40 119.40 119.40 119.40 119.40 119.40 119.40 1194 .00
TOTAL: 420320 2462.15 2492.15 2492.15 2492.15 2492.15 2492.15 2492.15 2492.15 2492.10 26632.50

(A-B) 247896 2330.01 2330.01 2330.01 2330.01 2330.01 2330.01 2330.01 2330.01 2330.06 234495.10
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CUADROV DE COSTEABILIDAD

INGRESOS

ANO COSTOS UTILIDAD  AMORTIZACION — DIFERENCIA’

____ POSITIVA -
1 2,747.16 268.20 2,478.96 - 2,478.96
2 2,747.16 268. 20 2,478.96 148.95 2,330.01
3 2,747.16 256.28 2,490.88 160,87 2,330.01
4 2,747.16 243.41 2,503.75 173.74 2,330.01
5 2,747.16 229.52 2,517.64 187.63 2,330.01
6 2,747.16 214,50 2,532.66 202.65 2,330.01
7 2,747.16 198.29 2,548.87 218.86 2,330.01
8 2,747.16 180.78 2,566.38 236.37 2,330.01
9 2,747.16 161.87 2,585.29 255.28 2,330.,01
10 2,747.16 141.45 2,605.71 275.65 2,330.06
TOTAL 27,471.60  2,162.50  25,309.08 1,860.00 23,449.10




VITI. CONCLUSIONES

La actual capacidad de almacenamiento de papa en el altiplano occi-
dental de Guatemala, es de 30,000 qq. de los cuales el 90% es des-
tinado para semilla.

Actualmente el almacenamiento de papa se centra en risticas bodegas,
no disefiadas correctamente para el almacenamiento de papa.

El campesinado del altiplano, por las presiones econdmicas a lasque
estd sometido, no participa en el almacenamiento., Algunas veces, -
guarda dentro de su vivienda, parte de su cosecha que la utilizard
posteriormente para semilla,

El 6% de pérdidas durante el almacenaje se considera normal sinem
bargo, actualmente se registran perdidas hasta el 50%; dlchas mer- -
mas son consecuencia de:

a) Falta de control de agentes atmosferlcos dentro de la bodega (en
el 90% de las bodegas visitadas se pudo establecer que el disefio

de la instalacidn no estd acorde a los requerimientos minimos pa
ra €l almacenamiento y conservacidn de papa.

b) Falta de tratamientos previos al almacenamiento, aplicables tan-
to al producto como a ia bodega.

¢) Carencia de un estricto sistema de clasificacién.

Las variedades mds cultivadas en el departamento de Chimaltenango -
son:

a) Flor Blanca. b) Loman. c) Ixhuatin,

Las caracteristicas agrondmicas de estas variedades aparecen en el
cuadro No. 4.

El almacenamiento en cajas de madera {javas) ha dado buen resultado
en Guatemala.

El antigerminante Cloro IPC es conocido en nuestro medio, pués en a
fiocs atras se hicieron algunos experimentos, sin embargo, aln no se
ha probado con las variedades que Se silembran actualmente.

Segiin el anilisis tebrico, el almacenamiento de papa en Chimaltenan
go, si es rentable, para la cantidad, las variedades y el tiempo con
templado en este estudlo

El disefio de bodega experimental, asi como sus costos por renglones,
se muestra al final de este trabajo (ver apéndice).
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IX. RECOMENDACIONES

Realizar una investigacién en Chimaltenango, que permita establecer
los periodos de almacenamiento para las siguientes variedades de pa
pa: Flor Blanca, Loman e Ixhuatdn, con y sin antigerminantes,

Establecer un estricto sistema de clasificacifn basado en:variedad,
tamafio, apariencia, sanidad y limpieza del tubérculo.

Necesidad de aplicar un insecticida protector al producto, para evi
tar ataque de palomilla y gusano de la papa (puede utilizarse Mala-

‘thion al 2%-4% en polvo a razén de 1 libra por 20 quintales de papa).

Se sugiere la conveniencia, que antes de ocupar la bodega se proce-
da a limpiar techo, paredes y piso. A continuacidn proceder a 1la
desinfectacién de la bodega y empaques con formalina al 5%.

Hasta l1a fecha, la forma de almacenamiento de la papa que mejoresre_
sultados ha dado, ha sido las cajas de madera (javas), sin embargo ,
es conveniente, comparar experimentalmente con papas almacenadas sin

empaque,

Capacitar personal a efecto de que las pérdidas mecdnicas, provoca-
das por el mal manejo del producto, sean minimas.

Incrementar el control dentro de la bodega a efecto de:

a) Regular aireacion (90 PCM durante 10 horas).
b) Mantener humedad relativa alta (85%- 90%)

¢) Mantener la oscuridad.

d) Mantener baja la temperatura (menos de 15°C).

La propuesta de bodega experimental que se plantea, requiere el de-
sarrollo de otras dos actividades que tienmen relacidn con el almace
namiento:

a) Estudio de factibilidad.
b) Organizacidn de la Comercializacidn.

El estudio de factibilidad indicard el grado de rentabilidad de 1la
inversidén prevista. Pero, para que en la practica esta rentabilidad
sea efectiva, necesita que se realicen los experimentos de almace-
namiento y de comercializacién con la plena colaboracidén de las fe-
deraciones y de las cooperativas.

La secuencia a seguir en el proceso de almacenamiento de la papa co
mercial, es como sigue:
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a) En el camﬁo: : . -

a.1) Cortar el follaje dos semanas antes de la cosecha

a.2) Orear la papa durante 4 horas. :

a.3) Clasificacién de los tubérculos atendiendo a tamano 'y apa-
riencia.

b) En la bodega:

b.1} Clasificacién minuciosa del tubérculo atendiendo a:
tamafio, variedad, apariencia, sanidad del tubérculo y lim-
pieza del tuberculo.

b.2) Aplicar Malathion en polvo (concentracidn del 2%-4%) a ra-
.z6n de 1 libra por 20 quintales. Este insecticida es ino-
fensivo para el organismo humano (DL-50 es 1375 mg/Kg).

b.3) Limpieza total de la bodega (c1elo paredes y piso).

b.4) Desinfeccidén de la bodega y cajas con Formalina al 5%,

b.5) Formar estibas no mayores de 2.00 metros de altura para te
ner facilidad de carga y descarga.

b.6) Aplicar antigerminante. (Esto lo decide la experimentacidn;
en Guatemala el antigerminante que mejores resultados ha da -
do es el Cloro IPC al 1% y 5%).

b.7) Control de los factores bdsicos del almacenamiento:

almacenamiento

FACTOR CANTTDAD EFECI0 POSITIVO OTROS EFECTOS
Humedad 85%-90% Regula transpiracién Su falta ocasiona deshi-
relativa : dratacién del -tub&rculo.
Temperatu menos de Regula transpiracién El incremento de tempera

- ra 15°C. de la papa tura, causa incremento de
respiracion vy hongos.
Aireacion 90 PCM Remover 1740 Kc.,pro El no airear puéde traer
: ducidas por respira- como consecuencia un acu
€idn mulamiento del calor den
tro de la bodega.
Luz Ausencia Retardar periodo de  La presencia de luz, cau

sa sintesis de clorofila

Yy brotacidén del tubércu-

lo.

Calculos ver apéndice)
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CALCULOS PARA ESTABLECER LA RATA DE AIREACION

¥

1/ De acuerdo a las condiciones de Chimaltenango:
Temperatura: 17.9°C.
Himedad Relativa: 80%.
Sabiendo que:
a) Calor especifico del aire es de 0.24 Kcal/Kg/°C.

b) El calor producido por 29 toneladas de papa es de 1740 Kcal. (ca-
lor de respiracién de la papa es de 40-60 Kcal/Ton/Z4horas). Por
10 tanto para mantener la papa a temperatura inicial de almacena-
miento, hay que extraerle. las 1740 Kcal. diariamente.

—

Para calentarse 4°C. cada Kg. de aire requiere 0.96 Kcal. luego
para extraer 1740 Kcal. necesita:

o 1740 _ 1813 Kg. de aire.
0.96

De acuerdo a las condiciones de ese aire, su vol(men especifico ,
es de 0.840 m3/Kg.

1813 Kg. X 0.840 mS/Kg. = 1523 m3.
Asumiendo una aireacidén de 10 horas, tenemos:

1 2.53 ms/minuto equivalente a 90 PCM (Pies clbicos por minu
600 t0.).
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CUADRO No. 1

DISTRIBUCION DE LA TIERRA POR NUMERO DE FINCAS SEGUN TAMANO
Y SUPERFICIE POR GRUPO DE TAMANO
(En valor absoluto y relativo)

TAMANO ‘ TOTAL % DE FIN- SUPERFICIE TOTAL DE % DE FINCAS POR
FINCAS CAS POR LAS FINCAS POR GRU- SUPERFICIE
NUMEROS ' POS (EN MANZANAS).

Regidén del Altiplano 1/ 213,276 100.0 2,054,575 100.0
Mencres de 1 manzana 53,164 24.9 53,164 2.7
de 1 a menos de 2 48,196 22.6 72,294 3.5
de 2 a menos de 5 61,595 28.9 246,380 12.0
de 5 a menos de 10 28,240 13.2 211,800 10.3
de 10 a menos de 32 17,269 8.1 362,649 17.6
- de 32 a menos de 64 2,576 1.2 123,648 0.0

de 1 caballeria a .
menos de 10 ' 2,047 1.0 655,040 ©31.9
de 10 a menos de 20 114 e ' 109,440 . 5.3
de 20 a menos de 50 64 -— 143,360 ' 7.0
de 50 a menos de 100 6 --- 28,800 1.4
2.3

de 100 a menos de 200 5 .- 48,000

1/ Regidn del‘Altiplano, incluye los departamentos de Sacatepéquez, Chimaltenango, Solold, Totonicapan,
Quezaltenango, San Marcos, Huehuetenango, Quiché.

FUENTE: DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA '"'CENSO AGROPECUARIO 1964".




CUADRO No. 2

DISTRIBUCION DEL INGRESC NACIONAL EN 1970

ESTRATOS PARTE DE LA POBLACION 0% OUEZALES POR HABITAN -

TE/AT0.
BAJO 50 ' 73
MEDIO 30 228
ALTO 15 543
MUY ALTO 5 2,023
PAIS 100 287

FUEMTE: SIECA/FAC. Perspectivas para el Desarrollo y la Integracién de 1la
Agricultura en Centroamérica. Guatemala 1974.

NOTA: Vale la pena destacar gue el ingreso promedio per-cidpita del pais
1legd en 1970 sblo a O 287.00 por habitante.




CUADRO No. 3

VALORES EN 100 GRAMOS DE PESO NETO

Ali- Nombre Des- Agua Calo- Pro- Grasa Carbohidratos Ceniza Ca. P. Fe. Acti- Tia- Ribo- Nia- Acido

mento cienti gas- rias tei- Tota- Fibra vidad mina flabi cina  Ascér-
fico te, les. cruda . vita- na. bico.
% g. g. g. g. g. £. mg. mg. mg. minaA

mg. mg. mg. mg. mg.

- Pa  Sola-
pas numTu
bero-
sum. 18 79.6 77. 2.0 0.2 17.3 0.4 - 0.9 5 44 1.1 0.002 0.09 0.03 1.60 26

FUENTE: INCAP "TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS" Pag. 20 - 1960.




PRECIOS PROMEDIOS MENSUALES AL POR MAYOR DE PAPA LOMAN/ qq

ARO ENERO FEB. MARZO - ABRIL MAYO JUNIO JULIO  AGOS. SEP. OCT. NOV. DIC.
1973 4.75 8.01 10.87 10.37 9.71 9.58 5.31 4.11 4.13 5.46 6.80 9.30
1974 7.60 7.9 8.58 9.21 8.47 8.58 6.30 5.46 6.22 7.10 -~ 7.70 9.27
1975 8.21 8.47 8.82 10.12 10.20 8.86 8.53 5.19 3.75 3.86 4.52 4.94

FUENTE: INDECA, DIRECCION DE SERVICIOS TECNICOS, SECCION DE NOTICIAS DE MERCADEO.




PRECIOS PROMEDIOS MENSUALES AL POR MAYOR DE PAPA FLOR BLANCA

ANO ENERO FEB. MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOS. SEP.  OCT. NOV. DIC.
1969 5.75 7.43  6.43 5.89 4.3y 4.57 5.39 5.1 5.59 5.79 6.07 6.52
1970 6.21 6.66 7.01 7.52  6.77 6.47 6.37 4.20 3.38 3.15 4.40  3.46 ‘
1971 4,91 4,75 6.24 6.8 4.32 4.06 3.75 2.05 1.79 2.10 2.35 2.70
1972 2.25 2.27 3.68 3.75 4.28 5.30 3.95 4.03 3.63 4.24 5.70 4.51
1973 4.50 7.71  8.91 9.07 8.22 8.71 4.53 3.43 3.48 4,80 5.80 8.34
1974 6.80 7.05 7.40 7.85 7.49 7.77 4.93 4.55 5.49 6.61 7.16 8.45
1975 7.61 8.10 8.17 9.09 8.90 9.85 7.86 4.72 3.41 3.59 3.96 4.18
\

FUENTE: INDECA, DIRECCION DE SERVICIOS TECNICOS, SECCION DE NOTICIAS DE MERCADO.

201N mmﬂa

iy
]

et Ll e

aag
mm 38 564 % N Oy

V.G

m
=




COSTO DE MATERIALES PARA BODEGA.EXPERIMENTAL
DE PAPA

Excavacién: (0.95 x 0.60 x 28) = 16 m"

Torta de Cemento: (7.00 x 7.00) x 2"

Proporcidén 1:3:5

Cemento: 5.5 sacos

Arena: 0.46 m3 md

Piedrin: 0.77 m3

Cemento: 14 x 3,00

Arena: 1,13 - 1.50x 5

Piedrin: 1.90°- 2.18 x 11

Concreto

Proporcibn: 1:2:3

Cemento: 8.8 sacos 3

Arena de rio: 0.5 m33 m

Piedrin: 0.75 m

Cimiento corrido: 1.656. mg
Soleras: 2,352 m;
Colummas: 1 3104 m,

5,318 m

Cemento 47 x 3,00

Arena de rio 4 x 5.00

Piedrin 4.5 x11.00

Muros de block (0.15 x 0.20 x 0.40)

Mortero: 0.01065 x 110 = 1,1715 m°
Arena 1,1715
Cal 300 Kg.
Arena (corregida) = 1 75725 = st X
Cal = 300 Kg = 8 qq x 1.6 =

ROHOW

o i

]

Q (en mano de obfa]

2.45 m3.

42,00 .

7.50 (con factor de correccitn)
24.00 (con factor de correccién)
73,50 Q 73.50

141.00
20.00 (con factor de correccidn}
49,50

210.50

Q 210.50

1,600 block Q  240.00

00 = 10.00




Hierro
Cimiento corrido:

Varillas (Longitud) 16 varillas § 3/8"
Estribos ' 13 varillas © 1/4"
Alambre de amarre= =~ 3 libras No. 16

Soleras {3)
Varillas (Longitud
Estribos '
Alambre de amarre

63 varillas 0 3/8"
48 varillas 0 1/4"
11 1/2 libras

LTI I}

Columnas (16) _
Varillas verticales = 40 varillas 0 3/8"
Estribos = 40 varillas 0 1/4"
Alambre de amarre = 9 libras
TECHO o
8 canaletas de 7,40 m. 260,00
pernos 32 x 10" 6.00
block cenefa: (16 x 1.40) 22.40
terminal lateral: 7 x 5.50 38.50
terminal lateral: 7 x 6.45 45.15
cenefa canaleta extra 6 x 5.85 35,10
gota corrida Q@0 x 16 - 3.20
410,35
REPELLO
(solaaente en el exter%or)
110 m™ x 0.01 = 1,10 m
Proporcidn: 1:3
cal hidratada: 255 Kg 3
arena amarilla: 1 m3 /m
4 gq cal viva x 1.60 = Q. 6.40
1.5 md arena x 5.00 =  7.50
(Q.13.90
2040 D4 OBRA
2 albafiiles a Q3.00 x 30 dias = Q.180.00
1 ayudante a Q2.00 x 30 dias = 60.00
Q.240.00

TOTAL

57

Q.  238.00
Q.  410.35
Q. 13.90
Q.  240.00
Q. 1,448.70




Ventanas e SR ~
(12 de 1.20 x 0.20) e = SRR - -

4" x 1" x 1" x 12 = 48 pies-tabla =~ Q. .08
bisagras (4 de 1 1/2") 0.75 ¢/u x 12 : i .00 - - - o~
~ Tela metdlica (5 1/2 m) 8.25
Q. 37.29
Puertas delgadas
(2 de 1.55 x 2.4 m) S
5' x 7.8' x 0,5" = 40 pie- tabla Q. 9.20
] bisagras (4 de 3'") 1.35 c/u x 12 10.80
Q. 2C.00
Puertas gruesas
{2 de 1.55 x 24 m)
5'x 7.87' x 1' x 2 = 79 pies tabla Q. 18.17 -~
bisagras (4 de 3'") 1.35 c/u x 12 10.80
Q. 28.97
Tarimas )
(21 de 0.92 x 1.86 m) ' - ;
399 pie-tabla , Qs 977
Mano de cbra 63.00 v
Q. 154,77 '
Vigas cielo suspendido ,
(8 de 2" x 6" x 23' x 8} = 207 pie-tabla - Q. 47,61
98 planchas de duroport 112.70 .
1/4 galdn cola blanca Q. 1.9 ..
Q. 162.26

e s D R3O YD A R e LS S e 3 w66 ST L I B LD b €3 P e e s PR TR E b K3 0

Costos calculados mediante "Método Practico para cuantificar mate
riales en construcciones de mixto" por Marcio Ivan lorenzana Padi
11a (Tesis Ing. Civil).

58




ENCUESTA EXISTENCIAS BODEGA DE ALMACENAMIENTO
1.-ASPECTOS GENERALES

a) Departamento: b) Municipio:

c) Aldea: d) Altura:

e) Temperatura media:

f) Himedad relativa:

g) Precipitacidn:

2,-ASPECTOS TECNICOS (INGENIERIA)

2.1.- Aireacitn de la bodega

a) Natural
Regulada por:

a.l~ Ventanas:
a.2- Puertas:
a.3- Otros:

b) Artificial (mecénica)

b.1- Determinacidn del flujo de aire:

c) Horario de aireacidén: de: , a:
d} Meses en que es necesario airear:

2.2.- Hermeticidad de la bodega

a) Puertas:
b) Ventanas:
c) Techo:
d) Uniones de planos:

2.3.- Materiales usados en la construccidon de la bodega

a) Pisos:
b) Paredes:
c) Techos:

d) Cielo suspendido:
e) Puertas:
f) Ventanas:
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2.4.-

2.5|-

2-6.'

2.7.-

Ubicdcidén de la bodega

a) Orientacidn de la bodega:

b) Direccidn predominante de los vientos:

Puertas

a) Nimero de puertas:

b) Dimensiones de las mismas:

¢} Uso de aislante térmico:

Ventanas

a) Nimero de ventanas:

b) Dimensiones de las mismas:

c) Ubicacidn

Area

a) Area total de la bodega:

b) Area ocupada:

¢) Area de circulacién:

3.-ASPECTOS TECNICOS -(AGRONOMICOS)

3.1.- Datos sobre variedades

3.2,

a) Variedades de papa almacenada en Chimaltenango:

b) Duracién del almacenamiento para cada variedad:

¢) Variedad preferida por el consumi-ior:

d) Variedad preferida para semilla:

- Tratamientos

a) Sustancias para evitar brotacién (antigerminantes}

a.l- Cloro I.P.CG.
a.2- Hidracida Maleica.
a.3- Fusarex.
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- b} Tratamientos contra hongos
Al entrar el producto a la bodega.

b.T-
b.2- Dentro de la bodega.
b.3- Al sacarlo de la bodega.

3.3.- Clasificacién

a) Por tamafio:
b} Por variedad:
¢) Otro:

3.4.- Sistema de almacenamiento

a) Trojes

a.1- Trojes a granel.
a.2- Trojes en sacos.
- b) Tarimas
t.1- En cajas,
" b.2- En sacos.

¢} Materiales usados en la construccidn de tarimas y trojes, (fo-
tos) _

d) Dimensiones:
e) Sistema de llenado:
f) Sistema de descarga:

3.5.- Suelo

a) Tipo de suelo:

b) Textura:

4, -ASPECTOS DE MERCADO

a) Mes de ingreso de la papa a la bodega:
b) Precios por quintal en ese mes:
c) Mes de salida de la bodega:

¢} Precios por quintal en el mes de salida:
e) Procedencia de la papa almacenada:
f) Costos de almacenamiento:




g) Experiencias (logros):

h) Pérdidas (%):

1) Cantidad de papa almacenada:

j) Destino de la produccién:

j .1~ Autoconsumo:

%

j.2- Semilla:

%

j.3- Comercial:

%Industrial:

k) Tiempo que tiene de almacenar papa:

% Exportacidn:

1) Costo de la bodega:

m) Vida Gitil de la bodega:

OBSERVACIONES:
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PERSPECTIVA S 8 e eoas Wavo 1977 k.
tng. RAUL CASTANEDA
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PUERTA Y2 DE GROSQR
PUERTA ! DE GROSOR
/ m VIGAS DE 2"x &" EMP.OTRADAS N
EN  AMBOS EXTREMOS
" PLANCHAS DE DUROPORT DE 0.30 x 1.00 x0.02
DETALLE EN PLANTA ESCALA (=20

PUERTA DE INGRESO A LA PBODEGA

DETALLE CIELO SUSPENDIDO ESC. =123

NOTA=
LA PUERTA DELGADA ABATE AL INTERIOR;
MIENTRAS QUE LA GRUESA ABATE AL EX-

TERICR. DIMENSIONES DE LA PUERTA
1.55% u 2.40

// ! ALDABA

TELA METALICA

TAPA DR MADERA_.._.) l(_(MOSQI-HTERm

v

ALDABA g

DETALLES EN ELEVACION DE LAS VENTANAS CARLOS FAUSTO H| voarn oe omaoo
[E LA mGA REVISCr ESCALAN
{LAS HMOJAS ABATEN AL EXTERIGR) A VENTANA CERRADA A 3
B. VENTANA ABIERTA | o recnacnars e7r 3
DMENSIONES DE LA VENTANA= 120 x 0.20 Ing. RAUL CASTAREDA d




MAPA DE LA REPUBLICA DE GUATEMALA
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