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015

p r e f a c i o

Son muy pocas las personas que no han consumido a lo largo de su vida, algún cereal. Tal vez 

en la selva profunda, donde no se dan. A pesar de esto, el común de la gente no tiene una idea me-

dianamente precisa de la importancia que revisten los cereales para su propia supervivencia, o para 

lo que debe ponerle sobre la mesa a su familia diariamente. Muy pocos saben que cada venezola-

no consume unos 40 kg de derivados de trigo cada año, unos 45 kg de maíz, y que los colombianos 

consumen casi 30 kg de arroz en el mismo tiempo. También ignoran que el grueso de la población 

del trópico americano obtiene de los cereales casi tanta proteína como la que ingiere de los diversos 

tipos de carne que consume. Son conceptos básicos que aquí nos ocuparemos de detallar.

Si esto es así conforme a la realidad que nos plantea nuestra dieta diaria, tan presente por lo 

demás, mucho mayor es la ignorancia que se tiene de lo que cuesta producir, transportar, almace-

nar, proteger, procesar, empaquetar y comercializar los 115 kg anuales de cereales que, en prome-

dio, se lleva a la boca cada persona que vive en el norte de Sur América, sin hablar de otros pueblos 

fuera del trópico que consumen todavía más. Multiplíquese por los millones de personas que com-

ponemos la población de nuestros países y terminaremos con cifras que rondan los varios millones 

de toneladas métricas de semillas que deben convertirse, desde las plantaciones, en el alimento 

que no puede faltar a la hora de desayunar, almorzar o cenar. La seguridad alimentaria de nuestros 

pueblos depende pues, en gran medida, de nuestra capacidad para manejar los cereales.

Pero a la vez, los cereales, tan nutritivos en carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas, mi-

nerales y fibras, son, por las mismas razones, alimento estupendo para numerosos insectos, ratas, 

ratones, pájaros y microorganismos, y están sujetos a infestación por varias especies de mohos que 

atacarán los granos, desde la plantación hasta lo que guardamos en la alacena hogareña, para des-

truirlos o hacerlos incomibles. Se requiere de avanzadas tecnologías para que esto no suceda o pa-

ra que su impacto sea el mínimo posible. La industria que maneja estos alimentos debe saber có-

mo hacerlo bien de acuerdo a las técnicas más modernas sin abusar de insecticidas o fungicidas 

que podrían llegar a nuestro estómago, y a un costo razonable que no castigue la economía fami-

liar desmedidamente.

Este libro pretende exponer estas verdades: cuántos cereales producimos, qué tanto impor-

tamos, cuánto necesitamos para satisfacer nuestra dieta, qué tan dependientes somos del comer-

cio internacional y qué métodos industriales existen en la actualidad para proteger las cosechas al-

macenadas, para que la compleja industria cerealera pueda sostener nuestro apetito; para ello, em-

plearemos los modelos colombiano y venezolano, al ser estos dos países representativos del trópico, 

hermanados por la historia pero con realidades socioeconómicas dispares. 
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¿Para cuál tipo de lector es este libro?

Esta edición está destinada a cinco clases de usuarios:

• Los lectores no especializados pero curiosos de la situación agroalimentaria que quieran te-

ner una visión más detallada de la producción y conservación de nuestros principales ali-

mentos calóricos, pero que, bien por simple curiosidad enciclopédica, o porque se encuen-

tren envueltos en la planificación de la producción de estos rubros, necesiten de informa-

ción técnica que les permita comunicarse con el personal de planta en un idioma común. 

•  Los consumidores de alimentos industriales o grupos de acción de éstos que deseen cono-

cer cómo se tratan los alimentos que ellos y sus comunidades se llevan a la boca, para de-

fender mejor sus intereses y derechos de acceso a alimentos sanos elaborados a base de 

cereales.

• Los especialistas en la conservación industrial de cereales y personal a cargo de alguno de 

los pasos de producción, importación, almacenamiento y distribución de cereales que de-

seen actualizar sus conocimientos en su área de trabajo. 

• Los lectores del común interesados en entender mejor el origen de nuestros alimentos.

• También podrán aprovechar su lectura profesores de distintos niveles de educación a fin de 

generar conciencia entre estudiantes y colegas sobre la importancia, que podríamos califi-

car de suprema, que tiene producir y conservar los cereales adecuadamente, así como es-

cogerlos sensatamente a la hora de prepararse los alimentos.

Hemos escogido como escenario a Colombia y Venezuela, pues, por una parte, reúnen al 

2007 unos setenta millones de habitantes, todos consumidores de cereales en gran volumen, re-

presentando de esta manera la mayor población tropical del hemisferio. Ambos países son produc-

tores de grandes volúmenes de cereales desde hace muchos años, habiendo acumulado una ex-

tensa experiencia en su manejo en el campo agroindustrial, aunque todavía dependen fuertemente 

de la importación neta de sus necesidades cerealeras. Además, si bien comparten lazos históricos 

comunes, también tienen diferencias importantes en lo económico, lo social y lo geográfico que 

permiten comparaciones interesantes en la manera como cada país enfoca el enorme problema de 

satisfacer las necesidades alimentarias de su población, acudiendo a su propia capacidad de pro-

ducir esos alimentos y a los mecanismos de importación de rubros insuficientes. 

Está por demás claro que Colombia y Venezuela como tantos otros países del trópico, en-

frentan serios problemas de preservación de los cereales que forzosamente han de conservar en 

buenas condiciones de uso, aunque sea por períodos de pocos meses, en grandes silos o almace-

nes. Esto obedece al hecho de ubicarse en un ambiente más que propicio para el desarrollo de en-

fermedades fúngicas e infestación por insectos y roedores que el cálido entorno favorece, carente 

al mismo tiempo de las purificadoras heladas del período invernal, propio de los países de cuatro 

estaciones. Es por ello que las experiencias de aquellos países no son trasladables al trópico direc-

tamente y necesitan desarrollarse estudios en nuestro propio ambiente. 
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¿Qué va a encontrar el lector aquí?

Para lograr satisfacer la curiosidad de nuestros cinco tipos de lector, en una primera parte 

se revisan los tres cereales de mayor importancia para nuestra dieta: trigo, maíz y arroz, y cómo in-

ciden en nuestra alimentación como habitantes del trópico, qué importancia alcanzan a tener fren-

te a otros renglones básicos de nuestra dieta, qué comemos más y por qué.

También se enfocan algunos problemas graves que inciden negativamente en la producción, 

almacenamiento y distribución de los cereales en países como Colombia y Venezuela, y qué debería 

hacerse para comenzar a resolverlos. Porque los problemas de producción no son solamente téc-

nicos sino fundamentalmente económicos y sociales.

Revisaremos luego los varios métodos industriales que se emplean en la actualidad para pre-

servar en buen estado los cereales cosechados y almacenados en gran volumen, haciendo especial 

énfasis en aquellas técnicas más utilizadas, desde la higiene general de los almacenes y los métodos 

de control físico hasta cómo son los tratamientos con plaguicidas químicos de última generación. Se 

describen también otros métodos alternativos de importancia industrial, como son el uso de otros 

insecticidas llamados bio-racionales de origen vegetal o derivados de microorganismos, las sustan-

cias atrayentes denominadas feromonas específicas y, por supuesto, formas de control biológico, sus 

promesas y sus limitaciones. Aprenderemos a reconocer los insectos que suelen infestar los granos 

almacenados en el trópico y cómo construir un pequeño laboratorio entomológico donde ensayar la 

susceptibilidad de los insectos capturados del silo a los tratamientos que vayan a aplicarse. 

Al finalizar esta lectura estamos seguros de que, lego o conocedor, simple curioso o ilustra-

do especialista, sentirá mucho más respeto por el pan, la tortilla de maíz, la arepa, la oblea o el pla-

to de arroz que, a la hora de tener hambre, decida prepararse, y estará mucho más consciente de 

la fragilidad del sistema alimentario mundial del que tanto dependemos para vivir. Sin esto, pronto 

conoceremos una crisis alimentaria de dimensiones que no nos atrevemos a aventurar.

Mérida, octubre de 2008




