Manejo Productivo, posicosecha y exporiacion en fresco de Hierbas Aromdticas

2222 e P e Ay TV ]

HIERBAS AROMATICAS CULINARIAS
PARA EXPORTACION EN FRESCO
MANEJO AGRONOMICO,
PRODUCCION Y COSTOS

“
Patricia Bareno Rojas’

INTRODUCCION

“Para el cocinero una hierba aromatica es
sobre todo una planta que afiade aroma y
sabor a las comidas, también, es un desa-
fio y una oportunidad a su habilidad crea-
dora, convirtiéndose en un artista del sen-
tido del gusto. Casi siempre las hierbas
son suaves, modestas y refinadas”

La produccién en Colombia de hierbas aro-
maticas culinarias frescas tiene como ob-
jetivo posicionanarse en el mercado inter-
nacional ofreciendo un producto de exce-
lente calidad, bajo un esquema de agricul-
tura limpia de acuerdo a las normas inter-
nacionales que cada dia refuerzan la im-
portancia de producir comida sana. Se-
gun datos de la Organizacion Mundial de
la Salud, actualmente el 65% de la pobla-
cion en los Estados Unidos sufre se obesi-
dad morbida y una de sus causas es el
exceso en el consumo de grasa, azticar y
sal, los cuales pueden ser ampliamente
sustituidos por albahaca, cebollin,
estragon, mejorana, menta, orégano, rome-
ro y tomillo, entre otros.

En el mundo, cada vez, mas agricultores,
se interesan, reconocen e implementan los
sistemas de Buenas Practicas Agricolas
(BPA), enmarcadas dentro de la cadena de

produccién comercial para que la confian-
za del consumidor se mantenga.

Los productores de hierbas culinarias fres-
cas deben estar capacitados y comprome-
tidos a ofrecer alimentos inocuos, a tra-
vés de un manejo sostenible, enfocado a
disminuir la aplicacién de agroquimicos,
mejorar la utilizacién de los recursos na-
turales y asegurar una actitud responsa-
ble hacia la salud y seguridad de los tra-
bajadores.

1. MANEJO AGROIJOMICO

En los procesos agricolas encaminados a
la produccién de alimentos sanos, se debe
tener un compromiso responsable con los
siguientes parametros.

1.1 Laboreo del suelo, las técnicas utili-
zadas deben ser las adecuadas para las
condiciones fisico quimicas del suelo

1.2 Conservacién del suelo, es importan-
te planificar la técnica adecuada de con-
servacion, disminuyendo los efectos de la
erosion. La orientacion del cultivo, el gra-
do de pendiente, los drenajes, la utiliza-
cion de coberturas naturales o artificiales,
la fertilizacion ecoldgica y la siembra de
barreras vivas con especies nativas, son
algunos de los factores a tener en cuenta.

1.3 Desinfeccién del suelo. De a cuerdo
con el diagnéstico del laboratorio, se de-
termina el tipo de desinfeccién a seguir ya
sea quimica o biolégica, dejando evidencia
escrita de los procedimientos. (Fecha, in-
grediente activo, dosis, equipo y respon-
sable)

1.4 Fertilizacién. Las hierbas culinarias
en Colombia tienen un ciclo de produccion
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que va desde los 5 dias en Albahaca en
zonas calidas, hasta las 7 semanas en Oré-
gano a libre exposiciéon en la Sabana de
Bogota, existe gran variabilidad en el de-
sarrollo y crecimiento de estos cultivos, es
por eso que uno de los puntos mas impor-
tantes es la Fertilizacion y esta debe ba-
sarse en los requerimientos del cultivo, el
analisis de suelos, clima, tipo de agua,
entre otros.

En la tabla No. 1 se relaciona una férmula
basica de fertilizacion edafica expresada en
partes por millén (ppm), para ser suminis-
trada al cultivo a través del sistema de
fertirriego en la Sabana de Bogota.

La cantidad y tipo de fertilizante a utilizar
(organico o inorganico) debe ser calculado
por un Ingeniero Agréonomo. Estas aplica-
ciones deben quedar en los registros de la
explotacion (fecha  exacta, tipo y concen-
tracion del producto, método de aplicacion
y operario responsable)

Los fertilizantes por disposiciones lega-
les y para prevenir la contaminacién cru-
zada, deben estar almacenados en for-
ma separada de los productos de
fitoproteccion (fungicidas, insecticidas,
herbicidas, entre otros ya sean estos or-
ganicos o de sintesis).

La utilizaciéon de fertilizantes organicos es
una buena practica siempre y cuando se
demuestre a través de analisis de labora-
torio cuales son sus contenidos
nutricionales y su inocuidad frente a la
transmision de enfermedades. Ademas hay
que tener presente su aporte en los calcu-

los de fertilizacion y que el uso de algunos
de ellos puede incrementar el banco de
semillas de malezas en el suelo.

2. CULTIVOS EN COLOMBIA

Las hierbas aromaticas culinarias para
exportacion en fresco, se empezaron a se-
leccionar, producir y comercializar indus-
trialmente en Colombia a comienzos de la
década de los noventa, empresas como
Mountain Fresh Herbs, Morenos Ltda. y
Agroaromas, entré otras iniciaron el cami-
no de este nuevo renglon de la agricultura
colombiana.

Hoy dia existen en el mundo unas 2500
especies conocidas de hierbas aromaticas,
de las cuales alrededor de 15 se cultivan
en Colombia con destino a los mercados
internacionales. La hierbicultura tipo ex-
portacion en fresco es nueva en Colom-
bia, pero de gran trayectoria en Europa,
Asia, Africa, Ameérica del Norte y
Centroamérica. Los paises competidores
de los productos colombianos son Israel,
lider en calidad, Estados Unidos, lider en
cantidad, Méjico, lider en oportunidad,
Costa Rica, Peru Argentina, Chile, y
Ecuador, productores actuales sin men-
cionar paises Europeos, africanos y asia-
ticos

En Colombia, la produccion tipo exporta-
cién se concentra en los departamentos

de Cundinamarca (50%), Tolima (30%),
Antioquia (9%) y Valle del Cauca (1%). En
el afio 1994 se exportaba un promedio de
3 toneladas a la semana, actualmente, la
cifra asciende a 12 toneladas en el mismo

Tabla 1. Férmula bdsica de fertilizacién eddfica expresada en partes por millén (ppm), para
ser suministrada al cultivo a través del sistema de fertirriego en la Sabana de Bogotd.
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lapso de tiempo. Las exportaciones co-
lombianas se acercan a las 3000 tonela-
das anuales. Distribuidas de la siguiente
manera Albahaca 36%, Cebollin 8%,
Estragon 8%, Mejorana 2%, Menta 10%,
Orégano 10%, Romero 12%, Tomillo 12%
y otros 2%, Es de anotar que productos
como salvia, perifolio, limonaria, savory,
solo por mencionar algunos no poseen li-
cencia de exportacion, sin embargo se en-
cuentran en estudio en el Centro de Exce-
lencia Fitosanitaria (CEF).

La calidad obtenida ha consolidado a los
productores colombianos como exportado-
res a diferentes paises principalmente a
Estados Unidos (75%), Canada (10%), In-
glaterra (10%) y otros (5%), a través de
empresas productoras y acopiadoras como
Agroaromas., Ultraroma, Botanic Repubilic,
Morenos Ltda., Garden Herbs, entre otras,

Por eso al iniciar un proyecto productivo
hay que tener claridad sobre el mercado al
que va dirigido el producto ya que las es-
pecies para exportacion son muy diferen-
tes a las de consumo nacional

Con calidad, volumen, continuidad y pre-
cios competitivos, los productores colom-
bianos han abierto un nuevo camino ha-
cia las exportaciones agricolas.

Las dificultades que enfrenta el productor
colombiano, en el momento de vender su
producto en el exterior se reflejan princi-
palmente en los meses de junio, julio y
agosto ya que durante estos meses de ve-
rano los paises compradores, prefieren su
produccién doméstica.

Las principales variedades que se expor-
tan son: albahaca (basil), cebollin (chives),
eneldo (dill), estragén francés (french
tarragon), mejorana (marjoran), menta
(mint), orégano (oregano), perifolio (chervil),
salvia (sage), romero (rosemary) y tomillo
(thyme).
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A continuacién se relacionan algunas de
las caracteristicas mas sobresalientes:

2.1 ALBAHACA (Ocimun basilicum)
Familia Labiatae

Posicién arancelaria 12 11 90 90 00
Sitio de origen: Persig y Asia Menor.

Descripcion: Planta herbacea, anual, de
tallos erectos y ram.lj cados, que alcanza
de 30 a 50 cm de altura. Las hojasde 2 a
S cm son opuestas, pecioladas, aovadas,
lanceoladas y ligeramente dentadas. Las
flores son blancas o ligeramente purpu-
reas, dispuestas en espigas alargadas,
axilares, en la parte superior del tallo o en
los extremos de las ramas. El fruto esta for-
mado por cuatro aquenios pequefios y lisos.

Altitud: O - 1.000 metros sobre el nivel del
mar (msnm)

Clima: Templado y calido, no resiste las
heladas, ni temperaturas inferiores a —2°C.
Requiere suelos sueltos y bien drenados.
Actualmente, su producciéon se concentra
en los municipios de Espinal, Girardot y
Guaduas. La albahaca producida en cli-
mas frios bajo invernadero, produce un
70% menos, las hojas son mas pequefiasy
el color mas intenso, es interesante para
la produccién de aceites esenciales.

La siembra puede ser directa (semillas) o
por transplante (plantulas) Las plantulas
al transplante deben tener en promedio dos
pares de hojas verdaderas. Una vez ten-
gan tres entrenudos, entre 12 y 15 dias
después del transplante, estan listas para
la poda apical, y al cabo de 5 6 7 dias se
inicia la recoleccion de tallos apicales, ge-
neralmente la albahaca resiste alrededor
de 16 cortes (cada 5 o 7 dias), sin embargo
se tienen reportes hasta de 30 cortes, con
producciones rentables, que son directa-
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mente proporcionales a la fertilizacion, el
manejo fitosanitario y las practicas cultu-
rales oportunas.

Las enfermedades mas limitantes en la
produccién de albahaca son:

Punto Negro o “Mancha Negra” su agente
causal es la asociacion de la bacteria
Pseudomonas viridiflava con los
gleosporoides de Colletotrichum, se presen-
ta agresivamente en época de lluvias.

Fusarium oxysporum var basilici, se obser-
va especialmente en lotes que han sido
sembrados varias veces con la misma es-
pecie. Actualmente se utiliza la variedad
Nufar que es tolerante a esta enfermedad.

La presencia de nematodos del género
Meloidogyne, es comun en los cultivares
de albahaca y se advierte con mayor fre-
cuencia en suelos arenosos.

Las plagas mas frecuentes son:
Trozadores: Trichoplusia ni, Spodoptera
Jfrugiperda, Alabama argillacea, Heliothis
virescens, entre otros; minadores Liriomyza
spp.; raspadores Empoasca kraemeri; chu-
padores: Myzus persicae, Trialeurodes
vaporariorum, Bemisia tabasi, Frankiniella
occidentales, Trips tabaci. Otros comedo-
res de follaje también causan dafios eco-
nomicos como colépteros (Diabrotica sp) y
hormigas

Las malezas o arvenses, limitan la produc-
cion, especialmente en zonas de produc-
cion de cereales, es por eso que alli se ha
implementado el uso de coberturas artifi-
ciales.

La albahaca es la hierba culinaria de ma-
yor consumo en el ambito internacional,
Es inmejorable para acompanfar el tomate,
y en [talia se cultiva en grandes cantida-
des con este fin y en parcelas de no mas
de 1 hectarea. De las hojas, los franceses
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hacen una salsa para el pescado y en In-
glaterra la planta dio su aroma tnico a las
salchichas. En el norte de Italia, las hojas
de albahaca, trituradas y mezcladas con ajo,
forman la base de la salsa “al pesto” En
Colombia su consumo se limita a las
infusiones, a pesar de presentar un creci-
miento significativo en el area sembrada es-
pecialmente en el departamento del Tolima.

2.2 CEBOLLIN (Allium shoenoprasum).
Familia Alliaceaei
Posicion Arancelaria: 07 03 10 00 00

Sitio de origen Norte de Europa, Asia, zo-
nas templadas.

Descripcion: Es una planta perenne, con
hojas redondas huecas y afiladas los ta-
llos de 20 cm de altura terminan en flores
de color rosa malva fuerte con bracteas
papiriformes. Florecen formando a la vez
grupos de pequefios bulbos, fuertemente
enraizados. Se propaga con facilidad por
division. Las hojas se cortan justo por en-
cima de la parte bulbosa. El cebollin tipo
exportacion, es de hoja delgada y consis-
tente para lograrlo se requieren altas den-
sidades (aproximadamente 1 gramo de se-
milla por metro lineal).

Altitud: 0 - 1.800 msnm a libre exposicion,
1.900 - 2.800 msnm bajo cubierta. El
cebollin sembrado a libre exposicion en
zonas como la Sabana de Bogota, tiene un
ciclo de corte 50% mas largo, florece muy
pronto debilitando la planta y su floracién
incrementa las poblaciones de insectos
plaga, especialmente trips.

2.3 ENELDO (Anethum graveolens)
Familia Umbelliferae

Sitio de Origen: Sureste de Europa y Su-
roeste de Asia.
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Planta anual, con una raiz principal, de
tallo erecto, delgado, estriado, médula
hueca en el centro y ramificado en la
parte superior. Hojas con peciolo recu-
bierto por una vaina muy desarrollada.
Florece en umbelas terminales, €l fruto
es liso, ovoideo, comprimido dorsalmen-
te, el sabor de la semilla recuerda al del
hinojo.

Altitud: 0 — 2.800 msnm. Como en la ma-
yoria de estas especies a mayor altura,
menor metabolismo, por tanto el ciclo de
corte es mas largo.

Se utiliza en la preparacion de salsas para
anadir a los pescados y las semillas en vi-
nagre se utilizan en adobes y escabeches.
Una de sus principales aplicaciones es su
utilizacién en la conserva de pepinos.

2.4 PERIFOLIO (Anthriscus cerefolium)
Familia: Umbelliferae
No posee posicion arancelaria

Sitio de Origen: Centro de Europa y Cen-
tro de Asia

Altitud: 0 a 2.000 msnm se produce a li-
bre exposicién y de 2.000 a 2.800 msnm
da mejores rendimientos bajo cubierta.

Descripcion: Planta anual pubescente, con
tallo hueco cubierto por pelos sedosos. Las
hojas pinnadas, pubescentes por la parte
inferior, desprenden un suave aroma ani-
sado. Florece en umbelas sésiles con flo-
res blancas. Semillas recalcitrantes. Al
momento de comprar la semilla es impor-
tante verificar que el lote sea reciente ya
que su vida 1til es corta.

2.5 ESTRAGON FRANCES (Artemisia
dracunculus)

Familia Asteraceae
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Posicién arancelaria 07 09 90 90 00

Sitio de origen: Rusia y Siberia. Se cultiva
en centro y sur de Europa y norte de Africa.

Descripcién: Planta perenne, vivaz de ta-
llos erguidos, delgados, ramificados. Las
hojas son enteras, aisladas, lineares o
lanceoladas, ligeramente dentadas de co-
lor verde claro. En nuestros climas no suele
florecer ni fructificar, Produce rizomas. Se
caracteriza por su sabor anisado ausente
en el tiporusoy se ccjsidera el rey de las
hierbas culinarias porfsu exquisito sabor
y sus multiples propiedades.

El estragén francés se propaga por via
vegetativa, a través de esquejes o de
rizomas. La propagacion por esquejes es
mas rapida.

Altitud: 0 a 1.800 msnm a libre exposicién
y de 1.900 a 2.800 msnm bajo cubierta

Artemisia. dracunculoides o estragon
ruso tiene mayor altura, hojas de un verde
mas claro, la planta es mas vigorosa de
sabor fuerte y amargo. Fructifica normal-
mente y su propagacion se hace por semi-
llas.

2.6 MEJORANA DULCE (Origanum
majorana)

Familia: Lamiaceae (Labiatae)
Posicion arancelaria: 07 09 90 90 00
Sitio de origen: Oriente Medio y Arabia

Altitud: Desde 0 a 1.800 msnm a libre ex-
posicién, 1800- 2800 msnm, bajo inver-
nadero

Descripcién: Es una planta perenne vivaz,
sub-arbustiva, de tallos lefiosos, muy
ramificados, que pueden alcanzar 30 cm
de altura. Las hojas son pecioladas, ente-
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ras, pequefias ovales; las jovenes blanco-
tomentosas, las adultas verdes grisaceas.
Las flores son pequenias de color blanco
verdoso o blanco rojizo, reunidas en espi-
gas, casi globulares, el caliz es oblicuo y
casi entero, con uno o dos labios; se agru-
pan cada tres, en la axila de las bracteas
orbiculares. Las semillas son pequenas,
oblongas y de color pardo oscuro. Toda la
planta es tomentosa y extremadamente
aromatica; su sabor es calido y amargo.

El aceite esencial es utilizado como base
en la perfumeria masculina. Su utiliza-
cion en fresco esta dirigida a las carnes
rojas.

2.7 MENTA (Mentha spicata)

Sitio de origen: Sur de Europa y Africa del
Norte

Familia: Lamiaceae (Labiatae)
Posicion arancelaria 12 11 90 90 00
Altitud: 0 - 3.000 msnm

Descripcion: Es una planta perenne, her-
bacea, vivaz, erguida, que puede alcanzar
los 40 cm de altura, con tallos cuadrangula-
res y ramificados. Hojas grandes, largas y
anchas, lanceoladas, con bordes aserrados
de color verde oscuro en €l haz y verde claro
en el envés. Los estolones crecen bajo y so-
bre la superficie del suelo, en todas direc-
ciones. En nuestras condiciones no florece.

La menta inglesa (M. spicata), cuyo sabor
y olor se asocia enseguida con el clasico
caramelo, es la mas cultivada para uso
culinario. Presenta hojas practica o total-
mente exentas de peciolo, verdes brillan-
tes y carentes de vello.

La reproduccion vegetativa, puede hacer-
se por esquejes, estolones o division de
plantas.

La menta cultivada a libre exposiciéon en
zonas frias por lo general presenta tallos
rojizos y hojas verde oscuras; esta misma
variedad sembrada bajo invernadero en
zonas frias o a libre exposiciéon en climas
medios a calidos presenta un tallo verde y
hojas de un verde mas claro.

2.8 OREGANO (Origanum vulgare)
Familia: Lamiaceae (Labiatae)

Posicion a_rance!aria: 12 11 90 30 00

Sitio de origen: Eﬁropa, Centroy Norte de Asia

Altitud: de 0 a 3.000 metros sobre el nivel
del mar

Descripcion: Es una planta perenne vivaz,
con raices caulinares, de tallos erguidos,
crece hasta 30 cm de altura, velloso, gene-
ralmente ramificado en su parte superior.
Hojas de 1 a 4 cm, ovales, enteras, puntia-
gudas, lampifias por el haz y vellosas por su
envés, pecioladas. Las flores de color viola-
ceo, reunidas en glomérulos densos dispues-
tos en panojas terminales, las espiguillas de
5 a 30 mm; las bracteas, mas largas que el
caliz, pero sin duplicar su longitud, de 4 a
5 mm. El fruto es un tetraquenio.

A diferencia de la mejorana tolera bien el
frio. El orégano tiene tendencia a volverse
lefioso, por lo que es conveniente dividirlo
o replantarlo al tercer afio.

2.9 ROMERO (Rosmarinus officinalis)
Familia: Lamiaceae (Labiatae)

Posicion arancelaria: 12 11 90 90 00

Sitio de origen: Sur de Europa, Sur Oeste
de Asia y Norte de Africa.

Altitud: 0 a 3.000 metros sobre el nivel del
mar.
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Descripcion: Es una planta perenne vivaz,
lenosa subarbustiva, de ramas pardas, de
la que parten hojas lineares de 15 a 40 mm
de longitud, perennes, sentadas, opuestas,
coriaceas, estrechas, lanceoladas, con los
bordes enteros, de color verde brillante,
algo granulosas por el haz , con tomento
blanquecino, por su envés. Las flores de
color azul o lila palido, a veces rosa y mas
rara vez blancas, estan agrupadas en pe-
quenos y cortos racimos, en las axilas de
las hojas; el fruto es un tetraquenio.

Nativo de las costas mediterraneas es lo
suficientemente resistente para sobrevivir
al frio intenso de los inviernos del norte de
Europa y en Colombia la variedad Israeli-
ta, ha mostrado una gran adaptabilidad a
diferentes altitudes, el romero producido
en zonas calidas se reconoce por ser mas
herbaceo y de un verde mas claro..

Debe utilizarse con discrecioén en la cocina

Suelo apropiado: Ligero y bien drenado, no
tolera el encharcamiento, suelos pesados
se asocian con clorosis, muerte ascenden-
te y descendente de las ramas.

2.10 SALVIA (Salvia officinalis)
Familia: Lamiaceae (Labiatae)
No posee posicion arancelaria

Sitio de origen: Mediterraneo Oriental, Gre-
cia, Yugoslavia '

Altitud: De 0 a 1.800 msnm a libre exposi-
cién, de 1.800 - 2.800 msnm, bajo cubier-
ta plastica.

Descripcién: Es una planta semi perenne,
vivaz, lefiosa, subarbustiva, con numero-
sas ramas salientes y tomentosas, que
pueden alcanzar los 60 cm y mas de altu-
ra. Las hojas son perennes gruesas rugo-
sas, tomentosas, opuestas, pecioladas,
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oval-lanceoladas, verde claro algo grisaceo
por el haz y con pubescencia blanquecina
por el envés. Flores agrupadas dispuestas
en espigas terminales de color azul viola-
ceo a veces blanco o rosaceo. Los frutos
son aquenios ovoideos

Como planta riustica se adapta a gran can-
tidad de suelos acidos y basicos, de con-
sistencia media o ligera. En suelos donde
ha sido cultivada, no vuelve a producir.

La salvia es una higrba culinaria clasica,
tiene su mayor demianda para el dia de
“Accion de Gracias” (“Thanksgiving”) a fi-
nales del mes de noviembre y durante las
fiestas patrias y decembrinas. Florece fa-
cilmente. ‘

2.11 TOMILLO (Thymus vulgaris)
Familia Lamiaceae (Labiatae)
Posicion arancelaria: 09 10 40 00 00
Sitio de origen: Sur de Europa.

Descripcion: Pequefio arbusto perenne,
polimorfo, de 10 a 30 cm de altura, con
numerosas ramas erectas, compactas,
parduscas. Las hojas de 3 a 8 mm son
lineares, oblongas, sentadas o brevemen-
te pediceladas, opuestas, tomentosas,
blanquecinas por su envés. Las flores son
axilares y agrupadas en la extremidad de
las ramas, a veces con inflorescencia inte-
rrumpida de color blanco o rosado. El fru-
to es un tetraquenio, lampifio, de color
marron.

Altitud de 0 a 1.800 msnm a libre exposi-
cion y de 1.800 a 2.800 msnm, bajo cu-
bierta.

Resiste bien las heladas y sequias pero no
tolera el encharcamiento, ni humedades
relativas altas. Se adapta bien a todo tipo
de suelo.
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3. UBICACION DEL AREA DE PRODUCCION

El sitio ideal debe tener son suelos sueltos
y bien drenados. Con pH alcalino, clima
seco y calido, con disponibilidad de agua
de excelente calidad fisica, quimica y
microbiolégica. El area de produccion
debe incluir el manejo poscosecha con
cadena de frio, disponibilidad de mano
de obra, con buenas vias de acceso, y
ubicada cerca a un aeropuerto interna-
cional.

4. DENSIDADES DE SIEMBRA

En la tabla No. 2 se describe el niumero de
plantas que se necesitan por hectarea, se
tomo como base un area efectiva del 70%.
Incluye su equivalente en gramos de se-
milla de acuerdo al numero de semillas por
gramo y al porcentaje de germinacion bajo
condiciones de laboratorio.

En el momento de adquirir el material ve-
getal (semillas, esquejes, plantulas, etc.) es
importante conocer: Datos del importa-
dor y/o distribuidor, registro ICA, nom-
bre comun, nombre cientifico, variedad,
porcentaje de germinacion, porcentaje de

pureza, fecha de empaque, tipo de trata-
miento y cantidad.

La multiplicacién vegetativa asegura la
homogeneidad de la descendencia y per-
mite propagar materiales estériles, como
el estragon y la menta.

5. PRODUCCION

La produccién debe programarse de acuer-
do al mercado, la mayoria de estas especies
son perennes y selorganizan para que pro-
duzcan cantidades’similares semanalmente.

Al emprender la produccién, se deben co-
nocer las siguientes caracteristicas del
cultivo como. Habito de crecimiento (peren-
ne o anual), ciclo de corte, produccién neta
por metro cuadrado, manejo fitosanitario y
necesidades de frio, entre otros.

El establecimiento de los cultivos va de
acuerdo a su durabilidad (anual o peren-
ne), los cultivos anuales (albahaca, eneldo
y perifolio, entre otros) inician su etapa
reproductiva entre las 4 y 6 semanas. Los
cultivos perennes, generalmente inician
con plantulas y sus primeras produccio-

Tabla 2. Requerimientos de material vegetal por hectdrea

Cultivo Plantas Semilla Semillas Porcentaje
por hectdrea por hectdrea por gramo de germinacion
Albahaca 50.000 84 gr 700 85
Cebollin 20°000.000 29.000 gr 800 85
Eneldo 4'777.000 14.500 gr 600 55
Estragon Fr. 144.760 No aplica No aplica No aplica
Mejorana 144.760 17 gr 12.000 70
Menta 144.760 48,25 gr 20.000 15
Orégano 144.760 17 gr 12.000 70
Perifolio 4’777.000 29.850 gr 400 40
Romero 72.380 258,50 gr 700 40
Salvia 72.380 1.809 gr 100 80
Tomillo 144.760 60.300 gr 3.000 n 80
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nes se recogen de la semana 10 6 13 en
adelante, estos primeros cortes son de for-
macion y pueden utilizarse como esquejes
o como material para la venta.

En la tabla No. 3 se muestra el comporta-
miento de los cultivos ya establecidos, e
indica en primer lugar, la produccién ex-
presada en kilos tipo exportaciéon por m2 y
en segundo lugar el calculo por hectarea
por semana y por ano.

6 PRODUCCION PERMANENTE

Para permanecer en el mercado, durante
las 52 semanas del afo, el agricultor debe
conocer el comportamiento de la especie
en su unidad de produccién. Los ciclos
pueden variar en 2 6 3 semanas de acuer-
do a las condiciones climaticas, el manejo
de agua y de la nutricion. Es asi, como un
cebollin sembrado a libre exposicién en la
Sabana de Bogota tardara 5 semanas en-
tre cada corte y si este mismo producto se

encuentra bajo cubierta (invernadero o
tinel) en la misma zona su ciclo de corte
sera de 4 semanas, esto indica que el area
debe escalonarse en 4 o 5 lotes seglin el caso.

7. MANEJO FITOSANITARIO

Altas poblaciones por unidad de area, ci-
clos de producciéon cortos, entre 4 a 7
semanas y alturas de la planta no mayo-
res a 50 cm, se traducen en presencia de
enfermedades, plagas y malezas.

El manejo fitosanitafio debe ser en lo po-
sible preventivo, enmarcado dentro de un
programa integrado, sostenible y rentable.
Ademas, acomparnado de practicas cultu-
rales oportunas, nutricién adecuada, buen
manejo del agua y conocimiento del ciclo
de corte, entre otros.

Las agentes causales de enfermedades mas
frecuentes en este agroecosistemas son:
Botrytis, Puccinia, Alternaria, Colletotri-

Tabla 3. Produccion neta de los cultivos establecidos
h

Cultivo Tipo Kilos/m? Kilos/Ha/Semana Kilos/ha./afo
Albahaca Anual 0,3 2.000 24.000 *
Eneldo Anual 0,3 700 8.400 *
Perifolio Anual 0,35 800 9.800 *
Cebollin Perenne 0,5 875 45.500
Estragon Fr. Perenne 0,6 525 27.300
Mejorana Perenne 0,4 350 18.200
Menta Perenne 0,8 930 48.500
Orégano Perenne 0,8 700 36.400

. Romero Perenne 0,6 1.000 52.000
Salvia Semiperenne 0,6 840 43.680
Tomillo Perenne 0,4 400 e 20.800

realizarse entre especies de diferente familia, de no ser

* (eneldo, cilantro, perejil, perifollo, FENNEL)
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* Estos valores son para un ciclo de producci6n de tres meses. Los cultivos anuales tienen una vida ttil de
tres meses, al cabo de este tiempo deben renovarse totalmente y en lo posible rotarse. La rotacién debe

asi, la produccion disminuye significativamente y

cobra especial interés en cultivares de la familia Umbelliferae (eneldo, cilantro, hinojo, perejil y perifolio)
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chum, Fusarium, Rhizoctonia, Septoria,
Oidium, nematodos, virus, bacterias y des-
ordenes fisiologicos.

El cultivo de estas plantas suculentas y
aromaticas, atrae insectos que superan los
umbrales de dafio econémico y entre las
cuales, se destacan los siguientes géne-
ros: Homoépteros mosca blanca, afidos,
minadores, trips, lepidopteros, babosas,
caracoles, hormigas, chinches y escamas.

El manejo de enfermedades y plagas debe
realizarse mediante la identificacién del
organismo causal, conociéndose de ante-
mano su ciclo de vida y el estado en el cual
afecta la planta.

El manejo que se haga debe prever el tiem-
po a cosecha y la posible residualidad del
producto ya sea biolégico o de sintesis. En
el caso de aplicacion de caldos bacterianos
debe analizarse mediante diagnésticos de
laboratorio el contenido de bacterias del
género E. coliy Salmonella sp, Lysteria sp,
entre otras, estas bacterias pueden ser
mortales al ser humano.

Los productos aplicados para el manejo de
los diferentes problemas, deben seguir las
normas internacionales utilizando métodos
seguros, oportunos, eficaces y de baja
residualidad. Su uso debe estar aprobado
por FEPA (Food and Enviroment Protection
Act’s). Vigilando los volumenes de aplica-
cion, las dosis recomendadas, deben estar
registrados ante el ICA y se deben llevar
reportes de aplicacion autorizados por un
Ingeniero Agrénomo.

Las malezas compiten por luz y nutrientes
y ademas son hospederos de insectos pla-
ga. El control de ellas generalmente es
manual y en algunos casos con herbicidas
selectivos. También, las coberturas plas-
ticas tipo “mulch” ayudan a disminuir el
problema especialmente en los cultivos de
albahaca y romero.

8 CALIDAD

La calidad tipo exportacion, no se hace en
las salas de clasificacion, debe venir del si-
tio de cultivo. Un buen producto para ex-
portacion en fresco requiere de poca mani-
pulacion que conlleva a una mayor vida til.

La calidad se basa en la selecciéon del ma-
terial vegetal, pasando por la propagacion,
la produccién, la cosecha, el empaque, el
almacenamiento, el transporte y finalmente
el punto de venta!.

En general la calidad tiene en cuenta los
siguientes aspectos:

* Longitud del apice: Lo exportado son ter-
minales o “cogollos” entre 15 y 20 cm.
en estado vegetativo. La albahaca, to-
millo, orégano, mejorana y salvia flore-
cen facilmente; del cebollin se recolec-
tan hojas perfectamente cerradas en el
extremo superior.

* Turgencia: Estos apices deben tener apa-
riencia fresca e hidratada.

* Sin dafnos: Ocasionados por el ataque de
plagas y enfermedades o por roces me-
canicos.

* Libre de insectos, hongos, malezas, tie-
rra, cabellos, entre otros.

* Con el aroma y color caracteristicos a la
variedad.

* Sin trazas de plaguicidas.

El vendedor debe garantizar por lo menos
7 dias de vida 1util en la estanteria. Una de
las mayores pérdidas de producto colom-
biano, se debe al mal manejo de la cadena
de frio y al exceso de manipulacién.

Con frecuencia, se reportan en los puer-
tos internacionales la presencia de
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lepidopteros, himenépteros, homépteros y
coleopteros entre otros.

9 CORTE

Al cumplir el ciclo de produccién (tiempo
que transcurre entre un corte y el otro) las
plantas estan listas para ser cortadas. Para
realizar el corte es importante conocer la
morfofisiologia de la planta. Hay plantas
que toleran los cortes totales y a nivel del
piso por poseer estructuras como estolones
en el caso de la menta, rizomas en el caso
del estragon y bulbos en el caso del
cebollin. Plantas como el orégano, la me-
joranay el tomillo no resisten cortes bajos
0 a nivel ya que no poseen estructuras de
este tipo. Especies como la albahaca y el
romero responden mejor a cortes selecti-
vos de apices.

El corte es manual e intensivo, es decir,
planta por planta. Las herramientas que
se utilizan son tijeras para jardineria y
cuchillos de acero inoxidable, evitando
maltratar la planta. Las tijeras se reco-
miendan especialmente para los produc-
tos lefiosos como el romero y la mejorana
ya que evitan rasgaduras en el tejido del
tallo y por ende ataques de patogenos.

Las plantas deben estar bien hidratadas
al momento del corte. Los apices tienen
contenidos de agua del 90% y es en horas
de la mafiana cuando la planta esta mas
turgente y sus estomas no han abierto com-
pletamente. El producto cortado pasa en
forma ordenada e inmediata a canastillas
plasticas. Cada canastilla debe llevar una
etiqueta en donde se indique la nomencla-
tura del sitio de corte (ejemplo: bloque,
nave, cama o surco), la persona quien rea-
liz6 la labor, fecha y hora, esto con el fin
de hacer un seguimiento desde el momen-
to del corte hasta el envio final. Las ca-
nastillas albergan entre 1 y 5 kilos de hier-
bas dependiendo de la variedad. Una vez
llenas, deben trasladarse inmediatamente
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al cuarto frio, el cual debe estar entre 4 y
10* C de acuerdo a la variedad. Se reco-
mienda por lo menos 12 horas de perma-
nencia alli, antes de iniciar el proceso de
clasificacién y empaque.

10. EMPAQUE

La zona de empaque debe cumplir con las
normas de asepsia recomendadas para la
manipulacién de alimentos y debe estar a
bajas temperaturas para evitar la deshi-
dratacién y el choqye térmico de los api-
ces cosechados. Lcl colaboradores en el
area de cultivo, clasificacion y empaque
deben recibir la capacitaciéon, entendien-
do que estos productos son para €l consu-
mo humano en forma directa.

Una vez, el producto se encuentra en con-
diciones de ser empacado tras haber dis-
minuido su tasa de respiracién en la ca-
mara de enfriamiento, se procede a clasifi-
carlo de acuerdo a las especificaciones de
calidad enunciadas anteriormente. Cada
productor debe establecer de acuerdo a
sus caracteristicas el tiempo 6ptimo de
enfriamiento, desde el momento del cor-
te hasta el inicio del empaque. Gene-
ralmente, los productos que son empa-
cados inmediatamente después del cor-
te, sin pasar por un proceso de enfria-
miento, suelen necrosarse y pudrirse en
menos de 72 horas. Un claro indicio de
falta de frio antes del empaque, es la con-
densacién de gotas de agua en el inte-
rior de las bolsas y en el papel periédico
blanco que generalmente se coloca en la
base de las mismas.

El empaque de las hierbas frescas para el
mercado Americano se hace en bolsas de
polipropileno transparentes y para el mer-
cado europeo, algunas veces en bolsas de
color azul rey, se transportan tejidos vi-
vos, las bolsas deben ir perforadas o en el
mejor de los casos micro perforadas. El
calibre de las bolsas puede ser de .0.5 a 1.
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Micra, las medidas de la bolsa para 1 libra
oscilan entre 14 a 16 pulgadas a lo ancho
y 16 a 20 pulgadas a lo largo.

La unidad de empaque es la libra de 500
gramos, sin olvidar que la libra americana
€s 453.59 gramos. Generalmente los 46.41
gramos adicionales son las pérdidas por
transpiracion del producto durante el en-
vio. A peticiéon del comprador el producto
empacado por libras puede ir en 12 rami-
lletes de 42 gramos, o 24 ramilletes de 21
gramos. :

El producto se organiza en forma vertical
dentro de la bolsa, de igual forma, dentro
de la caja, excepto el cebollin que posee
hojas de 25 a 40 cm de longitud.

Una vez, listas las bolsas, se empacan de
8 a 14 libras por caja del tipo “full estandar”
(104 cm x 49 cm x 18.5 cm), el material
mas utilizado es el cartén corrugado. El
producto también puede ir en cajas de 1
kilo. Existen diversos tipos de empaque y
generalmente es el cliente quien lo deter-
mina.

11. TRANSPORTE

Para garantizar la calidad, el trasporte del
sitio de producciéon al aeropuerto inter-
nacional debe ser refrigerado y en el
menor tiempo posible. Es conveniente
que no pasen mas de 48 horas desde el
corte hasta el envio al cliente final. De
ahi la importancia de la cercania. En la
actualidad las hierbas frescas se expor-
tan via aérea, a través de una agencia de
carga y una sociedad de intermediacién
aduanera. 3

12. COSTOS DE PRODUCCION PARA
UNA HECTAREA DE CEBOLLIN

A continuacion se describen, en las tablas
Nos. 4 y 5, los costos para producir hier-
bas frescas en una hectarea. En la Sabana
de Bogota.

La estrategia competitiva para ser un
buen productor y proveedor de los mer-
cados internacionales consiste en con-
tar con una buena seleccién de las va-
riedades, tener un excelente manejo

Tabla 4. costos para producir hierbas frescas en una hectdrea

Concepto Valor
Terreno (Propio o en arriendo)
Preparacion del terreno (plano, con pendientes, piedras, etc.) 2.000.000
Invernadero en madera y plastico 70.000.000
Plan de Ordenamiento territorial (POT)
Sistema de fertirriego (Calidad y disponibilidad del agua) 20.000.000
Material vegetal (29 kg. de semilla) 7.500.000
Canastillas plasticas, 100 unidades como minimo 1.000.000
(4 Kg./canastilla) 50% pérdidas
Cuarto frio (Energia 220 w) 15.000.000
Sala de clasificacion 4.000.000
Herramientas (Palas, azadones, cuchillos, etc.) 300.000
Total 119.800.000
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Tabla 5. Costos para 1 hectérea de cebollin que produce 3,500 kilos mensuales tipo exporta-

cién.
Concepto Valor
Mano de obra (9 personas) 4.600.000
Nutricién 1.500.000
Control fitosanitario 500.000
Material de empaque ($600/kg.) 2.100.000
Transporte aeropuerto ($300/kg.) * 1.050.000
Flete aéreo ($3.000/kg.) 10.500.000
| Costos administrativos !
Total 20.250.000

agronémico, mantener una produccién
constante durante las 52 semanas del
ano, producir un volumen representati-
vo, poseer un portafolio de hierbas y co-
nocer el mercado internacional.
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