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INTRODU CCIÓ N  
 
 

El análisis d e un  mercado y sus  necesidad es, la determina ción del p roducto ad ecuado , sus  
caracterís ticas y p recio, la selección de u n seg me nto de ntro del m ismo, y la logíst ica de la  
distribución de l pro ducto,  son  parte  del  arte  conocido co mo Co mercializac ión. El co ncepto  
de co mercializar par te de  la simple  preo cupación po r ven der y  obte ner u tilidad es. El  
concepto de me rcadeo ha id o modificá ndose de un a orientación masiva, a lo que se ha  
dado en lla mar mercade o uno a uno. El mercadeo , co mo todo proceso, es diná mic o y se  
mo difica co nstante mente, a p esar de ello, e ste proce so no ha ocurr ido al mismo tie mpo en  
todos los países , o regiones d el mun do 1 . 
 
 
En la ciud ad de Popayán, la co mercialización de los prod uctos vegetales con te mpla  una  
larga histo ria, a través d e sus cinco pla zas de mercad o que son: la g alería del barr io La  
Esmerald a, la galería del barrio La T rece, la galería del barrio Las Palmas, la gale ría del  
barrio Bello Horizo nte y la galería del b arrio Bolívar, sie ndo ésta última pla za don de se  
ma neja el mayor flu jo de co mercialización de productos de la Ciudad, en co mpara ción con   
las de más ga lerías;  sin e mbargo, h asta la actu alidad  no se ha bía in vestig ado e l flujo  de  
co mercialización de es tos produ ctos al interior de es te centro de aba stos, to mando en  
considera ción aspectos tales co mo: clasificac ión de los acto res den tro de la cade na de  
co mercialización de lo s productos vegetales, forma s de almacen a miento, tipos de  
empaque , medios de transporte, va riedad es más co nocida s y fluctu ación de los prod uctos  
en cada u na de sus etapas d e co me rcializa ción.  
 
 
En la actualida d la co mercialización de produ ctos veg etales en las g alerías, se ha visto un  
poco despla zada, de bido al au mento de sit ios de adq uisició n de estos pro ductos , co mo  
son los  almacenes  de cadena,  que  ofrecen al  consu midor,  mejo res servicio s en  cuanto al  
ma nejo post-cosech a; algo en lo cual dentro de las galer ías se maneja e mpírica mente  
afectando  la co mercialización de  los m ismos.  Este  despla za miento, provocado p or el  
ma nejo inad ecuado de los producto s desde la recep ción hasta la venta de estos, ha  
generado una disminució n de co mpradores pote nciales, y por end e una disminución de  
ingresos  para  el co mercializad or, lo cua l desmejora el  biene star de la s fa milias  
involucra das en la caden a de abaste cimiento. Las causa s que generan los proble mas en  
la co me rcialización  de p roductos e n la  pla za  de  mercado, se e videnciaron en la visita de  la  
Contraloría Mun icipal realiza da el 2 1 de mayo d e 1999 , dond e se o bservó  la falta de  
protecció n de  los a limentos qu e necesitan  refrig eració n, la mala  distrib ución  de lo s pu estos  
de ventas, la a usencia del recurso hu ma no en la ad ministra ción para ofrecer u n buen  
servicio, no e xiste un buen ma nejo de lo s residu os sólid os y hay un a falta de capacitación  
de los co merciantes que manipulan los alime ntos para mantene r las condiciones  
higiénica s 2 . 
 
 

                                                 
1 UL LO A, José. ¿Q ué es  m ercadeo?  Aspec tos  sobre m ercade o. C os ta R ica. Mayo  de 200 7.  
2 Sec retar ía  de  plane ac ión  Mu nic ip al, U nid ad Mun ic ipal de  As is tenc ia Técnica Agrop ecuaria  U MAT A.  P la n d e 
acc ión am bie nta l m unic ip al, D iag nós tico, Es trategia y P olít icas . A lcald ía m ayor de  Pop ayá n. Po pa yán.  19 97.  
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Buscand o aportar a la solució n del proble ma mencio nado, el presente estudio realizó la  
caracterización  del mercad eo de  veinte pro ductos  vegetales frescos  que se co mercia lizan  
en la galería del Barrio Bolívar de la c iudad d e Popa yán. El trabajo conte mp ló los  
siguiente s aspectos: primero se hizo un listado gen eral de to dos los p roductos vege tales  
que se  oferta n en  el lugar y, con  base en  conce ptos de a bunda ncia y  disp onibilid ad e n el  
me rcado, se e scogie ron veinte de ellos; seg undo, se realizó un a caracter izació n de cada  
uno de lo s prod uctos e scogid os trata ndo d etermin ar los canale s de co mercial izació n, los  
sitios d e proceden cia, las varieda des más co mercializad as, los medios  de  trans porte  
empleado s, las formas de almacena miento , las labores de ade cuació n, los diferentes tipos  
de e mp aque utilizad os y  el manejo que se les  da a los  sobra ntes; y tercero, se hicieron  
algunas reco me ndacio nes pa ra mejorar el dese mpeño d e la co mercial izació n en el lugar.  
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2. MARC O TEÓ RICO  
 
 
2.1 CARACT ERÍSTICAS GEN ERAL ES DE DE LAS PLA ZAS DE MERC ADO DE LA  
CIUDAD DE PO PAY ÁN 3  
 
 
La ciudad de Popayán cuenta con cin co pla zas de mercado o galería s, las cuales, de  
acuerdo a la Au ditoría Ambiental realiza da por Co ntraloría Municip al (1999 ), presen tan las  
siguiente s carac terístic as gen erales (cuadro 1).  
 
 
Cuadro 1 .  Cua dro co mparativo Pla zas de Mercad o en P opayá n  
 

 
Fue nte : C ontra lor ía  Mu nic ip al d e Po pa yán.  (19 99).  
 
 
2.1.1 Caracte rísticas  generales de  la plaza de  m ercado de l barrio Bolívar.  D urante  los  
me ses de octubre y dicie mbre del año 200 7 se realizó en la pla za de merca do del Barrio  
Bolívar  un censo  a 612  perso nas para  conocer la  situ ación  actu al ta nto de la pla za co mo  
de los u suario s de la misma. El  forma to del  censo  cons taba d e seis  puntos: ubicación  del  
puesto de traba jo, información gen eral del usua rio, información sob re el puesto de tra bajo,  
información del producto, info rmació n orga nizativa e info rmació n de servicios .  
 
 
Ubicació n de l puesto de  trabajo:  
27.9% tien en ubicad os sus pu estos en lo s anden es de la carre ra 5, de la calle 2N, de la  
carrera 6,  de la calle 1 N y de la calle  3N.  
22.2% tie nen su s pues tos de trabajo  en las  calles  1N, 2 N y 3N y en la s carre ras 5 y 6.  

                                                 
3 C ontra lor ía  Munic ip al de  Pop ayá n. D iagn os tico soc io -  econ óm ico de  los  usuarios  de la  plaza de  m ercado  de l 
Barrio B olívar. P opa yán  (C auca). 199 9. p.  6-7.  
 

Plazas de 
mercado 

Se está u tilizando Estado 
Infraestructura Servic ios Condic iones 

Higiénicas 
Si No Días B R M Acueducto Alcantarillado B R M 

B/Bolí var  X  
Martes 

Miércoles 
Viernes 

  X Defic iente Defic iente   X 

Esmeralda X  
Viernes 
Sábado 

Domingo 
  X Defic iente Malo    X 

Alfonso 
López X  

Jueves 
Viernes 

Domingo 
  X Defic iente Defic iente   X 

Bello 
Horizon te X  Sábado 

Domingo  X  Bueno Bueno  X  

Las Pa lmas X  Sábado 
Domingo X   Bueno Bueno X   
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20.4% en  el pla nchón sobre la carre ra 5.  
3.1% en la galer ía gran de. 
6.0% en el sepa rador sobre la carrera 5 o Avenid a de lo s estud iantes.  
2.1% en el Parq ue Bolívar so bre la carrera 6.  
0.5% en Bodeg as.  
0.2% en galería peque ña. 
7.5% no respon dieron esta pregunta .  
 
 
Inform ación so bre  e l puesto de  trabajo: 
59.3% tiene n ubicado s sus puesto s al aire libre en con dicione s poco higié nicas y de  
insalubrid ad.  
36.6% tie nen ub icados  sus p uestos bajo te cho, e n condiciones  aceptables.  
 
 
Inform ación so bre  e l producto:  
En cuanto a la información del prod ucto, el 60.9% de los en cuesta dos co mpra sus  
productos y los re vende en la pla za, el 9.6% ha ce parte de los mayorista s y el 4.7% son  
productores, el 3.6% se consideran produ ctor y minorista, el 0.5% son produc tores y  
ma yorista s, así m ismo un 0.5 % se consideran pro ductores, min oristas y mayoristas.  
 
 
Se tiene ad e más q ue el 57.3% co mpran su s produ ctos y me rcancías en la pla za, ha y que  
anotar qu e tanto los mino ristas co mo los mayoristas y algunos produc tores co mpran en la  
mis ma, quien es no co mpran en la pla za son apro ximad a mente 35 .3% los cuale s traen sus  
productos  o mercan cías de dis tintas  region es d el país co mo: N ariño, Valle,  Antio quia,  
Risaralda , Huila, Cundin a marca, T olima, Putu mayo y Caquetá, estos son  
apro xima da mente el 45.4 %, hay u suarios que trae n sus pro ductos d e otros municipios del  
Cauca co mo Silvia, P atía, Caj ibío, El T a mbo, T imbío, Paletará, In zá, T otoró y Puracé, que  
correspon den al  28% d e los u suario s.  
 
 
Uno de  los  aspec tos primord iales  del censo  fue  conocer lo s pro ductos  que  se  
co mercializan en la galer ía y la cantidad de usu arios q ue co mercializan esto s produ ctos,  
en la pla za se encue ntran c antida d y var iedad de producto s y me rcancías, principalmente  
productos  perecederos d onde se e ncuentran las ve rduras,  las  horta lizas,  las f rutas,  las  
carnes, la pa pa y el revu elto, en e sta cate goría se tiene que  el 5 9.8% ve nden ese t ipo de  
productos , lo  que  indica  que  esto s producto s se  tiene n qu e ve nder el mismo día o  un  día  
má s pa ra p oderlos  ven der f rescos,  la  actividad s iguien te qu e más se desarrolla  en  la pla za  
son las  carretillas  de  mano s co n un  9.4 % de  los  encu estado s, e n las  plan tas medicinales  
se tiene u n 1.6%, el restante 11 .5% de  los usuarios se dedican a ventas d e difere ntes  
productos .  
 
 
Los días que los usuario s laboran en la pla za, ayu da a determin ar el tie mpo que  
permanecen en este lugar. Hay usu arios que laboran de lunes a lunes con un porce ntaje  
de 52.6%, el 18.8% lab oran de lunes a sába do y el 8.5% laboran de lune s a viernes,  
quienes lab oran solo el día viernes de me rcado so n el 2.5% y los jueve s y viernes lab oran  
2%. 
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A nivel org anizacional la pla za de mercado del Barrio Bolívar cuenta con un ad ministrador,  
un au xiliar y un re cauda dor. L os usuarios  de la  pla za se organizan mediante la “ Asociación  
de Co merc iantes y T rabajadores d e la Pla za de Mercado B arrio Bolívar, AS O.C.T .B.”  En 
ma teria de recolección de  basu ras cu entan  con la Co operativa “Agroind ustrial y Forestal  
del Cauca”  que presta el servicio de barrido dos veces por día (5 a.m. a 9 a.m. y 1 p.m. 
hasta terminar  su  labor), pa ra la  reco lección  de  resid uos sólidos  deg radables y  no  
degradab les s e cu enta con d os cajas estacio narias  o g óndola s en  el e xterior  la pla za;  las  
cuales se encue ntran en buena s condicio nes; los recicla dores interviene n en la selección  
de residuos no deg radables y los residuos sól idos degradable s son dirigido s al relleno  
sanitario del mu nicipio por la “Coope rativa de T rabajadores Unidos del  Cauca” .  
 
 
2.2 MAN EJO P OSTCO SECH A DE P RODU CTOS V EGE TALES  FRES COS  
 
 
Los productos hortofrutícola s, aún desp ués de cosechado s, siguen vivos y están su jetos a  
ca mbios y de terioro . El produ cto mal ma nejad o es de baja calidad y d e corta vid a útil, lo  
que imp ide q ue é ste alcance  mercados  e xige ntes y leja nos, el manejo  postcosecha  se  
aplica para eliminar producto s no conformes con la calidad esperada  y para mejorar la  
presentac ión. En general conte mpla o peracio nes de l impie za, selección y clasifica ción,  
pero sus principales ope racion es tienen qu e ver con el man ejo de la tempe ratura y la  
hu medad  relativa, el e mpaq ue, la  aplica ción d e trata mientos suple mentarios co mo  
fungicida s, recu brimien tos; el buen a lmace na mien to y el buen t ranspo rte 4 . 
 
 
2.2.1 Medios de  transporte  de  productos vege tales.  Las frutas y hortalizas frescas con  
frecuencia se produce n en lu gares a lejado s de lo s centros de consu mo. M ile s de  
toneladas  de  produ ctos s e tra nsporta n dia ria men te a  pequ eñas o gra ndes distan cias, tanto  
dentro de  los pa íses, co mo internacionalmente.  
 
 
El tran sporte  es  a menud o el  facto r de  ma yor costo  en el canal de co merc ialización y en  el  
caso de  los  prod uctos  de e xporta ción transp ortado s por  vía  aérea , el  costo  del  trans porte  
normalme nte e xcede al de la prod ucción . El método para e l transporte de frutas y  
hortalizas está determinado por la distan cia, la perecib ilidad y el valor del prod ucto,  
factores q ue son  regulados p or el tie mpo 5 .  
 
 
Cualquiera que sea el métod o que se use, los principios del tra nsporte son los mismos 6 : 
 
 
 La carga y descarga d eben ser tan cuidad osas co mo se a posib le  
 

                                                 
4 PÓ LIT C , Pa blo . Mane jo poscosecha de  pro duc tos  hor tifru t ícolas  e n fresco. Q u ito (Ecu ador).  s .f. R en glo nes  
1-9.  
5 FO O D  AND  AGR IC UL TUR E O R G AN IZAT IO N. Ma nua l para el m ejoram iento de l m ane jo pos tcosecha d e 
frutas  y hortalizas -Transpor te de produc tos  fr escos . Santia go (C h ile).  19 87. R e nglones  1-7.  
6 Ibid . R en glo nes  8-1 5.  
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 La duración del viaje d ebe se r lo má s corta  posible  
 
 El produc to deb e prote gerse bien en  relación a su  susce ptibilid ad al d año fís ico  
 
 Las sacu didas y  los mo vimien tos de ben re ducirse al mínimo po sible  
 
 Debe evitarse el  sobre calenta miento  
 
 Debe ser restrin gida la pérdid a de a gua del produ cto  
 
 Una ve z alca n zada s las cond icione s de conservació n requer idas, éstas debe n 
ma ntenerse con stante s, en particular en lo refe rente a la te mperatura, h u meda d relativa y  
circulació n de aire  
 
 
La aplicación de pro gra mas de ino cuidad de alimentos, a travé s de la imple mentación de  
las Buena s Práct icas Ag rícolas  y de M anejo, constituye un paso muy imp ortante para  
reducir los posible s rie sgos  de  conta minació n asociad os co n lo s producto s hor tofrutícolas  
a lo larg o de la cad ena de  prod ucción  y distr ibució n. Den tro de  los proceso s de  
almacena miento y transpor te de fruta s y hortalizas se encu entran fa ctores fís icos,  
químicos y bioló gicos, que pu eden afec tar la inocuid ad de los productos. Estos factores  
son cono cidos co mo riesgos que pu eden p rovoca r un da ño a la salud  del co nsu mid or 7 . 
 
 
La ade cuada  manipulació n de  pro ductos  hortofrutíco las d urante  el  transp orte es crucial  
para la seg uridad d e los pro ductos. T odo el tie mpo y e sfuerzos dedicados e n la redu cción  
de la conta minació n microbiana durante la pro ducció n, cosecha, lava do y e mbalaje se  
habrán malgastado si las con dicione s del transpor te no son ad ecuada s 8 .  
 
 
Las operacione s de c arga, d escarg a y tra nsporte pued en dar  lugar a conta mina ción directa  
por contacto con otros productos ya sean alimentos o no. Es necesario evaluar las  
condicion es higiénicas donde  quiera  que se transporten o manipulen las frutas y ho rtaliza s.  
 
 
El modo  de tra nsporte y tipo de equip o a uti lizar d epend erá de  factores tales co mo: de stino  
del prod ucto,  valor  del m ismo, grad o de  pere cibilida d; ca ntidad  a transpor tar; te mperatura  
de almace na mien to y hu me dad rela tiva requ eridas; condiciones de la te mperatura e xterior  
en los puntos de origen y de destino; tie mpo en trán sito para llega r a destino y tarifas de  
transporte acord adas 9 . 
 
 

                                                 
7 US AB IAG A,  A. Ja vier . e t a l. Ma nua l d e alm acenam ie nto  y  tra nsporte  de  fru tas  y  h ortal izas  frescas  en  m ateria 
de inocuid ad. Mé xico D .F.  (Mé xico). 200 3. p . 6.  
8 Ibid ., p.  16  
9 PÉR EZ, G. Mar ía Bernard ita. Pos t recolecc ión y transporte de frutas  y hortal izas . Ins ti tuto Va lenc iano d e 
Inves tigac io nes  Agrar ias . Españ a. Julio 2 000.  p. 12.  
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Los pro ductos  hortof rutícolas fre scos se tra nsportan ge neralmente en cajas refrigera das.  
Es importa nte rec ordar qu e las e mpresas de transportes ta mbién movilizan otro tipo de  
productos . En  el mejor d e los  casos , las  cajas  refrig eradas  debe n ser  utilizadas  
única men te para tra nsportar el mismo tipo de alimento, ad e más de ben limp iarse y  
desinfectarse a propia da mente entre las  carga s. Se debe evitar que los alimentos  de or igen  
agrícola se transporten en cajas que hayan sido util izadas para moviliza r carnes, pescado,  
ma riscos, hu evos o produc tos químicos, a menos que és tas hayan sid o lavadas y  
desinfectadas correcta mente 1 0 . 
 
 
Ad e más,  una  ve z que  la  merca dería  ha  sido  e mba lada  para  su despa cho,  no debe  
atravesar  zonas  sucia s de lavado o descarga del pro ducto del ca mpo. De este mod o se  
evita la lla mada "con ta mina ción cru zada ".  
 
 
La carga  y des carga de los  produ ctos e n el vehículo  de transporte es una ac tividad  que  
ta mbién  requie re cu idados . Los  prod uctos  deberán ca rgarse  y d escarg arse de manera  que  
estén protegidos de tod o daño,  del ag ua y de la conta minac ión. La s tarea s de ca rga y  
descarga se de ben rea lizar fu era de los lug ares d onde se manipula el  produ cto 1 1 . 
 
 
Para mante ner una bue na calidad d e los productos se debe real izar un enfria miento inicial  
rápido; mantener la te mperatura lo más ho mogéne a y constante en el transp orte;  
seleccion ar el envasa do adecu ado (resistente al apila miento, manipulación, a la hu me dad,  
que permita la circulación del aire); diseñar un bu en siste ma de circulación de aire: debe  
haber una su ficiente succió n de paso d el aire y una velocid ad suficie nte a la salida del  
evaporad or de la unida d de refrig eración ; la estiba o carga debe se r la adecua da; las  
condicion es del med io de transporte de ben ser ad ecuad as: las cargas anter iores pu eden  
haber dejad o el recinto su cio, con olores, residu os químicos, entre otros, lo que pu ede dar  
lugar a  conta minaciones  y co ntar con u na ventilación a decuad a pa ra evi tar a cu mulación  
de etileno  o gas carbó nico 1 2 . 
 
 
Ad e más de lo a nterior, se deb e tene r en cu enta:  
 
 
 Las hortalizas a trans portar d eben ser co mpatibles en p ará metros tales c o mo: 
te mperatura, h u meda d relat iva, p roducc ión d e etile no, a bsorció n de  olores , pro ducción  de  
olores. Es tas se deben  transp ortar p or grup os de co mpa tibilida d  
 
 An tes de co men za r el proce so de carga se de ben insp eccion ar los ca miones o cajas  
refrigerad as para ase gurar que e stén limpios, que n o presenten  olores  y no  se ve a en ellos  
suciedad ni des perdicios  
 

                                                 
10 US AB IAG A, J. O p. c it. , p 16.  
11 FELD MAN, P aula. e t a l. Gu ía de  Apl icac ión de B uen as  Prác ticas  de Man ufac tura. Transporte d e h ortal izas 
m ínim am ente procesadas . Bu enos  Air es  (Argent ina) . s .f. R en glo nes  4-1 3  
12 PÉR EZ, O p. c it.,  p. 12-1 3.  
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 Los trab ajadores qu e par ticipen  en el proceso  de carga y de scarga  debe rán a doptar  en  
todo mo mento las Buenas Prá cticas de Higiene y de Limpie za descritas en las polí ticas de  
la e mpresa  
 
 T odas las perso nas involucra das en  el tran sporte de frutas y h ortaliza s debe n participar  
activa me nte, aseg urando q ue en toda s las etapas d e la cadena d e transp orte, se cu mplan  
con los  req uisitos  de  limpie za e  higiene relativos a  los  ca miones y otras formas  de  
transporte 1 3  
 
 
2.2.1.1 T ranspo rte  te rrestre .  El transporte de alimentos jue ga un papel funda mental en el  
abastecim iento  alime ntario  de una c iudad,  región o  país;  dad o que  asp ectos  co mo  el c osto  
y el tie mpo de transp orte, ju nto co n la g eograf ía de las zo nas ta nto pro ductora co mo de  
destino,  son  factores d eterminantes  en  la formación de lo s circuitos  co merciales  de  un  
producto. Lo anterior, en Colo mbia es fund a menta l, ya que es un país con una geog rafía  
mu y qu ebrada  y  de dobla mientos  disp ersos,  en  la q ue las ca rretera s e xistente s mu chas  
veces son insuficientes  o e n su  defecto solo e xiste n. Po r tan to el  tra nsporte  de  las  
cosechas  en  bue nas condiciones,  es  much as veces  una  trave sía, lo q ue h ace  que  el rubro  
transporte, o el solo hecho d e tener acce so a este, cu mpla un pape l funda mental en el  
precio de los alimentos  y por lo tanto , en la co mpe titivida d de lo s mismos 1 4 .  
 
 
Para el transpor te dentro del país, el uso de vehículos terrestres ofrece ven tajas  
sustanciales en cuanto a convenie ncias, disponibilidad y fle xibil idad, que pe rmite la  
entrega “puerta a p uerta”  y un costo de tran sporte ra zona ble. El tra nsporte en lanchas,  
lanchone s o barc os de mayor ta maño p or ríos, sólo es conveniente en cone xiones co rtas.  
Para dis tancia s larg as so n mu y len tos y  su forma  no p ermite  el aco mo da mien to fá cil de  los  
bultos. En much os casos, este tip o de transporte por agua está sien do ree mpla zado por el  
terrestre, d ebido a las ventajas ya mencio nadas pero so bre tod o porqu e requie re de  
me nos man ipulación. El tran sporte p or ferrocarril cuan do se trata de grand es dista ncias  
puede s er muy  barato, pero por  lo ge neral, se re quiere de alguna c lase d e refrigeración y  
no tiene la fle xib ilidad de la e ntrega puerta a puer ta 1 5 . 
 
 
El uso del tra nsporte terrestre para los productos frescos está a u mentando y  
probable mente  au mente en todos  los países.  Los  pro ductos  pue den ser transpor tados  en  
vehículos  cerrad os, abiertos o  en ve hículos  con re frigera ción.  
 
 
 Vehículos ce rrados.  Estos son adecuados única men te para viaje s cortos, a meno s 
que esté n prov istos de alg ún siste ma de enfria mien to, ya  que el pro ducto se calienta  
rápida me nte en  su interior. S in e mb argo, proteg en al p roducto de ro bos y daño f ísico p or lo  
que se usan a menudo  para entrega s a los  minoristas d e las ciudades 1 6 .  
 

                                                 
13 US AB IAG A, J. O p. c it. , p 17.  
14 S is tem a de inform ac ión d e prec ios  del sec tor agropecuar io (S IPS A) . Bolet ín  m ensual,  septiem bre 2 008.  p 1 .  
15 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N,  O p. c it. R e nglones  4 1-47 .  
16 Ibid . R en glo nes  53-55.  
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Se reco mienda el transp orte en vehículos cerrados o refrigerados, cuando e l produ cto lo  
requiera, pa ra impedir el deterioro del mismo . T odo el esfuerzo y cuida do del prod uctor  
puede verse de smerec ido si se transpo rta el producto en ca mione s abiertos. Du rante el  
transporte debe n respe tarse las mismas te mperaturas q ue dura nte el almace na mie nto 1 7 . 
 
 
 Vehículos abie rtos.  Las ca mione tas y los ca miones  abiertos so n el tip o más  co mú n 
de transporte  terrestre. Frecuente mente están provistos  de estructuras de ma dera para  
estibar y cu brir fácilme nte el producto . La  ven tilació n natural usualmente  es  suficie nte para  
evitar el so brecalenta miento de l produ cto durante via jes rela tiva me nte cor tos; los tipos  
má s versátiles tienen u n techo fijo y cort inas corredizas qu e puede n halarse h acia los  
costados y al fo ndo para pe rmitir el acceso en cua lquier pu nto para la ca rga y descarga.  
Estas cub iertas de lona  no están en contacto con el prod ucto pe rmitien do su ventilac ión y  
protegién dolo del sol y la lluvia. En viajes co rtos no es necesario qu e estos vehículos  
tengan siste ma s de  ventilación  elaborados,  pero  cuan do el  viaje  dura  algun as ho ras p uede  
requerirse pers ianas  y e ntradas  de aire ajustab les 1 8 . En áreas tropicales y subtro picales  es 
aconseja ble utilizar alguna forma de protecc ión contra la ra diación so lar colocá ndola a 8-
10 cm (34 ") a rriba  del techo  para  redu cir e l calenta miento  cuand o lo s ca miones  se  paran  a  
veces por  horas,  esperando p ara ca rgar o descargar.  
 
 
 Vehículos re frige rados.  El uso de vehículos refrigerado s se justifica pa ra alguno s 
productos alta me nte perec ibles, p ero realmente de berían u sarse co mo parte de una  
cadena de frío.  El hielo ge neralmente n o se usa pa ra refr igerar ca mio nes de bido a los  
inconvenientes de su  peso y corro sión, por lo que e n la mayoría  de lo s vehículos  
refrigerad os se  usa un eq uipo e special  para  tales  fines.  Los siste mas me cánico s de  
refrigeración instalados  en ca miones  varían  en fun ción d e su ca pacida d de e nfria miento.  
La mayo ría sirve única men te para ma ntener  la te mperatura del  prod ucto q ue ha  sido  pre-
enfriado por otros medios , ya que poseen ve ntilado res de baja cap acidad qu e hacen  
circular el aire, solo lo suficiente  para  refrigerar  el aire q ue se cal ienta  debid o a  la lenta  
respiració n del producto frío. En viajes largo s puede ser nece sario algu na forma de  
ventilació n para evitar la disminución  del o xígeno y la acu mulac ión de dió xid o de ca rbono. 
 
 
Alg unos  vehículos refrigerados  co mo  los ca mio nes re molqu es q ue tie nen monta do e n la  
plataforma posterior u n conte nedor refrigerado, son cap aces de enfriar rápida men te el  
producto  calien te me diante  circulación forzad a, pero esto gen eralme nte e s una  e xce pción  
debido a  su alto costo 1 9 . Cuando se  usan ca mio nes co n equipos de  refrig eración , los 
productos  debe rán ca rgarse  pre-en friado s. En alguna s circu nstancias, los  prod uctos  
hortícolas  son  transportad os o almacenados  en cargas  mixtas. E n estos ca sos d eben  
tenerse en cuenta la co mpatib ilidad en cua nto a te mperatura, produ cción y sensibilidad a  
determina das su stancias, pro ducció n y absorción de olores y la  hu me dad de l a mbiente 2 0 . 
 
 

                                                 
17 FELD MAN, O p. c it ., R en glo nes  4 1-44.   
18 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N,  O p. c it., R eng lon es  56-6 2.  
19 Ibid . R en glo nes  66-76.  
20 FELD MAN, O p. c it ., R en glo nes  2 0-24  
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En Colo mbia , los diferentes medios d e transporte utilizad os en la moviliza ción de  
vegetales  van d esde p equeñ os auto móvile s hasta grand es trac to mula s (cua dro 2).  
 
 
Cuadro 2 . Capa cidad estánd ar en to nelad as seg ún tipo de veh ículo  
 

Ab reviatu ra  Ve hículo  MIN t  MAX t  
T M T ractomula  25 50 
DT Doble tro que  16 20 
600  T ipo 600 6 12 

T URBO T ipo turbo  2 7 
350  Ca mioneta 350  0 4 
150  Ca mioneta 150  0 2 

100-C  Ca mioneta 100  0 1 
Au to  Au to moviles  0 0.8 
Otro  Otros veh iculos  - - 

 
Fue nte : Min is terio  de Agricultura y D esarro llo R ural – C orp orac ió n C olom bia Internac io nal.  20 08.  
 
 
Una tracto mula es un vehículo no rígido (el cab e zote o cabina se mu eve de forma  
independiente  de la par te trasera)  y p uede  tener  de  dos  a tres ejes en  la  parte  de  atrás,  un  
doble troque es de cabe zote rígido (la parte delantera y la trasera se mue ven al m is mo  
tie mpo) y  tienen  e xclu siva me nte do s ejes en la parte trasera y los tipo 600  son p arecid os al  
DT  pero con un solo eje en la parte t rasera y con doble llanta 2 1 . 
 
 
Los ca mion es tipo turb o se diferen cian de los anteriore s, porque tie nen el frente chato y el  
mo tor se u bica en la parte longitudinal d elante ra. Por su parte los veh ículos 350 pu eden  
ser de estaca s, cubier tos con ca rpa o tipo fu rgón en la p arte trasera y son de menor  
ta maño e n  co mpa ración con un  600, igual su cede con los 150 qu e usu almente viene n sin  
carpa en la parte t rasera y a su ve z es d e meno r ta ma ño que el 350 y  más grande q ue el  
100, que es una ca mio neta. Los auto móviles que ingresan a las centrale s mayoristas, casi  
sie mpre  han  sido  mod ificado s pa ra cargar  alime ntos  y lo s qu e se  ide ntifican  co mo “otros”  
son aq uellos  que  no  se puede n cla sificar  co mo ninguno  de  los anteriores y ge neralmente  
son ve hículos  no  diseñ ados  para  carg a, pe ro modifica dos para este  fin, co mo  buse s y  
chivas, en tre otros; aun que ta mbién entraría n en e sta clas ificación los vehículos de  
tracción  anima l. Po r volu men, los  ca mio nes tipo 6 00 o cupan  el primer  lugar  al  transp ortar  
el 45% d el total de la carga moviliza da en el país 2 2 . 
 
 
Los alimentos que más se movi lizan en lo s 600 son la papa parda (21% ), la zana horia  
(7%), el plátano ha rtón (6%), la ceb olla junca (5 %), la cebolla ca be zon a blanca (5%) y la  
yuca 4%. En con secuen cia, no es de e xtrañar que el 37 % de la carga total moviliza da sea  
del grup o de  los  tubérc ulos,  raíces  y p látano s; se guido  por el de  las  verduras y  horta lizas  
con 32%. Despu és de los 60 0 sigue n los ca mione s tipo T URB O que transpo rtan el 19%  
                                                 
21

 SIPS A. O p. c it., p. 2  
22 Ibid . p. 2  
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del total.  Los ca mion es tipo  turbo se usan má s para  trayec tos co rtos, e sto es  dentro del  
mis mo departa mento  o  de los cercano s. P or eje mplo  dura nte agosto  de  2008,  en  ciud ades  
co mo Bogotá , Bucara manga, Cúcuta, Medellín y Villa vicenc io más del 40% de los turbo  
que llegaro n a las centrales ma yorista s de esta s venían con produ ctos pro cedentes del  
mis mo d eparta mento  y en  Cali  y Neiva fu e más  del 60%. Las f rutas fresca s, son  el g rupo  
que más se tran sporta en lo s turbo con un a particip ación de l 32% en el total d e la carga  
mo vilizad a por estos vehíc ulos, se guidas muy de cerca po r las verduras y h ortaliza s con  
30% y po r los tu bérculos, raíc es y plátanos con 2 9% 2 3 . 
 
 
Cabe anotar que el trans porte d e alime ntos en Colo mbia, a diferencia de lo q ue se p odría  
pensar, se hace e n vehículos relativa mente pe queño s co mo los tipo 600 co n una  
capacida d pro medio  de  hasta  12  toneladas,  deja ndo atrás  a vehículo s co mo las T M y  los  
DT  de mayor ca pacida d, pero qu e se usan con menos fre cuencia, tal ve z por el mayor  
costo del  flete que es  muy influyen te cua ndo n o se transpor tan grandes cantid ades. En la  
ma yoría de los caso s los vehículos mo vilizan la mayor p arte de la carga de ntro del m is mo  
departa mento, h aciénd ose má s persistente esta ten dencia en los vehículos con poca  
frecuencia de uso co mo lo s 350,  DT , 100-C, otros,  150 y  autos ; y d esvane ciéndo se co n los  
de mayor uso co mo los  600, los T URBO y las T M 2 4 . 
 
 
2.2.1.2 Transporte  m arítim o.  La perecibilidad d e los prod uctos frescos, su mado a la  
propieda d que  tiene n de calenta rse e n esp acios confina dos, da origen a  un rá pido  
deterioro y desc o mpos ición, lo cual e xplica el porq ué rara ve z se usan ba rcos no  
refrigerad os para su transp orte a largas distancias y e n estos casos, so n muy altos los  
niveles de dete rioro. Es po co probab le que se haga n mejora s en el diseño de los b arcos  
no refrige rados con el fin de h acer menos riesgoso  el tran sporte de pro ductos fresco s. En  
la mayoría de los cas os, el t ranspo rte ma rítimo se efe ctúa co n barcos frig oríficos , los  
cuales son mu y utilizados en la e xportación de producto s frescos. El  transporte marítimo, a  
causa de la duración de los viajes, es una forma de almacena miento refrig erado, por lo  
que todas las precau ciones n ecesarias para es te tipo de almacen a miento son válidas en  
estas circ unstan cias 2 5 . 
 
 
 Barcos frigo ríficos .  T otalmente eq uipado s para la refrigeración, tien en siste ma s 
eficientes pa ra la circulación del aire y control de la velocidad de interca mbio del aire. La  
carga se fa cilita  por  la e xisten cia d e escotilla s laterales  o por el uso d e cor reas  
transportadoras  contin uas e specia les q ue tra nsporta n los  bultos  individuales  desd e el  
mu elle de ca rga hasta las escotillas ce ntrales del barco y despu és hacia las bode gas de  
carga (se  usan en idé ntica fo rma pa ra descargar) . Los barcos frigoríficos ge neralmente  
son de  gra n ca pacida d (4 000 tonela das y más) y  reg ularme nte transp ortan  prod uctos  
frescos,  principalme nte fruta,  a to do el mundo.  Los  facto res que limitan  su  uso,  son  la  
duración  de lo s viaje s que  pued e ser superior a la vida  de almacen a miento de la ma yoría  
de los producto s y la consid erable  manip ulació n que se req uiere p ara ca rgar y  desca rgar.  

                                                 
23

 Ibid . p. 3  
24

 Ibid . p. 3  
25 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N,  O p. c it., R eng lon es  86-9 0.  
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La paletización  de lo s prod uctos ha re ducido  en gran medida la man ipulación, p ero tod avía  
se usa a mplia mente el manejo a gra nel de envases indiv iduale s 2 6 . 
 
 
El transporte mediante barcos frig orífico s usualme nte se usa para la e xporta ción de  
grandes volú men es de p roductos frescos, lo q ue requiere la contrata ción de person al de  
jornada  co mpleta p or lo s gra ndes  produ ctores.  En  los países  en  desarrollo usualmente  
ta mbién e stá invo lucrad a una co mpañía multinacion al o una cooperativa muy fuerte, ya  
que de otro mo do los volú menes e xporta dos no permiten alq uilar un b arco frigo rífico  
(chárter). Si se quiere que te nga é xi to el a rriendo  de ba rcos, e s necesario organizar el  
abastecim iento regular d e produ ctos po r períod os larg os, ya q ue de otra mane ra los  
barcos qu e se q uieran arrend ar podr ían no  estar disponibles 2 7 . 
 
 
 Contenedores frigorizados 2 8 .  Son una forma especializada d e transporte marítimo 
que está gana ndo rápida mente popula ridad inte rnacio nal. Cada contene dor pued e tener  
su propio siste ma de refrigera ción indepe ndiente el  cual se conecta  a la red  de electric idad  
del barco, o puede tener en un e xtre mo ductos esp eciales para el aire, que e stán  
alineados con relació n a los ducto s del barco de modo que la re frigera ción es  
proporcio nada entera me nte por el pro pio siste ma del barco (Siste ma "Co n-Air "). Los  
contened ores refrigerados  tienen  dimension es estándares, to dos son d e 8 pies de an cho,  
pero p ueden  tener  10,  20,  30  o 4 0 pie s de  larg o. L as dimensio nes más  usada s so n la  de  
40 pies y  despu és las de 20 pies. E l conte nedor puede  ser co mprad o o arrendad o; su  
costo pue de ser muy al to y pu ede variar muchísimo en calidad y rendim iento .  
 
 
Las prin cipale s ven tajas  de este medio  de transp orte son: permite n el  uso  co mp artido  del  
barco pa ra co ntened ores f rigorizados de diferente s prod uctos  que tengan  la m isma ruta;  
es posible reducir en gra n medida los daño s por manejo, ya que se carg an en la bodega  
de e mpaqu e y no se desc argan h asta que llegan a la bo dega del cl iente en el p aís de  
destino; se fija en forma inde pendiente y vigila la te mperatura del produ cto y es posible  
pre-enfria r rápid a mente el pro ducto bajo la s condiciones a mbie ntales t ropicales.  
 
 
Sus desventa jas son: la co mpra o el arriend o son muy caros; son gran des y pesados y  
requieren  de equipo  espe cial p ara su ma nejo; se ne cesita  contratar más contene dores  que  
los que  se u san debido  al tie mpo  que tardan  para  retornar y  por  desco mpostura y  no todos  
los paíse s tiene n facilid ades para manejar los con tenedo res, lo que lim ita los  puerto s de  
embarqu e y d ese mb arque,  aunq ue alg unos barcos  se cargan  y de scarga n con  sus  
equipos.  
 
 
2.2.1.3 Transpo rte  aéreo.  Los prod uctos frescos se pue den en viar en un avión de carga  
o en la  zona  disp onible  para la carga d e un avión  de p asajeros. La  cantidad que p uede  
enviarse  varía  seg ún e l avión y  esp acio dispon ible.  Much os av iones  usan  unidades  de  

                                                 
26 Ibid . R en glo nes  91-99.  
27 Ibid . R en glo nes  10 0-10 5.  
28 Ibid . R en glo nes  10 6-12 6.  
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carga a  bas e de  contenedores q ue se  ada ptan  a lo s con tornos  de  la b odega,  pero ta mbién  
se realiza  el tran sporte de me rcaderías en paquetes individuale s 2 9 . 
 
 
El transporte aéreo  es muy c ostoso  y sólo se  justif ica p ara productos de  e xpo rtación  de  
alto valor, co mo frutas tropicales e xóticas y hortalizas para lo s merca dos de Europa,  
Nortea mé rica y otro s países q ue n o las  prod ucen en ciertas  estaciones del a ño. Estos  
me rcados  son muy sofis ticado s y de mandan produc tos de la má xima calidad, lo s que  
deben ser cuidad osa me nte e mpacados en enva ses estand arizad os de cartón o tablas de  
fibra y corre cta me nte etiq uetado s. Cualq uier pro ducto q ue no sat isfaga estas  
especifica ciones , o que sea de ca lidad  inferio r a la óp tima,  será  recha zado  
in mediata mente, o se clasificará en u n grado d e calida d cuyo precio es de q uiebra para el  
exportad or, lo que frecuente mente oca siona pé rdidas e n los e mbarques. T odas las  
exportaciones p or vía a érea re quiere n de un a cuida dosa in vestig ación d el mercado,  
planificación, orga nizació n y ad minis tración . Para tene r é xito se necesita incorporar d entro  
de la infraestructura una  facilidad de pre-enfria miento, ca miones  refrigerado s y  
posible mente in stalaciones refrigera das e n el ae ropuerto, la informa ción co nstante de  
precios y las fluc tuacio nes de la de manda, ju nto con la info rmació n sobre co ntrol de  
calidad 3 0 . 
 
 
Los cos tos de la  carg a aé rea varían  con  la distanc ia y  la forma  en que se contrate  el  
servicio, ya sea en un vuelo regular o arren dado (Chá rter). Gen eralme nte las tarifas a  
Europa y Nortea mérica son por lo men os de US$ 1.00 por kilo de prod ucto y los precios al  
ma yorista rara ve z supera n los US$ 1.60 por kilo aún para las frutas y hortaliza s de mayor  
valor.  
 
 
Si se agrega n los costo s de produ cción y e mpaque se observará que lo s márge nes de  
ganancia so n bajos. Los países en desarrollo ven la e xpor tación de estos produc tos más  
co mo un a forma de obtene r divisas en  el e xtranjero que  co mo  una forma de obtener  
ganancia s. La falta de planif icación y buena ad minis tración dará co mo resultado un a mala  
calidad d e los producto s, rech a zo y posible s pérdidas de  los in gresos 3 1 . 
 
 
2.2.2 Cadena de  frío para e l m ercadeo de  productos  frescos.  Colo mb ia, po r su  
ubicación g eográfica en la zona ecuatorial , no ha recurrido a procesos de cade na de frío  
con la  e xige ncia que lo hacen lo s países de otros h e misfe rios q ue p or su  marcada  
estaciona lidad e stán fo rzados  a con servar sus alimentos  por pe ríodos  largos 3 2 .  
 
 
El dise ño e  imple menta ción  de tecnolo gías adecu adas  de cadena  de  frío  para  fruta s y  
hortalizas mejora la calid ad del produc to que se le ofrece al co nsu mid or final con  

                                                 
29 s .n. Transp orte de las  frutas  y hor tal izas . Uru gua y. s .f. R eng lon es  20-2 4.  
30FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N, O p . c it., R e nglones  1 27-1 37.  
31 Ibid . R en glo nes  13 8-14 5.  
32

 s .n. Tecnolo g ía del fr ío en la conservac ión  de frutas  y hor tal izas . Bogotá D .C . (C o lom bia) . p. 11.  
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importantes bene ficios p ara el co mercial izador co mo la prolong ación d e la vida de los  
productos  y la re ducció n de p érdida s por merma o  mal manejo 3 3 . 
 
 
Un factor  por el cual se produce n las mayores pérdidas postco secha es la te mpe ratura a la  
cual se  debe n tran sportar  los vegeta les. L a red ucción  de la te mperatu ra, sie mpre  y cu ando  
el producto tenga u na calid ad unifo rme, ga rantiza una vid a útil apro piada (sujeta d esde  
luego a su perecibi lidad in trínseca), que permite su distribución en los mercad os. La  
principal lim itante, e s garant izar la co ntinuid ad de te mperaturas tan bajas co mo sean  
posibles y no inferiores a su temp eratura segura de almacena mie nto. El abuso de  
te mperaturas y tie mpos  de e xposición a lo  largo  de  la cadena  de  distribución,  tien e efectos  
negativos  sobre la calidad del produ cto, in depend iente mente d e cuan do ocu rran 3 4 . 
 
 
Uno de los avance s más re cientes en Nortea mérica y en lo s paíse s europ eos ha s ido el  
concepto  de "cade na de f río".  Esta co mprende e l rápid o enfria miento del producto después  
de la cosecha  a la te mperatura má s baja  posible q ue no  ocasiona daño y después  
ma ntener co nstante la te mpera tura del pro ducto a través de todas las etapas del ma nejo  
postcose cha, e mpa que, almacena mie nto y mercade o inc luyend o su e xhibició n en  el  
me rcado minorista. Ha sta ah ora só lo ha sido p osible usar la  cade na de f río pa ra el  
me rcadeo  de p roductos, cu ando p articip an gra ndes organizacione s que  se integran para  
controlar  mejor to dos los aspectos d e la  postcosech a, cuando  ello s mismos  son  los  
principale s min oristas  a nivel de  supe rmerca do y  cuand o ve nden grande s volú menes  de  
productos 3 5 .  
 
 
Es poco probable que tales ava nces se produ zcan en los pró ximos a ños en los países en  
desarrollo  en los qu e ha y una  falta  general de  infrae structu ra de  mercadeo y de  transp orte;  
la mayoría de los canales de ven ta a nivel minor ista se caracte rizan p or su ta maño  
pequeño, por la e xis tencia de nu meroso s y diferentes due ños con esca so capital y el valor  
de gran p arte de  los producto s frescos sea de mas iado b ajo para gara ntizar la inversión 3 6 . 
 
 
2.2.3 Em paques utilizados  para  prod uctos vege tales.  Los siste mas de  e mpa que h acen  
parte funda mental de la ca dena de su ministro , ya que de su pleno conocimiento  
dependerá el é xito del co me rciante qu e quiera abrir nuevos me rcados pa ra sus produ ctos.  
Este debe tener en cuenta aspecto s co mo la normatividad intern acional, las técnicas, la  
importanc ia de la imag en del produc to, su manejo  desde  la fáb rica, h asta las  mano s del 
co mprado r.  
 
 

                                                 
33 Ibid . p. 11.  
34 C AR MO N A, V. Ge ovann y. R o l de  la tem pera tura en el a lm acenam ie nto de prod uc tos  frescos . Gu ía  técnica 
pos tcosecha núm ero 5. Sa n José (C os ta R ica). D ic iem bre d e 2 001.  p. 14.  
35 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N,  O p. c it., R eng lon es  169-176.  
36 Ibid . R en glo nes  17 7-18 1.  
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Empaque , envase o e mbalaje  son  ele mentos  intrín seca mente l igados  a la manipula ción,  
conserva ción y tra nsporte  de  prod uctos.  Se  define n co mo todo recubrim iento  de  estru ctura  
fle xible o sólida que co ntiene o agru pa determina dos artículos.  
 
 
Dependie ndo de la forma en que se utiliza e l e mpa que este puede ser: primario,  
secundario o terciario 3 7 .  
 
 
 Em paque  Prim ario : es el  que está en co ntacto  directo con  el producto  ayud ando a 
conservar  sus características.  
 
 
 Em paque  Secundario : es  el e mpaque  que  se u tiliza para conten er varios e mpaque s 
primarios.  
 
 
 Em paque  Terciario : es aq uel q ue co ntiene  los e mpaqu es primarios  y se cundar ios. E s 
utilizado para el transp orte y distribu ción co mercia l.  
 
 
Dentro de la  cade na d e su ministro  la releva ncia del e mpaqu e respalda  la a utenticidad,  
calidad y de sde luego  la co merc ialización d el producto . El  principal objetivo  de  los  
empaque s y envases para alimentos es protege r los productos contenidos de las  
alteracion es físicas así co mo de la conta minación qu ímica y micro biana, del o xígeno, el  
vapor de agu a y la lu z, en algunos casos. El tipo de e mp aque util izado pa ra este fin juega  
un papel impo rtante en la vida del produ cto, brin dando un a barrera simple a la influ encia  
de factores, tanto internos co mo e xternos 3 8 . 
 
 
Empacar ve getale s y frutas fre scas es un o de los pasos más importantes en el reco rrido  
hasta el  consu midor.  Las bolsas , e mb alajes,  cana stas y  cajas  son  recipie ntes  
convenie ntes para ma nejar, tran sportar y co mercializar produc to fresco. E xisten  
innu mera bles tipos  de e mpa que y el  nú mero continú a cre ciendo  deb ido a nu evos  
concepto s y materiales de e mpaqu e. Aunq ue la indu stria acuerde q ue la esta ndarización  
de dicho  e mpa que e s una manera de reducir  costo,  la te ndencia en a ños re ciente s ha  
llevado ha cia toda u na a mp lia ga ma de ta ma ños de p aquete s para aco mod ar las diversas  
necesida des de mayoristas, c onsu midores,  co mpradores  y operacione s procesadoras. 
 
 
Los materiales  del  e mpa que representan  un costo importante para la co mercia lizació n e  
industrialización  del p roducto, por  lo ta nto es  impo rtante  que los e mpacad ores,  

                                                 
37 MIN ISTER IO  D E AGR IC U LT UR A Y D ES AR R O LLO  R UR AL. R eg lam ento técnico de  em pa ques  p ara 
produc tos  a grop ecuarios . Bogo tá D .C . Jul io de 2 007 . p. 1.  
38 MAR T ÍNE Z, Jorge. C lases  de em pa que y su pa pel determ inan te e n la com erc ial izac ión d e los  produc tos . 
Abr il de 2 006 . p.1.  
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embarcad ores, co mpradores  y los  consu midore s co mprenda n las opcion es qu e presenta  
el e mpaq ue disp onible 3 9 . 
 
 
Un porce ntaje importa nte de las qu ejas de l consu midor y co mprador suelen  deberse al  
fracaso de l e mpa que (a c ausa d el mal diseño o uso y selecció n inade cuados ). Un  
empaque  adecu ada me nte diseñado  deberá contener, proteger,  e ide ntificar el prod ucto,  
satisfacie ndo el merca do 4 0 . 
 
 
El M inisterio d e Co mercio,  Indus tria y  T urismo y el M inisterio  de Agricultura y  Desarrollo  
Rural de Colo mbia, firmaron el a ño anterior la resolu ción 224 d e 2007, po r la cual se  
expide el R egla mento  técnic o d e req uisitos  mín imos  que  deb en cu mplir  los  e mp aques  de  
los pro ductos  agrícolas  para  con su mo  hu mano que  se importe n, se produ zca n y  se  
co mercialicen e n el te rritorio  nacio nal co n el fin de p revenir  riesg os en la salu d hu mana, 
salud vege tal, así co mo pre venir prácticas que pue dan ind ucir a erro r a los co nsu mid ores.  
Se aplicará a  los e mpaqu es ela borad os con  cartó n, ma dera, plástico, ico por, fib ra ve getal  
y sintética utiliza da por los produ ctos agrícolas para las frutas, las hortalizas, los  
tubérculo s, legu min osas que se prod u zcan, importen y se co mercialice n en el territorio  
nacional4 1 . 
 
 
El e mpaq ue utilizado d ebe cu mplir los siguientes requisitos:  
 
 
 El e mpaq ue primario d ebe ser  nuevo  
 
 Estar con struido  con materiales inertes e in ocuos y libres  de res iduos de fabr icación  
 
 Permitir su manipulació n y est iba mie nto durante e l transporte y el almacena miento  
 
 Contar co n un diseño q ue permita la  ventilación d el prod ucto e n caso de req uerirlo  
 
 Debe ten er las medida s que le permita modular con la s estib as de acuerd o con la 
Norma IS O 339 4  
 
 No debe superar los límites de peso má ximo estable cidos por la O IT  y el M inisterio de 
Salud, ho y M inis terio d e la Protecció n Social  
 
 An tes de ser uti lizado  deb e es tar correcta mente  almacena do p ara garantizar la 
conserva ción d e sus p ropied ades y  evitar  la co nta min ación con ag entes biológicos y  
químicos  

                                                 
39 Produc to y Em paque LTD A. Em pacand o frutas  y verd uras . Em paques , en vases , diseño, em ba laje. Bog otá 
D .C . Jul io d e 2 003 . p.1.  
40 s .n. D escripc ión d e em pa ques  p ara fr utas  y  ve getales  frescos . Febrero 200 2. R en glo nes  28-30.  
41 MIN ISTER IO  D E AGR IC ULT UR A Y D ES AR R O LLO  R UR AL.  R esoluc ió n 2 24 de S ept iem bre de 20 07. 
R eglam en to técnico no . R TC -00 2 de  req uis itos  m ínim os  q ue d ebe n cum plir los  em pa ques  p ara prod uc tos  
agrop ecuarios . p.1.  
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 Debe con tener en forma impresa los  datos del fab ricante  del e mpaqu e 4 2  
 
 En un futuro pró ximo, casi todos los e mp aques d eben ser reciclables, biodegradable s 
o a mbos  
 
 El e mpaq ue deb e lograr  e xten der la vida en estante de los produc tos y re ducir la s 
pérdidas  
 
 El e mpaqu e debe proteger al p roducto del daño mecánico y de las malas con dicione s 
ambientales durante la manipulación y distribució n. Los e mpaq ues deben ser lo  
suficiente mente rob ustos para resistir el daño durante el empaque, almacena miento y  
transporte; ade más debe n resist ir el apila miento, el almacena miento a bajas te mperaturas  
y los a mbientes con altos contenido s de hu medad 4 3  
 
 
Alg unos de los e mpaq ues uti lizado s en C olo mbia para  la co mercialización de frutas y  
hortalizas  son 4 4 : 
 
 
2.2.3.1 Cajas de  m adera.  En Colomb ia, las cajas fabricadas con mad era son cono cidas  
co mo cajas gasolineras y g uacale s (figura 1). Presen tan el  incon veniente de no ma nejar  
ta maños es tándar a de más d e provocar daños mecánicos. Gen eralme nte en el pa ís, no se  
desechan de spués de su us o, por lo que se puede n considerar una posible fuente de  
trans misión de enfe rmeda des postcosecha. Por lo d e más, el u so de un ta maño ún ico de  
caja podría redu cir conside rable mente el almacena miento e inventa riado, con junta mente  
con los  costos de  eliminación  y reparac ión de es tos e mpaqu es. E s co mún que estos  
empaque s se apilen, lo cual se realiza difíc ilmente (debido a su ta maño variable), después  
de lo cual deben  aseg urarse  para  impe dir movimie ntos causa ndo d años  mecá nicos  
ma yores en los productos qu e sobre salen del e mpaque. 
 
 
Figura 1. Guaca l de madera  
 

 
Fue nte : s .n. D escripc ión d e em pa qu es  para frutas  y vegetales  fr escos . Bogotá D .C .  20 02.  
                                                 
42 Ibid ., p.4.  
43 s .n. D escripc ión d e em pa ques  p ara fr utas  y  ve getales  frescos . O p. c it., R eng lon es  56-6 0.  
44

 Produc to y  Em paqu e LTD A.  O p. c it., p.2.  
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2.2.3.2 Cajas de  cartón corrug ado.  Las lá minas  para  construcción  de cajas  
(errónea mente den o mina das cartó n corruga do) se pued en fabricar en mucho s pesos y  
estilos d iferentes y debid o a su relativa versatilidad y  bajo  costo, pro meten  ser el material  
do minante para la fabr icación d e e mpaq ues que va a perman ecer en el futuro pró ximo, ya  
que su fortale za y funcio nalidad h a ido mejorando en a ños recie ntes. Un bu en diseñ ador  
puede ap rovech ar la caja corrugada  co mo una he rra mie nta de merch andisin g 4 5 . 
 
 
La mayo ría d e esta s lá minas se fabr ican con tres o más capas  de cartón, produ cto de  un  
proceso de p ulpa de madera o p apel sin b lanque ar (a lo cua l debe su color tostado),  
obtenien do un pro ducto e xcepcio nalmen te fuerte . Ade más de fibra s vírgen es de ma dera,  
se pue de a ñadir  algun a po rción  de f ibras  sintéticas busca ndo fortale za ad icional,  ta mbién  
se añade pega mento y otro s materia les para au mentar la fortale za y calid ad de impre sión;  
algunos contienen cartó n reciclad o en las cantidade s especificadas por la ley y en algunas  
pruebas  que  se  han  realizado, han  mostrado  que  carto nes de p ulpa  totalmente  reciclada,  
son 75% más fu ertes q ue los de fibra virge n.  
 
 
En la ge neralid ad de  los c asos, se e mplean lá mina s dobles de  este t ipo d e mate rial, (figura  
2), en donde la cap a e xterior se trabaja de un modo espe cial, para h acer los trab ajos de  
impresión  en ella, mie ntras q ue la capa in terior puede ser tra tada p ara qu e resis ta la  
hu medad . Los e mpa ques que va n a ser e mple ados en tra bajos pesados, co mo e mpa ques  
de gran volu men que req uieren u na fuerza e xtra para alto apila miento, re quieren capas  
dobles de  este material4 6 .  
 
 
Figura 2. Lá min as de fibra co rrugad a  
 

 
 

Fue nte : s .n. D escripc ión d e em pa qu es  para frutas  y vegetales  fr escos . Bogotá D .C .  20 02.  
 
 
2.2.3.3 Em paques de  pulpa de pape l.  Los recipientes hech os de pulpa reciclada de  
papel y alm idón se usa n principalme nte para e mpa ques p equeñ os de p roducto fresco. Se  
encuentran disponibles en una gran varied ad de formas y ta maño s, a un costo  
relativa mente b ajo, s iendo  biode gradab les y  fabricados a part ir de  materiales recirculados  

                                                 
45 Ibid . p. 3.  
46 s .n. D escripc ión d e em pa ques  p ara fr utas  y  ve getales  frescos . O p. c it., R eng lon es  103-116.  
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y reciclables. Este tipo de e mp aques puede n abso rber la hu med ad de superficie del f ruto,  
lo que es un ben eficio pa ra bayas y frutas peq ueñas q ue son alteradas fá cilmen te por el  
agua 4 7 . 
 
 
2.2.3.4 Bolsas de  m alla.  Este tipo de materia l tiene a mplio uso (figura 3), siendo  
frecuente encontrar en el los pap as, ceb olla, re pollo, n abos y c ítricos. Ade má s de su costo  
bajo, la malla tien e la ventaja de p ermitir el paso de las corrie ntes de aire, siendo  
particularmente  bene ficiosa  en  produ ctos  co mo  las  cebollas y  ade más puede n lograrse  
exhibicio nes atrac tivas qu e estimulan co mpras. Sin e mbargo, este material t iene  
desventajas serias, ya q ue no se apila n bien y las bolsas pe queña s no ocupan  
eficiente mente el esp acio inter ior de los e mp aques d e fibra corru gada, ad e más no ofrecen  
protecció n a la lu z o lo s conta minantes y el  produ cto pu ede lle gar al consu midor e n mal 
estado 4 8 . 
 
 
2.2.3.5 Bolsas  plásticas.  Este  tipo de e mpaque  (co mpuesto  por p elícula s de polietileno)  
es el material predo min ante p ara envolver frutas y vegeta les. Ap arte de l bajo costo d e los  
ma teriale s, el  proceso de e mpaqu e se  pued e au to matizar reducie ndo aún más los costos  
de producción. Esto s materiales son claros, permitiend o la inspe cción fác il del conte nido y  
pueden s er impresos c on gráf icas d e alta calidad.  
 
 
Figura 3. E mpa ques d e malla  
 

                                                                     
                                    
Fue nte s: s .n. D escripc ión de em paqu es  para fr utas  y vege tales  frescos . Bogotá D .C . 20 02., y Prod uc to y  
Em paque LTD A. Bo gotá D .C . 2 003.  
 

                                                 
47 Produc to y Em pa que LTD A. O p. c it ., p.2.  
48 Ibid . p.3.  
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Las películas plásticas se e ncuentran en un a a mplia ga ma d e espesores y pu eden  
diseñarse para con trolar lo s gases a mbientales de ntro del e mpaqu e, ya que los prod uctos  
alimenticios justo desp ués d e la co secha o inclu so antes de su mu erte, presenta n activ idad  
biológica  y la atmósfera d entro del e mpaqu e (si este e s cerrado), ca mbia  cons tante mente  
junto con las me zclas d e gase s y hu medad producidas du rante los procesos  
me tabólicos 4 9 . 
 
 
El tipo de e mpaqu e usad o ta mbién tiene influen cia en el a mbie nte alre dedor d el prod ucto,  
ya que algun os plásticos pre sentan u nas pro piedad es muy po bres al fu ncionar c o mo  
barreras, ante lo s gase s y la h u meda d, por lo cual se deb e tener  prese nte qu e el material  
de la película debe "resp irar" a una velocidad necesa ria para mante ner la me zcla correcta  
de o xígen o, dió xido de  carbo no y va por de agua en el in terior d e la b olsa.  
 
 
Muchos  frutos  pro ducen  etile no co mo parte  de su a ctivida d me tabólica. E ste co mpon ente  
simple orgánico desen caden a en algunos productos su madure z y en vejecim iento; esto  
explica por qué cie rtas frutas co mo el banan o y los aguacate s madura n rápida mente  
cuando son almacena dos e n contenedores, ju nto co n fruto s clima téricos  daña dos o  muy  
ma duros; o que el brócoli se torne a marillo aún cu ando se alma cene en el re frigera dor.  
 
 
Cada prod ucto alimenticio tiene su propia co mposición de gas ó ptima y el nivel de  
hu medad  adecu ado qu e ma xim iza su vida en el almacen a miento. El e mpaqu e diná mico,  
que interactúa  con las atmósferas interna y  e xterna, of rece ciertas  carac terísticas qu e lo  
hace superio r cuando se co mp ara con el e mpaq ue tradicional en bolsas impermea bles, en  
donde se co mplica el manejo de g ases y especialmente la ma nipula ción del va por de  
agua 5 0 . Alguna s investiga ciones  desarrolla das mostraron que la vida d e es tante  del 
producto fresco se e xtiende a precia ble men te debido al u so de este tip o de e mpaqu e. 
 
 
2.2.3.6 Em paques rígid os plás ticos.  Los e mpaques con tap a y fond o formados po r uno  
o dos ped a zos de  plástico son conocid os co mo celda s de almeja (figura 4). Este tipo de  
empaque s ganan p opularidad porque son b aratos, versátiles, brind an prote cción ópt ima al  
producto y su presentación es muy agra dable. Se e mplean en producto s de alto valor  
co mercial , co mo algun as frutas peq ueñas , bayas, seta s o artículos qu e se dañan  
fácilmente al ser  aplastados, co mo e n prod uctos p recocidos y e nsalad as 5 1 . 
 
 
Alg unos productores los está n utiliza ndo en nue stros me rcados y h an logra do una  
personalidad nue va para su produ cto, ide ntificán dose no solo co mo prod uctos  
hortofrutícolas, s ino co mo frutas y verduras de alta  calida d. Se h a logra do ad e más  
utilizando estos e mpaqu es, un ma yor valo r agreg ado que co mpe nsa con utilidad es un  

                                                 
49 Ibid . p. 3.  
50 Ibid . p. 3.  
51 s .n. D escripc ión d e em pa ques  p ara fr utas  y  ve getales  frescos . O p. c it., R eng lon es  212-218.  
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me jor siste ma  de e mpaq ue ya  que  muchas p ersona s pre fieren  prod uctos que vienen  en  
estos e mpaques ; a la ve z que  disminuyen las pérdidas p or pro ducto d eteriorado 5 2 . 
 
 
Figura 4. Celda s de almeja. E mpaq ue rígid o de plástico  
 
                                             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fue nte : Produc to y Em pa que  LTD A. B ogotá D .C . 2 003 .  
 
 
2.2.4 Alm acenam iento de  hortalizas.  El propó sito p rimordial de  alma cenar  prod uctos  
frescos, radica  en garantizar su aprovision a miento para un  consu mo posterior, e n el caso  
de los consu mid ores y lograr equilibrar la oferta y la de mand a en el caso de distribuid ores,  
ma yorista s y detallistas. El é xito d e la práctica d el almacena mie nto por otro lado, dep ende  
de factores tales  co mo:  
 
 
 Una red ucción  rápid a del  calor  de ca mpo de lo s pro ductos  cosechados , hasta la  
te mperatura a decua da p ara su a lmace na mien to seguro  (con dición  que  no  provoca daño  
en el pro ducto)  
 
 Control de la pérdida de hu medad del prod ucto, que lo afecta tanto desde el punto de  
vista contable (p érdida de pe so con respec to al inicial), co mo p érdida de calidad  
 
 Control de la in cidencia de pató genos da ñinos al producto a lmace nado, así co mo la  
posibilida d de p atógen os dañ inos al  ser hu mano  
 
 Asegura miento  de la ca dena de fr ío po sterior  al despacho, en el  caso  de  
distribuid ores y m inoristas  
 
 
El é xito  men cionad o es  una  gara ntía para mante ner la calidad de u n pro ducto  y n o su pone  
una mejoría con resp ecto a su calidad inicial que, de todas formas, tuvo que ser prod ucida  
en el ca mpo bajo las práctica s agrícolas re co men dadas para cada un o de lo s prod uctos 5 3 . 
 
 

                                                 
52 Produc to y Em pa que LTD A. O p. c it ., p.  4.  
53 C AR MO N A, V. O p . c it., p. 1.  
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En los  países con c lima  te mplado,  gran  parte  de  la  produ cción  de  frutas  y  hortalizas está  
confinada  a períod os de  crec imiento rela tiva me nte cortos,  por lo qu e el  alma cena miento  
de produ ctos frescos es ese ncial p ara ab astece r a la poblac ión, u na ve z pasad a la é poca  
de cose cha. En los  países tro picales  el p eríodo  de producción p uede  e xten derse,  pero  aún  
así, el almace na mie nto sie mpre  es n ecesar io pa ra prolongar  el a bastec imiento al  
consu mid or. A med ida que mejora el p oder de co mpra d el consu midor, las ra zon es del 
almacena miento  pued en de jar de  ser aquellas con sidera das co mo tradicion ales, para  
tratar en ca mbio d e satisfacer sus de mandas. Es prob able q ue sus d e man das incluyan  
me joras en la calida d y en la disponibilida d, y a medida que la presión au mente, se  
exigirán mejoría s en la s técnic as de almace na mie nto.  
 
 
En la actualidad,  la mayoría  de  los cultivo s de  raíz,  co mo el  ajo,  zanah oria,  to mate, ce bolla  
y algun as fru tas y  hortalizas  se almace nan por p eríodo s has ta de  doce a veinte  se manas  
co mo pa rte d e la cadena  normal de  mercadeo y todo  tipo  de p roductos so n a veces  
almacena dos p or unos  cuantos día s o se manas ya se a porq ue no hay un  co mprador  
in mediato ; porque n o e xiste disponibi lidad de transporte u otras fac ilidade s esenciales;  
para prolongar  el períod o de  mercadeo e inc re mentar el  volu men de ve ntas o para esperar  
un alza e n los precios.  
 
 
Existen diferente s formas de alma cena miento, cuya elección de penderá de su c osto y  
aplicabilid ad. T odos los produ ctos deb en almacenarse e n un lugar limpio siguie ndo un  
siste ma o rganizado, pa ra minim izar el tie mpo que el pro ducto p erman ece almacena do 5 4 . 
 
 
Alg unas conside racion es para tener en cu enta al mo me nto de almace nar ho rtalizas  son 5 5 : 
 
 
 Eliminar las hortalizas que están bla ndas, d añada s, enfe rmas o  ataca das po r insectos  
 
 A la s hortalizas co mo zanah oria, re molacha , rabanito, se les d ebe cortar el follaje 
dejando solo 1 c entíme tro del  mismo  
 
 Hay hortalizas qu e se almacena n a te mp eratura a mbie nte (20 °C), e n cualq uier lug ar 
que no sea ni muy fresco ni muy caluroso. Ade más las hortalizas deb en estar sie mpre a la 
so mbra  
 
 Alg unas  hortalizas co mo los to mates  y los melones  se puede n cosechar  in mad uros y 
se conservan ha sta qu e mad uren  
 
 Otras hortalizas, co mo ce bollas y ajos, se deben cosechar bien secas y luego se 
almacena n en b olsas, redes o tren zas  
 
 La mayoría de las hortalizas se deb en almacenar en lug ares muy frescos (10 -15ºC)  
                                                 
54

 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N . Man ual para e l m ejoram ie nto  de l m an ejo  pos tcosecha de 
frutas  y hortalizas -A lm acenam ie nto de prod uc tos  frescos . Santia go (C h ile) . 19 87. R eng lon es  3-17.  
55 Info agro.  C osecha, a lm acenam ie nto y procesam iento de las  hortalizas . 2 008 . p. 157-159 .  
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 Se debe dejar sie mpre espacio para  que circule el  aire  
 
 Cada hortaliza e s alma cenad a en fo rma diferente,  según  sus características  
 
 
Al  mo mento de e mpacar  las hortalizas e n cajas, es tas d eberá n colo carse  en u na ta rima  
generalmente de madera, a unque la tenden cia es qu e sean de plástico para evitar que  
tengan co ntacto  directo con e l suelo .  
 
 
Existen diversas maneras de e stibar las caja s, así co mo con resp ecto a la altura, las  
cuales depen den del produ cto del diseño y de la resiste ncia de la caja. Es importante  
permitir la circulación de aire a través de los orif icios de las cajas para hacer eficie nte la  
ventilació n. La te mperatura variará consid erable mente d ependiendo del producto y sus  
requisitos  espec íficos 5 6 . 
 
 
Una buena l impie za e xige q ue toda s las pied recilla s, partículas de tierra y restos de  
plantas deban ser el iminad as antes de l alma cena miento, especialmente si el pro ducto va a  
ser almacen ado a gran el. Las pied recillas d añan el pro ducto y las p artícula s de tierra y  
restos ve getale s lo co mpactan y re stringe n la ventilación, da ndo or igen a  zonas  en d onde  
se acu mula  el c alor,  siend o ad e más  vehículos  de gérme nes patóge nos que dañan  el  
producto 5 7 . 
 
 
Durante el transp orte, el producto debe manejarse evi tando al má ximo cualquier  
exposició n a po sibles conta minantes .  
 
 
El prod ucto  peque ño, dañad o, infectado  y  sobre maduro de be ser elim inad o. El  prod ucto  
mu y peq ueño pierde  agua  con rapide z y se  marchita d urante  el almacen a miento. El  
producto que h a sufrid o mag ulladuras o cortes p ierde agua y  es invadido fácilme nte po r los  
gérmenes  patóg enos presentes. El producto  infectado se deterio ra rápida mente, se  
calienta y se convier te en un a fuente de inóculo de infe cción pa ra el pro ducto sa no. El  
producto  sobre maduro tien e men or res istencia a las en fermed ades,  un p otencia l red ucido  
de almace na mien to y en el ca so de frutas co mo b anano s y mang os, pued e produ cir gas  
etileno qu e estimula la madure z pre matura y el en vejecim iento en tod a la bo dega. 
 
 
Sin considera r el tipo de instalació n que se utilice para el almacena miento, es importante  
disipar el calor que trae el prod ucto del ca mpo antes de introd ucirlo en la bode ga. Esto  
puede hacerse en un área co n so mbra , fresca y ventilada o e mpleando alg unas técnicas  
específicas de refrig eració n. Si no se efe ctúa el pre-enfria miento , puede producirse una  
acu mulac ión de c alor y elevarse  la  concentración d e dió xido  de  carbo no en la  bo dega  
hasta niveles pe rjudiciales 5 8 . 

                                                 
56

 US AB IAG A, J. O p. c it. , p.29.  
57 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N.  O p. c it., R eng lon es  44-4 7.  
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 Ib id. R e nglones  4 8-52 .  
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2.2.4.1. P roductos alm acenados.  En la mayoría de los países desarrollad os el  
almacena miento  de frutas co n venti lación,  principalme nte ma n zanas  y peras, ha  sido  
ree mpla zado e n gra n parte por  el almacen a miento refr igerad o a causa de la s may ores  
de manda s del mercado. Sin embargo, en mu chos paíse s en desarrollo todavía se usa  
amplia me nte y con gran é xito el almacena mie nto ve ntilado de fruta s co mo man za nas,  
peras y limo nes. La mayoría de las frutas tro picales n o son ap tas para el alma cena miento  
ventilado  aún  por  períodos  de  tie mp o co rtos,  a causa  de  su rápida  mad uració n y  veloc idad  
de respira ción. Ciertos cul tivos d e hortalizas ofre cen bu enas op ortunidades p ara el  
almacena miento  con ventilación. A contin uación  se da n algu nos eje mplos  y con dicione s de  
almacena miento 5 9 .  
 
 
 Papas.  Las  papa s cosechad as en  el inviern o se  cultivan en  regiones con invierno s 
fríos y se guardan por per íodos de 3 a 9 meses en bo degas no refrigerad as en donde la  
te mperatura se  mant iene con e l aire  del e xterio r, por  ventilación  contro lada.  Son  
necesario s trata miento s de cu rado e  inhibidores d e la brotación .  
 
 
 Cebollas.  En alg unas áreas de producción de cebollas las b odegas con ve ntilació n 
se diseñan y o peran en fo rma muy p arecid a a las papa s. La difere ncia en las o peraciones  
está en  la utilización d e una  men or te mperatura y  hu medad  relativa. La s ceb ollas  se s ecan  
y curan pr incipalmente en el ca mpo. 
 
 
 Zanahorias.  Se utilizan d os tip os de  almacena miento, el primero e n con dicione s 
ambientales bajo techo y ventilación y el segun do en cá maras frigoríficas o cuartos fríos.  
En condiciones a mbientales se a cepta n te mpe raturas entre 8 y 12ºC sin q ue se  
sobrepas en los 18ºC. E sto se con sigue co n una estructura bien aisla da, buen a ventilación  
y ocasion almente una a spersió n de ag ua por el piso. La hu medad relativa debe  
ma ntenerse alta alre dedor de 9 5%. En co ndicion es refrig eradas, la te mperatura está entre  
0 y 4ºC prolo ngando  su vid a útil po r un per íodo d e 6 a 8 se man as. Se requiere una  
hu medad relativa entre 95 y 99 %. Su vida útil a 0–1ºC, HR 95% es de 12 a 20 se manas  
apro xima da mente. La zanaho ria es un prod ucto moderad a mente susceptible al dañ o por  
congela miento. S u alma cena miento es co mpa tible co n hortalizas de hoja e xceptua ndo el  
apio y no  debe almace narse con fru tas. El almacena mie nto en  atmós feras controla das,  
posee un efecto limitado en las zanaho rias y no e xtiende la vida pos t-cose cha más allá  
que alma cenad as en a ire 6 0 . 
 
 
 Repollos.  Se almace nan en refrigerac ión, con u na te mp eratura d e 0-2ºC y con un a 
hu medad relativa superio r a 95%. T a mbié n se pue de alma cenar e n atmósferas  
controlad as con un a conce ntració n de 2 a 3% de O 2  y 5% de CO 2 . No se de be almacenar  
con frutas  en ma duración, ya que es  una h ortaliza  muy sensible al etileno. 
 
 

                                                 
59 Ibid . R en glo nes  22 4-23 1.  
60 MO NC AYO  C arlos  A, IB AR R A Arces io. C om pen dio d e Agron om ía Trop ical. Ins tituto Interam erican o de 
C ooperac ión para la Agricultura. Arm en ia (C o lom bia), 1 999.  p. 1.  
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 Coliflores.  Por ser  un producto perecedero su man ejo en forma t radicio nal no  permite 
su con servación p or más a llá d e tres a  cinco días e n climas f ríos y d e do s a  tres  días  en  
clima cálid o. En con dicione s de refrig eració n, la te mp eratura ideal está ubicad a entre 4º C  
y 7º C, lo qu e permite u na conservación de a pro ximada me nte 1 5 a 25 días co n bu enas  
condicion es de calidad  para c onsu mo hu mano 6 1 . 
 
 
 Lechugas.  La vida post-recolección de las lech ugas dep ende estre cha me nte de la 
te mperatura, para prolongar sus pro piedad es fisicoquímicas y sensoriales; e s nece sario  
que la te mperatura baje lo más rápido po sible tras la recolección. El  tie mp o de  
conserva ción dismin uye a l au mentar  el nú mero  de  horas  que  tran scurre  entre  la  
recolección y  el desce nso de la te mperatu ra a  2°C. P or lo  tanto el  pre-enfria miento  es  muy  
importante para  el ma ntenim iento de un a calid ad óptima si se quiere lle gar co n un buen  
producto a los mercad os. 
 
 
 Pim entones.  Los frutos de pimen tón tienen un ritmo de respiración y de producció n 
de etileno rela tiva me nte bajo. E n término s generales una ade cuada conservación req uiere  
te mperaturas de 7 a 10ºC  con óptimos de 8 a 9ºC. A estas te mperaturas los frutos de  
pimentón puede n ser mantenid os durante 2-3 se ma nas, de pendie ndo de la varie dad,  
estado d e mad ure z al  mo me nto d e cose cha y t rata miento p ostcosecha u tilizad o. Si se los  
ma ntiene  a 12 ºC  puede  hab er algo d e ma dure z si se almacen an p or más de  una  se mana. 
Sin e mbargo  para  per íodos  de  transporte  de  5 días o me nos  se puede n usar te mperaturas  
de 3 a 5ºC  pero  si el la pso de tie mpo  e xce de lo s 6  días  pued e h aber daño  por  
enfria mie nto. Lo s pime ntones  in mad uros (verdes) son más sen sibles q ue los maduros al  
daño p or e nfria miento.  Pimen tones  co mpleta mente rojos  se los p uede  mantener  una  
se mana en tre 4 a 7ºC sin nin gún tipo d e daño po r frío. Los frutos de es ta espec ie son  
particularmente  susce ptibles  a p érdida s de agua,  de tal forma qu e deb en ser ma ntenido s a  
alta hu meda d relativa (90-95 %). Se puede n almace nar en atmósferas controladas , siendo  
las condicio nes más ade cuadas , a una te mperatura de 8-12 ºC, 3 a 5 % de o xígen o y 0 % 
de dió xid o de carbono . Sin e mbarg o el p otencial de b eneficio de e sta te cnología es  
escaso 6 2 . 
 
 
 Tom ate s.  Los to mates son fruto s clima téricos,  la te mperatura reco mendad a para el 
almacena miento d el fruto mad uro es de 10ºC. T e mperaturas por de bajo de 10ºC pu eden  
causar daño por frío. En  to mate ve rde la te mperatura reco mend ada es de  12ºC, bajo estas  
condicion es la madurac ión es lenta y el período de co nserva ción es de 4 a 6 semanas. Se  
reco mien da una h u meda d relativa entre e l 90 y el 9 5%. El to mate se puede a lmace nar en  
atmósfera s modificadas y b ajo los trata mie ntos descritos pa ra acele rar o retardar la  
ma duración, c on concentracione s entre 2  y 3 % de  O 2  y  0 y  3% de C O 2 . El to mate  se  
puede almacen ar con aguaca te, pa paya, sandía, badea , pepin o, pimentón y  calab acín. 
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 Ib id. p. 2.  
62 Ibid . p. 3.  
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 Arve jas.  La te mperatura óptima  para  el almacena miento  refrig erado  es d e 0ºC co n 
una hu meda d relativa en tre 95 y 98%, para co nserva r el producto p or un tie mpo má ximo  
de dos se manas . 
 
 
 Rem olachas.  Se reco mienda  almacenarla s bajo refrigeración a  te mpe ratura cercan a 
al punto d e cong elación  (0–1ºC) y a una hu med ad relat iva entre 95 y 100%. Bajo  
condicion es ade cuada s las ra íces se  pued en almacenar por un  períod o de cuatro a  seis  
me ses. Las raíces en ra millete, son más pe recede ras que la s raíces sin corona ni h ojas.  
Estas se puede n alma cenar b ajo las  misma s cond icione s por u n perío do de 10 a 1 4 días.  
 
 
 Habichue las.  Se almacena n en refrigeración a una te mpe ratura entre 4 y 7ºC y a un a 
hu medad relativa d e 95% o mayor para conservarlas p or un período de ocho a doce días.  
No es reco men dable almacenar el producto a te mperaturas de 3ºC o menores po rque  
pueden  generarse daños  por  frío.  Se puede n almacenar  en  atmó sferas  controladas  con  un  
contenido  de 2 a 3% d e O 2  y 5 a 10% de  CO 2 .  
 
 
 Pepinos.  Los pepino s pierden muy fácilmente  su hu medad  por lo que se almacena n 
en condicion es de alta hu meda d relativa. Se pue den almacenar en refrige ración, a  
te mperaturas entre 10 y 13ºC, con hu medad relativa d e 95%, por u n períod o de 10 a 14  
días. Los  pepin os de stinado s a la  indus tria, se alma cenan  por cuatro días a  una  
te mperatura de 4.5ºC, pero debe n ser ut ilizado s in me diata mente d espués de retirar la  
te mperatura d e almacena miento . El  alma cena miento  en atmósfe ras modificadas  trae  
beneficio s para el  pepino ya  que  red uce su de terioro  fisiológico,  las  condiciones  son  las  
siguiente s: 5% d e O 2  y 5% de CO 2

6 3 . 
 
 
2.2.4.2 Aspectos económ icos de l alm acenam iento6 4 .  El almacen a miento hace subir el 
costo del produc to y mientras más sofistica do sea,  mayo r será el costo  adicio nal.  
 
 
Normalmente, no vale la pena almacen ar un prod ucto fresco si el incre mento de p recio  
que se obtien e desp ués d el almacena miento  no e s mayor que  los costos  del m ismo, más  
una ganan cia en la operac ión. A veces, pu ede resultar aceptable no gan ar en la ra zón  
costo/reto rno si ello sig nifica q ue a la  larga el volu men de  produ cto ven dido e s mayo r o si  
las instala ciones  de almacena miento se usan con  mayor  eficien cia.  
 
 
En ciertos proce sos de merca deo, el pre-e nfria miento y/o alma cena miento del pro ducto es  
un requerimiento habitual y se asu me q ue su costo es una p arte aceptada de la estrategia  
de prod ucción  y mercad eo. C uando  el almacena mie nto se rea liza con é xito, el au mento  de  
precio del produ cto puede predecirse usando la informació n de te mpora das anteriores,  
aunque es muy dif ícil q ue esta información retrospec tiva sea e xacta.  Los costos  del  

                                                 
63 Ibid . p. 4.  
64

 FO O D  AND  AGR IC ULT UR E O R G AN IZAT IO N.  O p.c it., R e nglones  2 6-35 .  
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almacena miento  son  difíciles de  evalu ar co n prec isión,  para lo cu al de berá to marse  en  
cuenta:  
 
 
 Los costos operacion ales.  Como el costo de la man o de obra, utilida des y costos  
ad ministrativos.  
 
 
 Los co stos  fijos.   In cluyen  los  costo s de  fina ncia miento y co nstrucción de la  bod ega,  
amortizad os en un período ra zonable, los g astos de arriendo y los cos tos ge nerale s.  
 
 
 El financiam iento.  El costo de financia miento de la co secha mientra s está  
almacena da, ya sea por  parte de quie n ha almacen ado el p roducto u otra s entid ades  
financiera s. En cualquier caso, cada día de almacena miento sig nifica agre gar un costo al  
producto,  distinto de lo s costo s direc tos de almacena mie nto 6 5 . 
 
 
2.2.5 Can ales de  distribución.  Un can al de dis tribución es u na estru ctura d e nego cios y  
de orga nizacio nes interde pendie ntes q ue va desde el  punto del  orige n del prod ucto h asta  
el cons u midor 6 6 . Un  canal de  distribución  está  formado por p ersona s y  co mp añías  que 
interviene n en la tran sferen cia de  la propieda d de u n pro ducto, a me dida q ue éste pasa  del 
fabricante  al con su mid or final o al usuario industrial.  
 
 
El cana l de  un  prod ucto se e xtiende  solo a  la última  perso na u  org anización q ue lo co mpra  
sin introducir ca mbios importantes en su forma. C uando se mo difica la forma y nace otro  
producto,  entra en  jueg o un  nue vo canal (madera-aserradero -corred or-fabricante  de  
mu ebles; fabrica nte de  muebles-mu eblería-consu midor).  
 
 
Existen otras instituciones que in tervien en en  el proceso  de distribución co mo so n: ba ncos,  
co mpañía s de seguro s, de almace na mie nto y transpo rtadore s. Pero co mo no tienen la  
propieda d de  los p roductos ni  participan activa mente  en las ac tividad es de  co mpra o  de  
venta, no se incluyen formalmente e n los canales de dist ribució n 6 7 . 
 
 
Las forma s más co mun es de distribu ción d e los bienes d e consu mo son las siguien tes:  
 
 
 Canal directo (Prod uctor - co nsum idor).  El can al más bre ve y simple para dist ribuir  
bienes de con su mo. La s formas qu e más se utilizan son la venta de puerta en pu erta, la  
venta por correo, el tele mercade o y la venta por teléfono . Los intermediarios queda n fuera  
de este siste ma. 
 
                                                 
65 Ibid . R en glo nes  36-41.  
66

 R icoveri m @ rketin g. C a nales  de d is tribuc ión. s .f. R eng lon es  2-4.  
67 MAR T ÍNE Z J . C an ales  d e dis tribuc ió n. Bo gotá D .C . 2 008.  p. 1.  
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 Canal de tallista (Pro ductor  - de tallista  - co nsum idor).  Este es el canal más visible  
para el  consu midor  final  y gran n ú mero  de las co mpras  que  efectúa el  públ ico e n ge neral  
se realizan a través de este siste ma. Eje mplos de este ca nal de distribu ción son los  
concesio narios auto mo trices,  las ga solineras y la s tiend as de ropa. En estos casos el  
productor  cue nta g eneralmente  con  una  fuerza  de  venta s qu e se  encargará  de h acer  
contacto  con  los m inoristas q ue ve nden  los produc tos a l púb lico y  hacen lo s pe didos  
después  de  lo cual los ve nden  al consu midor  final.  Much os g randes  detallistas  co mpran  
directa me nte a los fabricantes  y pro ductore s agrícolas.  
 
 
 Canal m ayorista (Producto r- m ayorista- de tallista-  consum idor).  Ú nico canal 
tradiciona l para  los bienes d e consu mo. (Centra l de a bastos ). Este  tipo d e can al se u tiliza  
para dis tribuir  produ ctos tales co mo medicina, ferretería y alimentos. S e usa  con  prod uctos  
de gran de ma nda ya qu e los fabricantes no tie nen la cap acidad d e hacer lle gar sus  
productos  a tod o el me rcado consu midor.  
 
 
 Producto r - agente - de tallista – consum idor.  En vez de usar a mayoristas, mu chos  
productores prefieren  servirse de  agen tes in terme diarios  para  llegar  al mercado  detal lista,  
especialmente a  los de tallista s a gra n escala.  
 
 
 Canal agente /inte rm ediario (Productor  - agente  - m ayorista - de tallista -  
consum idor).  Este  es  el canal más largo,  se utiliza  para  distribuir los producto s y  
proporcio na una  a mplia red de con tactos;  por esa ra zó n, los fabrica ntes ut ilizan a los  
intermediarios o agentes quie nes a su ve z usan a  mayor istas q ue ven den a las gra ndes  
cadenas de tie ndas o a las  tiend as pe queñas . Esto  es muy frecuente  en lo s alime ntos  
perecede ros 6 8 . 
 
 
Los pro ductores u san el ca nal d irecto  para  ven der a  los  consu midores, los canales  de  
agente inte rmediario suelen utilizarse en mercado s con mu chos pe queño s fabrica ntes y  
mu chos  co me rciante s de tallista s qu e carecen  de recursos p ara e ncontrarse unos  a o tros,  
los agentes o intermediario s reúnen a los fabricantes y mayoristas para las neg ociacio nes, 
pero no obtien en el derecho a la merca ncía. La ma yor parte d e los produc tos de cons u mo  
se venden por medio de los canales detal listas y mayor istas. Es más co mún un canal de  
ventas al d etalle  cuan do se trata de e mpresas d e ta maño  considerable y  la  mayor ista para  
artículos de bajo  costo.  
 
 
2.3 BASE  DE D ATOS  
 
 
Una base de d atos e s un conjunto  de información qu e se almacen a de forma organizada,  
independiente de su utilización  e imple me ntació n, con  la f inalida d de  acce der directa mente  
por medio  de progra ma s espe ciales que manipula n dich os dato s 6 9 . 
                                                 
68 R icoveri m @ rket ing.  O p. c it., R eng lon es  32-5 3.  
69 P IAT T IN I M, et al. D iseño de b ases  de datos  re lac io nales . Ma yo, 200 0. p.  7-9,  11-15.  
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Por su uso y aplicación  las ba ses de  datos se clas ifican en:  
 
 
 Mode lo Je rárquico. E ste rep resenta dos tipos d e relaciones e ntre lo s dato s: 
relacione s de uno a uno y relaciones de uno a muchos. En las bases de datos jerárqu icos,  
los datos se organizan en g rupos u nidos e ntre ellos por relacione s de "posesión", en las  
que un conjunto de da tos pue de tener o tros conjuntos d e datos, p ero un co njunto p uede  
pertenec er sólo a otro conjunto. La estructura resultante es un árbol d e conjuntos d e dato s.  
 
 
 Mode lo de  Red.  Su diseño aprueba la repre sentación de much os a muchos, con el 
fin de que cualquier registro d entro de la base de datos pue de tener varias ocurre ncias  
superiore s a él . Esto  permite qu e no  haya redun dancia  en la  información , por  medio  del  
conector que es un tip o de re gistro q ue ha sido in corporado. 
 
 
 Mode lo Re lacional.  E mp leado con mayor frecu encia ya que ofrece ven tajas co n 
respecto a los modelos a nteriores, co mo su rápido entendimiento por p arte de usu arios  
que no tie nen conocimientos profun dos so bre siste mas de bases de d atos.  
 
 
Las bases de datos qu e pertene cen a esta categ oría se basan en el mo delo relacional,  
cuya estructura principal es la relació n, es decir una ta bla bidimension al co mpu esta por  
líneas y c olu mn as. Cad a línea , que en terminología relac ional se lla ma tupla,  representa  
una entidad q ue n osotros  quere mos  me mo rizar en la  base  de d atos. Las caracte rísticas  de  
cada e ntidad  están  definidas  por las colu mn as de  las  relaciones,  que  se l la man  atrib utos.  
Entidade s con características co munes, es decir descritas por el mismo con junto de  
atributos, formarán parte de la  misma relación.  
 
 
 Mode lo Re ticular.  El modelo reticular es muy parecido al jerárq uico y de hecho nac e 
co mo una e xte nsión de es te último. T a mbién en e ste modelo los conju ntos de dato s están  
unidos por relaciones de pose sión, pero cad a conjunto de datos puede pertenecer a uno o  
má s conjuntos.  
 
 
 Bases de  datos Distrib uidas.  Estas se están utilizan do cad a ve z más debido a qu e 
usan las arquitectura s de cliente-servid or y groupw are. Los prin cipales proble mas que se  
generan po r el uso de la te cnolog ía de bases de dato s distribu idas se de ben a la  
duplicida d de  dato s y  a su integridad  al  mo mento de realizar  actu alizacio nes a los  mismos.  
Ad e más,  el co ntrol d e la in formac ión pu ede constituir una desve ntaja, debido  a qu e se  
encuentra dise minada en dife rentes localid ades g eográficas 7 0 .  
 
 

                                                 
70 Ibid . p. 17.  
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3. METO DOLO GÍA  
 
 
La metod ología utilizad a para  la real ización  del presente  trabajo, fue la siguiente:  
 
 
3.1  SITIO DE T RABAJO  
 
 
El estudio se d esarrolló en la pla za d e merca do del Barr io Bolíva r, por ser ésta la más  
grande y  la q ue tra dicion almente aba stece a las  de má s pla zas de  mercado de la ciudad  de  
Popayán (cuadro 3).  
 
 
Cuadro 3.  Ca racterísticas genera les de  las Pla zas  de mercado  de la  ciuda d de Popay án y  
sus zona s de inf luencia  
 

 
Fue nte : Plan de O rd enam ie nto  Territoria l (PO T) – Mu nic ipio d e Pop ayán. 200 2.  
 
 
Esta galería, fu e construida entre 196 5 y 1966 7 1 , para ree mpla zar la vieja pla za de 
me rcado  que  estab a ubicada  dond e actualmen te se encuentra  el Centro  Co mercial  del  
centro d e la Ciudad de Po payán.  Su infraestructura  física  se e ncuentra situ ada e n el sector  
nor-oriental de la ciudad, e n la co muna nú mero 3 y la delimitación d el secto r está  
co mprend ida por el Río Molino al O riente, el P arque M osquera al Sur, el Bar rio Belalcá zar  
al Occide nte y el  Hospital Universitar io San  José a l Norte 7 2  (ane xo A).  
 
 
3.2  DET ERMIN ACIÓN  DE L OS PR ODUCT OS OB JETO DEL E STUDIO  
 
 
De manera prelimin ar, se visi taron la s person as que at ienden los pues tos de  
co mercialización  de vegetale s frescos ubicados  en la pla za de me rcado del Ba rrio B olívar  

                                                 
71 Mun ic ipio d e Popa yá n. P lan d e O rdenam iento T erritor ial , D ocum ento Técnico, c ap ítulo III C om p one nte  
Urba no.  Pop ayá n. (C a uca). 20 02.  
72 Mun ic ipio de  Pop ayá n, O p. c it ., p.10.  

Nom bre Zo na influencia Área ( m 2  ) Puestos 
Fijos  

Locales en 
Serv icio 

Las Palmas  Co munas  7, 8, 9  6.992  293  117  

Bello Horizonte  2 No dispo nible  98 24 

Esmerald a  4, 6, 7, 8  3.500  855  128  

B/Bolívar  1, 3, 4  7.605  862  108  

Alfonso L ópe z 5, 6  3.500  873  98 
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de Pop ayán,  para  elab orar un listado  gene ral d e lo s pro ductos  de  éste  tipo  que  se  
co mercializan  en el lu gar. Luego,  co n ba se e n lo s co ncepto s obtenidos  de  las  personas  
visitadas  y en  la observ ación  realizada, sobre abund ancia  y disponibil idad en el  mercado,  
se determinaron  los veinte producto s objeto del e studio.  
 
 
3.3  REC OLECC IÓN D E INFO RMAC IÓN  
 
 
El trabajo de ca mpo consist ió en la aplicac ión de una encuesta dirigida a los difere ntes  
actores de la  cade na productiva de  cad a pro ducto  escogido (Productores  
co mercializadores, acopiado res, interme diarios  mayoristas,  intermediarios minorista s, y  
otros). Se de termin ó real izar die z e ncuestas p or producto,  buscando  entre vistar  mínimo a  
dos represen tantes de cad a uno de los cinco eslab ones que se considera conforman la  
cadena de co mercialización; cuan do no se e ncontró uno o más de los cin co actores que  
conforma n la cadena de co mercializa ción, se au me ntó el nú mero de encuestas a los  
actores e ncontrados y así se mantuvo el n ú mero mínimo  de die z encu estas por pro ducto.  
 
 
El formato d e la  encuesta  conte mpló  los siguie ntes aspectos: lugar que ocupa  el  
encuesta do dentro de la caden a de co mercial ización , medios de transporte utiliza dos,  
proceden cia de lo s ve getale s, variedad es, épocas  de  abu ndancia y  esca se z,  tipos  de  
empaque , formas de almace na mie nto, ad ecuaciones generales po st-cose cha d e los  
productos , y manejo  de lo s sobrantes  (ane xo B). Co mo  co mple mento del trabajo de  
ca mpo, se realizó la to ma de registro s fotográficos, media nte el u so de una cá mara  
fotográfica digital ma rca S a msun g de  refere ncia S730 con u na re solució n de  7.2 mega  
píxeles, y mediciones de los e mpaq ues, utiliza ndo una cinta métrica metálica marca  
Stanley d e tres metros de lon gitud.  
 
 
Para facilitar la identif icació n de los diferentes ele mentos que co nforma n la encuesta se  
hizo un a con ceptu alizació n pre via d e ellos y  para  simpli ficar la ta bulació n de  los  resultados  
se les asignó una abreviatura. Los conce ptos y las asign aturas trab ajadas fu eron las  
siguiente s:  
 
 
3.3.1 Ac tores o eslabones de  la cadena.  Son  cada  uno  de lo s eslabones  que  conforman  
la cadena  de co mercial izació n, para el presente e studio se definieron los sig uientes :  
 
 
 Producto r m inorista com ercializador (pm c):   es un producto r que obtiene su  
cosecha y la lleva a ven der a la galería de l barrio Bolívar, se caracteriza por ma nejar  
pequeño s volú mene s (ha sta 150 kg) d e producto  que  gen eralme nte t ranspo rta e n ch ivas,  
ca mperos  o ca mioneta s.  
 
 
 Producto r m ayorista com ercializador (P MC):   es un p roductor que  obtien e su  
cosecha  y la vende  en la galería d el bar rio Bo lívar, se diferencia del  p mc por q ue ma neja  
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grandes volú men es (más de 150 kg) que le permite n surtir con facilidad a intermediarios  
ma yorista s.  
 
 
 Acopiado r (A):   es un comercializa dor que co mpra dire cta men te al produ ctor y lleva a  
vender el produ cto a la  galería en u n medio de tra nsporte.  
 
 
 Inte rmediario m ayorista (IM):   es u n intermedia rio qu e ma neja grande s volú menes  de  
producto (más d e 150 kg).  
 
 
 Inte rmediario m inorista (im ):  es un intermediario qu e maneja pequeñ as cantid ades  
de pro ducto  (hasta 15 0 kg ), g eneralmente  es el úl timo  eslab ón d e la  cad ena antes  de  
llegar al c onsu midor fin al.  
 
 
3.3.2 Medios de  transp orte  utilizados .  Son cada uno  de los vehículos utilizados p ara el  
transporte de  los  prod uctos  hacia  la  ciuda d y  dentro d e la  gale ría. Para  el p resente estudio  
se definie ron los  siguie ntes:  
 
 
 Tractom ula (Ttm ):   también conocid a co mo tra ctoca mión, es u n vehículo motorizado  
para el transp orte de bien es, el cual posee una cab e za tractora o cabina concebida para  
tirar de un re molque cu yo conjunto se deno min a tráiler; a difere ncia del ca mió n la cabina  
no es fija al re mo lque por ser articulada, o sea e l movimiento de es ta es inde pendie nte de  
la otra parte, ade más cuen ta con u na mayo r nú mero de ca mbios, u n motor más potente y  
un mayor nú mero de ejes que  el ca mión; su capa cidad d e carg a es h asta 50  tonela das.  
 
 
 Doble  Troque  (Dtq):   es un vehículo motorizado para el transpor te de bien es el cual 
posee tres ejes , un eje direccion al y u n eje tánde m o d oble e n la p arte p osterior ; su  
capacida d de ca rga es hasta 20 ton eladas.  
 
 
 Cam ión (Cam ):   es un vehículo motoriza do para el transpo rte de bien es el cual p osee  
dos ejes. A difere ncia de los ve hículos fa miliare s, que suelen tener un a constru cción  
mo nocasco, muchos  ca mio nes se con struyen  alred edor de un a estructura  resistente  
lla mada chas ís; formad o generalmente por un marco estructural, una cabina y una  
estructura  para t ranspo rtar la carga, soporta hasta  12 to nelada s. 
 
 
 Chiva (Chv ):   también conocid a co mo "b us escalera", es un autob ús típico de  
Colo mbia adapta do en fo rma artesanal para el transpor te público rural y de carga, se  
caracterizan por su gran colorido , predo minand o el a marillo, a zul y rojo, colore s de la  
bandera nacion al.  
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 Cam ione ta (Cta):   vehículo de menor ta maño que el ca mión el cual sirve p ara el  
transporte de to da clase de mercan cías. L as ca mioneta s suelen sup erar los  1,60 m de  
altura, en  co mp aración  con e ntre 1,4 0 m y 1,50 m en el caso d e los a uto móvi les fa miliares .  
 
 
 Piaggio (P go):   vehículo similar a una ca mioneta, pero d e menor ta maño, con un  
mo tor más pe queño  y ca racterizado por te ner u na ca bina chata; sirve para el tra nsporte  de  
me rcancías.  
 
 
 Cam pero (Cpr):   vehículo moto rizado de doble tracción que  en Colo mbia es con ocido  
co mo willy s o jeep , es un a uto diseñado p ara sor tear las difícile s condic iones topográ ficas  
del país, utilizad o para el tran sporte de pasajeros y de mercanc ía a nivel rura l.  
 
 
 Zo rra (Zra):   vehículo d e tracción animal qu e utiliza un eje mplar e quino para tirar de  
una carre ta; en la cual son colocado s los productos o mercancías a transportar.  
 
 
 Carre ta de  m ano (Ctm ):   vehículo  peq ueño  de mano elaborado generalmente  en  
ma dera; cuenta con  dos ruedas,  con  un cajón p ara p oner carga y en la parte pos terior,  dos  
agarraderas para dirigirlo y dos pies en que descansa; es un tran sporte mu y co mún de las  
pla zas de  merca do del país.  
 
 
 Cote ro (Cot):   persona dedicad a al cargue y descarg ue de mercan cías que es muy  
empleado  en las  pla za s de mercado .  
 
 
3.3.3 Tenencia de l medio de  transporte .  Estado de propiedad de lo s vehículos, en los  
cuales se  transp ortan los pro ductos. Para e l prese nte es tudio se defin ieron los siguientes: 
 
 
 Alquilado (Alq):   vehículo d ado en calidad d e présta mo para que se u se dura nte un  
tie mpo de termin ado co n el pa go de una ca ntidad conve nida.  
 
 
 Propio (Ppo):   vehículo e l cual perte nece a una  persona, quien dispon e el uso según  
su conve niencia . En el  caso particular del cotero;  este es prop io cua ndo tra baja  
permane nte men te para otra perso na o cuando  es el m ismo  actor  de la caden a quie n se  
encarga del cargue y d escarg ue de sus pro ductos .  
 
 
3.4  CRE ACIÓN DE LA  BASE  DE D ATOS  
 
 
Con la información obtenid a en las encuesta s realizad as y en conjunto con el Inge niero de  
Siste mas Ricardo Chicangan a, se desarro lló un siste ma de almace na mien to consistente  
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en una base de da tos de mod elo relacional, bajo el software M icrosoft®  Office Ac cess  
2007, la cua l se carac teriza p or permit ir la orga nizació n de los da tos en grupos  
relaciona dos entre si y por fac ilitar su búsq ueda. 
 
 
3.5  ANÁ LISIS DE LA INFOR MACIÓ N  
 
 
Después de te rminad o el montaje de la información de las e ncuestas en la base de d atos,  
se procedió al análisis de la misma ya org anizad a en tabla s. En algu nos casos, fue  
necesario a mpliar la consulta ya que lo s datos ob tenido s no encajaban de ntro del marco  
teórico de los lug ares aptos para la prod ucción d e los cultivo s o del manejo postcosecha  
de los mismos. 
 
 
Finalizad o el análisis de la información se proced ió a conte mplar que asp ectos del ma nejo  
postcose cha se rea lizaba n de man era adecuada u ó ptima y cu ales pre sentab an falen cias;  
con base en e sto se ela boraro n alguna s reco mendaciones con el fin de mejorar el  
dese mpe ño de la co merc ialización de lo s prod uctos ve getale s en la pla za de mercad o del 
barrio Bolívar.  
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4. RESUL TADO S Y  DISCUSIÓN  
 
 
4.1  DET ERMIN ACIÓN  DE L OS PR ODUCT OS OB JETO DEL E STUDIO  
 
 
Una ve z realiza do el d iagnós tico d e las p ersona s que atiend en los puesto s de  
co mercialización  de v egetale s frescos ubicados  en la pla za de me rcado del Ba rrio B olívar  
de Popayán, se elaboró un lista do general que recopila los productos de origen ve getal 
que se co mercia lizan e n ésta (ane xo  C).  
 
 
Con la información  obtenida, la  observació n real izada  en ca mpo  y te niendo  en cuenta  los  
concepto s e mitidos  por las p ersona s visitadas  sobre  oferta y  dispo nibilida d de  vege tales  
frescos en el lugar, se escogieron los siguientes veinte produc tos obje to del estudio:  
acelga, ajo, a rracac ha, arveja, cebolla cabe zo na, cebo lla larga, coliflor, e spinaca, fríjol,  
habichuela, lechu ga, pap a, pepin o, pimen tón, re molach a, repollo, to mate, ulluco, yuca y  
za nahoria .  
 
 
4.2  REC OLECC IÓN D E INFO RMAC IÓN  
 
 
Definidos los producto s objeto del estudio, se efectuaron las vis itas corre spondientes a los  
diferentes ac tores de la caden a. Cuand o no se encontró alg uno o algunos de los actores  
previstos, se au mentaro n las e ntrevistas a lo s actores enco ntrado s para mante ner el  
nú mero d e encu estas por pro ducto.  
 
 
4.3  ALIM ENTA CIÓN D E LA BASE DE DA TOS  
 
 
Una ve z mon tada la ba se de dato s en un co mputado r provisto d el progra ma Microsoft®  
Office Access  200 7, se almacen ó la  informació n de  las  200  encuestas  dist ribuid as d entro  
de los veinte pro ductos  de estudio.  
 
 
4.3.1 Conceptualización de  los nuevos ítem s encontrados.  En el mo mento d e digitar  
las encue stas se e ncontraron nu evos íte ms rep ortado s por los encue stados y que  
co mple mentan  los que originalmente  se  incluyeron  en e l aplicativo.  A contin uación  se  
presenta s u conc eptualización y las abreviaturas que se utiliza ron para la digitalización en  
la base d e datos .  
 
 
4.3.1.1 Acto res de la cadena de comercialización.  Aparte de los cinco mencion ados en  
la metodo logía, se encontraro n los s iguientes:  
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 Producto r m inorista com ercializador acopiador (pm c-A):  es un produ ctor min orista  
co mercializador  que   apa rte d e co mercializar su cosecha,  co mpra pro ducto  a su s ve cinos  
de la vere da o d e la zo na de producción.  
 
 
 Inte rmediario m ayorista ex te rno (IM-E):  es un intermediario mayoris ta qu e se  
encuentra ubicado fu era de  la galería d el barr io Bolívar, ya sea en otra parte de la ciud ad o  
en otra ciudad. 
 
 
 Acopiado r-Inte rm ediario m ayorista (A-IM):  es u n acopiado r qu e no  co me rcializa  el  
producto  en u n me dio de  transporte,  si no  que almacena el  prod ucto e n un a bod ega propia  
o alquilad a para  co mercializar lo en la galería del barrio B olívar.  
 
 
 Producto r m ayorista com ercializador-ex te rno (PMC-E):  es u n pro ductor  mayorista  
co mercializador que se encuen tra ubicado en  un sitio fuera de la galería, ya sea e n otra  
galería d e la ciu dad o en otra ciudad . 
 
 
4.3.1.2 Tenencia de l medio de  transporte .  Ade más de los dos mencio nados en la  
me todolo gía, se encon tró el siguiente:  
 
 
 Contratado (Ctt ):  este término es  utiliza do en  el ca so específico de los coteros,  
cuando esto s no trabajan p ermane nte me nte para una pe rsona, si no por un tie mpo  
determina do.  
 
 
4.3.1.3 Em paques.  S e enco ntraron difere ntes tip os de e mpaq ues, és tos so n:  
 
 
 Estopa o costal de  fibra sintética (Etp):   e mpaqu e tubular tejid o en p olipropileno,  
reciclable , permite la aireació n de lo s produ ctos, a de más  soporta altas  te mp eratura s.  
 
 
 Costal de  fique  (Cdf):   son empaques tu bulares tej idos en fibra de fique,  
biodegra dables, c uya forma facilita su ar ru me o apila miento, permite la aireación de los  
productos .  
 
 
 Canastilla plást ica (C np):   elabora da en  polipropileno , resistente a : impa ctos,  
ca mbios  de  te mpe ratura,  hu medad;  es  lavab le, tiene orificio s para la  vent ilación  de  los  
productos , facilita el arru me p or su forma y es reut ilizable .  
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 Caja de  cartón (Cdc):   usada en el  e mpaque  de  vegetales de e xportac ión. Las cajas  
de cartó n son  livian as, de  difere ntes diseño s que  se a daptan  a to dos lo s prod uctos,  sus  
dimensio nes so n uniformes y facilita n el arru me y el tran sporte.  
 
 
 Malla plástica (Mpl):   tejido elaborado en fibra de polipropileno o polietileno que se  
forma por  cuerd as o hilos que  se cru zan y se anu dan en  sus cu atro vé rtices.  
 
 
 Atado (Atd):  es un ra millete  de u n produ cto ve getal u nido me diante una cu erda  
natural o sintética.  
 
 
 Canasto  de  este rilla (Cde ):   fabricado artesanalmente  en: caña,  palma , mimbre, junco  
o bejucos, d e bajo co sto, vida ú til relativa mente larga. C o mo se elabora con mater iales  
orgánicos pu ede prese ntar proble mas de conta minac ión biológ ica y por la forma de sus  
ma teriale s se hace di fícil la limpie za. Algunos, se fabrican de gran ta maño lo cual ta mbién  
dificulta su manipulació n.  
 
 
 Balde  plástico (Bdp):   recipie nte de polipro pileno o polietileno, de forma cilín drica.  
 
 
 Platón p lástico (PP ):   recipiente de  polipropilen o o polietileno d e forma baja y  
redonda, con un a concavidad  en me dio.  
 
 
 Manojo (M nj):   ramillete peq ueño d e un prod ucto veg etal, práctico pa ra coge r con la  
ma no.  
 
 
 Guacal (G cl):   empaque más utilizado po r los agricultore s despu és del costal de f ique  
y polipropi leno, e s sólid o y elab orado d e forma que p ermite la ventilación d el prod ucto,  
protege d e daño s mec ánicos,  se pu eden reutilizar .  
 
 
 Bolsa plástica (Bpl):   emp aque do sificado d e tipo prima rio; elabo rado en plá stico de  
polietilen o, qu e permite  el manejo  del  produ cto e n un a presenta ción menor  (1/4  lb-1  lb),  
ideal para  co mercializa ción al detal.  
 
 
 Pe lícula Plástica (PPl):   es una lá min a de un polímero de p lástico la cual permite el  
cubrimien to de u n prod ucto.  
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4.3.1.4 Alm acenam iento.  Dependiendo del acto r en la cadena de co mercia lizació n, varía  
de una u otra forma en qué sitio y có mo almacena el encuestad o el producto no ven dido  
en el día.  
 
 
 Bodega alquilada (Balq):   lugar de almacena mie nto en el que cualquie ra de los  
actores de la caden a de co mercialización puede gua rdar sus prod uctos a ca mb io del pago  
mo netario  de un  alquiler.  
 
 
 Local propio o Case ta (LPpo):   establecim iento fijo en la galería el cual es utilizado  
por algu nos actores  de la ca dena de co mercia lizació n para ven der y  alma cenar  sus  
productos .  
 
 
 Bodega propia (BPp o):   lugar de almacena miento en el cu al el actor de la ca dena  
dispone d e él p ara gua rdar su produ cto a su convenienc ia.  
 
 
 Lugar abie rto v igilado o planchón (Lav ):   es un lugar abierto, techado y vigi lado el  
cual funciona en  la pla za de mercad o co mo un ce ntro de  acopio.  
 
 
 Carre ta en bodega (CeB):   circunsta ncia e n la cual el actor de  la ca dena  dueño  de  
una carre ta de mano, almacena su produ cto sob re éste medio de transpor te, ubicado  
dentro de  una b odega propia o alqui lada. 
 
 
 No alm acena (NAL):   e sta situación  surg e cua ndo e l acto r de  la cadena  vend e todo  su  
producto en un día, po r lo qu e no re quiere de un sitio de  almacena miento.  
 
 
4.3.1.5 Labores de  adecuación.  En lo con cernien te a la ad ecuación de los productos se  
encontró que no se  realiza ninguna labor de  adecuación (Ning) cuando el actor no lo  
considera  necesario.  
 
 
4.3.1.6 Mane jo de  sobran tes.  En lo referente al ma nejo d e sob rantes  se encontró que  no  
m ane ja sobrantes (No sob) el actor co mercializad or que vend e todo su prod ucto o no  
presenta daños en sus  produ ctos pa ra que  le gen eren sobrantes.  
 
 
4.3.2  Acceso a la base  de  datos.  Para acced er a la in formac ión almacena da se  
emplean las sig uientes  herra mientas  básicas:  
 
 
 Pane l de  control:   permite acced er de forma din á mica y fácil a la s principales  
secciones  de la base d e dato s, co mo son la encu esta y los info rmes.  
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 Asistente  para consultas:   muestra información d etallad a o esp ecífica de un te ma  
que se necesite consulta r; la cual es arroja da por la base de datos en forma de tab las que  
pueden s er e xp ortadas  al pro gra ma Microsoft®  Office E xcel.  
 
 
 Asistente  de  informes:   genera informes co n los dato s obtenidos de tod as las  
encuesta s realizadas y los pre senta de una manera orga nizada por pro ducto y por  
encuesta do. 
 
 
Para un  óptimo ma nejo de las  herra mientas anteriormente descritas, se  creó  un manual de  
instruccio nes donde se e xplica, de forma detallada, cada uno de los pasos que se deben  
seguir al mo men to de realizar cualq uier tip o de co nsulta en la b ase de  datos (ane xo D).  
 
 
4.4  CAR ACTER IZACIÓN DE LOS P RODU CTOS ESTU DIADO S  
 
 
Con la información arrojad a por la base de datos se real izó la caracte rizació n de cada uno  
de los veinte producto s seleccionado s, analizando los diferente s aspectos incluidos en la  
encuesta, sin e mbargo debid o a los ele men tos enco ntrado s fue necesario realizar una  
conceptu alizació n de los íte ms conte mplad os en la encu esta.  
 
 
4.4.1  Ace lga. 
 
4.4.1.1 C adena de  Com ercialización.  Seg ún el e studio realiza do en la galería del b arrio  
Bolívar de P opayá n, la cad ena de co mercia lizació n de la acelga está conformada p or seis  
actores: P roductor min orista co mercializado r, Prod uctor mayorista co mercializador,  
Productor mayoris ta co me rcializa dor e xte rno, Intermediario mayorista, In termed iario  
minorista y Consu midor  final (f igura 5).  
 
 
Cabe an otar qu e e xiste co mercialización y  présta mo e ntre intermediarios mayoristas y  
ta mbién entre intermediario s minoris tas, en el caso de los mayoristas es to suced e por dos  
razones: la primera se debe a que lo s que no tienen lo cal fijo en la galería venden o  
regalan sus sob rantes del día a los que si tienen local fijo , ya que no les convie ne volver a  
llevarse el p roducto, y la seg unda, q ue ta mbién aplica para lo s minoristas, su cede cu ando  
uno de ellos qu eda desabaste cido de producto y le co mpra o le pide prestado a su  
co mpetid or para  respo nder a sus clientes.  
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Figura 5. Caden a de co mercializació n de la acelg a en la  galería del b arrio B olívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.1.2 P rocedencia, día de  llegada y  jornada  de  llegada.  Posible men te la acelga tuvo  
su origen e n la reg ión me diterrá nea hace miles de año s. Actua lmente  se cultiva en cl imas  
te mplado s y fríos de todo el mund o 7 3 . En Colombia se cultiva e n la Sabana de Bo gotá, 
An tioquia , Caldas, Nariño y Santande res 7 4 . Según las personas co nsultad as en la galería 
del barrio Bolívar,  de la ciudad d e Popa yán, la acelga que se co mercializa e n éste lugar  
procede  de los municipios de  Pop ayán  (Vere da Río Bla nco, Vered a de  T orres), T otoró  
(Vereda Betania) y Cajibío  en el  depar ta men to del  Cauca, y d e Pas to en  el de parta mento  
de Nariño  (cuadro 4).  
 
 
Cuadro 4 . Proce dencia  de ac elga q ue se co mercializa e n la galería d el barrio Bolívar  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Nari  
ño  

Cau  
c a Cauc a  Cauc a  Cauc a  

M pio  o  
ciuda d  

P opa  
y án Totoró  P opa  

y án Cajib ío  P opa  
y án P as to Toto  

ró  
P opa  
y án 

P opa  
y án P opay á n  

V e re da Río  
B lanc o  B etania  

V ere da 
de 

Torres  
 P unta 

Larga    
V ere da 

de 
Torres  

Río  
B lanc o  

Río  
B lanc o  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 

                                                 
73 PÉR EZ A,  José J. C u ltivos  II (Hor tal izas  y Frutales ). B ogotá. D .C . 200 0. p.  12 6.  
74 Ibid . p 130.  
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En cua nto a l día  de  llega da, e l pro ducto  se recibe  esp ecialme nte los ju eves,  viern es y  en  
me nor pro porción el resto de la se ma na (cuad ro 5). Lo a nterior coincide con que el día de  
ma yor mo vimien to de é sta pla za de mercad o es el  vierne s.  
 
 
Cuadro 5 . Día y jornad a de llegada de la a celga  
 

Función e n la 
cade na  P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es                 
M artes                   
M iérc oles                  
Jue ves               
V iern es               
S ába do                    
Dom i ngo                  
V aría                     

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na             
Tard e                     
Noc h e                    
No fij a                     

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jornada de lle gada, el mismo cuad ro 5 muestra que la mayo ría del prod ucto  
ingresa e n horas de la ma ñana (madru gada) y en menor medid a en la noche, esto se debe  
a que durante estas jornada s el tráfico auto motor de la ciu dad se encu entra  
desconge stiona do, lo cual facilita el parq ueo p ara efe ctuar las lab ores d e carg ue y  
descargu e de los producto s. En términos fisiológicos, el tran sporte n octurn o es favorable  
para la acelga ya q ue su parte ap rovech able es la hoja y és ta es un órgan o sucule nto que  
tiende a d eshidratarse fácilme nte co n el calor del sol.  
 
 
4.4.1.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 6, se puede o bservar q ue los me dios de  
transporte e mpleado s para tra er el  pro ducto  a la  ciu dad en su  gra n ma yoría  son  alquilados  
y que los má s utilizad os son el ca mión y la ca mio neta, p ero ta mb ién se usan chivas. En  
cuanto al transporte a  la bodeg a o  hasta  el  puesto de  ven ta, se util iza en ig ual medida  la  
carreta d e mano  alquilada y e l cotero contratado te mporalmente.  
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Cuadro 6. Medio d e transporte de l legad a a galer ía y de traslado a bodeg a o pues to de  
venta de acelga  
 

Función e n la 
cade na  PM C pmc  pmc  pmc  pmc  IM  im im im im 

M e dio de  
transporte  e n que  
lle ga e l producto  

C ta C ta C ta C am  Pgo  C am  C hv  C am  C ta C am  

Te ne ncia Ppo  Alq  Alq   Alq  Alq      
M e dio de  

transporte  hasta  la 
bode ga o e l pue sto 

de  ve nta 
Nin g  C tm C tm C ot C ot C ot C ot C tm C ot C tm 

Te ne ncia  Alq  Alq  C tt C tt C tt C tt Alq  C tt Alq  
PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.1.4 V ariedades, abund ancia  y  e scasez de l producto.  La  acelga pre senta  una  
diversida d limita da. Es to se refleja en el e scaso nú mero de varieda des cul tivadas . Su  
clasificación s e es tablece en  func ión del color,  el ta maño  de  sus  hoja s y  pecio los o pe ncas  
y el grosor de la penca 7 5 . Las variedades más co mercializadas son: Verde de penca 
blanca an cha, Verde de p enca blanca ala rgada, Verde B ressa ne (penca blanca ondulada,  
longitud intermedia),  Amaril la de  Lyon  (colo r a ma rillento  de la pe nca q ue es  blanca y  
ancha) y Amarilla de p enca blanca 7 6 . 
 
 
El cuad ro 7  mu estra  que  solo  uno  de  los encues tados,  que  correspon de a  un  prod uctor  
ma yorista co mercializador, respondió que la varie dad que co me rcializa ba era la acelga  
penca blanca; el resto de los encuestad os no tenía co nocimie nto de que variedad estaban  
co mercializando . De a cuerdo  a la revisión  técnica realizada p or los autore s de e ste tra bajo,  
se encon tró qu e las varieda des d e acelga que  se co mercia lizan en la p la za d e mercado  
correspon den a la verd e de p enca blanca ancha y la verde de penca blanca alarga da. 
 
 
Cuadro 7 . Varie dades y époc as de abunda ncia o escase z de la acelg a  
 

Función  e n  la  ca de na P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

V a rie da d  (m e nciona da  
por e l e ncue sta do)  

P enc a 
B lanc a  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

Épo ca s de  
a bunda n  

cia  o  
e sca se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  S i No  
É poc a          D ic   

E s c as ea No  No  No  No  No  No  S i S i S i S i 

É poc a        In vie r  
no  

In vie r  
no  

In vie r  
no  

In vie r  
no  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  

                                                 
75 Fund ac ión Eroski. Gu ía pr ác tica de  hortalizas  y  verduras , 200 9. R en glo nes  26-28.  
76 w w w .infojard ín .com ., 20 09. R e nglones  4 9-56 .  
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En cuanto a la s épocas d e abund ancia y escase z, cabe anotar que la acelga no so porta  
heladas  ni bajas  te mp eraturas 7 7 . Según  las  encu estas,  nue ve p ersona s re spondieron  que 
no e xist ían é pocas  de abund ancia  y so lo u n inte rmedia rio m inorista dijo  que  se presen taba  
un pico  de o ferta en dicie mbre. Re specto  a la  épo ca de  esca se z, seis e ncuestados  
respondie ron que e l pro ducto  no escase aba y cu atro q ue disminuía en  la época  de  
invierno (cuadro  7). De  acuerdo a lo que indica la litera tura, la acelg a pue de escasear en la  
época d e invierno debido  a q ue es  susceptible  a d años por b ajas te mpera turas y heladas  
coincidie ndo con lo mencion ado por los e ncuestados. Só lo un encu estado mencio na que  
la acelga abu nda en el mes de dicie mbre, lo cual es con tradictorio con la agroecolo gía del  
producto,  sin e mbargo, de sde e l punto de  vista  co mercial, la nav idad y el año n uevo  
conllevan fest ividad es que implica n mayor de ma nda lo cual estimula la sie mbra, aún en  
condicion es adversas.  
 
 
4.4.1.5 Em paques y  form a de  exhibición.  E n el cuadro 8, se muestra  que  el producto  se  
recibe en el mismo e mp aque en que lleg a, no ca mbia de recipiente. El e mp aque de  
llegada y  recib imiento más  utiliza do es  la e stopa, seguid a del atado , la canastilla plá stica,  
el canasto de esterilla y la  pelícu la plás tica d entro de un costal  de fiq ue. E n lo concerniente  
al emp aque de venta ta mbién el atad o es el má s utilizado, ya se a sin envoltura adicional o  
dentro de  una b olsa plástica.  
 
 
Respecto  a la e xhibición, la forma más u tilizada  es presenta r el producto  en atados  
colocado s sob re es topas,  esta ntes de ma dera  o cajas d e cartón, y  en  menor  pro porción  se  
presenta n las hojas suelta s apiladas colocada s sobre estan tes de madera o dentro de una  
estopa.  
 
 
Cuadro 8 . E mpa ques y  forma  de e xhibición  de la acelga  
 

Función e n  
la ca de na P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  E tp P pl+ Cd f A td Cde  A td E tp Cnp  E tp E tp E tp 

Cont enid o  4@   10 k g  5 lb 5@  2 k g 4 @  y  
½   20 k g  4 @  y  

½   60 K g  4 @  y  
½   

M edid as  87x 60 
c m  

P pl:51x 82  
c m , Cdf:  

87x 60 c m  
 

71 c m  
diám  x  
43 c m  

alto 

 87x 60 
c m  

59x 40,5  
x 19c m  

87x 55  
c m  

87x 60  
c m  

87x 55  
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  E tp P pl+ Cd f A td Cde  A td E tp Cnp  E tp E tp E tp 

Cont enid o  4@  10 k g  5 lb 5@  2 k g 4 @  y  
½   20 k g  4 @  y  

½   60 K g  4 @  y  
½   

M edid as  87x 60 
c m  

P pl:51x 82  
c m  , Cdf: 
87x 60c m  

 

71 c m  
diám  x  
43 c m  

alto 

 87x 60 
c m  

59x 40,5  
x 19c m  

87x 55 
c m  

87x 60  
c m  

87x 55  
c m  

                                                 
77 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 127.  
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(Co ntinu ac ión: c ua dro 8)  
Función e n  
la ca de na  

P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp B pl A td en 
B pl 

A td Y  
B pl A td A td A td en 

B pl A td B pl A td 

Cont enid o  4@  
M nj de 2 0 

hojas  
(50 0 gr )  

A td: 7-
9 hojas  
(40 0-  

450 g r)  

lb, k g, 2 k g k g ½  lb,1lb, 
¼  lb 

15 
hojas  

(50 0 –  
600 g r)  

P es o  
lb, k g, 
¼  lb. 

lb 

M edid as  87x 60 
c m  

B pl:  
35x 18  

c m  

B pl:  
48x 27  

c m  

B pl:  
48x 27  

c m  
  35x 18  

c m   35x 18  
c m   

Form a  de  e x hib ición  

Hojas  
s ueltas  
dentro 

de 
es topa 
s obre 

c arreta 
de m an o  

Hojas  
s ueltas  

apila das  
y  s obre 
es tante 

de 
m ade ra  

A tado 
s obre 

es topa 
y  s obre 
es tante 

de 
m ade  

ra  

A tado 
s obre 

c aja de 
c artón 

s obre el 
s uelo  

A tado 
s obre 
es to 
pa 

s obre 
el 

s uelo  

A tado 
s obre 

c aja de 
c artón 

y  s obre 
es t iba 

de 
m ade  

ra  

A tado 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Hojas  
s ueltas  

apila  
das  y  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A tado 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A tado 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.1.6  Lugar y  form as de  alm acenam iento.  En el cuadro 9 se mue stra que el prin cipal  
sitio de almace na mien to es el local de venta propio, seg uido de la bode ga alquila da. Los  
productores co mercia lizadores n o almacena n pro ducto  debid o a  que generalmente lo  
venden  el m ismo  día  que  lo traen. La forma  de almace na mie nto más u tilizad a es  en  
canastilla s plást icas o  en ca jones de ma dera sobre piso d e mad era. T a mbién  se uti lizan  
las estop as sobre estib as de madera.  
 
 
Cuadro 9 . Lugar  y formas de almace na mie nto de la acelga  
 

Función e n  
la ca de na PM C pmc  pmc  pmc  pmc  IM  im im im im 

D ónde  N AL  N AL  N AL  N AL  N AL  Balq  LPpo  LPpo  LPpo  LPpo  

Cóm o       

E n E tp 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila das  
has ta un 

m áx . de 5 
unid ades  

s obre 
pis o de 
m ade ra  

E n 
c ajones  

de 
m ade ra 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n 
c ajones  

de 
m ade ra 

s obre 
pis o de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila das  
has ta un 

m áx . de 7 
unids  

s obre pis o 
de m ad era  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.1.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  La labor de adecuación más  
utilizada  es e l lava do d el producto  con  agua  en el cul tivo, in mediata men te d espués  de  
haber real izado la cosec ha. Dos produc tores m inoristas lo hu medecen o hu mectan en el  
puesto de venta y un  intermediario minorista  lo l impia  con  un trapo hú med o en  caso de  ser  
necesario . Estas lab ores se real izan para mejorar la a parienc ia y conservar la frescura del  
producto.  Cabe anotar  que cuatro de los encue stados,  todos  ellos intermediario s, no  
realizan ningun a labor  de ad ecuación, ya  que e l actor  al cu al le co mpran  hace  la limpie za  
previa del  produ cto (cu adro 1 0).  
 
 
En cuanto a los so brante s, gene ralmen te se re galan o se bota n a la b asura. Un prod uctor  
minorista  los lleva a su  casa  para  apro vecharlos cuando  no están muy dañad os y  dos  
productores co merc ializad ores dice n que vende n todo el producto y que por lo tanto no  
generan sobrantes.  
 
 
Cuadro 10. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la acelga  
 

Función  e n  la  
ca de na P M C  pm c pm c pm c pm c IM  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  La vad o  La vad o  La vad o y  

hum ec ta do  La vad o  Hum ec  
tado  Ning  Lim piez a  Ning  Ning  Ning  

M a ne jo  de  
S obra nte s No s ob  

S e los  
lle va 

para la 
c as a 

Los   
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  No S ob  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.2  Ajo .  
 
4.4.2.1 C adena de  com ercialización.  Se gún la  encu esta re alizada  en la  galería del b arrio  
Bolívar d e Pop ayán, la ca dena d e co mercialización  del ajo está conformad a por siete  
actores: Pro ductor ve ndedo r en finca, Pro ductor minorista co mercia lizador-acopiador,  
Productor mayoris ta co me rcializa dor, Intermediario mayorista e xterno, In termed iario  
ma yorista , Interme diario minorista y Consu midor fina l (figura 6) . Cabe an otar que e xiste  
co mercialización y p résta mo entre intermediarios ma yorista s y ta mbié n entre  
intermediarios m inoristas, tal co mo sucede en la a celga.  
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Figura 6. Caden a de co mercializació n del ajo en la galer ía del barrio Bolívar  
 

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.2.2 Procedencia, día y  jornada de  llegada.  El ajo es pro cedente del ce ntro y sur de  
Asia, desde donde se p ropag ó al área me diterrá nea y de ahí al resto del mundo. A finales  
del siglo XV, lo s espa ñoles lo intro dujero n al continen te a mericano 7 8 . A nivel mu ndial China 
es el primer productor seguido de India y Estados unido s 7 9 . En Suramé rica, Brasil es el 
principal productor, se guido por Arg entina y Perú 8 0 . Perú  e xporta ajo todo el año, 
principalmente a Estado s Unidos, Colo mbia, Bras il y Ecuador, pero pre senta un pico de  
ma yor pro ducció n en los meses d e Novie mbre y Dicie mbre 8 1 . En Colo mbia, se cultiva 
principalmente e n los d eparta mento s de C undina marca, Boyacá, Nariño y S antand er 8 2 .  
 
 
Según las p erson as co nsulta das, el ajo qu e se  co mercializa e n éste lug ar p rocede  de  los  
mu nicipio s de  Pasto e Ipiales  en el de parta mento de N ariño,  de la Sa bana de B ogotá,  en  
el depar ta mento de  Cun dina ma rca, d e Silvia, e n el  departa mento del  Cauca, y  finalmente  
de Cali y  Buen aventura en el dep arta me nto del  Valle del C auca (cuadro 11). C abe a notar  
que, en la a mpl iación  de la información obtenid a med iante las encuestas  se en contró  que  
el ajo que ingresa por Bu enave ntura, es procedente de China, que el que lle ga de Pasto e  
Ipiales ta mbién incluye prod ucto d e orige n Peruano y  que el que viene de la Saban a de  
Bogotá in cluye producto obte nido e n el de parta mento d e Boya cá.  
 
 
 
                                                 
78 SAL IN AS G, Jazm ín A.  R AIGO S A V, B lanca  E. An ális is  d e la s ituac ión  de  C olom bia  com o pro duc tor de 
horta lizas  en el m ercado  internac iona l. En ero, 200 5. p.  9.  
79 C entro d e agrone goc ios  de  H ond uras . Agro pym e. P erfil del m ercad o d el a jo. Intern ac ion al, re gio nal y 
nac ion al, 200 7. p.  7.  
80 Ibid . p. 8.  
81 w w w .ayud apro yec to.com , 2 008  
82 Sem icol LTD A. B ogo tá, 200 8  



70 

Cuadro 11. Proc edencia de a jo que se co mercializa en la galer ía del barrio Bolívar  
 

Función  e n   
la  ca de na pm c-A  IM  IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Nari ño  V alle y  
Nari ño  

Cun di  
nam a rc a  V alle  

Cauc a 
Cun di  
nam a r  

c a y  
Nari ño  

Nari ño  Nari ño  

Cun di  
nam a r  

c a y  
Nari ño  

Nari ño  

M pio  o  
ciuda d  S ilvi a  Ipial es  y  

P as to 
Cali e 

Ipial es  B ogotá  B uen a  
vent ura  

S ilvi a, 
B ogo  
tá y  

P as to 

Ipial es  P as to 
B ogo  
tá y  

P as to 
P as to 

V e re da P ueblito           

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de lleg ada, el  cuadro 12 se ñala q ue el producto  se recibe especialmente  
los martes, miércoles  y ju eves, en me nor proporción los  viern es y sábado  y n o llega  los  
do mingos ni lo s lunes, esto coincide con que tradicionalmente la gen te de la ciudad a cude  
los días m iércole s y vie rnes a co mprar en é sta pla za de mercad o.  
 
 
Cuadro 12. Día y jorna da de l legada  del ajo  
 

Función e n la 
cade na  pmc-A  IM  IM  IM  IM  im im im im im 

Día  de  
l le ga da 

Lun es                     

M artes                 

M iérc oles                

Jue ves                  

V iern es                   
S ába do                    

Dom i ngo                     

V aría                     

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na               

Tard e                     

Noc h e                   

No fij a                    
pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornada de lle gada, el mismo cuad ro 12 mues tra que el pro ducto ingresa en  
horas de la noch e y especia lmente d e la mañan a (madrug ada), esto se debe a la facil idad  
que presentan estas horas para e fectuar  las la bores de cargue y  desca rgue, y a qu e es  
favorable para la no de shidratación del pro ducto, tal y co mo su cede e n la acelga.  
 
 



71 

4.4.2.3 Medio de  transpo rte .  El me dio de transpor te más e mplead o para traer el  
producto a la ciudad es e l ca mión , pero ta mbién se util izan chivas y tracto mulas, todos  
éstos alquilados (cu adro 13). E n cuanto al transporte a la bodeg a o hasta el pu esto de  
venta, se utiliza principalmente  la ca rreta de mano a lquilad a, se guida  del cotero  contra tado  
te mporalmente.  Sola mente  un  intermediar io mayorista cu enta  con  personal de planta  en  
su negocio.  
 
 
Cuadro 13. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta del ajo  
 

Función e n la ca de na pmc 
-A IM  IM  IM  IM  im im im im im 

M e dio de  transporte  
e n que  lle ga e l 

producto  
C hv  C am  C am  C am  C am  Ttm  C am  C am  No 

Sabe  C am  

Te ne ncia Alq  Alq  Alq  Alq  Alq       

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C tm C ot C ot C ot C ot C tm C tm C tm C tm C tm 

Te ne ncia Alq  C tt Ppo  C tt C tt Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.2.4 V ariedades, abundanc ia y  escasez de l producto.  E xisten dos gra ndes grupos  
varietales : los ajos bla ncos y  los ajos morados. El ajo blanco  o co mún es rústico , resistente  
y carnoso, de mayo r ta mañ o que el a jo mora do, de b uena productividad y co nserva ción,  
suele consu mirse se co y se caracteriza por su marcado sa bor y aro ma persiste nte, es la  
variedad q ue prevalece en tod os los países. El ajo rosado o morado to ma el no mbre del 
color de su cubierta, n o se co nserva muy bien pero es más pre co z qu e el bla nco 8 3 . 
 
 
El cuadro  14 muestra que seis de los en cuesta dos d eno min aban al ajo con los  siguie ntes  
no mbres: M orado, Blanco, Ma cho, Silviano, Pastuso, Bog otano y Ecuatoria no, y tres de  
ellos no los diferenciaban. La revisión técnica real izada por los auto res del trabajo permitió  
determina r qu e la  variedad  predo minante es  la  blanca, seguida  de  una  baja  presencia  de  
la rosada o morada. Lo anterior indica qu e las deno min acione s pueden ser sub jetivas y  
que algu nos actores d e la ca dena utilizan  la pro ceden cia para asig nar no mbres a los  
productos .  
 
 
 
 

                                                 
83 Fund ac ión Eroski. O p . c it., R e nglones  2 9-37 .  
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Cuadro 14. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z del ajo  
 

Función e n la 
cade na  

pmc-
A  IM  IM  IM  IM  im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  

M ora  
do, 

B lan  
c o 

M ora  
do, 

B lan  
c o 

M a  
c ho, 
M ora  

do  

No 
S abe  

No 
S abe  

S ilvi a  
no, 

P as tu
s o, 

B ogo  
tano  

M ora  
do, 

B lan  
c o 

P as tus o
E c uato 
rian o, 
B ogo  
tano  

No 
S abe  

M ora do, 
B lanc o  

Épo ca s 
de  

a bunda n  
cia  o  

e sca se z  

A bun  
da  No  No  No  No  No  S i No  No  No  No  

É poc a       V era  
No      

E s c a 
s ea S i No  S i No  S i S i No  No  No  No  

É poc a  V era  
no   S ep   Dic  In vie r  

no      

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto a ép ocas d e abu ndancia o de  escase z, se tiene que el ajo es  una e specie  que  
requiere gran ca ntidad de lu z solar du rante su cultivo 8 4 , razón por la cual pred o mina en 
verano y dismin uye en períod os de p oca lu z solar, o sea en épo ca de invierno . Segú n las  
encuesta s, ocho personas respondie ron que no e xistían ép ocas de so breofer ta y solo un  
intermediario minorista  dijo q ue se prese ntaba un pico  de oferta e n vera no. Re specto  a la  
época de esca se z del prod ucto cinco encuestados respondieron que el prod ucto no  
escaseab a y cu atro respond ieron que disminuía en lo s meses de septie mbre y  dicie mbre,  
ade más de las épocas de verano y de invierno . Lo anterior mues tra que rara ve z hay  
sobreofer ta del  pro ducto y qu e por  el contrario éste escasea en lo s me ses d e se ptie mbre y  
dicie mbre  do nde t radicio nalme nte se u bica  la te mpora da de lluvias  en  el p aís.  Sola mente  
se encontró un da to contradicto rio con la agro ecología del producto , en el cual se indica  
una baja disponibilidad  de este en la época de ve rano (cuadro 14).  
 
 
4.4.2.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En el cu adro 15 , se mue stra qu e el e mp aque  
de lleg ada más utilizad o es  el  atado , se guido  de la malla plástica en  caja  de  cartó n y  por  
último el costa l de fique, en cuanto al e mpaque d e recibimiento los má s utilizad os son la  
ma lla plástica dentro  de una caja d e cartón y el ata do, seguido s del  costal  de f ique y la  
canastilla plástica, e n lo concerniente al e mpaq ue de venta el atado es e l más utilizado ya  
sea con  o sin envoltura  adicio nal, seguid o de  la malla plástica  dentro de  caja de cartón y el  
producto suelto dentro de bolsa plás tica.  
 
 
Respecto a la e xhibic ión la forma más utilizada es presentar el producto suelto dentro de  
bolsa plás tica, platón plástico o  costal de fiqu e sobre  un estante d e made ra o so bre el  
suelo y en menor pro porción se mues tra en atado sobre un esta nte o estiba de  ma dera y  
en malla plástica dentro d e caja de cartón sobre un a estiba de madera, es tante me tálico o  
sobre un piso d e ce me nto.  
                                                 
84 Sem icol LTD A. B ogo tá, 200 8.  
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Cuadro 15. E mp aques  y forma de e xhibició n del ajo  
 

Función e n  
la ca de na 

pmc-
A  IM  IM  IM  IM  im im im Im im 

Emp aque   
lle gada  

Ti po  Cd f A td M pl en 
Cdc  

M pl en 
Cdc  

M pl  en 
Cdc  A td 

A td y  
M pl en 

Cdc  
A td A td A td 

Cont e  
nido  41/2 @  

600 -
700      
gr  

10 k g  10 k g  10 k g  10 lb  10 lb y  
10 k g  10 lb  10 lb  1 k g 

M edi  
das  

80x  
60c m   41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m   41x 30  
x 19 c m     

Emp aque   
re cibe 

Ti po  Cd f A td M pl en 
Cdc  

M pl en 
Cdc  

M pl en 
Cdc  Cd f Cnp  Cnp  A td A td 

Cont e  
nido  41/2 @  600 -

700 g r  10 k g  10 k g  10 k g  5@  20 k g  5 lb 10 lb  1 k g 

M edi  
das  

80x 60      
c m   41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m  
87x 60 

c m  
59x 40  

x 19 c m  
56x 36  
x 23c m    

Emp aque   
v e nta 

Ti po  A td A td M pl en 
Cdc  

M pl en 
Cdc  

M pl en 
Cdc  A td B pl B pl ¼  

lb B pl A td en 
bpl  

Cont e  
nido  

250 -
300 g r  

(4-5 
A jos ) 

600 -
700 g r  

(12 
ajos  
ata  

dos )  

10 k g  10 k g  10 k g  
200 -

250 g r 
(4 ajos )  

1 lb 
(5-6 

ajos )  

120 -
130 g r  

lb (5 
ajos ); 

½  lb (3-
4 ajos )  

200 g r  

M edi  
das    41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m  
41x 30  

x 19 c m   31x 10  
c m  

22x 7  
c m  

lb:21x  
10 c m , 
½  lb: 
31x  

10c m  

 

Forma de  
e xhibición  

A jos  
s ueltos  
dentro 

de  
Cd f 

s obre 
el 

s uelo  

A td  
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

M pl en 
Cdc  

apila da  
Has ta 7 

unid ades  
s obre 

es t iba de 
m ade ra 
o s obre 
es tante 

m etálic o  

M pl en 
Cdc  

s obre 
pis o de 

c em ento  

M pl en 
Cdc  

apila da  
Has ta 7 

unid ades  
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

A td 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A jos  
s ueltos  
dentro 

de  
B pl 

s obre  
es tante 

de 
m ade ra  

A jos  
s ueltos  
dentro 

de  
B pl y  

P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A jos  
s ueltos  
dentro 

de  
B pl 

dentro 
de P P  
s obre  

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
dentro 
de P P  

en 
es tante 

de 
m ade ra  

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.2.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento.  En el cuadro 16, se observa que el prin cipal  
sitio de almacena miento  es la b odega alquila da, seg uido de l local y bodeg a propios; la  
forma de  almac ena miento más utilizada es en canastil la plá stica a pilada sobre un piso de  
ce mento,  de madera  o s obre un es tante  metálico. T a mbién  se utilizan  las cajas  de c artón  
apiladas  hasta siete un idades , y  las estopa s y  costales d e fiq ue so bre piso de ce mento o  
estibas d e made ra.  
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Cuadro 16. Lug ar y formas d e almacena miento d el ajo  
 

Función  e n  
la  ca de na pm c-A  IM  IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Dónde  B alq  B alq  B P po  B P po  B alq  B alq  B alq  LP po  B alq  LP po  

Cóm o  

E n Cd f 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n E tp y  
Cd f 

s obre u na 
es t iba de 
m ade ra  

E n c np 
s obre 

es tante 
m etálic o  

E n Cdc  
apila da 
has ta 3 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cdc  
apila da 
has ta 7 
unid ade
s  s obre 

una  
E s tiba 

de 
m ade ra  

E n  A td 
dentro de 
un c os tal 

s obre 
es t iba de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila da 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
apila da 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
apila da 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.2.7 Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  En general, no se le hace 
labores d e ade cuació n; solo tres d e los e ncuestados interme diarios  minoristas q uitan  
brácteas de forma mecá nica (con la ma no), limpian el producto con un trapo hú medo y  
cortan tallos co n un cuchillo. Estas lab ores buscan mejorar la aparie ncia del pro ducto y en  
el caso especifico de las brácte as, se quitan las e xteriore s debido a que se secan y to man  
un color o scuro que le da apa riencia  de veje z y disminuyen su calidad  (cuadro 17).  
 
 
En cuanto al mane jo de so brante s, cuatro encue stados señala n que co mercializan to do el  
producto y q ue por lo tan to no gen eran sob rantes , y seis man ifiestan que lo reg alan o lo  
botan a la  basura, cua ndo está muy dañad o.  
 
 
Cuadro 17. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes del ajo  
 

Función  e n  
la  ca de na pmc-A  IM  IM  IM  IM  im im im im im 

La bor  
de   

Ade cua ción  
Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Q uita 

brác teas  

Q uita 
brác teas , 

lim pia c on 
trapo 

húm e do y  
c orta tallos  

Cort a 
tallos  

M a ne jo 
 de   

S obra nte s 

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura  

No 
s ob 

No  
s ob 

No  
s ob 

No  
s ob 

Los  
rec og e 

y  
am onto
na pa ra 

la 
bas ura  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura  

Los  rec o ge 
y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la bas ura  

pm c-A: Prod uc tor m inor is ta com erc ializad or acop ia dor, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.3 Arracach a. 
 
4.4.3.1 C adena de  com ercialización.  S egún la información  conseguida  en la galería del  
barrio Bolívar d e Popa yán, la cade na de co mercializac ión de  la arracacha  está conformada  
por sie te a ctores:  Pro ductor  ven dedor  en  finca,  Pro ductor  min orista  co mercializador,  
Productor  mayor ista co mercia lizador  e xtern o, Aco piador,  Intermediario mayo rista,  
Intermediario minorista y Con su mido r final ( figura 7).  
 
 
Figura 7. Caden a de co mercializació n de la arracacha e n la galería d el barrio Bolívar  

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.3.2 Procedencia, día  de  llegada y  jornad a de  llegada.  Bukasov (1 981) citado  por  
Rodrígue z (200 3) afirma q ue no  hay vestigio s que  permitan id entificar el origen  e xacto de  
la especie, pero es probable que  se e ncuentre en el áre a septentrion al de América del  Sur,  
entre Colo mbia, Ec uador y Perú, por la prese ncia de e specie s silvestres afine s 8 5 . En la 
actualida d se produce en las region es te mpladas y frías de tod o el mu ndo 8 6 . 
 
 
Colo mbia  es el primer productor  mun dial d e arra cacha,  con  más de 1 00.000  toneladas  
anuales (M inisterio de Agricultura, 20 02), ta mbié n se produce en el norte de Chile, Costa  
Rica, P uerto  Rico,  Cu ba y  otra s islas d el C aribe,  Asia  y  África 8 7 . En  Colo mbia,  el 
departa mento del T olima es el pr incipal producto r con cerca del 63% de l total nacional,  
seguido por los  departa mentos de Santan der, B oyacá,  Huila y Cun dina ma rca. Vale la pena  
destacar que el municipio de Caja marca (T olima) conce ntra más del 40% de la produ cción  
nacional y pu ede considerarse, sin duda, co mo el princ ipal centro mundial de produ cción  
de arraca cha 8 8 . 
 
 
Según las p ersona s co nsultad as, la arracach a que  se  co me rcializa  en  éste  lugar  pro cede  
de T imbío y Po payán,  en  el  depar ta mento d el Ca uca,  y d e lo s de parta mentos  del  Huila  y  
                                                 
85 R O D R ÍG UE Z B , G onzalo A. et a l. L a har ina  de  arracacha (Arracac ia xanthorrh iza) . Manu al técnico p ara su 
elab orac ió n. 2 003.  p 2 .  
86 FER N ÁND E Z G, Jesús . et a l. Enc ic lo ped ia prác tica d e la agr icultura y  la gan ader ía, 200 2. p 542 .  
87 R O D R ÍG UE Z B,  O p. c it. p 2.  
88 Ibid . p 3-4.  
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Val le (cua dro 18). Cabe a notar q ue, en la a mplia ción de la información obtenida mediante  
las encuesta s, se encontró que el produc to proveniente del Huila y Va lle puede ha ber sido  
abastecid o en parte por el T olima, d ada su ce rcanía g eográf ica y abu ndante interca mbio  
co mercial .  
 
 
Cuadro 18. Proceden cia d e la ar racach a que  se co mercializa e n la galería  del b arrio  
Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  A  A-IM  IM  im im im im im im 

D pto C auca C auca C auca Va lle  Va lle  Hui la  C auca C auca C au  
ca 

C au  
ca 

M pio o 
ciudad  

Popa  
yán  Tim bío  Tim bío  C ali  C ali   Tim bío  Tim bío  Tim  

b ío  
Popa
yán  

Ve re da Bajo 
P isojé   San 

Joa qu ín         

pm c : Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llegada, el cuadro 19 muestra qu e el producto llega esp ecialme nte los  
días jueves y viernes; e n menor p roporción los día s lunes, martes y mié rcoles y n o llega  
los sábados n i los do min gos, esto coincid e con que tra diciona lmente la g ente de la ciudad  
acude el día viernes a co mprar en é sta pla za de mercad o. 
 
 
Cuadro 19. Día y jorna da de l legada  de la arraca cha  
 

Función e n  
la ca de na pmc  A  A-IM  IM  im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes             

Martes              

Miércoles              

Jue ves              

Viernes              

Sábad o               

D om ingo               

Var ía               

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana             

Tarde                

Noche                

No f ija               
pm c : Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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Respecto a la jorna da de lleg ada, el m ismo cu adro 19 indica q ue el prod ucto ing resa  
especialmente en la mañan a, esto acon tece p or la facilida d que  prese ntan e stas h oras  
para efectu ar las labo res de cargue y descargue, y a que es favorable p ara la no  
deshidratación d el pro ducto, de igua l mane ra que  en la acelga.  
 
 
4.4.3.3 Medio de  transp orte .  El medio de tran sporte más utilizado p ara trae r el prod ucto  
a la ciudad  es  el  ca mió n, ta nto propio  co mo alquilado , pe ro ta mbién  se  e mplean  chivas  y  
ca mionetas (cuadro 20 ). En cuanto al tran sporte a la bode ga o hasta el puesto de venta,  
se utiliza la carreta de mano alqui lada y el cotero contra tado te mp oralme nte o fijo en el 
negocio.  
 
 
Cuadro 20. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de arraca cha  
 

Función e n la ca de na pmc  A  A-IM  IM  im im im im im im 

M e dio de  transporte  e n 
que  lle ga e l producto  C ta C ta C am  C am  C am  C am  C hv  C pr C am  C am  

Te ne ncia Alq  Ppo  Alq  Ppo        

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C ot C ot C ot C tm C tm C tm C ot C tm C tm 

Te ne ncia C tt C tt Ppo  Ppo  Alq  Alq  Alq  Ppo  Alq  Alq  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.3.4 V ariedades, abund ancia  y  e scasez de l producto.  La región andin a presenta  
diversas variedad es cultiv adas y si lvestre s de arra cacha, las cuales se dife rencia n por el  
color del folla je o de la raíz. En Colo mbia las va riedad es más importantes son la bla nca,  
amarilla y  morad a 8 9 .  
 
 
El cuadro 21 mu estra que la g ran mayo ría de los encuestad os difere ncian do s tipos de  
arracacha : la bla nca y la a mar illa. Se gún ellos, la arracacha a marilla tie ne mejores  
caracterís ticas organo léptica s y por lo  tanto  es la que  más  se co mercializa en la  pla za  de  
me rcado, lo cual concu erda con lo o bserva do por los autores d e este trabajo .  
 
 
                                                 
89 s .n. Proyec to conservac ió n in s itu de los  cultivos  na tivos  y sus  parientes  s ilves tres  en e l Perú. Ins tituto de 
Inves tigac io nes  de  la  Am azon ía P erua na – Pro gram a d e las  N ac ion es  Un idas  para  el D esarrol lo. Jul io,  20 04.  
R englones  5-9.  
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Cuadro 21. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la arra cacha  
 

Función e n  
la ca de na pmc  A  A-IM  IM  im im im im Im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla, 

B lan  
C a 

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Am ari
lla  

No 
sabe  

Am ari
lla, 

B lan  
ca 

Épo ca s 
de  

a bunda n  
cia  o  

e sca se z  

Ab un  
da  No  No  No  No  No  No  S i S i No  No  

Época        Mar  
zo Jun io    

Esca 
sea No  S i No  No  No  No  No  S i No  No  

Época   Mayo       Ag o    
pm c : Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto a las época s de ab undan cia y e scase z, la pro ducció n de ar racach a tiene  dos  
picos de cosecha en el año, el primero entre marzo y mayo y el segund o entre octubre y  
novie mbre, q ue c orrespo nden  a la distribución bimoda l de  las  lluvias 9 0 . Según  las 
encuesta s, ocho personas re spondieron qu e no e xistían época s de abun dancia y solo dos  
encuesta dos intermediarios m inoristas dije ron qu e se presentaba un  pico d e oferta en  
ma rzo y jun io. Respec to a  la  época de  escase z,  ocho  encuesta dos respon dieron  que  el  
producto no escaseab a y do s que  dismin uía en  los meses d e mayo y ag osto (cuadro  21),  
lo anterior in dica que e l produc to prese nta un flujo contin uo. Al confrontar la s respu estas  
de los  encue stados  con  lo q ue re porta  la literatura, se  enco ntró un solo dato co ntradictorio,  
que esca sea en mayo siendo este u n mes de alta  produ cción.  
 
 
4.4.3.5 Em paq ues y  form a de  exhibición.  En el cuadro 22 se mu estra q ue ge neralmente  
el producto se rec ibe en el mismo e mpa que en que lle ga y no se ca mbia de recipien te. El  
empaque de lle gada y recibim iento más utilizad o es el costal de fique se guido de la  
canastilla plástic a, la estopa y el balde plástico, en lo co ncernie nte a la venta e l más  
utilizado es el producto  suelto  dentro  de bo lsa plá stica.  
 
 
Respecto a la e xhibición la forma más u tilizad a es mostrar las arracacha s dentro d e una  
canastilla plá stica, bald e plástico o estop a sobre el suelo, estib a de madera o en la parte  
trasera de u na ca mioneta. T a mbié n se prese nta a gra nel sobre una estopa, cos tal de  
fique, ca nastilla plás tica o  lona  sintét ica e n el pavime nto. Vale la pen a me ncionar  que,  en  
algunos casos  se h ace u n corte lon gitudin al o t ransve rsal con cu chillo,  para mostra r el  
color interno del produ cto y a sí atrae r al cliente.  
 

                                                 
90 R O D R ÍG UE Z B,  O p. c it., p 6.  
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Cuadro 22. E mp aques  y forma de e xhibició n de la arracacha  
 

Función  e n   
la  ca de na pm c A  A-IM  IM  im  im  im  im  im  im  

Em pa  
que   

l le ga 
da  

Ti po  B dp  E tp Cnp  Cd f Cd f Cd f Cd f Cnp  Cd f Cd f 

Cont e  
nido  40 k g  5@  30 k g  5@  50-60 

k g 50 k g  50 k g  1@  5@  5@  

M edid as  

32 c m   
A lto, 

43 c m  
Diám etro  

87x 60 c m  50x 40  
x 19 c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

50x  
40x  
19 
c m  

80x 60  
c m  

80x  
60  
c m  

Em pa  
que  
re ci 
be  

Ti po  B dp  E tp Cnp  Cd f Cd f Cd f Cd f Cnp  Cd f Cnp  

Cont e  
nido  40 k g  5@  30 k g  5@  50-60 

k g 50 k g  50 k g  1@  5@  30 k g  

M edid as  

32 c m   
A lto,  

43 c m  
Diám etro  

87x 60 c m  50x 40  
x 19 c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

50x  
40x  
19 
c m  

80x 60  
c m  

50x  
40x  
19 
c m  

Em pa  
que  
ve n  
ta  

Ti po  B pl E tp Cnp  Cd f B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  2k g 5@  30 k g  5@  lb.1/4 

lb, k g 2 k g lb, k g 

400 
gr - 
800 
gr  

lb, k g lb, k g 

M edid as  

41x  
22c m ,  

48x  
27 c m  

87x 60 c m  
50x 40  

x 19  
c m  

80x 60  
c m  

41x 22  
c m  

35x 18  
c m  

35x 18 
c m  

48x  
27 
c m  

lb: 31x  
10 c m , 

k g: 
35x 18 

c m  

lb:31x
10c m
k g:28

x 16 
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

Ra íc es  
dentro  
de B dp  

en  
el s uelo 
(an dé n)  

Ra íc es  
dentro de 

E tp 
apila da 
has ta 3 

unid ades  
s obre la 

parte 
tras era 
de un a 

c am ione  
ta 

Ra íc es  
dentro  

de E tp y  
Cnp  

s obre  
 pa vi  

m ento  

Ra íc es  
dentro 
de C np 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

A  
gra nel 
s obre 

Cd f en 
el s uelo 

(en 
t ierra )  

Ra íc es  
dentro de 

Cnp 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

A  
gra nel 
s obre 
una 
lona 
s inté 
t ic a  

en el 
pa vi  

m ento  

A  gra  
nel 

s obre 
E tp 

en el 
pa vi  
m en  

to 

A  
gra nel 
s obre 

es tante
(Cn p) 
en el 
pa vi  

m ento  

Ra í 
c es  
den  

tro de 
Cnp 

s obre 
el 

s uelo  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.3.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 23  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de almac ena mie nto es la bod ega alquilada, seg uida de la bo dega pro pia y el local  
propio, cu atro de  los en cuesta dos no almacenaba n debid o a qu e vende n todo el prod ucto  
el mismo d ía que lo traen o que lo co mpran. La s forma s de almacena miento  más  
empleada s son la cana stilla plás tica apila da hasta sie te unida des o en costa l de fique  
sobre un piso d e ce me nto y e n men or prop orción sobre una est iba de  madera.  
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Cuadro 23. Lug ar y formas d e almacena miento d e la arracacha  
 

Función  e n  
la  ca de na pmc  A  A-IM  IM  im im im im im im 

D ónde  N AL  N AL  N AL  BPpo  Balq  LPpo  N AL  Balq  Balq  Balq  

C ómo     

En C df 
sobre 
es tiba 

de 
m adera  

En C df 
sobre piso 

de 
cem ento  

En C np 
apiladas  
has ta 7 
sobre 

piso de  
cem ento  

 

En C np 
sobre 

piso de  
cem ento  

En C df 
sobre 

piso de  
cem ento  

En C np 
sobre 

piso de  
cem ento  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.3.7 Labores de  adecuación  y  m ane jo de  sobrantes.  Las labores  de adecu ación  
má s utilizadas s on el lavado  del producto  con a gua e n el cu ltivo y  el deshije o separación  
me cánica (c on la mano) de hiju elos (cuad ro 24), estas la bores mejoran la apariencia  
estética del prod ucto. Cab e anotar que och o de los encuestados no realizan ningu na labor  
de adec uación,  debido a  que consid eran que n o es necesario ya que  el cl iente co mpra el  
producto así.  
 
 
Cuadro 24. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la arra cacha  
 

Función e n 
la ca de na pmc  A  A-IM  IM  im im im im im im 

Labor de  
Ade cua  

ción  

La vad o 
(lue go d e 

la 
c os ec ha)  

Nin g  Nin g  Nin g  D eshije  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  

M ane jo 
de 

sobrante s  

Se los  
lleva  

para la 
casa 

Los  
deja  

espar  
c idos  
en e l 

s itio d e 
exh ibi 
c ión  

No 
Sob  

Los   
regala  

Los   
regala  

Los   
recoge y  

am on  
tona  

para la  
basura  

Se los  
lleva 

para la 
casa 

Los   
regala  

Los  
recoge 

y 
am on  
tona 

para la 
basura 

o 
regala  

Los  
ven de 
m ás  

barato  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A: Acopia dor, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayoris ta , IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, é stos gene ralmen te se regalan o se botan a la ba sura,  
si el producto está muy daña do. Cuan do los daño s no son tan severos, el acto r opta por  
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llevarlo a su  casa y  utilizarlo en su alimentación. Solo uno de los e ncuestados,  acopiador  
intermediario may orista, dice que vend e todo el pro ducto el día q ue lo trae y que p or tanto  
no genera sobra ntes.  
 
 
4.4.4 Arve ja. 
 
4.4.4.1 C adena de  com ercialización.  Se gún los  datos obtenidos, la  caden a de  
co mercialización  de la arveja e stá co nforma da por cuatro actore s: Intermediario mayorista  
externo, Inte rmedia rio mayor ista, Intermediar io minoris ta y Consu midor final (figura 8).  
Cabe anotar qu e e xiste co mercialización y présta mo entre inte rmediarios mayo ristas al  
igual co mo se mencion ó en la  acelg a.  
 
 
Figura 8. Caden a de co mercializació n de la arveja en la galería  del b arrio Bo lívar  

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.4.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  Es desconocido el or igen  
exacto de e sta p lanta,  pero  se  cree  que  fue  en Asia Central , Asia Me nor, la cuenca  del 
Mediterrá neo o Etiopía.  De algun o de  esto s lug ares,  o q uizá  de todos  ellos,  se  fue  
difundien do su cultivo a todos los países de la zona te mplada y a las re giones al tas de los  
países ubicados en la zo na tropical9 1 . La arveja es la segun da legu minosa d e grano 
co mestible en Colo mb ia despu és del fríjol, por su área se mbrada y volú menes de  
producció n y consu mo sien do en clima frío el cultivo más importante después de la papa y  
la cebada. Los principales dep arta me ntos produ ctores son : Cundina marca, Boyacá,  
Nariño, lo s Santandere s, Antioquia, T olima y Huila 9 2 .  
 
 
En el cuadro 25 se puede ver qu e las personas en cuesta das, resp ondiero n que la arveja  
que se co mercializa en éste lugar procede de los municip ios de Ipiales y Pasto, en el  
departa mento  de Nariño , de  T otoró, en el de parta mento  del  Cauca y  del  municipio  de Cali,  
en el departa mento de l Valle. Ca be anotar q ue, en la a mp liación d e la información  
obtenida  mediante las e ncuestas, se en contró  que  el producto provenie nte d el Va lle p uede  
haber sid o aba stecido  en pa rte por  Cund ina marca, Bo yacá, T olima  y Huila, dad a su  
cercanía geográ fica y abunda nte interca mb io co mercial.  
 
 
 
                                                 
91 ALD AN A A,  H éc tor M. et al. E nc ic lope dia Agro pecuar ia T erran ova , 20 01. p. 1 32.  
92 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 225.  
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Cuadro 25. Proc edencia de a rveja q ue se co merc ializa e n la g alería d el barrio Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  

D pto Nariño  Nariño  Nariño  
Nariño  

y  
C auca 

No 
sabe  

No 
sabe  Va lle  Nariño  Nariño  Nariño  

M pio o 
ciudad  Ipia les  Pas to Ipia les  Ipia les  y  

Totoró    C ali  Pas to 
Ipia les  

y 
Pas to 

Ipia les  

Ve re da           
IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de lle gada, el cuadro 2 6 señala que el producto llega tod os los día s pero  
se recibe especialmente los ju eves, v iernes y en menor proporción el resto de la se mana, 
esto co incide  con  que  trad icionalmente  la  gente  de  la ciudad  acude los d ías viernes  a  
co mprar e n ésta  pla za de mercado. 
 
 
Cuadro 26. Día y jorna da de l legada  de la arveja  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  IM  im im im im im im im 

Día  de  
l le ga da 

Lun es            
M artes            
M iérc oles            
Jue ves            
V iern es            
S ába do            
Dom i ngo            
V aría            

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na            
Tard e            
Noc h e            
No fij a            

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 26 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en horas  de de la  mañ ana (madru gada),  y que ta mbié n pu ede llegar 
esporádica mente en horas d e la tarde y la n oche; es to se deb e a la facilid ad que  
presenta n estas ho ras para e fectuar las labores de carg ue y descargue, y a que es  
favorable para la no de shidratación del pro ducto, tal y ocurre e n la acelga.  
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4.4.4.3 Medio de  transp orte .  En  el cuadro  27, se pu ede observar qu e el medio  de  
transporte más utilizad o para traer el prod ucto a la ciudad es el ca mión, pero ta mbién se  
emplean  ca mio netas,  todos  éstos  alquilados. En cu anto al tran sporte  a la  bodeg a o h asta  
el puesto de venta, se utiliza principa lmente la carreta de mano alq uilada, seg uida del 
cotero co ntratad o te mp oralme nte.  
 
 
Cuadro 27. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de arveja  
 

Función e n la ca de na IM  IM  IM  im im im im im im im 
M e dio de  transporte  

e n que  lle ga e l 
producto  

C am  C am  C am  C am  C am  C ta C am  C am  C am  C am  

Te ne ncia Alq  Alq  Alq       Alq   
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C ot C ot C tm C tm C tm C tm C tm C ot C tm 

Te ne ncia C tt C tt C tt Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  C tt Alq  
IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.4.4  V ariedades, abundancia y  e scasez de l produ cto.  E xisten varied ades  
tradiciona les y mejoradas. Entre las tradicionales es tán la Piquinegra, Cre ma Lisa , Verde  
Seca, Pard a, Pajari to, Guatecana y Bogota na. Entre las variedades mejora das se  
encuentran: Diacol Boy acá, Diacol Caldas, IC A Bo yacá e IC A T eusacá. La más cultivada  
es la Piquinegra ta mbién con ocida co mo Ojinegra 9 3 . La variedad Obonuco San Isidro es el 
resultado  del cruce de d os pro genitores (línea 1 724 y  línea  48) del bloque de cru za mie ntos  
del IC A p ara esta espe cie en Nariño; esta se caracteriza por que el grano verd e ofrece  
ma yor grado de  perma nencia  sin o xidarse  ni germinar, factores que  garant izan mayor  
tie mpo de  e xpos ición e n el mostrado r 9 4 . 
 
 
El cuadro 28 muestra  que los encuesta dos mencion an con ocer la s variedades  de a rveja  
San Isidro , Piquinegra, Blanca y Verd e. Lo an terior in dica q ue los e ncuestados tienen  
conocimiento de dos var iedade s espe cíficas: la Piquinegra (grano con un punto n egro  
caracterís tico) y San Isidro (pro cedente de Obonuco-Nariñ o), las deno minacion es blanca y  
verde se ajusta n a una caracte rística de color, válida co mo una clasif icació n de tipo pero  
no co mo varieda d. Cabe anotar que varios de los encu estado s mencion aron que la  
variedad Piq uinegra es la preferida en el me rcado deb ido a que tiene un sa bor más  
agradable al paladar e n co mp aració n con o tras va riedad es. La revisió n técnica realizada  
por los  auto res de e ste trabajo  permitió estable cer que las varieda des de arveja que  más  
se co mercial izan corre spond en a las varied ades Piquinegra y la varie dad mejo rada  

                                                 
93 VALD ER R AMA, H. Medardo. et a l. Man ual prác tico ilus tra do d e h ortal izas . Bogo tá, 200 8. p 37.  
94 C AMP US ANO , D . Luis  F. et a l. O bon uco San Is idro. N ue va varie dad m ejorad a de ar veja para la zon a de 
reconvers ión d e trigo en e l d epartam ento  de N ariñ o, 2 001.  p 1-2.  
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Obonuco-San  Isidro  y e n menor proporción se p ueden  encontrar  las varied ades  
tradiciona les y mejorad as que  se me nciona n en la  literatura.  
 
 
Cuadro 28. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la arve ja  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  IM  im im im im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por  

e l e ncue stado) 

S an 
Is idro 

y  P iqui 
neg ra  

S an 
Is idro  

S an 
Is idro  

B lanc a 
de 

V aina 
y  

V erd e 
de 

V aina  

P iqui  
neg ra 

y  
V erd e 

de 
V aina  

S an 
Is idro  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

B lanc a 
de 

vain a 
y  

V erd e 
de 

vain a  

Épocas  
de  

abundan  
cia o 

e scase z  

A bun da  S i No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a  M arz o           
E s c a 
s ea S i No  S i S i S i No  No  No  No  S i 

É poc a  Dic  y  
E ne   Dic  In vie r  

no  
V era  

no      In vie r  
no  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuan to a  la ab undan cia y  escase z cabe a notar que la arveja es  tolerante a hela das de -
1oC a -2oC en su parte vegetat iva pero las flores se ven un poco afectadas, no tole ra el  
encharca miento  y  las te mperaturas  ma yores  a 24oC durante  la é poca  de  cosecha e stán  
asociada s con la redu cción de lo s rendimientos y maduración rápid a, lo que con duce a  
una calida d baja 9 5 . Según las encuestas , nueve perso nas respondie ron qu e no e xistían 
épocas de abu ndancia, solo un encuestad o interme diario min orista dijo qu e se presen taba  
un pico de ofer ta en marzo. Resp ecto a la épo ca de escase z del p roducto cinco  
encuesta dos respon dieron  que  el  produ cto n o escasea ba, d os respond ieron  que  disminuía  
en inviern o, uno qu e en verano, un o que en dicie mbre y solo uno me ncionó que bajaba la  
oferta e n dicie mbre  y en  enero (cua dro 2 8). D e acu erdo a lo que reporta  la literatura , el  
producto es susceptible a las altas te mperaturas del veran o y al encharca miento gene rado  
en la ép oca d e invie rno, lo cual coincide co n lo q ue ind ican los encuesta dos qu e escasea  
en la época  de  invierno (dicie mbre -  enero ) y de verano.  En  lo referente a  la a bunda ncia,  
éste producto  pre senta  un  flujo  contin uo en la  pla za d e me rcado.  Solo se  encontró  un dato  
contradictorio con la agroe cología del producto el cual indica sobreoferta en marzo , siendo  
éste un mes de l luvia q ue sug iere escase z.  
 
 
4.4.4.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  29, se mu estra que e l prod ucto  
se recib e en  el m ismo  e mp aque en q ue lle ga y  no se ca mbia  de recipie nte. El e mpaque  de  
llegada y recibim iento má s utilizad o es el costal de fique , seguido de la estopa. En lo  
referente al e mpaq ue de ven ta el más u tilizado es la bolsa plástica y en men or propo rción  
el costal de fiqu e y la e stopa.  
 
                                                 
95 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 221.  
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Respecto a la e xhibición la forma más utilizada es prese ntar la arveja desgranad a dentro  
de un platón plást ico sob re un e stante de mad era y en  menor proporción el produc to en  
vaina de ntro d e un costal d e fiqu e o es topa sobre una es tiba d e mad era o sobre un piso de  
ce mento.  
 
 
Cuadro 29. E mp aques  y forma de e xhibició n de la arveja  
 
Función  e n  la  ca de na IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f Cd f y  
E tp E tp Cd f Cd f Cd f y  

E tp Cd f Cd f Cd f Cd f 

Cont eni  
do  3½  @   4@   4½  @   4@  4@  4@  4@  4@  4½  @   

M edid as  80x 60  
c m  

87x 60 
c m , 

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m , 

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f Cd f y  
E tp E tp Cd f Cd f Cd f y  

E tp Cd f Cd f Cd f Cd f 

Cont eni  
do  3½  @   4@   4½  @   4@  4@  4@  4@  4@  4½  @   

M edid as  80x 60  
c m  

87x 60 
c m , 

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m , 

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cd f Cd f y  
E tp E tp B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont eni  
do  3½  @   4@   

lb, ½  lb, 
¼  lb, 1½  

lb, k g 

lb, k g, 
½  lb lb lb, k g, 

½  lb 
lb, k g,  

½  lb 
lb, k g, 
½  lb 

lb, ½  
lb, ¼  
lb,1½  
lb, k g 

M edid as  80x 60  
c m  

87x 60 
c m , 

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

lb: 31x 10 
c m ,  

½  lb: 
21x 10 

c m  , ¼  
lb: 22x 7 

c m ,  
1½  lb: 
38x 12 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10  

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m  , ¼  

lb: 
22x 7 
c m ,  

1½  lb: 
38x 12 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

Form a  de  e x hib ición  

V ainas  
dentro 

de E tp y  
Cd f 

(abi erto ) 
s obre  

pis o de  
c em ento  

V ainas  
dentro 
E tp y  
Cd f 

abie rtos  
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

V ainas  
dentro 
de E tp 
abie rta 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

G ra nos  
de arvej a 

dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

G ra nos  
de 

arveja 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

G ra nos  
de 

arveja 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

G ra nos  
de 

arveja 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V ainas  
dentro 
de C df 
s obre 

el pis o 
de 

c em en  
to 

G ra nos  
de 

arveja 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

G ra nos  
de 

arveja 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.4.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 30  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de almace na mie nto es la bode ga alquila da, seguida del plan chón y el local propio,  
solo uno de los encu estado s interme diario min orista no almacena p orque ven de todo el  
producto  el mismo d ía qu e lo co mpra . La forma de almacen a miento más  utilizada e s en  
costal de fique pu esto de man era vertical sobre un piso de ce mento o estiba de ma dera,  
ta mbién  se utilizan  esto pas y ca nastilla s plá sticas  apila das hasta  siete  unid ades sobre  un  
piso de ce mento  o estiba de madera .  
 
 
Cuadro 30. Lug ar y formas d e almacena miento d e la arveja  
 

Función 
e n la 

cade na  
IM  IM  IM  im im im im im im im 

D ónde  Lav  Balq  Balq  Balq  Balq  N AL  LPpo  Balq  Balq  Balq  

C ómo  

En C df 
uno al 
lado  

del otro 
sobre  

un p iso 
 de 

cem en 
to  

En C df  
y Etp  
uno al  

lado  de l  
otro  

sobre 
una 

es tiba  
de  

m adera  

En Etp 
una al 

lado  de 
la otr a 
sobre 
una 

es tiba 
de 

m adera  

En C df 
sobre 
una 

es tiba 
de 

m adera  

En C df 
sobre 
una 

es tiba 
de 

m adera  

 

En C np 
apilada  
has ta 7  
sobre el 
piso de  

cem ento  

En C df 
sobre 

piso de  
cem ento  

En C df 
sobre 

piso de  
cem ento  

En 
C df 

sobre 
una 

es tiba 
de 

m ade  
ra 

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.4.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  Se acostu mbra a  realizar el  
desvaine q ue consiste en sac ar los gran os de arve ja de su vaina (cuadro 31), esta labor  
facilita el e mpa que del prod ucto dentro de una bolsa plás tica y su dosificación al mo mento  
de la ve nta, y ade má s se a justa al gusto tradicional o cultura de l co mp rador.  Dos  
encuesta dos interme diarios  mayoristas  no realiza n nin guna  labor  de adecu ación  debid o a  
que vend en el p roducto en su  e mpa que de  llegad a (vain a dentro de e stopa) .  
 
 
En cuanto al man ejo de sobrantes, se pu ede obse rvar que éstos generalmente se botan a  
la basura,  cuan do el producto  está muy da ñado, o se re galan.  
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Cuadro 31. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la arveja  
 

Función e n 
la ca de na IM  IM  IM  im im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Nin g  D es  

vaine  Nin g  D es  
vaine  

D es  
vaine  

D es  
vaine  

D es  
vaine  

D es  
vaine  

D es  
vaine  

D es  
vaine  

M ane jo 
de 

Sobrante s 

Los  
tira 
al 

lado  
del 

pues  
to  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
regala  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
regala  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona  
para la 
basura  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.5 Cebolla C abezona. 
 
4.4.5.1 Cadena de  com ercialización. Segú n la información re colecta da, la cad ena de  
co mercialización  de la cebolla cabe zona e stá co nforma da por  ocho actores : Prod uctor  
vendedor en finca, Prod uctor m inorista co mercializador, P roductor mayorista  
co mercializador, Acopiad or- Inte rmedia rio mayo rista, Intermediario mayorista, In termed iario  
ma yorista e xterno, Inte rmedia rio minorista y Consu midor final (fig ura 9). Cabe an otar que  
existe co mercializació n y présta mo en tre intermed iarios  mayor istas y ta mbién entre  
intermediarios m inoristas, tal y  co mo suced e en la acelg a.  
 
 
Figura 9. Ca dena d e co mercializac ión de la cebolla cabe zon a en la galería del b arrio  
Bolívar  

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.5.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  La cebolla cabe zo na es  
originaria de Asia, su cultivo se pra ctica desd e la antigüed ad. Hoy se utiliza a mplia mente  
en todo el mundo, c o mo esp ecie an ual, para el consu mo de sus bulb os frescos, en  
conserva  o deshidratados 9 6 . En  Colo mbia  las zonas  de producción más importantes  son 
Norte de Santan der, Valle del  Cauca, Cund ina ma rca, Bo yacá, T olima,  Huila y Antio quia 9 7 . 
En el cuad ro 32 se puede ver que las personas e ncuestadas, respond ieron q ue la ce bolla  
cabe zona  que  se co mercializa en és te lug ar procede  de los mu nicipio s de  Ipiale s y P asto  
en el departa mento d e Nariño, d e Silvia y T otoró en el Ca uca y de Bog otá en  
Cundina marca. Ca be anotar q ue, en la a mpliación de la info rmació n de las encue stas se  
pudo de termin ar qu e bu ena p arte del producto  que  se co mercializa  en la ciu dad de Bo gotá  
procede del dep arta me nto de  Boyacá.  
 
 
Cuadro 32. Proce dencia de ceb olla cab e zona que se co mercializa e n la gale ría del b arrio  
Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 

D pto C auca Nari  
ño  

Nari  
ño  

Nari  
ño  

C undi 
nam ar

ca 

Nari  
ño  

Nari  
ño  

Nariño
Va lle , 
C undi 
nam ar  

ca 

C au  
ca 

Nariño 
y 

C auca 

M pio o 
ciudad  Silvia  Ipia les  Pas to  Bogo  

tá  Pas to Pas to  S ilvia  Totoró  
y Pas to  

Ve re da Puebli  
to           

pm c : Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 33 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría de martes a v iernes y e n menor proporción los días resta ntes de la se man a, esto  
coincide  con  que  tradic ionalmente  la g ente de la ciu dad acude  los  días  miércoles y vie rnes  
a co mprar  en és ta pla za de mercado . 
 
 
 
 
 
 

                                                 
96 FER N ÁND E Z G. O p. c it. , p 554.  
97 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 238.  
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Cuadro 33. Día y jorna da de l legada  de la cebolla  cabe zona  
 

Función e n la 
cade na  pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 

Día  de  
l le ga da 

Lun es                 
M artes              
M iérc oles              
Jue ves                
V iern es                
S ába do                 
Dom i ngo                
V aría                    

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na               
Tard e                    
Noc h e                 
No fij a                    

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 33 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente en la mañan a (madrugada) y e n horas d e la noch e, esto se d ebe a la  
facilidad  que  presentan  estas  horas p ara e fectuar  las  labo res de cargue  y d escarg ue, y  a  
que es fa vorable para la no d eshidra tación del producto,  tal y co mo p asa en la acelga.  
 
 
4.4.5.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 34 se puede ob servar qu e el medio de  
transporte más utilizad o para traer el prod ucto a la ciudad es el ca mión, pero ta mbién se  
emplean  chiva s, ca mperos  y tracto mu las, todos éstos  alquilados. En cuanto  al transporte a  
la bodega o hasta el puesto de venta, se utiliza principalmente la carre ta de mano  
alquilada, seguid a del cote ro contratado te mporalmente. Sola mente un in termed iario  
ma yorista  cuenta con p erson al contratado por su negocio.  
 
 
Cuadro 34. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de cebolla  cabe zona  
 

Función e n la ca de na pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 
M e dio de  transporte  

e n que  lle ga e l 
producto  

C hv  C am  C am  C am  C am  Ttm  C am  
C hv 

y 
C am  

C pr C am  

Te ne ncia Alq  Alq  Alq  Alq  Alq       
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C tm C ot C ot C ot C tm C tm C tm  C tm  C tm  C tm  

Te ne ncia Alq  C tt Ppo  C tt Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  
pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.5.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  Algunas de la s varieda des de  
cebolla  cabe zona utiliza das en C olo mbia so n: Híbrido  Yello w Grane x F1  P.R.R. , Híbrido  
Gran Prix P.R .R., Híbrido  Henrys Sp ecial,  Híbrid o Sp ecial 38 P.R.R., Varied ad T e xas Early  
Grano 502 P.R.R., Varied ad W hite Creole P.R.R ., Híbrid o rojo P.R.R. y Varieda d Red  
Creole 9 8 . Como se puede apreciar, la cebol la presen ta una alta varia bilidad ge nética y 
puede cla sificarse segú n la forma en: re donda o globo sa, chata, alarg ada o fu siforme; por  
el ta maño en: pe queña , median a y grande, y se gún el color , el cual está da do por la  
cutícula q ue cubre las e sca mas  que ro dean e l bulbo,  en bla nca, a marilla, parda, roja y  
mo rada 9 9 .  
 
 
El cuadro 35 mu estra que lo s encues tados diferencia n la cebolla p or forma, ta maño y  
color; en el primer caso mencio naron la Bola de Bi llar (grand e y redonda) , Pareja (ova lada  
de ta maño medio) y Richi (ta maño pe queño) , por el ta maño no mbraro n la delg ada y la  
me diana  y p or el  colo r la  blanca, la  morada y  pap elillo  (blanca); cabe anotar  que  un  
encuesta do mencionó conocer la peruan a y la pastusa. L o anterior ind ica que la  
clasificación de la cebolla se maneja p or los pará metros de forma, ta mañ o y color, y que  
solo uno de los encue stados  lo hace de forma subjetiva de a cuerdo  al sitio de procede ncia.  
Es importa nte resaltar qu e los encuestad os men cionaron que la s varied ades provenie ntes  
de Nariño s on las preferidas e n términ os de cal idad, se guidas de las pro cedentes del  
Cauca y la  sab ana de B ogotá.  De  acue rdo a la  revis ión realiza da p or lo s au tores  de este  
trabajo, se e ncontró q ue el tipo de c ebolla cabe zon a mas co mercializada es la B ola de  
Billar de  colo r bla nco, seguid o de  la P areja  y la  Richi  del  mismo colo r y en menor  
proporció n los tipos de colora ción de  rojo a  morad o.  
 
 
Cuadro 35. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la ceb olla ca be zona  
 

Función e n la 
cade na  pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  

M ora  
da,  

B lan  
Ca  

No 
s abe  

B ola 
de 

B illar,  
R ic hi,  

P arej a  

P apeli  
llo,  

G ru e  
s a, 

Delg a
da,  

Ric hi,  
M edia

na, 
G ru e  

s a 

P eru a
na  

P apeli  
llo 

P as tu
s a 

M ora  
da,  

B lan  
c a 

M ora  
da,  

B lan  
c a 

B ola 
de 

billar  

B lan  
c a y  

m ora  
da  

Épo ca s 
de  

a bunda n  
cia  o  

e sca se z  

A bun  
da  No  No  No  S i No  S i No  No  No  No  

É poc a     V era  
no   V era  

no      

E s c a 
s ea S i No  No  S i No  S i No  No  No  No  

É poc a  V era  
no    In vie r  

no   In vie r  
no      

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 

                                                 
98 FLÓ R EZ F, R afael.  et al. 200 1. p . 11 .  
99 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 231.  
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En lo referen te a las ép ocas de a bundan cia y esca se z, cab e resaltar que la ce bolla  
cabe zona  requiere d e una  buen a lu minosid ad para su  desarrollo y  que las te mperaturas  
bajas alarg an el ciclo vegetativo da ndo mayor acu mulació n de carb ohidratos en el follaje  
que luego pasa rá a los bulbos 1 0 0 . Según las encuestas, ocho person as respo ndieron qu e 
no e xistía n époc as de abund ancia y  solo d os que  se pre sentab a un p ico de oferta en la  
época de verano.  Respecto  a la ép oca de e scase z,  siete en cuesta dos respon dieron  que  el  
producto no escaseab a, dos que dismin uía en inviern o y uno que en verano (cua dro 35).  
Lo anterio r indica que el producto prese nta sobreoferta en verano y disminuye en invierno  
lo cual co ncuerda con  la agroecolo gía del  produ cto, so lo se encontró un dato co ntradic torio  
donde el encue stado a firma q ue el p roducto esca sea en  veran o.  
 
 
4.4.5.5 Em paques y  form a de exhibición.  En el cuadro 36, se muestra que  
generalmente el prod ucto se recibe en el mismo e mpaqu e en que llega y no se ca mbia de  
recipiente . El e mpaque  de lle gada y recibim iento más util izado es la e stopa, seguid a del 
costal de fique y en algunos casos es recibido e n cana stilla plástica,  en lo referen te al  
empaque  de ve nta el más utilizado e s la bo lsa plá stica seguida  de la estopa y el atado.  
 
 
Respecto  a la e xhibició n la  forma má s util izada  es prese ntar el producto  dentro d e estopas  
apiladas h asta cinco unida des sobre un piso d e ce men to, estib a de mad era o en el a ndén  
y en me nor proporción se muestra den tro de  cana stilla p lástica , bolsa plást ica, platón  
plástico; en atad o o a granel sobre estante de madera, esto pa o canastilla plástica en un  
andén. 
 
 
Cuadro 36. E mp aques  y forma de e xhibició n de la cebolla cab e zona  
 

Función  e n  la  
ca de na pm c A-IM  IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f y  
E tp E tp E tp E tp E tp  E tp  E tp  E tp  E tp  E tp  

Cont eni  
do  

50 k g  
60 k g  4@  4@  4@  4@  4@  4@  4@  4@  4@  

M edi  
das  

80x 60 
c m  

87x 60  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f y  
E tp E tp E tp E tp E tp y  

Cnp  E tp E tp E tp E tp  E tp  

Cont eni  
do  

50 k g, 
60 k g  4@  4@  4@  25 k g y  

50 k g  4@  4@  4@  30 k g  4@  

M edi  
das  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

E tp: 87 
x 60 c m ; 
Cnp: 5 9 
x 40x 19  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  A td E tp E tp E tp Y  B pl E tp B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont eni  
do  1k g 4@  4@  

E tp: 50 
k g 

B pl:  1 lb 
4@  1 lb 1 lb 1 lb 1 lb,  

½  lb lb, k g 

M edi  
das   87x 60  

c m  
87x 60  

c m  

E tp: 
87x 60 c m  

B pl:  
31x 10 c m  

87x 60  
c m  

B pl:  
31x 10 

c m  

31x 10  
c m  

31x 10  
c m  

35x 18 
c m  

lb: 
31x 10,  

k g:  
35x 18  

                                                 
100 Ibid . p. 233 .  
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C uadro 36 (C o ntinuac ió n)  
 

Función  e n  la  
ca de na pm c A-IM  IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Form a  de  
e x h ib ición 

A td 
s obre 

una 
es topa 
en el 

and én  

B ulbos  
dentro 
de E tp 
apila da 
has ta 5 

unid ades  
en pis o 

de 
c em ento  

B ulbos  
dentro 
de E tp 
apila da 
has ta 4 

unid ades  
en pis o 

de 
c em ento  

B ulbos  
dentro de 

E tp 
abie rta y  

Cnp 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

B ulbos  
dentro de 

E tp 
apila das  
has ta 4 

unid ades  
en pis o 

de 
c em ento 
y  dentro 
de C np 
una al 

lado d e 
la otra e n 
el and én  

B ulbos  
dentro 
de B pl 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

B ulbos  
dentro 
de B pl 
s obre 
Cnp  

B ulbos  
dentro 

Cnp 
s obre 

Cd f en 
s uelo 

de 
t ierra  

B ulbos  
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A  
gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.5.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 37  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de almac ena miento es la bo dega alq uilada, se guida de la bodega p ropia, solo dos de  
los encuestados no almace nan deb ido a que venden todo el pro ducto el m ismo día que lo  
co mpran. La s formas de almacena miento más utilizad as son en cana stillas plás ticas  
apiladas ha sta siete unidades o en estopas apiladas has ta seis unid ades sobre un piso de  
ce mento y e n menor proporción sobre e stibas d e madera. T ambién se utilizan costa les de  
fique apilados h asta se is unid ades sobre piso de ce mento o es tibas d e mad era.  
 
 
Cuadro 37. Lug ar y formas d e almacena miento d e la ce bolla cabe zon a  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 

D ónde  NA L  B alq  B alq  B P po  B P po  B alq  B alq  B alq  NA L  B alq  

C ómo   

E n Cd f y  
E tp 

apila dos  
has ta 6 

unid ades  
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n E tp 
apila do 
has ta 4 

unid ades   
s obre el 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
apila da 
has ta 7 

unid ades , y  
en E tp 
apila da 
has ta 4 

unid ades  
s obre es t ib a 
de m ad era  

E n E tp 
apila da  

s obre u n  
c artón  

has ta 4 
unid ades  
y  en Cnp 
apila da 
has ta 6 

unid ades  
s obre pis o 

de 
c em ento  

E n Cnp  
A pilada  

s obre 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp  
A pilada  
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp  
A pilada  

s obre 
pis o de 

c em ento  

 

E n E tp 
apila da 
s obre el 
pis o de 
c em ento  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.5.7 Labores de  adecuación y m ane jo de sobrantes.  En el cuadro 38 se observa 
que las labores de ade cuació n más utilizad as en este produ cto son: quitar la s brácteas y  
limpiar con un  trapo  seco  o h ú medo. Uno  de lo s encuestad os, el  cual es in termed iario  
ma yorista , expone el prod ucto al sol para disminuir su hu medad. Las brá cteas e xternas se  
quitan para mante ner la lo zanía y el color caracter ístico d e la cebo lla, ya q ue cuan do se  
secan to man u n color  oscuro y le  dan una a parienc ia de veje z. El pro ducto se po ne a  
secar p ara evitar  que  se  desco mpong a rá pida mente por la hu meda d y  se l impia  con  un  
trapo seco cuand o está muy hú med o o con un trapo hú medo cua ndo presen ta algún tipo  
de sucieda d. Cabe an otar que cinco de los e ncuestados no re alizan ninguna la bor de  
adecuación deb ido a que no  la co nsidera n necesaria ya que  vend en rápida men te el  
producto o lo re ciben e n buen as con dicion es de p resentación.  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, e stos gene ralmen te se botan a la b asura o se reg alan.  
Un interme diario minorista dice que vende to do el pro ducto y q ue por lo ta nto no ge nera  
sobrantes .  
 
 
Cuadro 38. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la ceb olla cab e zona  
 

Función e n 
la ca de na pmc  A-IM  IM  IM  IM  im im im im im 

Labor  
de 

Ade cua ción  
Nin g  Nin g  Nin g  Q uita 

brác teas  

Q uita 
brác teas  
y hace 
secado 
(dentro 

de canas  
tillas )  

Nin g  

Q uita 
brác teas   
y lim pia 

(con 
trapo 
seco) 

Lim pia 
(con 
trapo 
seco) 

Nin g  
Lim pia 

(con trap o 
húm edo)  

M ane jo 
de 

Sobrante s 

Los  
recoge 
y am on  

tona 
para la 
basura  

No 
sob 

No 
sob 

Los  bota 
o reg ala  

Los  
recoge y 

am onton a 
para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona 
para la 
basura  

Los  
recoge y 

am on  
tona 

para la 
basura  

Los  
recoge 
y am on  

tona 
para la 
basura  

Se 
los  

lleva 
para 

la 
casa 

Los  
recoge y 

am onton a 
para la 
basura  

pm c: Produc tor m inoris ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.6 Cebolla L arga. 
 
4.4.6.1 C adena de  com ercialización.  Se gún los  datos obtenidos, la  caden a de  
co mercialización d e la cebolla larg a está conformada p or cinco acto res: Prod uctor  
minorista c o mercializado r, Intermediario mayorista e xterno, Intermediar io mayo rista,  
Intermediario minorista y Consu midor final (figura 1 0). Cab e anota r que e xiste  
co mercialización  y p résta mo entre intermediarios mayoristas, tal y  co mo  suce de e n la  
acelga.  
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Figura 10 . Cade na de co merc ialización de la ceb olla larga en la galería del barrio B olívar.  

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.6.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  La cebolla de ra ma o junca  
no se ha encontra do en forma silvestre, aun que recib e el no mbre del país de Gales  
(W elsh), probable mente se originó e n el sude ste Asiático 1 0 1 . Hoy se cultiva e n casi tod o el 
mu ndo. En Colo mb ia es un cul tivo gen eraliza do y se pro duce en los depar ta men tos de  
Boyacá, S antand er, Nariño, Cu ndina marca, T olima, Huila, C aldas, Valle y Risarald a1 0 2 . 
Según los encue stados,  la ceb olla larg a que se co me rcializa en éste lugar proced e del 
mu nicipio de Pa sto en el departa mento de Nariño, de Silvia en el Cauca , de Bogotá en  
Cundina marca y  del d eparta mento del Valle (cua dro 39 ). En la a mpliación de la  
información obtenida en las encues tas se  enco ntró qu e, ta mbién p uede conside rarse co mo  
abastece dor al d eparta mento de Boyacá de bido a que pro porcio na bue na parte del  
producto que se  co mercializa en Bo gotá.  
 
 
Cuadro 39 . Proce dencia de ceb olla larg a que se co mercializa e n la gale ría del b arrio  
Bolívar.  
 

Función   
e n  la  

ca de na 
pm c IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

D pto Cauc a  Nari ño  

Cauc a 
Cun din a  
m arc a y   
Nari ño  

Nari ño  V alle  

Nari ño, 
V alle, 

Cun din a  
m arc a  

Nari ño  Nari ño  Nari ño y   
Cauc a  Nari ño  

M pio o 
ciudad  S ilvi a  P as to 

S ilvi a, 
B ogotá 
y  P as to 

P as to   P as to P as to   

Ve re da P ueblito           

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 

                                                 
101 Ibid . p. 133 .  
102 Ibid . p. 135 .  
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En cuanto al día d e llegad a, el cu adro 40 señala que el producto se rec ibe principalmente  
los jueves y vierne s y en me nor p roporción el  resto  de la se mana. Esto  coincide co n qu e el  
principal día de venta e n ésta  pla za de mercado e s el viernes, ade má s del m iércole s.  
 
 
Cuadro 40. Día y jorna da de l legada  de la cebolla  larga  
 

Función e n  
la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes            
Martes            
Miércoles            
Jue ves            
Viernes            
Sábad o            
D om ingo            
Var ía            

Jornada 
de  lle gada 

Mañ ana            
Tarde            
Noche            
No f ija            

pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 40 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en la ma ñana  (madrugada) , esto se  debe  a la faci lidad  que presen tan estas  
horas p ara efectuar  las labores  de cargue  y d escarg ue, y  a qu e es  favora ble p ara la  no  
deshidratación d el pro ducto, tal y co mo sucede e n la acelga.  
 
 
4.4.6.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 41 se puede ob servar qu e el medio de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan  chivas  y  tracto mulas,  tod os é stos  alquilados.  En  cuanto al  tran sporte  a  la b odega  o  
hasta el p uesto de ven ta, se utiliza p rincipa lmente  la carreta de  mano alquila da.  
 
 
Cuadro 41. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de cebolla  larga  
 

Función e n la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 
M e dio de  transporte  

e n que  lle ga e l 
producto  

C hv  C am  Ttm  C am  C am  
C hv 

y 
C am  

C am  C am  C am  C am  

Te ne ncia Alq  Alq          
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm 

Te ne ncia Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  
pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.6.4 V ariedades, abundanc ia y  e scasez de l producto.  De acuerdo con la coloración  
del seud otallo, la cebo lla jun ca o d e ra ma  se le clasifica en blanca, roja y morad a. Seg ún el  
ma colla miento se distin guen dos cla ses: la que produ ce mucho s hijuelos lla mada junca y  
la imperia l la cu al es más gru esa y p roduce  meno s maco llos 1 0 3 .  
 
 
El cuadro 42  mues tra q ue los  encu estad os me nciona ron tener conocim iento  de la variedad  
de cebolla larg a o ju nca de  colore s blan co y a marillo  y la cebolla  Pastu sa y Silviana . Lo  
anterior indica  que  la clasifica ción que se ma neja corresponde  al tipo d e ma colla miento,  
predo min ando e n el me rcado la junca  y que su colo ración t ípica e s blanca, sien do la  
amarilla u na deco loració n o tona lidad d e esta; la s deno minaciones Pa stusa y Silvian a son  
subjetivas y no corre spond en a una variedad o carac terística especifica de ésta. Cabe  
anotar qu e los en cuesta dos me ncionaron que la cebol la de procede ncia Silviana e s más  
delgada y peq ueña qu e la Pastusa pero de mejores cara cterísticas orga nolépticas. De  
acuerdo a la revisió n real izada  por los autores de es te tra bajo, la ceb olla larga o  de ra ma  
que predo mina en el mercado de la pla za del barrio Bolívar correspo nde a la de  
ma colla miento con mu chos hijuelos o Junca de co lor bla nco. 
 
 
Cuadro 42. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la ceb olla larga  
 

Función e n la 
cade na  pmc  IM  im im im im im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por  
e l e ncue stado) 

B lanc a, 
A m ari  

lla 

B lanc a
,A m ari  

lla 

P as tu 
s a, 

S ilvi a  
na  

B lanc a  No 
s abe  Junc a  

Ceb olla 
junc a o 
larg a  

Ceb olla 
junc a o 
larg a  

No 
s abe  

No 
s abe  

Épocas  
de  

abundan
cia o 

e scase z  

Ab un  
da  

No  S i S i No  No  No  No  No  No  No  

Época   E ne y  
fe b  

V era  
no         

Esca 
sea 

S i S i S i S i No  No  No  No  No  No  

Época  V era no  
M ar, 
A br y  

Dic  

In vie r  
no  O c t       

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto a a bunda ncia y escase z la ce bolla larga requiere de un a buena lu minos idad  
para su d esarrollo y qu e sea se mbra da en é poca d e lluvia s para ser co sechad a en é poca  
seca; la e xposición a  te mpe ratura s muy bajas (5-15oC) d urante  5 día s seg uidos induce a la  
floración te mpra na lo c ual es indese able en la pro ducción 1 0 4 . Segú n las e ncuestas, och o 
personas respondie ron que no e xistían épocas de abundancia y solo dos encuestados  
dijeron q ue se  pres entaba  un p ico d e oferta, un o dijo  que en la  época  de verano  y el  otro  
que en los meses de enero y febrero. Resp ecto a la época de esca se z del prod ucto seis  
encuesta dos re spondieron que e l prod ucto no escaseab a y los de más respon dieron  que  

                                                 
103 Ibid . p. 134 .  
104 Ibid . p. 135 .  
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en la época  de  veran o, in vierno  y los meses  de marzo,  abril , octubre  y dicie mbre (cu adro  
42). Lo ante rior indica que el p roducto prese nta sobreoferta en los me ses de e nero,  
febrero y e n épocas de verano, y que escasea en épocas de lluvia fue rtes qu e se pu eden  
presentar en los meses de marzo, abril, oc tubre y dicie mb re. Solo se enc ontró un dato  
contradictorio d onde el en cuesta do afi rmó q ue el  produ cto e scasea ba en  vera no, siendo  
esta una época óptima  para su prod ucción.  
 
 
4.4.6.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  43, se mu estra que e l prod ucto  
se recib e en  el m ismo  e mp aque en q ue lle ga y  no se ca mbia  de recipie nte. El e mpaque  de  
llegada y  recibim iento  más utilizad o es e l atad o segu ido de l costal de fique, en lo  
concernie nte al e mpa que de  venta  ta mbién el atado es el más util izado,  ya se a sin  
envoltura adicio nal o d entro d e una bolsa p lástica .  
 
 
Respecto a la e xhibic ión la forma más utilizada es e xhibir el producto en atado sobre  
estante de madera y e n menor p roporción sobre canasti lla plástica, guacal de ma dera, o  
película  plástica sobre un a ndén.  T ambien  se muestra  de ntro de costal de fique sobre  un  
andén. 
 
 
Cuadro 43. E mp aques  y forma de e xhibició n de la cebolla larg a  
 

Función e n la  
cade na  pm c IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Emp aque  
lle gada  

Ti po  Cd f A td A td A td A td Cd f A td A td A td A td 

Cont e  
nido  50 k g  35 lb  45 lb  No s ab e  No s ab e  15 k g  40 lb  10 lb  20 k g  25 k g  

M edid as  80x 60 
c m      80x 60 

c m      

Emp aque  
re cibe 

Ti po  Cd f A td A td A td A td Cd f A td A td A td A td 

Cont e  
nido  50 k g  35 lb  45 lb  No s ab e  No s ab e  15 k g  40 lb  10 lb  10 k g  25 k g  

M edid as  80x 60 
c m      80x 60 

c m      

Emp aque  
Ve nta  

Ti po  A td A td A td A td en B pl A td B pl A td en 
B pl B pl 

A td 
en 

B pl 

A td en 
B pl 

Cont e  
nido  

900 
gr-  

1 k g 
35 lb  500 -  

600 g r  
900 -  

910 g r  1 k g lb 
1 k g,  
1 lb,  
½  lb, 

lb,  
k g 1 k g lb,  

k g 

M edid as     48x 27 c m   31x 10 
c m  

48x 27 
c m  

35x 18  
c m  

48 x  
27 c m  

48 x  27 
c m  

Forma de  
e xhibición  

A td y  
Cd f 

s obre 
el 

and én  

A td 
s obre 

el 
and én  

A td 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td s obre 
es tante  

(Cn p)  

A td 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
apila do 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
apila do  
S obre  

Cnp en 
el 

s uelo  

A td 
s obre 
P pl 

en el 
and én  

A td 
s obre 

guac al 
de 

m ade ra  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.6.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 44  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de  almacena miento  es  la  bode ga alquilad a, seguido  del local  pro pio.  La forma  de  
almacena miento  más utilizad a es e n costal de fique o  estop a sobre un p iso de  ce me nto y  
en meno r prop orción  sobre  una estiba  de madera.  T ambién se almacena en a marrad os o  
sea en  atad os d e ma yor ta maño  conformado s po r varios atados  más  pequ eños,  coloc ados  
sobre un a estib a de madera.  
 
 
Cuadro 44. Lug ar y formas d e almacena miento d e la ce bolla la rga  
 

Función e n 
la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

D ónde  Balq  Balq  Balq  Balq  Balq  Balq  LPpo  Balq  Balq  Balq  

C ómo  

E n  
E tp o 
Cd f 

s obre   
pis o  
de  

c em en  
to 

E n 
am ar ra  

dos  
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n  
E tp o 
Cd f 

s obre   
pis o  
de  

c em en  
to 

E n A td  
s obre 
es t iba  

de 
m ade ra  

E n  
E tp o 

Cd f 
s obre  

pis o de  
c em en  

to 

E n Cnp 
s obre  

pis o de 
c em ento  

E n A td 
s obre 

pis o de 
m ade  

ra  

E n  
Cd f s obre   

pis o de  
c em ento  

E n  
E tp o 

Cd f 
s obre   
pis o  
de  

c em en  
to 

E n  
E tp o 

Cd f 
s obre   
pis o  
de  

c em en  
to 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.6.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  E n el  cuad ro 4 5 se  mu estra  
que la  labo r más ut ilizada  es  la limpie za d el producto  utilizando  un  trapo  hú medo  o s eco.  
Dos inte rmedia rios m inoristas re alizan  un d esparq ue qu e co nsiste  en separar  de forma  
me cánica los seu dotallo s y dos in terme diarios m inoristas quitan las ho jas dañ adas c on un  
cuchillo o con la ma no. La labo r de limpie za se realiza p ara mejorar la aparie ncia del  
producto,  el d esparq ue sirve pa ra ad ecuar  el producto  a un  está ndar de ve nta; p or eje mplo  
vender uno  o d os ta llos de cebolla  y el corte de h ojas se realiza  para  facil itar el manejo  del  
producto po r parte del cliente; solo d os encue stados n o realiza n ninguna labor de  
adecuación debid o a que ven den el pro ducto d e la misma forma co mo lo recib en. En  
cuanto al manejo de so brante s, esto s gene ralmen te se botan a  la basura o se rega lan.  
 
 
Cuadro 45. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la ceb olla larg a  
 

Función e n 
la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

Labor  
de 

Ade cua ción  

Lim pia 
c on 

trapo 
húm e  

do  

Ning  

Lim pia c on 
trapo 

húm e do y  
des pa rq ue  

Lim pia 
c on 

trapo 
húm e 

do  

Lim pia c on 
trapo 

húm e do y  
des pa rq ue  

Lim pia 
c on 

trapo 
húm e  

do  

Q uita 
hojas  

c on un 
c uc hillo 

Ning  

Lim pia 
c on 

trapo 
s ec o 

Q uita 
hojas  
c on la 
m ano  

M ane jo 
de 

Sobrante s 

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  t ira 
al lado 

del 
pues to  

Los  rec o ge 
y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  rec o ge 
y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.7 Coliflor.  
 
4.4.7.1 Cadena de  comercialización. Se gún la información conseguid a, la cade na de  
co mercialización d e la coliflo r está con formad a por cinco actore s: Produ ctor min orista  
co mercializador, P roductor Mayorista Co mercializador e xte rno, Inte rmedia rio Mayo rista,  
Intermediario M inorista y Consu midor final (figura 1 1). Cab e anota r que e xiste  
co mercialización y p résta mo entre intermediarios ma yorista s y ta mbié n entre  
intermediarios m inoristas, tal co mo sucede en la a celga.  
 
 
Figura 11 . Cade na de co merc ialización de la coliflor en la galer ía del barrio Bolívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.7.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  La coliflor es un a hortaliza  
proceden te de las regione s del Mediterráneo orie ntal, cerca no oriente (Asia Menor, Líbano  
y Siria) 1 0 5 . En Colomb ia se sie mbra principalmente en Bo yacá, Cu ndina marca y Calda s, 
pero ta mbién s e cultiva en el Orie nte An tioque ño, Atlántico,  Cauca , Córd oba, Huila, Meta,  
Nariño, Norte de San tander , Quindío y Risara lda 1 0 6 . Según las personas co nsultad as, la 
coliflor q ue se  co mercializa  en é ste lug ar pro cede de los  municipios de Pa sto e  Ipiale s en  
el depa rta men to d e Nariño, de T otoró,  Silvia  y los alrededo res d el municipio de  Popa yán,  
en el Cauca y d e Cali en el Valle (cua dro 46). E n la a mplia ción de la informa ción obte nida  
me diante  las e ncuesta s, se encontró que  la col iflor q ue ingresa po r Cali,  ta mbién pro cede  
de otras zonas co mo B oyacá,  Cundina marca y Ca ldas.  
 
 
Cuadro 46. Proc edencia de la coliflo r que se co mercializa en la  galería del b arrio B olívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  IM  im im im im im im im im 

D pto C auca Nariño  C auca C auca Va lle  Nariño  Nariño  Nariño,   
C auca 

Nariño,   
C auca C auca 

M pio o 
C iudad  Totoró  Ipia les  y 

Pas to S ilvia  Popa yán  C ali      Popa yán  

Ve re da San José           
pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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 Fund ac ión Eroski. O p . c it., R e nglones  1 1-12 .  
106 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 270.  
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En cuanto al día de llega da, el cuad ro 47 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los día s viernes y en men or proporc ión los de má s días de la se ma na. Esto  
coincide c on qu e el principal día de venta e n esta  pla za de mercado e s el viernes.  
 
 
Cuadro 47. Día y jorna da de l legada  de la coliflor  
 

Función e n la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes            

Martes            

Miércoles            

Jue ves            

Viernes            

Sábad o            

D om ingo            

Var ía            

No sa be            

Jornada de  
lle gada  

Mañ ana            

Tarde            

Noche            

No f ija            
pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 47 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente en la mañan a (madru gada), p ero ta mb ién pued e ingresar esporádica mente  
en horas de la noche; esto se de be a la faci lidad qu e prese ntan estas horas para efe ctuar  
las labore s de cargue y desc argue, y a qu e es fa vorable para la no deshidratació n del  
producto,  tal y co mo ocurre e n la acelga.  
 
 
4.4.7.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 48 se puede ob servar qu e el medio de  
transporte más utilizad o para traer el prod ucto a la ciudad es el ca mión, pero ta mbién se  
emplean chivas, todo s éstos alq uilados . En cuanto a l transpor te a la bodeg a o hasta el  
puesto  de venta,  se  utiliza  principalmente  el cotero  fijo  en  el negocio o  contratado,  seg uido  
de la carreta de mano alquila da y en  algun os casos prop ia.  
 
 
 
 
 



101  

Cuadro 48. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de la coliflor  
 

Función e n la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

M e dio de  transporte  e n 
que  lle ga e l producto  C hv  C am  

C hv 
y 

C am  
C am  No 

sabe  C am  C am  C am  C am  C am  

Te ne ncia Alq  Alq          
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C ot C tm C tm C tm C ot C tm C ot C ot C ot 

Te ne ncia Ppo  c tt Alq  Alq  Ppo  Ppo  Alq  Ppo  Ppo  Ppo  
pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.7.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  En función del color, se  
distingue n los tipos blanco, verde y morad o. La coliflor bla nca es la más co mún, su color  
se debe a q ue los a gricultores un en las h ojas e xternas, más gra ndes, impidien do la  
entrada del sol e inhibie ndo el desarrol lo de la clorofila, pig mento que les confiere color  
verde 1 0 7 . El cuadro  49 mu estra q ue los encue stados no distinguen  la variedad d e coliflor 
que co mercializan y simp le mente la deno minan co mo co liflor sin hacer otra distin ción. La  
revisión realizad a por lo s autores del trabajo  permit ió dete rminar que el tipo predo min ante  
es el blan co.  
 
 
Cuadro 49. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la coliflor  
 

Función e n la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

V a rie da d  (m e nciona da  
por e l e ncue sta do)  B lanca  No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  
No  

sabe  

Épocas  de  
abundan cia 
o e scase z  

Ab und a  S i No  No  No  No  No  No  No  No  No  

Época  Verano           

Escasea S i No  S i No  No  No  No  No  No  No  

Época  Invierno   Invierno         
pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto a ép ocas de ab undan cia o esca se z la coliflor se produ ce en climas fríos y  
te mplado s, pero da  mejor  en c ondiciones de frío , e xig iendo  buen a hu medad en el  suelo . Si  
el clima  es muy calido,  las cabe za s no  salen  o s i sale n so n de  mala  calida d co n defectos  
co mo p roducción d e pe queña s hojas e n la  cabe za y  falta  de solide z. La  coliflor re quiere  de  
8-10 horas d e lu z día má ximo. Esto incide e n el crecimiento vegeta tivo y  la formación d e la  

                                                 
107 Fund ac ión Eroski. O p . c it., R e nglones  2 0-27 .  
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infloresce ncia o pella 1 0 8 . Según las e ncuestas, nueve p ersona s respond ieron qu e no 
existían épocas  de abunda ncia y  solo  un e ncuestado di jo qu e se presentaba u n pico de  
oferta en la épo ca de vera no. Resp ecto a la época de escase z, ocho e ncuestados  
respondie ron que el pro ducto  no escase aba y do s qu e disminuía  en inviern o (cu adro  49).  
Lo anterior indica que la coliflor presenta u na oferta de flujo co ntinuo en este  lugar.  
 
 
4.4.7.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  50 se mue stra q ue el  e mp aque  
de llega da má s utilizado es la  estop a seg uida de la  canas tilla plástica  y la  caja de ca rtón;  
para el  recibimiento el  e mp aque  más  utilizado es la  can astilla  plást ica, seguid a de  la  
estopa, y el e mp aque de venta más uti lizado es la bolsa plás tica y en men or proporción la  
estopa.  
 
 
Respecto a la e xhibició n, la forma más ut ilizada e s presentar las pellas de coliflor apiladas  
sobre un  estan te de  made ra o canastil la plá stica, seguid a de las pel las a  granel sin a pilar  
sobre un costal de fique, estante de madera o canastilla plá stica y en menor prop orción se  
mu estran las pel las de ntro de  una e stopa sobre u na estiba de madera .  
 
 
Cuadro 50. E mp aques  y forma de e xhibició n de la coliflo r  
 

Función e n  
la ca de na pm c IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cnp  E tp Cnp  E tp Cdc  E tp E tp E tp E tp E tp 

Cont enid o  30 un d  
(24 k g)  4½  @  15 k g  4½  @  4½  @  5@  5@  5@  5@  5@  

M edid as  
56x 36

x  
23 c m  

87x 60 
c m  

56x 37x
23 c m  

87x 60 
c m  

56x 37x
23 c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cnp  E tp Cnp  E tp Cnp  Cnp  Cnp  Cnp  E tp Cnp  

Cont enid o  30 un d  
(24 k g)  4½  @  15 k g  30 k g  15 k g  20 k g  25 k g  20 k g  5@  10 k g  

M edid as  
56x 36

x 23 
c m  

87x 60 
c m  

56x 37x
23 c m  

87x 60 
c m  

59x  
40,5x  
19 c m  

50x 40x
19 c m  

50x 40x
19 c m  

50x 40x
19 c m  

87x 60 
c m  

50x 40x
19 c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl E tp B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont enid o  800 g r 
-90 0 gr  4½  @  800 -

900 g r  
800 -

900 g r  
700 -

800 g r  
700 -

800 g r  
800 -

900 g r  
700 -

800 g r  
800 - 

850 g r  
700 -

800 g r  

M edid as  28x 16 
c m  

87x 60 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

28 x  16 
c m  

35x  18 
c m  

35x  18 
c m  

28 x  16 
c m  

28 x  16 
c m  

Form a  de  e x hib ición  

P ellas  
a 

gra nel 
s obre 
es tan  

te 
(Cn p) 
en el 
s uelo  

P ellas  
dentro 
de E tp 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

P ellas  
de 

c oliflo r 
apila  
das  

s obre 
es tante 

de 
m ade ra  

P ellas  
de 

c oliflo r 
apila  
das  

s obre 
es tante 

de 
m ade ra  

P ellas  
a 

gra nel 
en C df 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

P ellas  
a 

gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

P ellas  
a 

gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

P ellas  
de 

c oliflo r 
apila  
das  

s obre 
c anas ti 

lla 
plás t ic a 

P ellas  
de 

c oliflo r 
apila  
das  

s obre 
es tante 

de 
m ade ra  

P ellas  
de 

c oliflo r 
apila  
das  

s obre 
c anas ti 

lla 
plás t ic a 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
                                                 
108 Ibid . p. 272 , 27 3.  
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4.4.7.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 51  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de  almac ena miento es la  bode ga alq uilada,  seg uida d el local de  venta pro pio, c uatro  
de los  encu estado s n o almacena n de bido  a q ue venden  tod o el  prod ucto el m ismo  día  que  
lo traen  o  que  lo co mpra n. L a forma de almacen a miento más ut ilizada  es  en  canas tillas  
plásticas  apila das hasta  seis  unid ades  sobre  una  estiba d e ma dera,  piso  de  madera o  de  
ce mento, y en menor proporción en costal d e fique  o esto pa sob re una estiba de ma dera;  
es imp ortante  men cionar  que  uno  de  los  intermediario s minorista s en cuesta dos tenía  una  
forma particular de almacen a miento en la cual gu ardab a el produc to dentro de una  
canastilla plástica sobre una c arreta de ma no envuelta e n una película plástica.  
 
 
Cuadro 51. Lug ar y formas d e almacena miento d e la coli flor  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  IM  im im im im im im im im 

D ónde  N AL  Balq  LPpo  C eB y  
Balq  LPpo  N AL  Balq  N AL  Balq  N AL  

C ómo   

En 
C os tal 
(E tp o 
C df) 

sobre 
es tiba de 
m adera.  

En C np 
apilada  
has ta 6 
sobre 

piso de  
cem ento  

En C np 
sobre C tm  

tapa da  
con Ppl  

 

En C np 
apilada  
has ta 6 
sobre  
piso  
de  

m adera  

 

En C np 
sobre 

es tiba de 
m adera  

 

En Etp 
sobre 
es tiba 

de 
m adera  

 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.7.7 Labores de  adecuación y m ane jo de sobrantes.  En el cuadro 52 se observa 
que la  labor  de adecua ción mas genera lizada  en este produc to co nsiste  en quitar  las hojas  
dañadas co n la mano o con cuchillo; esto se h ace para mejorar la apariencia del mismo. 
Cuatro de los e ncuestados no re alizaba n ningun a labor de a decuac ión debido a que  
venden rápida mente el  produ cto o lo  recib en en b uenas condic iones de presentación. 
 
 
En cuanto a los sobrantes, genera lmente se botan a la basura y menor prop orción se  
regalan. Un p roductor minoris ta los lleva a su casa para a provecharlos, cuando n o están  
mu y dañad os, y un p roductor minorista co mercializador dice que ve nde tod o el prod ucto y  
que por lo tanto no ge nera so brante s.  
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Cuadro 52. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la coliflor  
 

Función e n 
la ca de na pmc  IM  im im im im im im im im 

Labor  
de 

Ade cua ción  

Q uita 
hojas  

(con la 
m ano)  

Nin g  

Q uita  
hojas  

(con un 
cuchillo)  

Nin g  Nin g  Nin g  

Q uita 
hojas  

(con la 
m ano)  

Q uita 
hojas  

(con la 
m ano)  

Q uita 
hojas  

(con la 
m ano)  

Q uita 
hojas  

(con la 
m ano)  

M ane jo 
de 

Sobrante s 
No  
sob 

Los  
recoge  

y 
am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
regala  

Los  
recoge  

y 
am on  
tona  

para la 
basura  

Se los  
lleva  
para 

la 
casa 

Los  
recoge  

y 
am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
recoge  
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge  
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
recoge  
y am on  

tona  
para la 
basura  

Los  
regala  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.8 Esp inaca. 
 
4.4.8.1 C adena de  com ercialización.  Se gún el estudio  realizado, la  caden a de  
co mercialización d e la espin aca está co nforma da por cin co actore s: Produ ctor min orista  
co mercializador, P roductor mayorista co me rcializador, Inte rmedia rio mayo rista,  
Intermediario minor ista y Consu midor fin al (figura 12) . Cabe men cionar qu e e xiste  
co mercialización y présta mo de p roducto entre interme diarios m inoristas, tal y co mo  
sucede e n la ac elga.  
 
 
Figura 12 . Cade na de co merc ialización de la espinaca e n la ga lería d el barrio Bolív ar  

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.8.2 Procedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  La espina ca es o riginaria de  
Asia Central , específica mente de Irán (Persia), luego fu e llevada a China e introdu cida por  
los cru zados a Europa, de d onde fue traída, en el  siglo  XVII a América . Por  no encontrarse  
silvestre,  se c ree q ue provien e de  una forma  mejorada de la  Spinacia tetrond a que  se  
desarrolló en el sur del Cá ucaso y otras re giones 1 0 9 . En Colo mbia , la espinaca log ra su 
ma yor desa rrollo en lo s departa mentos de Antio quia, Na riño, Bo yacá, Cu ndina marca y  

                                                 
109 Ibid . p. 168 .  
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Cauca 1 1 0 . En el cuad ro 53 se muestra que la espina ca co mercializada en la pla za d e 
me rcado d el barrio Bolívar de Popa yán pro cede del municipio de T otoró (veredas B uena  
Vis ta, B ella Vista  y B etania)  y  de Popayán (veredas  de  Río  Blan co y  de  T orres) en  el  
departa mento d el Cau ca.  
 
 
Cuadro 53. Proc edencia de e spinaca que se co mercializa en la  galería del b arrio B olívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
PM C pmc  pmc  pmc  pmc  im im im im im 

D pto Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  

M pio o 
ciudad  P opay á n  Totoró  P opay á n  Totoró  Totoró  Totoró   Totoró, 

Tim bío  P opay á n  P opay á n  

Ve re da Río  
B lanc o  

B eta 
nia  

V ere da 
de 

Torres  

B uen a 
vis ta 

B ella 
vis ta      

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 54 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los días jueves y vie rnes y en me nor propo rción el resto de la se man a. Esto  
coincide c on qu e el principal día de venta e n ésta  pla za de mercado e s el viernes.  
 
 
Cuadro 54. Día y jorna da de l legada  de la espina ca  
 

Función e n la 
cade na  PM C pmc  pmc  pmc  pmc  im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes              

Martes                 

Miércoles                

Jue ves             

Viernes              

Sábad o                 

D om ingo               

Var ía                  

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana            

Tarde                  

Noche                  

No f ija                  
PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  

                                                 
110 Ibid . p. 175 .  
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Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 54 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en la ma ñana  (madrugada) ; esto se  debe  a la faci lidad  que presen tan estas  
horas p ara efectuar  las labores  de cargue  y d escarg ue, y  a qu e es  favora ble p ara la  no  
deshidratación d el pro ducto, de igua l mane ra que  en la acelga.  
 
 
4.4.8.3 Medio de  transp orte . En el cu adro 55 se pue de o bserva r que  el medio  de  
transporte más utilizad o para traer el pro ducto a la ciud ad es la ca mion eta, pero ta mbién  
se emplean ca miones, chiva s y camperos, tod os éstos medio s en su mayoría son  
alquilado s, solo un prod uctor mayorista co mercializador cue nta con ca mioneta pro pia. En  
cuanto al tran sporte  a la  bod ega o  hasta el puesto  de venta,  se u tiliza princip almente el  
cotero co ntrata do te mporalmente, seguid o de la carreta de  mano  alquilada. Cabe  
me nciona r que el produ ctor ma yorista co merc ializad or y un productor min orista  
co mercializador cuenta n con cotero  propio para el mov imiento del p roducto hasta el pu esto  
de venta.  
 
 
Cuadro 55. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de espina ca  
 

Función e n la ca de na PM C pmc  pmc  pmc  pmc  im im im im im 

M e dio de  transporte  
e n que  lle ga e l 

producto  
C ta C ta C am  C pr C hv  

C hv 
y 

C am  
C ta 

C hv 
y 

C am  
C ta C ta 

Te ne ncia Ppo  Alq   Alq  Alq       

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C tm C ot C tm C ot C tm C ot C ot C ot C tm 

Te ne ncia Ppo  Alq  C tt Alq  Ppo  Alq  C tt C tt C tt Alq  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.8.4 V ariedades, abundancia y  e scasez de l producto.  Actualmente se cultiva n dos  
tipos de varieda des de  espin aca, la  de hoja riza da y la de hoja lisa. La de hoja rizada  
resiste el transpor te sin ap elma zarse ni e charse  a  perder  y  se suele  co mercializar fresca.  
La de hoja lisa e s fácil de lavar y se co merc ializa congelada o e nlatad a 1 1 1 . 
 
 
El cuadro 56 mue stra qu e los en cuesta dos no logran diferen ciar entre una varied ad de  
espinaca  y otra , solo  un en cuesta do mencion ó que la cataloga co mo espina ca de hoja  
rizada o lisa. De a cuerdo a la revisión re alizada por los autore s de este trabajo, se  
determinó que las varieda des de e spinaca que se co mercializan e n la pla za de mercado  
                                                 
111

 Ibid . p. 168-169 .  
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del barrio  Bolíva r corre spond en a la s del tipo de h oja rizada las  cuale s se acostu mbra a  
co mercializar en  fresco .  
 
 
Cuadro 56. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la espinaca  
 

Función e n la 
cade na  PM C pmc  pmc  pmc  pmc  im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  

Espina
ca de 
hoja  

rizada 
o lisa  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

Épocas  
de  abun 
dancia o 
e scase z  

Ab un  
da  No  No  No  No  No  No  S i No  No   

Época        D ic     

Esca 
sea No  No  No    S i S i S i S i  

Época       Invier
no  

Invier
no  

Invier
no  

Inviern
o  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En lo co ncerniente a  época s de abund ancia o esca se z cabe an otar q ue la espina ca es  una  
planta propia de clima frío , que no sopo rta el calor en e xceso. La s te mpera turas ópt imas  
para el de sarrollo de es ta esp ecie están entre 15 y 18°C. El terreno de be ser f resco, pero  
sin que produ zca proble ma  algu no de  estan ca mien to de  agua s, el e xceso  de lluvia afecta  
la fecund ación, resulta ndo e n defic iente producción 1 1 2 . Según las en cuestas , nueve 
personas respon dieron que no e xistían época s de ab undanc ia y solo un encuestad o dijo  
que se presen taba un pic o de oferta  en el  mes  de dicie mbre. Re specto  a la  época de  
escase z del pro ducto seis en cuesta dos re spondieron q ue el p roducto no e scasea ba y  
cuatro res pondie ron qu e dis minuía e n invierno (cua dro 56 ). Lo an terior indica q ue la  
espinaca pre senta un flujo co nstante en la pla za de mercad o y que su oferta disminuye en  
la época de  invierno, lo que  con cuerda  con  la literatura, de bido a qu e el cultivo  es  
susceptible al e xceso d e lluvia . Sólo un encuestad o menciona q ue la espinaca  abund a en  
el mes  de  dicie mbre,  lo cual es contradictorio  con  la agroe cología  del  pro ducto,  sin  
embargo, d esde el punto de vista co mercial, la na vidad y el año nu evo conllevan  
festividad es que implican mayor de mand a lo cual es timula la sie mbra, aún en condiciones  
adversas.  
 
 
4.4.8.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  57, se mu estra que e l prod ucto  
se recib e en  el m ismo  e mp aque en q ue lle ga y  no se ca mbia  de recipie nte. El e mpaque  de  

                                                 
112 Ibid . p. 171 .  
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llegada y rec ibimie nto más uti lizado  es la es topa,  seguida d e la  canas tilla p lástica, el  
canasto de es terilla,  el atado y  el producto  envu elto e n película p lástica  dentro de  una  
estopa. En lo  con cernien te al  e mp aque de venta, se a costu mbra a  colo car el  prod ucto  
suelto dentro de un a bolsa plástica y, en algun os caso s, en ata do dentro de una bolsa  
plástica. T a mbié n se ut iliza int roducir  el pro ducto, sin a marrar, e n una estopa .  
 
 
Respecto  a la  e xhibición la forma más util izada  es presentar las  hojas  de espina ca su eltas,  
organizad as d e forma apilada o sin  apilar  sobre  un estante de  madera, se guido  del a tado  
de hojas apilad o sobre un e stante de ma dera o  dentro de u n cana sto de  esteril la sob re el  
suelo. T a mbién se mue stra d entro d e estop a sobre una carreta de ma no.  
 
 
Cuadro 57. E mp aques  y forma de e xhibició n de la espin aca  
 

Función  e n  la  
ca de na P M C  pm c pm c pm c pm c im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  E tp P P l+ E tp A td E tp Cde  Cnp  E tp E tp E tp E tp 

Cont e  
nido  4½  @  10 k g  400 –  

500 g r  30 k g  15-20 
k g 25 k g  4@  60 k g  3@  4@  

M edid as  87x 60 
c m  

P P l: 
51x 82 c m  

E tp: 
87x 60 c m  

 87x 60 
c m  

A lto: 45 
c m , 

Diám : 
72 c m  

59x 40  
x 19 c m  

87x 60 
c m  

80x  
60 c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  E tp P P l+ E tp A td E tp Cde  Cnp  E tp E tp E tp E tp 

Cont e  
nido  4½  @  10 k g  400 –  

500 g r  30 k g  15-20 
k g 25 k g  4@  60 k g  3@  4@  

M edid as  87x 60 
c m  

P P l: 
51x 82 c m  

E tp: 
87x 60 c m  

 87x 60 
c m  

A lto: 45 
c m , 

Diám : 
72 c m  

59x 40  
x 19 c m  

87x  
60 c m  

80x  
60 c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp B pl A td en 
B pl B pl A td en 

B pl B pl B pl B pl B pl A td en 
B pl 

Cont e  
nido  

4 
1/2@  lb 

400 -
500 g r 
(7-10 
unds )  

lb,1/4 
lb,1/2 

lb 

400 -5 00 
gr (7 -1 0 
unds ); 

200 -4 00 
gr (4 -6 
unds )  

½  lb lb,  
k g k g 

lb, 
1/4 lb, 
½  lb 

lb,½  lb, 
k g lb 

M edid as  87x 60 
c m  35x 18 c m   35x 18 

c m  
35x 18 

c m  

½  lb: 21x  
10 c m , lb:  
31x 10 c m  
k g: 35x 18 

c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

Form a  de   
e x h ib ición 

E tp 
s obre 
Ctm  

A td 
apila do 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Hojas  
s ueltas  

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
apila do 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
dentro 
de C de 
s obre el 

s uelo  

Hojas  
s ueltas  

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Hojas  
s ueltas  

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
apila do 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Hojas  
s ueltas  

s in 
apila r 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Hojas  
s ueltas  

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.8.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 58  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de almacen a miento es el local de venta propio. Lo s producto res co mercializa dores no  
almacena n producto debido a que gene ralmen te lo venden el mismo día que lo traen. La  
forma d e almacen a miento más uti lizada  es  colocar la s hojas d e espinaca s sin a marrar  
dentro d e cajon es de  madera sob re un piso d e mad era. T a mbién  se almacen a en  
canastilla s plásticas ap iladas hasta cuatro unidad es sobre un p iso de madera.  
 
 
Cuadro 58. Lug ar y formas d e almacena miento d e la espinaca  
 

Función e n 
la ca de na PM C pmc  pmc  pmc  pmc  im im im im im 

D ónde  N AL  N AL  N AL  N AL  N AL  LPpo  LPpo  LPpo  LPpo  N AL  

C ómo       

En C np 
apiladas  
has ta 4 

unid ades  
sobre 

piso de  
m adera  

Hojas  
sueltas  

dentro de  
cajones  d e 

m adera 
sobre piso 
de m adera  

Hojas  
sueltas  

dentro de  
cajones  d e 

m adera 
sobre piso 
de m adera  

Hojas  
sueltas  

dentro de  
cajones  d e 

m adera 
sobre piso 
de m adera  

 

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.8.7  Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  E n el  cuad ro 5 9 se  mu estra  
que la labor de adecuación más utilizad a es la limpie za de l producto con un trapo hú medo  
o seco. T res produc tores m inoris tas h u mede cen la  hoja  con agua en el  cultivo o e n el  
puesto de venta y dos pro ductores co mercializadores realiza n al pro ducto u n lavad o con  
agua al  mo mento  de  la c osech a. Es tas labores  se  realizan p ara mejora r la  apariencia  del  
producto  y con servar  su frescura , cabe  anotar que  cuatro de los e ncuestados, todos ellos  
intermediarios minorista s, no re alizan ninguna labor d e adecu ación a l produ cto, deb ido a  
que el actor al cua l ellos le co mpran ya h abía he cho alg una de las lab ores de adecu ación  
me nciona das; p or lo cu al esto s lo ve nden d e la misma fo rma co mo lo reciben .  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, é stos gene ralmen te se regalan o se botan a la ba sura,  
cuando el pro ducto está muy d añado, o se  lleva  para  la ca sa, cu ando los da ños n o son  tan  
severos. D os encue stados dicen qu e vende n todo el producto y q ue por lo ta nto no  
generan sobrantes.  
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Cuadro 59. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la espinaca  
 

Función  e n  
la  ca de na P M C  pm c pm c pm c pm c im  im  im  im  im  

La bor 
de  

Ade cua ción  
La vad o  La vad o  

Lim pia  
(c on un 

trapo 
húm e do ) y  
hum e dec e  

(en el 
pues to)  

Lim pia  
(c on un 

trapo  
s ec o) y  

hum e dec e  
(en el 

pues to)  

Lim pia  
(c on un 

trapo 
húm e do ) 
y  hum e  

dec e  
(en el 

c ult ivo)  

Ning  

Lim pia  
(c on un 

trapo 
húm e do )  

Ning  Ning  Ning  

M a ne jo 
de  

sobra nte s 
No s ob  

S e los  
lle va para 

la c as a 

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

S e los  lle va 
para la 
c as a 

S e los  
lle va para 

la c as a 

Los  
reg a  

la 

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  
reg a  

la 

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona 

para la 
bas ura  

No 
s ob 

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, im : Interm ediar io  
m inoris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.9 Fríjol.  
 
4.4.9.1 Cadena de  com ercialización.  Según la información recole ctada, la cade na de  
co mercialización d el frijol está con formad a por cuatro a ctores: Intermediario mayorista  
externo, Intermediar io mayoris ta, Intermediario min orista y Consu midor final (figura 13).  
Cabe an otar qu e e xiste co mercialización y  présta mo e ntre intermediarios mayoristas y  
ta mbién e ntre in termed iarios m inoristas, tal y co mo suce de en la acelg a.  
 
 
Figura 13 . Cade na de co merc ialización del  fríjol e n la ga lería d el barrio Bolívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.9.2 P rocedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  El fríjol es o riginario de  
Centroa mérica,  prob able me nte d e Mé xico,  prove niente  de la especie  Phaseolus 
aborigenus. Seg ún mate rial fósil , los cult ivos de f ríjol se iniciaro n hace 7.000 añ os en  
Mé xico y P erú y co nstituyó un alimento básico e n la die ta de lo s nativo s 1 1 3 . Los países d e 

                                                 
113 ALD AN A A,  H éc tor M. et al. 20 01. p 13 7.  



111  

ma yor áre a dedicada a l cultivo de fríjol en o rden son: Ind ia, Bra sil, China, Mé xico,  
Yugoslavia, Estados U nidos, Italia, Ru mania, Rua nda, U rundí y  Francia 1 1 4 . 
 
 
Las zonas de mayor producción a nivel na cional son : Boyacá, Antioquia, Nariño y Huila1 1 5 . 
En el Huila la ma yor p arte de la  prod ucción  es consu mida fuera del d eparta mento.  Se  
calcula que un 61 % es co mercializada en lo s mercado s de Popayá n, Cali, Flore ncia,  
Bogotá, Me dellín, Armenia y P ereira 1 1 6 . Buena par te de la pro ducció n de Nariño se 
consu me fuera del dep arta me nto, a dicionalmente éste recibe fr íjol del Ecuad or 1 1 7 .  
 
 
En el cua dro 60  se pu ede ver que las personas encue stadas , respo ndiero n que el fríjol  que  
se co mercial iza en éste lug ar proced e de los municipios de Ipiales y Pasto en el  
departa mento de N ariño,  de  Popayán e n el  Cauca y  de Cali en el  Valle. En  la  a mpliación  
de la informació n obtenid a en las encue stas, se enco ntró que el vecino país del Ecu ador  
ta mbién  pued e ser  con sidera do co mo un s itio d e procede ncia debido  a que surte  de éste  
producto al dep arta me nto de Nariño.  
 
 
Cuadro 60. Proc edencia de fr íjol qu e se co mercial iza en la gale ría del  barrio Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
IM  IM  im im im im im im im im 

D pto Nariño  Va lle  No 
sabe  Va lle  Va lle  C auca Nariño  Nariño  C auca Nariño  

M pio o 
ciudad  Pas to C ali   C ali   P opay á n  Ipia les  y 

Pas to Ipia les  P opay á n  Ipia les  
y Pas to  

Ve re da           

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 61 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los días jueves y vie rnes y en me nor propo rción el resto de la se man a. Esto  
coincide c on qu e el principal día de venta e n ésta  pla za de mercado e s el viernes.  
 
 
 
 
                                                 
114 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 247.  
115 Ibid . p. 246 .  
116 Ibid . p. 25.  
117 Ibid . p. 26.  
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Cuadro 61. Día y jorna da de l legada  del fríjol  
 

Función e n  
la ca de na IM  IM  im im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes            
Martes            
Miércoles            
Jue ves            
Viernes            
Sábad o            
D om ingo            
Var ía            

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana            
Tarde            
Noche            
No f ija                 

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 61 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en  la mañan a, pe ro ta mbién  pu ede l legar  espo rádica mente  en  hora s de  la  
noche; es to se d ebe a la facilidad qu e prese ntan e stas ho ras pa ra efec tuar las  labores de  
cargue y d escarg ue, y a que es favora ble para la no deshidratació n del producto , tal y  
co mo pasa en la  acelg a.  
 
 
4.4.9.3 Medio de  transp orte .  En  el cuadro  62, se pu ede observar qu e el medio  de  
transporte más utilizad o para traer el prod ucto a la ciudad es el ca mión, pero ta mbién se  
emplean ca mion etas, tod os ésto s en su mayoría son alqui lados y solo un In termed iario  
ma yorista  cuenta con  ca mió n pro pio. En  cuan to al t ranspo rte a la bod ega o  hasta  el pu esto  
de venta, se utiliza princip almente la carreta d e mano alq uilada y el cote ro contra tado  
te mporalmente o propio, segu idos d e la zor ra alq uilada.  
 
 
Cuadro 62. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de f ríjol  
 

Función e n la ca de na IM  IM  im im im im im im im im 
M e dio de  transporte  

e n que  lle ga e l 
producto  

C am  C am  C ta C am  C am  C am  C am  C am  C am  C am  

Te ne ncia Alq  Ppo          
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C ot C tm C tm Zra  C tm C ot C tm C tm C ot 

Te ne ncia C tt Ppo  Alq  Alq  Alq  Alq  C tt Alq  Alq  Ppo  
IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.9.4 V ariedades, abundancia y  e scasez de l producto.  Entre los fríjoles arbus tivos  
para clima frío se reco miend a el Diacol Andin o, brillante, de color rojo y rayas rojas, bien  
aceptado  en  el mercad o. E ntre los frí joles  de enreda dera  está  el Carga manto  de color  
cre ma c on líne as rojas y los re gionales Sa banero  Rojo,  Mortiño y Bola Roja. Para clima  
caliente se utiliza el Calima  y P-1 1 en el Valle del Cauca,  Mun go en los Llanos Orientales y  
Blanco C abecita Negra en la Costa 1 1 8 . A nivel n acional el mercado  del fr íjol está 
seg menta do según  las prefere ncias  de los consu midores;  ésta  situ ación  se e videnc ia en  el  
hecho de qu e las  variedade s que  se  ofrecen en  las  distin tas regione s del país  no  son  
sie mpre las m ismas, a unque la s varieda des más co mune s en todos lo s mercad os son el  
Radical, e l Carg a manto (rojo y blanco) y el Calima 1 1 9 .  
 
 
El cuadro 63 muestra que los encuestados no mbran las varie dades Carga man to, Calima y  
Bolón R ojo, a de más  reco nocen  la e xistenc ia de  muchas más p ero no  logran diferenciarlas.  
De acuerd o a la revis ión técn ica realizada po r los auto res de es te traba jo y to ma ndo a  
considera ción las varie dades má s co mercia lizada s en el mercado nacional; las de  
preferencia en la pla za d e merca do corresponde n a la Calima, C arga manto y Bolón rojo,  
aunque cabe an otar q ue se p ueden encon trar mu chas más var iedade s.  
 
 
Cuadro 63. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z del fríjol  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  im im im im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por 

e l e ncue sta do)  

Carga
m anto  

Carga
m anto  
Calim a  

Calim a  Calim a,  
B olón  

Carga  
m anto,  
Calim a  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  Calim a  

Épocas  
de  abun 
dancia 

o 
e scase z  

A bun  
da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            
E s c a 
s ea No  No  No  No  S i No  No  S i No  No  

É poc a      In vie rno    In vie r
no    

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto a la s épo cas de  abun dancia  y escase z cabe a notar que e n el cu ltivo d el fríjo l las  
bajas te mperatu ras retardan el cre cimiento y las  altas lo ace leran pero lo s e xtre mos  
causan proble mas de e sterilid ad siendo  un daño  irreversible 1 2 0 . Segú n el  resultado de las 
encuesta s, to dos los ac tores  consultados  coin cidiero n en  que  no  e xistían é pocas  de  
abundan cia. Re specto  a la  época  de e scase z, och o encuestad os respondieron qu e el  
producto  no e scase aba y  dos que d isminu ía en  invierno (cuadro 63). Lo anterior indica  que  
el prod ucto presen ta u n flujo co ntinuo  en  el mercad o, sin e mbargo,  es  posib le q ue p ueda  

                                                 
118 VALD ER R AMA, H. O p. c it. , p. 31.  
119 C O R PO R AC IÓ N C O LO MB IA INTER N AC IO N AL.  S is tem a de  Inteligenc ia  de  m ercados . P erfil  d e produc to, 
fríjol.  Abri l-Ju nio , 2 000.  p. 6.  
120 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 241.  
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escasear por ca usa de proble mas fisiológico s y sanitarios , cuando se pre sente un invierno  
prolonga do o ha ya una  baja e xcesiva de te mpera tura.  
 
 
4.4.9.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  64, se mu estra que e l prod ucto  
se recib e en  el m ismo  e mp aque en q ue lle ga y  no se ca mbia  de recipie nte. El e mpaque  de  
llegada y recibimiento má s utilizado es el  costa l de  fique  seguido de  la estopa  y e n lo  
concernie nte al de venta se p refiere el fríjol  en gra no de ntro de bolsa plástica.  
 
 
Respecto a la e xhibición , la forma más utilizad a es presentar  el frijol en gra no dentro de  
platón plástico,  bate a de  madera o bolsa  plástica sob re un  esta nte de  mad era, b alde  
plástico, co stal de fiqu e o canast illa plástica en el suelo y en meno r proporción es  
mo strado  en  vaina  dentro de  un  costal  de  fique  o e stopa  sobre  un  piso  de ce mento o  
estiba de madera , ta mbién se muestra en atad o de vainas de ntro de tapa plástica sobre  
canastilla plástica.  
 
 
Cuadro 64. E mp aques  y forma de e xhibició n del f ríjol  
 

Función  e n   
la  ca de na IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f y  E tp Cd f Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp Cd f Cd f Cd f y  

E tp 
Cd f y  
E tp 

Cont e  
nido  4-5 @  4@  4½  @  4½  @  3-4 @  3-4 @  4@  4½  @  3-4 @  3-4 @  

M edi  
das  

80x 60 c m  
y  87x 60 

c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60  
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60  
c m  y  

87x 60  
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f y  E tp Cd f Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp Cd f Cd f Cd f y  

E tp 
Cd f y  
E tp 

Cont e  
nido  4-5 @  4@  4½  @  4½  @  3-4 @  3-4 @  4@  4½  @  3-4 @  3-4 @  

M edi  
das  

80x 60 c m  
y  87x 60 

c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60  
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60  
c m  y  

87x 60  
c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cd f y  E tp Cd f B pl B pl B pl y  
A td B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  4-5 @  4@  

lb, ½  
lb, ¼  
lb, k g 

lb, ½  
lb, ¼  
lb, k g 

 lb, ½  
lb, k g 

lb, ½  lb, 
k g 

lb, ½  lb, 
¼  lb,1½  

lb, k g 
lb, ½  lb lb, ½  lb, 

k g 

M edi  
das  

80x 60 c m  
y  87x 60 

c m  

80x 60 
c m  

lb: 
31x 10 

c m , 
½  lb: 

21x 10 
c m  , 
¼  lb: 
22x 7 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m , 
½  lb: 

21x 10 
c m  , 
¼  lb: 
22x 7 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m , 
½  lb: 

21x 10 
c m  

lb: 
31x 10 

c m , 
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 
c m , ½  

lb: 
21x 10 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m , 
½  lb: 

21x 10 
c m  , ¼  
lb: 22x  
7 c m ,  
1½  lb: 
38x 12 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  
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(C ontin uac ió n: cuadro 6 4)  
Función  e n   
la  ca de na IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Form a  de 
e x h ib ición 

F ríj ol en 
vain a 

dentro de 
Cd f y  E tp 

s obre 
es t iba de 
m ade ra o 
pis o de 

c em ento  

F ríj ol en 
vain a 

dentro 
de C df 
s obre 
pis o 
de 

c em ento  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  

en 
es tante 

de 
m ade ra  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  

en 
es tante 

de 
m ade ra  

G ra nos  
dentro 

de 
batea 

de 
m ade ra  

s obre 
B dp y  

en  
A td de 
V ainas  
dentro 

de tapa 
plás t ic a 

s obre 
Cnp  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  
s obre  
Cd f en 

el 
s uelo  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  
s obre  

Cd f en 
el s uelo  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante  
(Cn p al 
re vés )  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de B pl 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

G ra nos  
de fríj ol 
dentro 
de P P  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.9.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuadro 65  se  mues tra q ue el  prin cipal  
sitio de almace na mien to es la bodega alquilada , seguida de la bo dega pro pia, el local  
propio y el pla nchón. La forma de almacena miento má s utilizad a es en co stales d e fique  
apilados ha sta siete unidades so bre un piso de ce mento y en menor prop orción so bre una  
estiba d e ma dera o plás tico, seguid o de  la e stopa  sobre  las m isma s sup erficies . T ambién  
se e mple a la ca nastilla plástic a apila da o el  canas to de esterilla  sobre un piso de ce mento .  
 
 
Cuadro 65. Lug ar y formas d e almacena miento d el fríjol  
 

Función  
e n  la 

ca de na 
IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Dónde  La v B P po  B alq  LP po  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  

Cóm o  

E n Cd f y  
E tp s obre 
es t iba de 
m ade ra y  
s obre pis o 

de 
c em ento  

E n Cd f 
apila do 
has ta 7 

unid ades  
s obre 
una 

es t iba de 
m ade ra 

o de 
plás t ic o  

E n Cd f y  
E tp 

s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila da 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cde 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n E tp y  
Cd f 

s obre 
pis o de 

c em ento  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n E tp y  
Cd f 

s obre 
pis o de 

c em ento  

E n E tp y  
Cd f 

s obre 
pis o de 

c em ento  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.9.7 Labores de  adecuación  y  m ane jo de  sobrantes.  En e l cua dro 66  se puede  ver  
que la labor d e ade cuació n más  gene ralizad a en éste p roducto es el desvaine,  que  
consiste en s acar el gran o de su vain a de forma manual, ya q ue esta pre sentación, en  
co mparac ión con el frijol e n vaina, facilita  el e mpa que del p roducto de ntro de u na bolsa  
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plástica y su  dosificación  para  la venta. Los interme diarios  mayoristas  consultados  no  
realizan ning una labor de ad ecuación debido a que ve nden el prod ucto en su e mp aque de  
llegada (vainas dentro de cos tales).  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, é stos gene ralmen te se botan a la b asura o se reg alan,  
cuando el pro ducto  está muy dañado , y e n me nor proporción se  lleva n para la casa,  
cuando lo s dañ os no son tan severo s.  
 
 
Cuadro 66. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes del fríjol  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

La bor de 
Ade cua  

ción  
Ning  Ning  Des vain e  Des  

vain e  
Des  

vain e  
Des  

vain e  
Des  

vain e  
Des  

vain e  
Des  

vain e  
Des  

vain e  

M a ne jo 
de  

sobra nte s 

Los  
rec og e 

y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura 

o reg ala  

Los  
rec og e 

y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura 

o reg ala  

S e los  
lle va 

para la 
c as a 

Los  
rec og e 

y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura 

o reg ala  

Los  
t ira  

al lado  
del 

pues to  

Los  
rec og e 

y  
am onto  
na pa ra 

la 
bas ura 

o 
reg ala  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la bas ura 
o reg ala  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la bas ura 
o reg ala  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la bas ura 
o reg ala  

Los  
rec og e y  
am onto  
na pa ra 

la bas ura 
o reg ala  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.10 Habichue la.  
 
4.4.10.1 Cadena de  com ercialización.  S egún los datos obtenidos, en la  galería del b arrio  
Bolívar d e Po payán,  la ca dena de co mercial izació n de la hab ichuela está  confo rmada  por  
cinco actore s: Productor mayorista co mercializa dor, Produ ctor mayorista co mercializador  
externo, Interme diario mayorista, Intermediario minorista y Consu midor  final (f igura 14).  
 
 
Figura 14 . Cade na de co merc ialización de la habichuela  en la galería  del ba rrio Bolívar  

 
Fuente: a utor es  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.10.2 Pro cedencia, día de  llegada y  jornada de  llegada.  Se cree que la habichuela  
es originaria del o este de M é xico  y Gu ate mala pe ro en  gen eral, se ha  ado ptado  a C entro  
América  co mo su  sitio  de  procedencia 1 2 1 . En Co lo mbia , las  zon as de producción se 
localizan  de  los 800-2 500 msn m, lo que corresponde  a los departa mento s del  eje  cafe tero,  
An tioquia , Cundina marca y Boyacá, as í co mo en los d eparta mentos  del Ca uca, Na riño,  
Huila, Valle del C auca  y T olima. 1 2 2 . Segú n las  personas;  la h abichu ela proced e de  Ipiales 
en el departa men to de Nariño y de Cali en el Va lle (cuadro 67) ; cabe resaltar qu e a su vez 
la ciudad de Cali  se sur te de varios municip ios del  mismo  depar ta mento.  
 
 
Cuadro 67. Proc edencia de h abichu ela qu e se co mercia liza en  la galería del  barrio Bolíva r  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
IM  IM  im im im im im im im im 

D pto Cauc a  V alle  Cauc a  Cauc a  V alle  V alle y  
Cauc a  Nari ño  Nari ño  V alle  Nari ño  

M pio o 
ciudad  

E l  
Tam bo  Cali  Tim bío  P opay á n   

Cali y  
E l 

Tam bo  
Ipial es  Ipial es   Ipial es  

Ve re da S an  
Joa qu ín           

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 68 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los jueves y viernes y en menor prop orción el resto de la se mana. Esto coincide  
con que e l principal día  de ve nta en ésta pla za de  merca do es el viern es.  
 
 
Cuadro 68. Día y jorna da de l legada  de la habich uela  
 

Función e n la ca de na IM  IM  im im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lun es                

M artes               
M iérc oles                 

Jue ves            

V iern es               

S ába do                  

Dom i ngo                  

V aría                   

Jornada 
de  

lle gada  

M aña na             

Tard e                  

Noc h e                   

No fij a                   

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
                                                 
121 Ibid . p. 299 .  
122 Ibid . p 319.  
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Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 61 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en  la mañan a, pe ro ta mbién  pu ede l legar  espo rádica mente  en  hora s de  la  
noche; es to se d ebe a la facilidad qu e prese ntan e stas ho ras pa ra efec tuar las  labores de  
cargue y d escarg ue, y a que es favora ble para la no deshidratació n del producto , tal y  
co mo pasa en la  acelg a.  
 
 
4.4.10.3 Medio de  transporte .  En el cu adro 69 se pued e obse rvar qu e el med io de  
transporte más utilizad o para traer el prod ucto a la ciudad es el ca mión, pero ta mbién se  
emplean chivas, ca mionetas y piag gios, en su mayoría alquilados, solo un intermed iario  
ma yorista  cuenta con  ca mió n pro pio. En  cuan to al t ranspo rte a la bod ega o  hasta  el pu esto  
de venta se utiliza prin cipalme nte la carreta  de ma no alq uilada seguid a del cotero p ropio.  
 
 
Cuadro 69. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de habich uela  
 

Función e n la ca de na IM  IM  im im im im im im im im 

M e dio de  transporte  
e n que  lle ga e l 

producto  
C ta y 
Pgo  C am  C am  C am  

C hv 
y 

C am  

C hv 
y 

C am  
C am  C am  

C hv 
y 

C am  
C am  

Te ne ncia Alq  Ppo          

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C tm C ot C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm C tm 

Te ne ncia Alq  Ppo  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.10.4  V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  La s dife rentes  varie dades  de  
habichuela se  clasifican según  el h ábito  de crecimie nto, el color de  la vaina y la  forma  de  
ésta en su sección transversal. Se gún el hábito de crecimiento se tie nen los tipo s enano o  
arbustivo,  seg ún e l color d e la  vain a la  verd e y  mante quilla  (colo r a marillo  claro)  y según  la  
sección transversal pued e ser re donda, ovalad a y apla nada. L as varie dades co merc iales  
má s conocid as son: Blue lake, T endergreen, Sure cro p, W ar, T endercrop, Gre en Pod, T op 
Crop, Ke ntucky , W on der, Red C ha mbe rry Y French Horticultura l. La varied ad má s utilizada  
en el  país  corre spond e a  la Blue Lake  (Lag o Azul) q ue e s la  de  mejor  ada ptació n y  
me jores  rendim iento s, de ntro de esta,  las l íneas  más  se mbradas  son  S-C (asgro w), P rime  
Pak (Ferry morse), L ago a zul su mapa z (se milla su ma pa z) 1 2 3 . En Colo mbia, e xiste n 
variedade s nativas d e prolongad o período vegetativo qu e sop ortan te mperaturas  más altas  
pero q ue produce n ha bichuelas con u n alto co ntenid o de  fibra , sie ndo poco  apete cidas  por  
el mercad o nacional1 2 4 . 
 

                                                 
123 Ibid . p. 301 .  
124 Ibid . p. 319 .  
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El cuadro 70 mue stra qu e la gra n mayor ía de lo s encu estado s no log ra diferenciar entre  
una varieda d de habich uela y otra, solo dos encue stados mencion aron tener conocimiento  
de los tipos blanca, ne gra, punta roja o roja , a zul, valluna y seg unda cal idad. Co mo se  
puede o bserva r las  difere ncian por e l colo r de la vaina o  por el color de  la se milla  
se mbrada en ca mpo, en el caso de la a zul. Cabe anota r que estos términos son  
deno mina ciones  subje tivas y no corresp onden  a un a variedad co mo tal. La  revisión té cnica  
realizada  por  los a utores  del trabajo permitió determinar q ue la  varie dad predo minante  es  
la Blue L ake (La go Azu l).  
 
 
Cuadro 70. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la habichuela  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  im im im im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  
No 

Sabe  

Va llu na, 
B lanca, 
Ne gra, 
R oja o  
punta 
R oja  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

B lanca  
o Azul,  
Ne gra 
(2da 
cali 

dad),  
R oja  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

No 
sabe  

Épocas  
de  

abundan
cia o 

e scase z  

Ab un  
da  No  S i No  No  No  S i No  No  No  No  

Épo  
ca  Feb y  

Mar     Mar      

Esca 
sea No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

Épo  
ca           

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En lo referente a épo cas de abu ndancia y escase z, se tie ne que en este cu ltivo las  
te mperaturas altas (20-25oC) pro ducen ha bichue las con un mayor con tenido d e fibra, lo  
cual es indese able en el  merca do y  que en co ndicion es de  lluvia s fuer tes y  a mbie ntes  
cálidos no es  satisfactoria  su producción 1 2 5 . Según  las encues tas, o cho p erson as 
respondie ron qu e no e xistían ép ocas d e abun dancia y solo do s encu estado s dijero n que  
se presenta ba un pico de o ferta; un o dijo que en el mes de marzo y el otro que en fe brero  
y marzo. Re specto  a  la é poca  de escase z d el producto  todo s lo s en cuesta dos coincidieron  
en que el producto nunca escase aba (cu adro 7 0). Lo an terior in dica qu e la oferta del  
producto tie nde a mantenerse constan te, sin presentar disminución por escase z y en  
ca mbio p uede p resentar un in cre me nto entre los meses de febrero y marzo. 
 
 
4.4.10.5 Em paques y  form a de  ex hibición.  En el cuadro 7 1 se mu estra qu e el prod ucto  
generalmente se recib e en e l mismo e mp aque en que  llega y no se ca mbia de  recipiente.  
El empaque d e llegada y rec ibimie nto más utilizado es la estopa, pero ta mbién se recibe  

                                                 
125 Ibid . p. 304-305 .  
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en menor  proporción e n cana sto de esterilla, en lo  conce rniente al e mpaque de ven ta la  
bolsa plá stica es  el má s utiliza do, se guido de la e stopa.  
 
 
Respecto  a la e xhibició n la forma má s utilizada es mostra r el pro ducto en vain a dentro de  
una estopa, bolsa  plástica, canasto de  ester illa o  can astilla  plástica sobre un e stante  de  
ma dera, cana stilla plástica o estiba de madera en un piso de cemento o en el andén.  
T ambién se presenta la vaina  a gran el sobre una canasti lla plá stica.  
 
 
Cuadro 71. E mp aques  y forma de e xhibició n de la habichuela  
 

Función  e n  la  
ca de na IM  IM  im  im  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp 
Cont e  
nido  4½  @  3-4 @  50 k g  50 k g  50 k g  2-4 @  50 k g  4@  4@  4@  

M edi  
das  

87x 60 
c m  

4@ : 
87x 60 

c m , 
3@ :87 x  

42 c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

4@ : 
87x 60 

c m , 
3@ :87 

x  
42 c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp E tp Cde  
Cont e  
nido  4½  @  3-4 @  50 k g  50 k g  50 k g  3-4 @  50 k g  4@  4@  10-15 k g  

M edi  
das  

87x 60 
c m  

4@ : 
87x 60 

c m , 
3@ : 87 
x 42 c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

4@ : 
87x 60 

c m , 
3@ :87 

x  
42 c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

87x 60  
c m  

A lto: 
28 c m   
Diám :  
41 c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  E tp E tp B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  4½  @  3-4 @  lb 

½  lb 
(26 0 
gr)  

lb lb lb lb, k g, 
1½  lb  lb lb, ½  lb 

M edi  
das  

87x 60 
c m  

4@ : 
87x 60 

c m , 
3@ :  
87 x  

42 c m  

31x 10  
c m  

21x 10  
c m  

31x 10  
c m  

31x 10  
c m  

31x 10  
c m  

lb: 31x 10 
c m , ½  lb: 

21x 10 
c m , k g: 

35x 18c m  

31x 10  
c m  

½  lb: 
21x 10  

c m  
lb: 31x 10 

c m  

Form a  de  e x hib ición  

V aina 
dentro 

de 
E tp 

s obre 
el 

and én  

V aina 
dentro 
de E tp 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

 V aina 
dentro 
de B pl 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V aina 
dentro 
de B pl 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V aina 
dentro 
de E tp 
abie rto 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V aina 
dentro 

de C np 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V aina 
dentro 
de B pl 
dentro 
de C np 
s obre 

es tante 
(Cn p )  

V aina 
dentro de 
E tp s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

V aina 
a 

gra nel 
s obre 
Cnp  

V aina 
dentro de 
Cde s o bre 

pis o de 
c em ento  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.10.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento.  En el cuadro 72 se muestra que el  
principal sitio de almacena miento es la bod ega alquila da, seguida del local propio y la 
bodega propia.  La forma d e almacena miento  más utilizad a es en ca nastilla  plástica api lada  
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hasta s eis u nidade s sob re un  piso  de  ce me nto y  en  menor  pro porción  sobre un  piso  de  
ma dera, se guida de la es topa y el costal de fique api lado has ta cinco unidades sobre un  
piso de  ce mento y sob re un a estiba d e ma dera.  T ambién se utiliza el  cana sto d e esterilla  
sobre un piso d e ce me nto.  
 
 
Cuadro 72. Lug ar y formas d e almacena miento d e la ha bichuela  
 

Función 
e n la 

cade na  
IM  IM  im im im im im im im im 

Dónde  B alq  B P po  LP po  LP po  B alq  B alq  LP po  B alq  B alq  B alq  

Cóm o  

Cd f 
apila do 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cd f 
apila do 
has ta 5 

unid ades  
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila das  
has ta 6 

unid ades  
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da 
has ta 6 

unid ades  
s obre pis o 

de 
c em ento  

E n E tp 
s obre 

s uelo de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da 

s obre pis o 
de 

c em ento  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n E tp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n E tp 
apila do 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cde 
s obre 

pis o de 
c em ento  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.10.7 Lab ores de adecuación y  m ane jo de sobrantes.  Según el cuadro 73, en 
general no se rea lizan  labores de  ade cuació n al  produ cto. Sola me nte, un in termed iario  
ma yorista  limpia las vainas co n un trapo se co para mejorar su a parien cia.  
 
 
En cuan to al  manejo de  sobra ntes, genera lmente  se botan  a la  basura o se reg alan,  
cuando e l prod ucto e stá muy dañ ado. S olo un  encu estado , intermediario mayorista,  dice  
vender to do lo q ue co mpra y que po r lo tan to no g enera sobran tes.  
 
 
Cuadro 73. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la habichuela  
 

Función e n 
la ca de na IM  IM  im im im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Nin g  Lim pia  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  

M ane jo 
de 

Sobrante s 
No 
sob 

Los  
recoge y 

am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los  
regala  

Los  
recoge  

 y 
am onton a 

para la  
basura o  
 rega la  

Los  
recoge  

 y 
am onton a 

para la  
basura o  
 rega la  

Los  
recoge  

 y 
am onton a 

para la  
basura o  
 rega la  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.11 Lechuga. 
 
4.4.11.1 Cadena de  com ercialización.  Según  la información co nseguida, la caden a de  
co mercialización  de la lechug a está  conformada por sie te actores: P roductor min orista  
co mercializador,  Prod uctor mayorista co mercializado r, Pro ductor  may orista  
co mercializador e xtern o, Intermediario mayorista, Interme diario mayorista e xterno,  
Intermediario minorista y Consu midor final (figura 1 5). Cab e anota r que e xiste  
co mercialización y p résta mo entre intermediarios ma yorista s y ta mbié n entre  
intermediarios m inoristas, tal y  co mo suced e en la acelg a.  
 
 
Figura 15 . Cade na de co merc ialización de la lech uga en  la galería de l barrio  Bolíva r  

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.11.2  Procedencia, d ía de  llegada  y  jornada  de  llegada.  La  lech uga se o riginó  en  
Asia menor, pa ra otros en As ia central , actualmente se halla e xtendida por todo el mu ndo,  
ya que  sus  hojas  forman p arte de la  alimentació n mu ndial1 2 6 . En Colo mbia las principales 
zo nas p roductoras son Huila,  T olima, Cu ndina marca,  Boya cá, N ariño,  Cauca y  Valle.  La  
lechuga es un a de las principale s hortalizas  en C olo mbia por el volu men de co nsu mo. Se  
la cultiva des de e l nivel del  mar (Costa Atlántica) , has ta lo s 2.6 00 metros  de a ltura  
(Sabana de Bog otá) 1 2 7 . Según las personas consultadas, la lechu ga que  aquí se 
co mercializa procede  de los municipios de  T otoró, T imbío y Pop ayán  (vered as B ajo Pisojé,  
Rioblanc o y de T orres) en el departa mento del Cau ca y de Ipiales y los alrede dores de  
Pasto e n Nar iño (cuadro  74).  Cabe  anotar qu e los  sitios  de proced encia  se caracte rizan  
por ubicarse cerca o relativa mente cerca a Popayán, de bido a que este es un prod ucto  
que se de shidra ta con rapide z y que  por lo tanto se desco mpo ne fácilmente.   
 
 
 
 
                                                 
126 Ibid . p. 177 .  
127 Ibid . p. 185 .  
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Cuadro 74. Proc edencia de lechuga  que se co me rcializa  en la galería  del ba rrio Bo lívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im 

D pto Cauc a  Cauc a  Cauc a  Nari ño  Nari ño  Nari ño  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Nari ño  

M pio o  
ciudad  

P opa  
y án 

P opa  
y án Totoró  Ipial es   

y  P as to Ipial es   
Totoró

Tim  
bío  

P opa  
y án   

Ve re da Río  
B lanc o  

B ajo  
P is ojé 

S an  
Jos é      Río  

B lanc o    

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 75 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los días jueves y vie rnes y en me nor propo rción el resto de la se man a. Esto  
coincide c on qu e el principal día de venta e n ésta  pla za de mercado e s el viernes.  
 
 
Cuadro 75. Día y jorna da de l legada  de la lechug a  
 

Función e n la ca de na PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes              
Martes              

Miércoles            

Jue ves              

Viernes              

Sábad o              

D om ingo              

Var ía               

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana               

Tarde             

Noche              

No f ija               
PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 75 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente  en la ma ñana  (madrugada) ; esto se  debe  a la faci lidad  que presen tan estas  
horas p ara efectuar  las labores  de cargue  y d escarg ue, y  a qu e es  favora ble p ara la  no  
deshidratación d el pro ducto, tal y co mo sucede e n la acelga.  
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4.4.11.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 7 6 se puede o bserva r que los me dios de  
transporte más  utiliza dos p ara tra er el produc to a la ciud ad so n el ca mión  y la ca mio neta,  
pero ta mbién  se utilizan  chivas e n su  mayo ría alquilad os, solo e l pro ductor  may orista  
co mercializador encue stado c uenta con ca mioneta propia para traer e l produ cto.  
 
 
En cua nto al tra nsporte a  la bodega  o  hasta  el  puesto de  venta, se utiliza p rincipalmente  el  
cotero co ntratad o te mporalmente y en me nor proporció n el propio, seguid o de la  carreta de  
ma no alq uilada.  
 
 
Cuadro 76. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de lechug a  
 

Función e n la ca de na PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im Im im im 
M e dio de  transporte  

e n que  lle ga e l 
producto  

C ta C ta C hv  C am  C am  C am  C hv 
y C ta  C ta C ta C am  

Te ne ncia Ppo  alq  Alq  Alq  Alq  Alq      
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
Nin g  C ot C ot C tm C ot C ot C ot C tm C ot C tm 

Te ne ncia  C tt Ppo  Alq  Ppo  C tt C tt Alq  C tt Alq  
PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.11.4 V ariedades, abundan cia y  escasez de l producto.  De acuerd o a la forma de la  
hoja se puede n diferenc iar dos tipos d e lechuga, la s de hoja suelta o despren dida y las de  
cabe za.  
 
 
Las lechug as de hoja despre ndida n o forman cabe za, t ienen u n hábito d e crecimiento  
erecto y  se pueden  cose char por h ojas; se cla sifican  en:  hojas  cresp as o  rizada s (pla ntas  
grandes, ere ctas y co mp actas, hojas de color verd e claro con bordes muy cre spos - Var.  
Grand Ra pad), y  hojas suave s (hoja s rizad as, color verd e a mari llento -  Var. S impso n) 1 2 8 : 
 
 
Las lechu gas d e cabe za forman un  conglo mera do de hojas y  se cla sifican  en: C abe za dura  
(color verd e intenso , de hojas g randes y envolventes qu e adquie ren cara cterísticas de  
repollo, las cabe za s puede n medir 15 o más cent ímetro s de diá metro, son resiste ntes a la  
necrosis  y al  tran sporte  - Var. Grandes  Lag os), Cabe za  sua ve (color verde  más  claro,  las  
hojas e xternas n o son co mpleta mente envolventes  y su te xtura e s suave y un tanto  
aceitosa - Var. W hite Bo ston, G reen Mignone tte, Ne w Red F ire), y Cabe za suave se mi 
abierta (d e base  co mp acta, s e abre en la p arte su perior -  Var. Red Salad Bo wl) 1 2 9 : 
 

                                                 
128 VALD ER R AMA H . O p. c it.,  p. 33.  
129 Ibid . p. 34.  
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En el cuadro 77 se muestra que los en cuesta dos men cionan te ner cono cimien to de las  
siguiente s varieda des: lech uga lisa, le chuga crespa, lechuga Simpson y lechuga Batavia.  
Lo anterior indic a que los en cuesta dos tie nen conocimiento d e tipos  de va riedad es co mo lo  
son la lechuga  lisa o de  hoja suelta  y la lechug a Batavia (de ca be za d ura) y  que  recon ocen  
caracterís ticas dentro de la  lechu ga de  hoja suelta co mo lo son  que tenga  una  hoja  
crespa; ade más sabe n de la e xisten cia de la varie dad de lech uga de hoja su elta Simp son.  
De acuerd o a la revisión técnica realizada por lo s autore s de este trabajo se encontró que  
la varieda d de le chuga de hoja  suelta más co mercia lizada corresponde a la lec huga  
Va riedad Simpso n de co lor verd e a mar illento y que d entro d e las lechugas de cabe za la  
variedad co merc ializad a conc uerda con las  características de la varie dad Grandes Lagos.  
 
 
Cuadro 77. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la lech uga  
 

Función e n la 
cade na  PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por  

e l e ncue stado) 

Lis a, 
S im p 
s on 

Lis a B ata 
via  

B ata 
via  

B ata 
via  

B ata 
via  

Lis a, 
B ata 
via  

S im p 
s on, 
Cres  
pa, 

B ata 
via, 
Lis a 

No 
S abe  

Lis a, 
B ata 
via  

Épocas  
de  

abundan
cia o 

e scase z  

Ab un  
da  No  No  No  No  No  No  S i S i No  No  

Época        D ic  E ne y  
Feb    

Esca 
sea 

No  No  No  No  No  S i S i S i S i No  

Época       A bril y  
M arz o  

In vie r  
no  Dic  In vie r  

no   

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
En cuanto a las épocas de abun dancia y esca se z, en la lechuga las te mperatu ras altas  
aceleran  el desarrollo del tallo floral y la  calid ad se afecta rápida mente  debido a  la  
acu mulac ión de láte x en las vena s, ade más la alta hu medad gen era proble mas por  
favorecer la pudrición b asal ca usada p or el h ongo S clerotinia sp1 3 0 . Según los 
encuesta dos, este produc to presenta  sob reoferta en  los  mese s de  dicie mbre,  enero y  
febrero y escasea en los meses de abri l, marzo y dicie mbre que corre spond e a un periodo  
de invierno en  el país (cua dro 7 7). Lo anterior indica que  este  produ cto disminuye su o ferta  
en épocas de invierno o meses de lluvias fuertes y au menta su dispo nibilida d en epoca de  
verano (con óptimo s siste mas  de r iego).  Sólo  un encue stado  menciona que la lechuga  
abunda en el mes de dicie mbre, lo cual es contradictorio con la agroecología del prod ucto,  
sin e mba rgo, d esde el pun to de  vista co merc ial, la  navid ad y el año  nuevo  conllevan  
festividad es que implican mayor de mand a lo cual es timula la sie mbra, aún en condiciones  
adversas.  
 
                                                 
130 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 180.  
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4.4.11.5 Em paques y  form a de exhibición.  En el cuadro 78, se mu estra que el prod ucto  
generalmente se recib e en e l mismo e mp aque en que  llega y no se ca mbia de  recipiente.  
El e mpaque d e llegad a y recibimiento más ut ilizado e s la caja de cartón, segu ida de la  
estopa, el b alde plás tico y el ata do dentro de una canastilla plástica. En lo co ncerniente al  
empaque de ven ta las hojas suelta s o en atado dentro de una bolsa plástica es el más  
utilizado, seguid a de la  caja d e cartó n y la canastil la plás tica.  
 
 
Respecto a la e xh ibición la forma  más uti lizada de presentar la s lechu gas de cabe za dura  
es dentro de  una  caja  de  cartó n apilada hasta  seis  unid ades sobre  un piso de ce mento o  
estiba de mad era y en me nor propo rción a gra nel sobre u na caja de cartón o esta nte de  
ma dera. Las de hoja sue lta; genera lmente se mu estran a granel apiladas sobre un estante  
de made ra o d entro de un a cana stilla plástica  apila da has ta tres  unid ades, o sin a pilar  
dentro de  un g uacal d e mad era o balde plástico en e l suelo . T ambién se  mues tran d entro  
de una es topa sobre u na carreta de mano.  
 
 
Cuadro 78. E mp aques  y forma de e xhibició n de la lechu ga  
 

Función  e n  la  
ca de na P M C  pm c pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  

Em pa que 
lle ga da 

Tip o E tp  B d p C d c C d c C d c C d c E tp  Atd  e n  C np E tp  C d c 

C on te 
n ido 5 @ 3 0 -4 0  kg 

1 2 -1 8  
le ch ug as  

(1 2 -1 5  
kg ) 

1 2 -1 5 
le ch ug as  

(1 2 -1 5  
kg ) 

2 0  kg 2 0  kg 5 0  kg 3 00 - 
4 00  g r 5 0  kg 1 5  kg 

Me d idas  8 7 x 
6 0  cm  

Alto :  
3 2  cm , 
D iám :  
4 3  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

8 7 x 
6 0  cm   8 7 x 

6 0  cm  
5 0 x3 9 

x2 4  cm  

Em pa que 
re c ibe 

Tip o E tp  B d p C d c C d c C d c C d c E tp  Atd  e n  C np E tp  C d c 

C on te 
n ido 5 @ 3 0 -4 0  kg 

1 2 -1 8  
le ch ug as  

(1 2 -1 5  
kg ) 

1 2 -1 5 
le ch ug as  

(1 2 -1 5  
kg ) 

2 0  kg 2 0  kg 1 5  kg 1 0  kg 2 0  kg 1 5  kg 

Me d idas  8 7 x 
6 0  cm  

Alto :  
3 2  cm , 
D iám :  
4 3  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

8 7 x 
6 0  cm  

5 9 x4 0 
x1 9  cm  

8 7 x 
6 0  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

Em pa que 
ve nta 

Tip o C np B p l B p l C d c C d c C d c B p l Atd  e n  B p l Mn j e n  
B p l B p l 

C on te 
n ido 5 @ lb , kg kg 

1 2 -1 5 
L e ch ug as  

(1 2 -1 5  
kg ) 

2 0  kg 2 0  kg 2 50  g r 

4 00  g r y 
2 00  g r 

(d o ce na 
y m e dia  
d o ce na ) 

2 50  g r 6 00 - 
6 50  g r 

Me d idas  5 9 x4 0 
x1 9  cm  

4 1 x2 2 cm , 
4 8 x2 7  cm  

2 8 x1 6  
cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

5 0 x3 9 
x2 4  cm  

3 5 x 
1 8  cm  

3 5 x 
1 8  cm  

3 5 x 
1 8  cm  

kg : 3 5 x1 8 
cm  6  lb : 

4 1 x2 2  cm  

Form a  de  e x hibic ión 

L e ch ug as  
d en tro  de  
E tp  so bre  

C tm  

L e ch u 
g as  

d en tro  de  
b a ld e  

p lás tico  
e n  el 
su elo  

(a nd én ) 

L e ch u 
g as  

a p ilad as 
so b re  

C d c  e n  
e l s ue lo 

L e ch ug as  
d en tro  de  

C d c  
a p ilad a 
H as ta  5  

u n id ad es  
so b re 

es tiba  de 
m a de ra 

L e ch ug as  
d en tro   
d e  Cd c  
a p ilad a  
h as ta  6  

u n id ad es 
so b re  un  
p iso  d e  

cem en to 

L e ch ug as  
d en tro  de  

C d c  
a p ilad a  
h as ta  5  

u n id ad es  
so b re  un  
p iso  d e  

cem en to 

L e ch u 
g as  

d en tro  
d e  Cn p  

a p ilad as  
h as ta  3  
u n ids  y 

G c l 
so b re  el 

su elo 

L e ch ug as  
d en tro  de 

C np  s ob re  
e l s ue lo  

(p a vim e n to ) 

L e ch u 
g as  

a p ilad as  
so b re  

es ta n te  
d e  

m a de ra 

L e ch ug as  
a p ilad as 

so b re  
es ta n te  

d e  
m a de ra 

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.4.11.6  Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuad ro 79  se muestra que  los  
principale s sitios de  alma cena miento  son la bo dega  alquilada y  el local propio,  seg uidos  
del planch ón. Cinco de los encuestad os no almacen an pro ducto d ebido a que  
generalmente  lo venden  tod o el  mismo d ía q ue lo  co mpran  o que lo traen.  La forma  de  
almacena miento más utiliza da es en caja de cartón a pilada ha sta cinco u nidade s sobre  
una estiba d e madera  o piso d e ce mento  y e n me nor proporc ión se almacen a en  cana stilla  
plástica apila da hasta seis un idades o en esto pa dentro de cajón de madera so bre un piso  
de madera.  
 
 
Cuadro 79. Lug ar y formas d e almacena miento d e la lechuga  
 

Función 
e n la 

cade na  
PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im 

D ónde  N AL  N AL  N AL  Balq  Lav  Balq  LPpo  N AL  N AL  LPpo  

C ómo     

E n Cdc  
apila da 
has ta 5 

unid ades  
s obre u na 
es t iba de 
m ade ra.  

Cdc  en 
pilas  de 
has ta 5 
c ajas  

s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cdc  
apila da 
has ta 5 

unid ades  
s obre u na 
es t iba de 
m ade ra.  

E n E tp 
dentro de 
c ajón de 
m ade ra 

s obre u n 
pis o de 
m ade ra  

  

E n Cnp 
apila da 
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
m ade ra  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.11.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  En el cuadro 80 se mu estra  
que las labores de ad ecuación más  utiliza das so n el la vado con ag ua en el cultivo (lechuga  
de hoja suelta) y el desh oje o sea el desprendimiento de las hoja s dañada s con la mano  
(lechuga  de cabe za dura). U n intermediario m inorista en cuesta do re aliza  un lavado  del 
producto co n agua en el pues to de venta, solo en caso de se r necesario. Estas lab ores se  
realizan p ara mejorar la apariencia del pro ducto. Cabe anotar que cuatro d e los  
encuesta dos, todos  ellos  intermediario s, no  realizan ningun a lab or de  adecuación , ya  que  
el actor al  cual le co mp ran se los entrega e n buen as con dicion es para  la ven ta.  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, é stos gene ralmen te se regalan o se botan a la ba sura,  
cuando el produc to está muy dañad o. Dos encues tados, a mb os productores  
co mercializadores, dicen que vend en todo el producto y que por lo tanto no generan  
sobrantes .  
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Cuadro 80. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la lech uga  
 

Función 
e n la 

cade na  
PM C pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im 

Labor de  
Ade cua  

ción  
Lavado  Lavado  D eshoje  Nin g  D eshoje  Nin g  Nin g  Nin g  

Lavado 
(en e l 

pues to)  
D eshoje  

M ane jo 
de 

sobrante s  
No so b  

Los  
recoge y 

am onton a 
para la 

basura o  
los  rega la  

No so b  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los   
recoge y  

am onton a  
para la 
basura  

Los  
rega  

la  

Los  
rega  

la  

Los  
rega  

la  

Los  
reco 
ge y  

am on  
tona  

para la 
basura  

Los   
recoge y  

am onton a  
para la 
basura  

PMC : Produc tor m a yoris ta com erc ial izador, pm c : Produc tor m in oris ta com erc ializa dor, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.4.12 Papa. 
 
4.4.12.1 Cadena de  com ercialización.  Seg ún la información recolec tada en la galería  del  
barrio Bolívar de Pop ayán, la cadena d e co mercialización de la pa pa está co nforma da por  
ocho a ctores:  Pro ductor  ven dedor  en  finca,  Pro ductor  mayorista  co mercializador,  
Productor mayorista co mercializad or e xterno, Acopiador – Inte rmedia rio mayo rista,  
Intermediario mayorista e xte rno, Interme diario mayorista, Interme diario m inoris ta y  
Consu midor final (figura 16) . Es impor tante mencion ar que e xiste co me rcializa ción y  
présta mo  entre inte rmedia rios mayoristas dentro  de  la misma galería, esto su cede  
especialmente cuando uno de ellos qu eda de sabastecido d e prod ucto y le  co mpra o le  
pide pres tado a su co mpetidor p ara responde r a sus clie ntes. L os intermediarios  
ma yorista s ta mbién  co me rcializan el  pro ducto  con  intermediarios mayoristas e xternos  o  
con produc tores mayoristas co me rcializa dores e xterno s. Cabe resaltar q ue la relación  
co mercial en tre el Acopia dor–intermediario mayo rista y el productor vende dor en finca se  
ma neja de la siguie nte manera: el productor coloca la tierra y la mano de obra, mientras el  
acopiador  mayorista  co me rcializa dor coloca  la se milla,  los insu mo s, el  transporte para  
llevar el producto a la galería, la bod ega para almacenarlo y hace la co mercializa ción,  
finalmente de co mún a cuerdo  define n el po rcentaje de g anancia para  cada uno de ellos.  
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Figura 16 . Cade na de co merc ialización de la pap a en la galería del b arrio B olívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.12.2 Pro cedencia, día y jornada de  llegada.  Báez (1983) citad o por Gallego s (2003)  
consideró  dos centro s de origen  de la pap a cultivada: Chile (Solanum tu berosu m L) y el  
otro en E cuador,  Perú, Colo mbia, Bo livia y Mé xico  (Solanum an digenum ) 1 3 1 . 
 
 
En el  conte xto mundial lo s cin co p rincipa les productores  en el 20 03 fueron:  Chin a, R usia,  
Ind ia, E stados  Unid os y  Ucra nia;  los  principales  e xpor tadore s fue ron: Holand a, P aíses  
Bajos, Ale mania, Fran cia, Bélgica y Lu xe mb urgo; y los mayores impo rtadore s de papa  
para consu mo fueron: Hola nda, Países Bajo s, Bélgica, Lu xe mburg o e Italia. En 2003  
sola mente el 2,6% de la pro ducció n mundial se des tinó a las e xportacione s, porce ntaje  
que se  ha  mantenido  relativa men te constante d esde  1990,  lo  que  indica  qu e la  papa  es  un  
bien destina do al consu mo interno de los países; el co mercio por tanto, es de e xced ente  
en la mayoría d e los ca sos 1 3 2 . 
 
 
En Colo mbia, la producción s e distribuye e n 14 de parta mentos,  pero los cuatro mayores  
productores son: Cundin a marca (45%), Boyacá (22%), Nariñ o (13%) y Antioq uia (8% )1 3 3 . 
En Nariño  el 80 % de la producción se encu entra u bicada en los municipios de  T úquerres,  
Ipiales, Pu piales, Aldan a y Pasto 1 3 4  y en el Cauca e n zona s de la cordillera central, 
especialmente en los  munic ipios de T otoró, Si lvia, P uracé,  Coco nuco, San S ebastián e  
In zá 1 3 5 . En el cuadro 81 se pued e ver qu e las personas en cuesta das, respondieron que la 
papa que se c o mercia liza en éste lugar procede de los municipios de T otoró, Puracé,  
Coconuco e In zá en el  depar ta men to del Cauca y de Ipiales y Pasto en el  departa mento de  
Nariño. Es imp ortante mencion ar que la presencia de acopiadores– Intermediarios  
ma yorista s, relaciona dos con pro ductores ve ndedores en  finca , hace que  la mayor parte  

                                                 
131 C EPED A S, Melch or y G AL LEGO S M, Gabr iel . La  pa pa: E l fru to d e la tierra. Mé xico D .F., 20 03. p 13 .  
132 O bservator io Agrocade nas . Bo gotá . Marzo, 20 05. p 7-8.  
133 Ibid . p 5.  
134 Gu ía am biental p ara el cult ivo de  la pap a. FED EP AP A. Ma yo, 200 4. p  23.  
135 Esquem a de  O rden am iento Terr itorial – Munic ip io de san S ebas tián. 200 8. p . 29 1.  
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del prod ucto tran za do en  esta  galer ía proceda  del departa mento  del  Cauca, sin  e mb argo,  
es importante a notar q ue en tie mpos  de escase z se trae papa de Cun dina marca y Boyacá .  
 
 
Cuadro 81. Proc edencia de la papa que se  co mercializa  en la galería del bar rio Bolívar  
 

Función  
e n  la  

Ca de na 
P M C  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Nari ño  Cauc a  Nari ño  Nari ño  Cauc a  Cauc a  

M pio  o  
ciuda d  P urac é  Totoró  Totoró  P urac é  Ipial es  y  

P as to Totoró  
Ipial es  

y  
P as to 

Ipial es  Inz á  Inz á y  
Totoró  

V e re da  
G ab riel.  
Lóp ez  y  
M al vaz á  

G ab riel 
Lóp ez  

Coc o  
nuc o   

A guas  
V i vas , 

G ab riel 
Lóp ez  y  
M al vaz á  

    

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de lle gada, el cuadro 8 2 señala que el producto llega tod os los día s pero  
se recibe especialmente  los  marte s, miércole s, viernes  y sábado.  Lo  anter ior muestra  el  
valor de l pro ducto  en la die ta alimenticia de  las  perso nas de la  ciud ad, re afirma  su  
importanc ia en e sta pla za de merca do e in dica qu e su co mercializació n es p ermane nte.  
 
 
Cuadro 82. Día y jorna da de l legada  de la papa  
 

Función e n la ca de na P M C  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im  im  

D ía de  lle gada  

Lunes                 

Martes               

Miércoles               

Jue ves                 

Viernes                
Sábad o                 

D om ingo                  

Var ía                   

Jornada de  
lle gada  

Mañ ana                   

Tarde                    

Noche                 
No f ija                   

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 82 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente en h oras de la noche y d e la maña na (madrugada ), esto se d ebe a la  
facilidad  que  presentan  estas  horas p ara e fectuar  las  labo res de cargue  y d escarg ue, y  a  
que es fa vorable para la no d eshidra tación del producto,  tal y co mo sucede en la a celga.  
 
 
4.4.12.3 Medio de  transporte .  En el cuadro 83, se puede ob servar qu e el medio de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan chiva s y camioneta s, todos éstos alq uilado s. En cuanto al transp orte a la bodega o  
hasta el puesto de ven ta, los mayoristas utilizan princip almente el cotero contra tado  
te mporalmente o propio en la bodeg a y los m inoristas la carretil la alqu ilada o  propia .  
 
 
Cuadro 83. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta de la pap a  
 

Función e n la ca de na PM C A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im im 

M e dio de  transporte  e n  
que  lle ga e l producto  C am  C am  

C hv, 
C am , 
C ta 

C am  C am  C am  C am  C am  C am  C am  

Te ne ncia Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq  Alq    

M e dio de  transporte  hasta 
la bode ga o e l pue sto de  

v e nta 
C ot C ot C tm  y 

C ot C ot C ot C ot C ot C ot C tm C tm 

Te ne ncia Ppo  Ppo  Alq y 
C tt C tt C tt C tt C tt C tt Alq  Ppo  

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.12.4  V ariedades, abundan cia y  escasez de l produ cto.  El cuadro 84  mu estra  que  
los encu estado s de no mina ban las va riedad es de  la p apa con lo s sig uientes  no mbres:  

Amarilla, Parda, Supre ma, Única, Capira, Y e ma de hue vo, Colorada, San Jorge, Roja y  
Guata. L a revisión técnica  realizada p or los  autore s del  trabajo permitió d eterminar qu e la  
variedad predo minante es la Parda P astusa, seguid a de la Ama rilla, Dia col Capiro, IC A 
San Jorg e, Criolla y T uquerre ña.  
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Cuadro 84. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z de la pap a  
 

Función  e n  la  
ca de na P M C  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im  im  

V a rie da d  
(m e nciona da  por 

e l e ncue sta do)  

Colo ra  
da, 

P ard a, 
A m arilla  

Colo ra  
da, 

P ard a, 
A m arilla  

P ard a, 
S upre  

m a, 
Capi ra, 
Colo ra  

da, Roj a  

P ard a, 
A m arilla,  
Colo ra  

da, Roj a  

P ard a, 
A m arilla,  

Tuqu e  
rre ña, 
M al va  
c eña  

A m arilla,  
P ard a, 
S upre  

m a, 
Únic a, 

Capi ra, 
Y em a 

de 
hue vo, 
Colo ra  

da  

Capi ra, 
P ard a, 
G uata, 
Colo ra  

da, 
Tuqu e  
rre ña, 
Roja  

P ard a  
A m ari  

lla,  
P ard a  

A m ari  
lla,  

P ard a  

Épo ca s 
de  a bun 
da ncia  o 
e sca se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

E s c as ea No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Lo anterior indica qu e la ma yoría de la gente man eja cierto con ocimien to sobre las  
variedade s que co mercializa y sabe difere nciarlas , ta mbién mu estra q ue las varied ades  
co mercializadas  en és te lug ar coin ciden con el  estud io real izado por F EDEP AP A, d onde  
señala que e n el país e xisten más de 3 0 varieda des cultivadas pero tan sólo 10 d e ellas  
cuentan con importa ncia co mercial (cu adro 85). La var iedad  deno minada  Pard a Pas tusa  
es la  más  cultiv ada y la  que  se  consu me  en mayor  can tidad  en  estad o fre sco,  le siguen  en  
importanc ia la  Dia col Capiro  (utilizada  para  el consu mo e n fre sco, co mo  mate ria p rima  
para la industria y p ara la  e xpor tación) , la IC A-Puracé (u tilizad a preferente mente para  
consu mo en fresco), la T uquerre ña o Saban era (consu mida principalmente en Bogotá), y  
la Criolla ta mbié n deno minada  ye ma de hue vo o a marilla (Solanum phureja) 1 3 6 . En Nariñ o 
los gra ndes y mediano s pro ductores te cnifica dos s ie mbran la s var iedade s pa rda pastus a e  
IC A Nariñ o 1 3 7 . 
 
 
 
 
 
 
                                                 
136 O bservator io Agrocade nas . O p. c it. , p 7.  
137

 Gu ía am biental p ara el cult ivo de  la pap a. FED EP AP A. Ma yo, 200 4. p . 23 .  
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Cuadro 85. Características de  las va riedad es de papa más co mercializadas en Colo mbia  
 

 
Fuente: More no M. José D . C O R PO IC A.1 999 . p. 16.  
 
 
En cuanto a las épocas  de ab undanc ia y escase z, cabe a notar q ue tod as las especies de  
papa cre cen más en  días  largos  y disminuyen su  crecim iento cuand o los días se aco rtan,  
no obsta nte, e sta co ndició n no es mu y marcada en el  trópico, don de el  largo  de lo s día s es  
casi igual todo el año y donde el factor te mp eratura parece sobre ponerse al fotoperiod o1 3 8 . 
Los encuestad os respond ieron  que  la p apa tiene un surtido  contin úo d urante  todo  el año,  
ésto se debe a la alta di fusión  del cultivo en la s zona s alta s del  departa mento y e n el  
vecino d eparta mento de Nariño, y a la disponib lidad de bod egas p ropias  de acopiado res–
intermediarios mayoristas, en los  predios de  la g alería.  A p esar de lo  anterior, es  nece sario  
me nciona r que  en alguna s opor tunida des se presenta escase z por  causa de feno menos  
me tereoló gicos (H eladas – llu vias o vera nos prolo ngado s), proble mas fitop atogé nicos  
(gusano blanco y gota)  o por escase z en otros me rcados .  
 
 
4.4.12.5 Em paque s y  form a de exhibición.  En el cuadro 86, se mu estra que el prod ucto  
se recibe e n el mismo e mpaque en que l lega y n o se ca mbia d e receptáculo. El e mp aque  
de llega da y  recibim iento  más  utiliza do es  el costal de fiq ue se guido  de la esto pa; e n lo  
concernie nte al  e mp aque de ve nta el  más utilizad o es  el co stal d e fiqu e seg uido d e la  
estopa y la bolsa plástica.  
                                                 
138 C EPED A S, Melch or y G AL LEGO S M, Gabr iel . O p. c it.,  p 2 0.  

VAR IED AD  
C AR AC T ER ÍST IC AS  C O LO R  D E PU LPA 

T U B ÉRC U LO  

Parda Pa stusa  R edon do l igeram ente  ap lan ado,  ojos  m edian a profun did ad, 
piel  gru esa áspera  rosada  c lara  C rem a 

D iacol  
C apiro 

R edon do l igeram ente  ap lan ado,  ojos  superfic ia les , p iel r oja  
cas i m orada  C rem a 

IC A Pura cé  R edon do, lig eram ente ap lan ado , ojos  superfic iales , p iel  
púrpura c laro  o ro ja  B lanca  

IC A Ú nic a  R edon do a lgo  alarga do, ojos  super fic iales  rosados , p iel  
c rem a-m arrón Am aril la c lara  

IC A San  Jorge  O vala do cas i re don do, ojos   m ed ios , piel púrp ura-c rem a con 
halos  c rem a a veces  disp ersos  C rem a 

T uque rre ña R edon do, lig eram ente ap lan ado , ojos  superfic iales , p iel   
púrpura c rem a  C rem a 

Ye ma  
de  hue v o R edon do, ojos  profun dos , p iel am aril la inte nso Am aril la  

IC A M orasurc o  R edon do a pla nad o, o jos  superf ic iales , pie l m orad a con 
m anchas  c rem a C rem a 
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Respecto  a  la e xhibición, la forma más utiliza da p or lo s qu e manejan  gran des  volú menes  
de produ cto e s mostrarlo en co stal d e fiqu e abie rto o sin a brir so bre u n suelo de ce men to y  
en me nor propo rción sobre una estiba de ma dera. Los qu e manejan ve nta al detal, lo  
exhiben e n bols a plástica o a granel sobre un estante de  made ra o ca rreta d e man o.  
 
 
Cuadro 86. E mp aques  y forma de e xhibició n de la papa  
 

Función e n la 
cade na  PM C A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im im 

Em pa  
que  

lle ga 
da  

Ti po  Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f E tp E tp Cd f Cd f 

Cont e  
nido  5@  5@  5@  5@  5@  5@  100 lb  100 lb  50 k g  5@  

M edid as  80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60
c m  

87x 60
c m  

87x 60
c m  

80x 60
c m  

80x 60
c m  

Em pa  
que  

re cibe  

Ti po  Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f E tp E tp Cd f Cd f 

Cont e  
nido  5@  5@  5@  5@  5@  5@  100 lb  100 lb  50 k g  5@  

M edid as  80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60
c m  

87x 60
c m  

87x 60
c m  

80x 60
c m  

80x 60
c m  

Em pa  
que  

ve nta  

Ti po  Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f E tp E tp B pl B pl 

Cont e  
nido  5@  5@  5@  5@  5@  5@  100 lb  100 lb  k g lb, k g 

M edid as  80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60  
c m  

80x 60
c m  

87x 60
c m  

87x 60
c m  

38x 12 
c m  

lb: 
35x 18 

c m , 
k g: 

38x 12 
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

Cd f 
abie rto 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

Cd f abi er  
to s obre 
pis o de 

c em ento  

Cd f 
abie rto 
s obre 

pis o de 
c em ento  

Cd f s obre 
pis o de 

c em ento  

Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

Cd f 
abie r  

to 
s obre 
es t iba 

de 
m ade  

ra  

E tp 
abie r  

to 
s obre 
es t iba 

de 
m ade  

ra  

E tp 
abie r  

to 
s obre 
s uelo 

de 
c em en

to 

B pl 
s obre 
es tan  
te de 
m ade  

ra  

E n B pl 
o a 

gra nel 
s obre 
Ctm  

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.12.6  Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el  cuad ro 87  se muestra que  los  
principale s sitio s de almacen a miento son la bod ega alquilad a y la bodeg a prop ia, seg uida  
del planc hón. L a forma de almacena mie nto más utilizada es en costal  de fiq ue api lado  
hasta siete unid ades, seg uido de la estop a apilada ha sta seis unid ades, sob re pisos de  
ce mento y en menor pro porción sobre estibas de ma dera. Cab e anotar q ue una persona  
me ncionó qu e aplica sulfato de cobre so bre los costa les en bode ga para evita r el ataque  
de enfermedade s por h ongos .  
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Cuadro 87. Lug ar y formas d e almacena miento d e la pa pa  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
P M C  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im  im  

Dónde  La v La v B P po  B P po  B P po  B P po  B alq  B alq  B alq  B alq  

Cóm o  

E n Cd f 
apila do  
has ta 7 
unid a  

des  
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cd f 
apila do 
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
c em en  

to 

E n Cd f 
apila do  
has ta 7 

unid ades  
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n Cd f 
apila do 
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
c em en  

to 

E n Cd f 
apila do  
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
c em en  

to 

E n Cd f 
apila do 
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
c em en  

to o 
es t iba de 
m ade ra  

E n E tp 
apila da 
has ta 3 
unid a  

des   
s obre 
una 

es t iba 
de 

m ade ra  

E n E tp 
apila da 
has ta 6 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 
c em en  

To  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

E n Cd f 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.12.7  Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobran tes.  T odos lo s actores  
encuesta dos dentro de la caden a de co mercial izació n de la papa coinciden en que no se  
realiza ninguna  labor  de a decuac ión al  produ cto (cuadro 88). E s imp ortante  resaltar qu e en  
la papa; u na hu medad relativa superio r al 95 % es pe ligrosa . El tub érculo se pone  más  
susceptible a  las pudriciones y la  hu me dad libre se de posita  en la su perficie.  Las  lenticelas  
o poros de res piració n se hinch an y proporcionan p untos d e entrada a las bacter ias de  
pudrición cua ndo los tubérculos permanece n hú medo s. Al entrar las pudriciones y  
desarrolla rse las partes pod ridas, no sólo mojan a los tubérculos ve cinos sino que ta mbién  
los inoculan  con los m icroorganismos y  así  se puede n pro ducir  grand es fo cos de p apas  
hú medas,  malolientes y podridas en la pila o troja.1 3 9  
 
 
De acu erdo  a lo qu e re porta  la literatu ra y  con fronta ndo esta  información  con  lo  que  
indican los en cuesta dos sobre las labores de adecuación; el p roducto se vende seco, en  
las misma s condiciones en que  fue co sechad o y no se adecúa con  un lavado; es to se  
debe a  qu e la  hu medad  hace  susceptible al  tubé rculo  a daños  de  tipo  mecanico  por  
ablanda miento y  a pro ble mas  fitopatológicos.  
 
 
En lo referente al man ejo de sobra ntes, las personas encu estada s mencio nan que  
generalmente se ve nde tod o el produc to que lle ga, o sea qu e se gene ran muy p ocos  
sobrantes du rante el proc eso de co mercializac ión. Cuan do este sufre alg ún tipo de daño o  
ma ltrato q ue des mejore su calid ad, se opta po r vende rlo a un menor precio o reutilizarlo  
co mo se milla en un nu evo cul tivo.  
 

                                                 
139 s .n. Alm acenam ie nto de la p apa . Bue nos  Aires . 200 5. R en glo nes  12 6-13 1. En : w w w .tod opa pa.com .ar.  
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Cuadro 88. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes de la pap a  
 

Función  e n  la  
ca de na PM C A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  A-IM  IM  IM  im im 

La bor de  
Ade cua ción  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  Nin g  

M ane jo 
de 

Sobrante s 

Los  
ven de 
m ás  

barato o 
los  deja 

para 
s em illa 

Los  
ven de 
m ás  

barato o 
los  deja 

para 
s em illa 

Los  rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
ven de 
m ás  

barato  

No  
s ob 

Los  
ven de 
m ás  

barato  

Los  rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

No  
s ob 

No  
s ob 

No  
s ob 

PMC : Produc tor m ayoris ta com erc ializad or, A- IM: Aco pia dor interm ediario m ayoris ta, IM: Interm ediar io  
m ayoris ta, im : Interm e diar io m in oris ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.13 Pepino. 
 
4.4.13.1 Cadena de  com ercialización.  Según  los d atos o btenid os, la caden a de  
co mercialización d el pepin o está conformad a por siete a ctores: P roductor vende dor en  
finca, Acopiad or– Intermediario mayoris ta, Acopiad or– Intermediario m inorista, In termed iario  
ma yorista  e xterno, Intermediario ma yorista , Intermediario min orista y  Consu midor  final  
(figura 17). Cabe an otar que e xiste co mercial izació n y présta mo entre intermediarios  
ma yorista s, tal co mo se  mencionó e n la acelga.  
 
 
Figura 17 . Cade na de co merc ialización del  pepin o en la galería del b arrio B olívar  
 

 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.13.2 P rocedencia, día y  jornada de  llegada.  Algu nos autores sitúan el p epino co mo  
originario  del Norte de la  India,  su origen  más proba ble se  ubica en el África tro pical.  Fue  
conocido de sde époc as muy antig uas por los egip cios. Su prod ucción en América e mpe zó  
hacia 15 39. E n Colo mbia,  se le co noce y cultiva ap ro xima da me nte ha ce u nos 3 5 año s1 4 0 . 
Los prin cipales  depa rta men tos q ue lo  cultivan en  el p aís so n: Val le del  Cauca, T olima,  
Cundina marca y  Antioq uia 1 4 1 . 
                                                 
140 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 325.  
141 Ibid . p. 341 .  
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En el cu adro 89 se  puede  ver que la s personas encues tadas,  respo ndiero n que  el pe pino  
que se co mercial iza en éste lugar pro cede de los municipios de T imbío, Popayá n y el 
T ambo en el departa mento del Cau ca y de Cal i en el Valle. En la a mpliació n de la  
información se e ncontró que T olima, Cundin a marca y Antioquia, surten parte d el prod ucto  
que se ven de en C ali, por lo tanto in directa mente pueden abaste cer los mercad os de  
Popayán.  
 
 
Cuadro 89. Proc edencia del pepino que se  co mercializa en la galería del bar rio Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
A-IM  A-im IM  im im im im im im im 

D pto C auca C auca Va lle  C auca C auca C auca Va lle  Va lle  y 
C auca Va lle  C auca 

M pio o 
ciudad  Popa yán  Tim bío  C ali  Popa yán  Tim bío  Popa yán   Tam bo  C ali  Tam bo  

Ve re da Q uinta na  San 
Joa qu ín          

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 90 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los día s jueve s y vie rnes. Esto co incide  con q ue el d ía de mayor conce ntració n del  
me rcado en la pla za d e Bolív ar es el  vierne s.  
 
 
Cuadro 90. Día y jorna da de l legada  del pe pino  
 

Función e n la ca de na A-IM  A-im IM  im im im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes            
Martes            
Miércoles            
Jue ves            
Viernes            
Sábad o            
D om ingo            
Var ía            
No sa be            

Jornada 
de  

lle gada  

Mañ ana            
Tarde            
Noche            
No f ija            
No sa be            

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 90 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente en horas d e la maña na (mad rugad a), esto se debe a la facilida d que  
presenta n estas ho ras para e fectuar las labores de carg ue y descargue, y a que es  
favorable para la no de shidratación del pro ducto, tal y co mo su cede e n la acelga.  
 
 
4.4.13.3  Medio de  tran sporte .  En el cu adro  91, se p uede  observar que los medios  de  
transporte más e mplead os para traer e l produ cto a la ciudad son el ca mión y el pia ggio,  
pero ta mbién se uti lizan chivas y ca mionetas, en su mayoría alquilados, solo un  
Intermediario mayorista cuenta co n ca mión propio. En cuanto al transporte a la bodega o  
hasta el puesto de ve nta, se  utiliza  principalmen te la carreta de ma no alq uilada seguid a del 
cotero propio.  
 
 
Cuadro 91. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta del pepin o  
 

Función  e n  la  ca de na A-IM  A-im  IM  im  im  im  im  im  im  im  

M e dio  de tra nspo rte  e n  
que  lle ga e l p roducto  Ch v  Cta y  

P go  Cam  Cam  P go  P go  Ch v y  
Cam  

Ch v y  
Cam  P go  P go  

Te ne ncia  A lq P po         
M e dio  de tra nspo rte  
ha sta  la  bode ga o  el 

pue sto  de  ve nta 
Ctm  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Te ne ncia A lq A lq P po  A lq A lq A lq A lq A lq A lq A lq 

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.13.4  V ariedades, abundan cia y  escasez de l pro ducto.  E xiste  un  conjunto  muy  
amplio d e varie dades,  que d ifieren  entre sí por la forma y ta maño de los  frutos,  espe sor y  
color de la corte za, pre sencia má s o me nos marca da de espinas so bre ésta y viraje de  
coloració n en la maduración 1 4 2 . Externa mente, los frutos pue den ser de co lor a maril lo a 
verde oscuro ( lo má s usu al), de  supe rficie l isa o  con verruga s coronadas  por trico mas o  
espinas q ue tien den a desap arecer durante el cre cimien to 1 4 3 . 
 
 
En el cuadro 92 los encue stados respondie ron que la varied ad que se co mercializa en la  
pla za de  mercado corresp onde al pep ino coho mb ro de  coloraciones  verd e y morada. La  
revisión realizada por los au tores ratifica lo dicho por las pe rsonas consulta das ya que el  
producto observ ado presenta la piel lisa, característica d e este tipo.  
 
 
 
                                                 
142 Ibid . p. 327 .  
143 s .n. Pep ino,  pe pin o de  ensalada , cohom bro , alpicoz . 20 09. R eng lon es  16-1 9. En:  w w w .info jard in.com .  
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Cuadro 92. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z del pepin o  
 

Función  e n  la  
ca de na A-IM  A-im  IM  im  im  im  im  im  im  im  

V a rie da d  
(m e nciona da  por 

e l e ncue sta do)  

Coh om
bro  

No 
s abe  

Coh om  
bro, 

M ora do  

Coh om  
bro  

Coh om  
bro  

Coh om
bro  

Coh om  
bro  

Coh om  
bro  

M ora do 
y  V erde  

Coh om  
bro  

Épo ca s 
de  

a bunda n
cia  o  

e sca se z  

A bun
da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É po  
c a           

E s c a
s ea No  No  No  No  No  No  No  S i No  No  

É po  
c a        M arz o    

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
El pepino  es un  cultivo apro piado p ara re giones  de te mperatura me dia y cálida, o sea entre  
18 y 2 8°C. Se reco mie nda se mbra r el pepin o de  tal modo que la cosecha coincid a co n la  
época de vera no. Si la región es muy hú med a o se va a se mbrar en u n período de llu vias,  
es necesario e stacar  la pla nta p ara red ucir la  incid encia de enfermed ades  
criptogá micas 1 4 4 .  
 
 
Según las p ersona s encue stadas , el pepin o prese nta una o ferta co ntinua e n el merc ado o  
sea que no tien e época s de sobre oferta ni de e scase z, sin e mba rgo una pe rsona se ñala  
disminución de la oferta en el mes d e marzo, cuando la s lluvias so n abund antes (cu adro  
92), lo cu al coin cide co n lo qu e indica la lite ratura.  
 
 
4.4.13.5 Em paques y  form a de  exhibición.  En el cuadro 9 3 se mu estra qu e el prod ucto  
se recibe e n el mismo e mpaque en que l lega y n o se ca mbia d e receptáculo. El e mp aque  
de llega da y recibimiento más uti lizado  es el  guacal de madera, seg uido d e la e stopa y la  
canastilla plástic a. En lo c oncerniente al e mpaq ue de ve nta la bo lsa plás tica es e l más  
utilizado y  en menor proporció n el g uacal d e mad era.  
 
 
Respecto  a la e xhibición, la forma más  utiliza da es  prese ntar el  prod ucto a  granel sin a pilar  
sobre un  esta nte d e mad era o  costal  de f ique en el  suelo  y en  men or pro porció n se  
mu estra  dentro de  gu acales  de  made ra o  can astillas  plá sticas  sobre un  piso  de  ce mento,  
estiba de madera, estiba plást ica o canastil la plás tica en el and én. 
 
 
 
                                                 
144 Ibid . p. 329 .  
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Cuadro 93. E mp aques  y forma de e xhibició n del pepino  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-im IM  im im im im im im im 

Em pa  
que  

lle ga da 

Ti po  G c l G c l E tp Cnp  G c l G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  

13 k g +  
c aja 

13 k g +  
c aja 60 k g  25 K g  11 k g +  

c aja 
11 k g +  

c aja 10 k g  9 k g 10 k g  10 k g  

M edid as  45x 17x
27 c m  

45x 18x
25 c m  87x 60 c m  56x 37x  

23 c m  
44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

Em pa  
que  

re cibe 

Ti po  G c l G c l E tp Cnp  G c l G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  

13 k g +  
c aja 

13 k g +  
c aja 60 k g  25 k g  11 k g +  

c aja 
11 k g +  

c aja 10 k g  9 k g 10 k g  10 k g  

M edid as  45x 17x
27 c m  

45x 18x
25 c m  87x 60 c m  56x 37x  

23 c m  
44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

44x 18x
25 c m  

Em pa  
que  

ve nta  

Ti po  G c l G c l G c l y 
B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  

13 k g +  
c aja 

13 k g +  
c aja 

G c l:  
10 k g, 
B pl:  

lb, k g 

900 -1 000 
gr (3 und 
$10 00 ) 1 

und (30 0-
350 g r  
$30 0)  

Unid ad  
(30 0-

350 g r)  

Unid ad 
(30 0-

400 g r)  

Unid ad  
(30 0 - 

400 g r)  

Unid ad  
(30 0-

400 g r)  

Unid ad  
(30 0-

400 g r)  

Unid ad  
(30 0-

400 g r)  

M edid as  45x 17x
27 c m  

45x 18x
25 c m  

B pl:  
35x 18 

c m , 
48x 27 

c m . G c l:  
44x 17x  
26 c m  

B pl:  lb: 
31x 10 

c m . B pl 
k g: 35x  
18c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

P epin os  
dentro 
de G c l 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

P epi  
nos  

dentro 
de G c l 
s obre 

el 
and én  

P epin os  
dentro de 
G c l s obre 

es t iba 
plás t ic a 

P epin os  
dentro de 

Cnp 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

A  
gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

P epi  
nos  

A pilado 
s obre 

es tante
(Cn p)  

A  
gra nel 
s obre 

Cd f en 
el s uelo 

(en 
t ierra )  

P epi  
nos  

dentro 
de C np 
s obre 

es tante
(c np)  

  

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.13.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento.  En el cuadro 94 se muestra que el  
principal sitio de almacena miento es la bod ega alquila da, seguida del local propio y la 
bodega pro pia; la forma d e almace na mie nto más utilizada es en ca nastilla plástica api lada  
hasta seis u nidade s sobre u n piso de ce mento, de mad era o estiba plást ica, y en menor   
se utilizan  guacales de  madera apila dos ha sta ocho unid ades sobre u n piso de ce mento. 
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Cuadro 94. Lug ar y formas d e almacena miento d el pepino  
 

Función 
e n la 

cade na  
A-IM  A-im IM  im im im im im im im 

D ónde  B alq  B alq  B P po  B alq  LP po  LP po  B alq  B alq  LP po  B alq  

C ómo  

E n G c l 
A pila  
dos  

has ta 8 
unid a  

des  
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n G c l 
A pilados  
has ta 8 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n G c l 
apila do 
has ta 9 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento y  
en C np  

s obre u na 
es t iba 

plás t ic a 

E n Cnp 
apila da 

s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
apila da 

s obre u n 
pis o de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila da 
has ta 6 

s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
apila da 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
apila da 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp  
apila da 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.13.7 Lab ores de adecuación y m ane jo de  sobrantes.  Generalme nte, no se realiza  
ninguna labo r de adecuac ión ya que el produ ctor entreg a el producto en bu enas  
condicion es para su ven ta. Solo un en cuesta do, intermediario minorista, limpia el prod ucto  
con un trapo hú medo e n caso  de se r nece sario (cuadro 95).  
 
 
En cuan to al  mane jo de  sobrantes,  éstos  gene ralme nte se  bota n a la ba sura, cuand o el  
producto e stá muy dañad o o se reg alan. En alguno s casos , cuand o el daño no es se vero,  
se llevan para la casa . Dos de los encue stados , acopiad ores-in termed iarios ma yorista y  
minorista,  no ma nejan sobrantes deb ido a q ue ven den to do el producto que traen y p or lo  
tanto no genera n sobrantes.  
 
 
Cuadro 95. Lab ores d e adecuación y man ejo de sobrantes del pepin o  
 

Función e n 
la ca de na A-IM  A-im  IM  im  im  im  im  im  im  im  

Labor de  
Ade cua ción  Ning  Ning  Ning  Lim piez a  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M ane jo 
de 

sobrante s  
No  
s ob 

No  
s ob 

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 

bas ura o 
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

S e los  
lle va 
para  

la 
c as a 

S e 
los  

lle va 
para  

la 
c as a 

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.14 Pim entón. 
 
4.4.14.1 C adena de  comercialización.  Se gún el es tudio re alizado , en éste lu gar la  
cadena de co mercial izació n del  pimen tón e stá conformada p or nu eve a ctores:  Prod uctor  
vendedor en finca, Prod uctor m inorista co mercializador, P roductor mayorista  
co mercializador,  Acopiador- In terme diario mayoris ta, Acopiador- Intermediario mino rista,  
Intermediario mayorista, Inte rmediario mayorista e xte rno, Interme diario m inoris ta y  
Consu midor fina l (figura 18).  
 
 
Figura 18 . Cade na de co merc ialización del  pimen tón en la gale ría del  barrio Bolívar  
 

 

 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.14.2 P rocedencia, día y  jornada de  llegada.  El pimen tón es o riginario de Ce ntro y  
Sura mérica 1 4 5 . En Colo mbia se cul tiva e n zon as de  clima med io, en tre lo s 18 y 24oC e n 
pro medio, localizad as en el Valle del Cauca, Eje cafetero y Santand er bajo; y en algunas  
zo nas te mpla das de C undin a marca  y  Meta 1 4 6 . Seg ún las p ersona s co nsultad as, el 
pimentón  que se co mercializa en  éste lugar proced e de los municipio s de T imbío , Pop ayán  
y el T ambo en el dep arta me nto de l Cauca y de  Cali en el Valle (cuadro 96). E s nece sario  
me nciona r que, el municipio de Cali ta mbié n se surte de distin tas zon as del Val le del  
Cauca.  
 
 
 

                                                 
145 D UR ÁN  R , Fe lip e. et . al . B ib lio teca Agropecu aria Volvam os  al C am p o. Tom o II., 200 6. p 828 .  
146 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 320.  
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Cuadro 96. Proc edencia del pimentón que se co mercializa en la galer ía del barrio Bolívar  
 

Función  e n  
la  ca de na A-IM  A-im  A-IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Cauc a  Cauc a  V alle  Cauc a  Cauc a  Cauc a  V alle  V alle y  
Cauc a  V alle  

M pio  o  
ciuda d  P opay á n  Tim bío  E l Tam bo  Cali  E l  

Tam bo  Tim bío  P opay á n   E l  
Tam bo  Cali  

V e re da Q uinta na  S an 
Joa qu ín          

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llega da, el cuad ro 97 señ ala que el producto se recibe en su gran  
ma yoría los d ías martes, jueve s y viernes , lo que coin cide con q ue los miércoles y vie rnes  
son los días de mayor afluenc ia de co mpra dores al lugar .  
 
 
Cuadro 97. Día y jorna da de l legada  del pimentó n  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-im A-IM  IM  IM  im im im im im 

Día  de  
l le ga da 

Lun es                  

M artes                

M iérc oles                   

Jue ves             

V iern es                

S ába do                    

Dom i ngo                    

V aría                      

No s ab e                      

Jorna da  
de  

lle ga da 

M aña na              

Tard e                      

Noc h e                     

No fij a                      

No s ab e                     
A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utor es  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jorna da de llegad a, el mismo cuadro 97 muestra qu e el producto ing resa  
especialmente en horas de la mañan a (madru gada); pe ro ta mbié n puede ingresar  
esporádica mente en  horas  de la no che; esto se de be a  la fa cilidad  que  prese ntan estas  
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horas p ara efectuar  las labores  de cargue  y d escarg ue, y  a qu e es  favora ble p ara la  no  
deshidratación d el pro ducto, de igua l mane ra co mo ocurre en la acelg a.  
 
 
4.4.14.3  Medio de  tran sporte .  En el cu adro  98, se p uede  observar que los medios  de  
transporte más e mplead os para traer e l produ cto a la ciudad son el ca mión y el pia ggio,  
pero ta mbién  se utilizan  chivas y  ca mionetas  en su mayoría  alqui lados,  solo  un  
Intermediario ma yorista  cuenta con ca mión propio .  
 
 
En cua nto al tra nsporte a  la bodega  o  hasta  el  puesto de  venta, se utiliza p rincipalmente  la  
carreta d e mano  alquilada se guida d el cote ro fijo en el n egocio.  
 
 
Cuadro 98. Medio  de transpor te de  lleg ada a  gale ría y  de t raslad o a bodeg a o puesto  de  
venta del pimentón  
 

Función  e n  la  ca de na A-IM  A-im  A-IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

M e dio  de tra nspo rte  e n   
que  lle ga e l p roducto  Ch v  Cta y  

P go  Cam  Cam  Cam  P go  P go  Ch v, 
Cam  

Ch v, 
Cam  P go  

Te ne ncia  A lq P po  P po  A lq      

M e dio  de tra nspo rte  ha sta  
la  bode ga  o  e l pue sto  de  

ve nta  
Ctm  Ctm  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Te ne ncia A lq A lq P po  A lq Cont  A lq A lq A lq A lq A lq 

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.14.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  Las variedad es de pime ntón  
se dividen en dos gra ndes gru pos: dulce s y picantes, la diferencia ra dica en el conte nido  
de capsicina (sustancia ca usante de la astringenc ia o pun gencia d el pime ntón) 1 4 7 . Los 
pimenton es o btienen  su  color  cuan do e stán maduros, p rincipalmente  de  pig me ntos  
carotenoicos. L os cua les tie nen u n rang o desd e rojo  brillan te (ca psantin a, cap sorubina y  
otros) ha sta a marillo  (cucu biteno).  El contenido total de carote noides  en e l pimentón seco  
es alred edor de 0.1- 0.5%. Algunas  varie dades  de pimentón co ntiene n pig mentos  del  tipo  
de las antocia ninas y desarrolla n un color morado oscu ro, co mo el d e las berenjenas o  
vainas negras  en  las  últimas e tapas  de  madu ración . Sin  e mbargo,  la  produ cción  de  
antocianinas en algun as varie dades  de Ca psicum es un fenó meno raro 1 4 8 . 
 
 

                                                 
147 D UR ÁN  R , Fe lip e. et . al . O p. c it.,  p. 829.  
148 s .n. E l cult ivo  de l P im en tón (C aps icum  ann um ). 200 9. R e nglones  3 6-41.  En: w w w .fo od-info.net.   
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En el cuadro 99 se puede observar que la mayoría de perso nas encue stadas co nocen el  
pimentón  por  su  color : a marillo,  rojo  y verde,  y  mane jan dos calida des, primera y  segu nda,  
según ta maño y forma. D e acuerdo a la revisión  realiza da por los auto res de este tra bajo,  
se encontró que el pimen ton que se co merc ializa en la pla za de mercado, corresponde a  
variedade s de tipo dulc e de coloraciones q ue van  de rojo hasta  a maril lo.  
 
 
Cuadro 99. Variedade s y épo cas de  abund ancia o esca se z del pimen tón  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-im A-IM  IM  IM  im im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por 

e l e ncue stado) 
No 

s abe  
No 

s abe  
No 

s abe  

S e 
m anej an 2 
c alidad es   

A m arillo  
y  rojo  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

No 
s abe  

V erd e y  
A m arillo  

Épocas  
de  

abundan  
cia o 

e scase z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

E s c a 
s ea No  No  s i No  No  No  No  No  S i No  

É poc a    S ep       M ar   

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuan to a  époc as de  abu ndancia y escase z, se  tien e que  el pimentón re quiere  de  
te mperaturas medias  para obtener  una  buena  cosecha  y u n bu en d esarrollo del  fruto1 4 9 . 
Según los encue stados, el pime ntón no prese nta épocas de sobreoferta. Dos encuestados  
ma nifiestan que escasea en los meses de septie mbre y marzo (cuadro 99).  
 
 
4.4.14.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  100,  se muestra que  el  
producto  se recibe  en e l mismo e mpaqu e en  que  llega  y n o se  ca mbia de  rece ptáculo.  El  
empaque  de llegada  y rec ibimie nto más utilizado es el guacal de madera , seg uido d e la  
canastilla  plástica, la esto pa y  la caja d e cartón, e n lo concerniente  al e mpaq ue de  venta la  
bolsa plá stica es  la má s utiliza da, se guida del gua cal de madera.  
 
 
Respecto  a la e xhibición, la forma más  utiliza da es  prese ntar e l prod ucto a  grane l colo cado  
sobre un estante de madera , canast illa plás tica o cos tal de fiq ue en el su elo y en menor  
proporció n den tro d e gua cales de madera  apilad os ha sta n ueve unidad es so bre u n piso  de  
ce mento  o sobre  el andén. T a mbién,  se  prese nta dentro  de  cana stilla  plástica o  en  caja  de  
cartón so bre un piso d e ce me nto o e l andé n.  
 
 
 

                                                 
149 PÉR EZ, A. O p. c it.,  p. 323.  
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Cuadro 100. E mpaque s y forma de e xhibición del  pimen tón  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-im A-IM  IM  IM  im im im im im 

Em pa  
que  

lle ga da 

Ti po  G c l G c l Cnp  E tp Cnp y  
Cdc  G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  8 k g 9 k g +  

c aja 15 k g  5@   6 k g 6 k g 8 k g 8 k g 8 k g 

M edid as  44x 17,5
x 26 c m  

45x 18x  
25 c m  

56x 36x  
23 c m  

87x 60 
c m  

Cnp: 
59x 40x  
19 c m  y  

Cdc : 
50x 39x  
24 c m  

44x 18
x 25 
c m  

44x 18x  
25 c m  

44x 18x  
25 c m  

44x 18
x 25 
c m  

44x 18
x 25 
c m  

Em pa  
que  

re cibe 

Ti po  G c l G c l Cnp  E tp Cnp y  
Cdc  G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  8 k g 9  k g +  

c aja 15 k g  5@   6 k g 6 k g 8 k g 8 k g 8 k g 

M edid as  44x 17,5
x 26 c m  

45x 18x 2
5 c m  

56x 36x  
23 c m  

87x 60c
m  

Cnp: 
59x 40 x  
 19 c m  y  

Cdc : 
50x 39x  
24 c m  

44x 18
x 25 
c m  

44x 18x  
25 c m  

44x 18x  
25 c m  

44x 18
x 25 
c m  

44x 18
x 25 
c m  

Em pa  
que  

ve nta  

Ti po  G c l G c l G c l G c l y  
B pl G c l y  B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  8 k g 9 k g +  

c aja 6 k g 

G c l:   
6 k g, 

B pl:  lb, 
k g 

G c l:  6 k g 
B pl:  lb, 

k g 

3un d 
(lb);  
und: 

(15 0-
200 
gr)  

Und 
(15 0-

200 g r)  

Und 
(15 0-

200 g r)  

Und 
(15 0-
200 
gr)  

Und 
(15 0-
200 
gr)  

M edid as  44x 17,5
x 26 c m  

45x 18x  
25 c m  

46x 17x  
26 c m  

B pl:  
38x  

12c m , 
46x 15 

c m , 
G c l:  

46x 18x  
27 c m  

B pl:  
31x 10 
c m  y  

35x 18 
c m ,  
G c l:  

59x 40x  
19 c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

G c l 
apila do 
has ta 9 
unid a  
des  

s obre 
pis o de 
c em en  

to 

G c l 
apila do 
has ta 8 
unid ade
s  s obre 

el and én  

P im ento
nes  

dentro 
de C np 
y  dentro 
de G c l 
apila  
dos  

has ta 5 
unid a  
des  

s obre 
un pis o 

de 
c em en 

to 

G c l 
apila  
dos  

s obre 
pis o de 
c em en  

to 

P im ento
nes  

dentro  
de C np  

apila das  
has ta 5 

unid ades   
y  dentro 
de C dc  
s obre el 
and én  

A  
gra nel 
s obre 
es tan  
te de 
m ade  

ra  

A  gran el 
s obre 

es tante 
(Cn p)  

A  gran el 
s obre 

Cd f en 
s uelo 

(de 
t ierra )  

A  
gra nel 
s obre 
es tan  

te 
(c np)  

A  
gra nel 
s obre 

Cd f 
en 

es tan  
te de 
m ade  

ra  

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.14.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el cu adro 101 se  mues tra qu e el  
principal sitio de almacena miento es la bod ega alquilada y el local propio, se guidos de la  
bodega propia.  La forma d e almacena miento  más utilizad a es en ca nastilla  plástica api lada  
hasta o cho unidad es sobre  un piso de ce mento, se guida  de  los guacales d e ma dera  
apilados hasta n ueve u nidad es sobre la su perficie mencionada .  
 
 
Cuadro 101. Lu gar y fo rmas de almacena miento del pimentón  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
A-IM  A-im  A-IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

Dónde  B alq  B alq  LP po  B P po  B P po  LP po  LP po  B alq  B alq  LP po  

Cóm o  

E n G c l 
apila do 
has ta 9 
unid a  
des  

s obre 
un pis o 

de 
c em en  

to 

E n G c l 
apila do 
has ta 8 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n G c l 
apila dos  
has ta 9 

unid ades  
y  en Cnp 
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n G c l 
apila do 
has ta 9 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
apila da 
has ta 8 

unid ades  
y  G c l 

apila do 
has ta 8 

unid ades  
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
apila das  
has ta 6 

unid ades  
s obre pis o 

de 
c em ento  

E n Cnp 
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n Cnp 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

E n Cnp 
s obre 

un pis o 
de 

c em en  
to 

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.14.7  Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  T odos los e ncuestados  
coinciden en que no hacen ningun a labor de adecua ción (cuadro 102), esto se debe a que  
el producto llega en bu enas co ndicion es de limpie za. E n cuanto a l manejo de sobra ntes,  
éstos gene ralmen te se bota n a la basura, cuand o el produ cto está muy daña do, o se  
regalan. En algu nos ca sos, cu ando n o se e ncuentra muy maltratado, se opta por llevarlos  
para la casa. Dos de  los e ncuestados, acopia dores- intermediario s mayorista y mino rista,  
no maneja n sobrantes debido a que ve nden tod o el produ cto que traen y por lo ta nto no  
generan sobrantes.  
 
 
Cuadro 102. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d el pime ntón  
 

Función  e n  
la  ca de na A-IM  A-im  A-IM  IM  IM  im  im  im  im  im  

La bor de  
Ade cua ción  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M a ne jo 
de  

S obra nte s 

No  
s ob 

No  
s ob 

Los  
reg a  

la 

S e 
botan o 

s e 
deja n 
para 

s em illa 

S e 
botan  
o s e 

reg alan  

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

S e los  
lle va 

para la 
c as a 

A- IM: Acopiador interm ediar io m ayoris ta, A- im : Acop iad or interm ed iario m inoris ta , IM: Interm e diar io m ayoris ta,  
im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.15 Rem olacha. 
 
4.4.15.1  Cadena de  com ercialización .  S egún la información ob tenida,  la cadena  de  
co mercialización de la re molach a en éste lugar está co nforma da por siete actores:  
Productor m inorista co mercializad or, Produ ctor mayo rista co mercializador e xterno,  
Productor mayoris ta co mercializa dor, Intermediar io mayor ista, Inte rmediario may orista  
externo, Interme diario m inorista y Con su mido r final (F igura 1 9). Cab e anotar que e xiste  
co mercialización y présta mo entre inte rmediarios mayor istas, tal co mo se me ncionó en la  
acelga.  
 
 
Figura 19 . Cade na de co merc ialización de la re molacha en la g alería del bar rio Bolívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.15.2  Procedencia, d ía y  jornada  de  llegada. L a re molach a es  originaria  del  sur  de  
Europa. En este lugar y despu és en América se seleccionaron va riedad es para consu mir  
su raíz y n o su s hojas. Actualmente  se cultiva  en países  te mplados  o t ropicales. La se milla  
que se utiliza en Colo mbia p rovien e del e xterior, especialmente d e casas a merica nas y  
danesas 1 5 0 . En nuestro país, lo s mayores produ ctores d e re mola cha son : Cundin a marca, 
Nariño y Antioquia 1 5 1 . Según los encuestad os, la re molacha que co mercializa n en éste 
lugar procede de  los mu nicipio s de Ipiales y Pasto e n el de parta mento d e Nariñ o, de  
T otoró en el Ca uca y d e Bogo tá en Cundin a marca (cuad ro 103 ).  
 
 
 
 
 
 
                                                 
150 Ibid . p. 98.  
151 Ibid . p. 106 .  
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Cuadro 103. Proceden cia de  la re molacha  que se co mercializa en la  galería del b arrio  
Bolívar  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  

Dpto  Cauc a  Nari ño  Cun din am a rc a 
y  Nariñ o  Nari ño  Nari ño  Cun din am a rc a 

y  Nariñ o  Nari ño  Nari ño  Nari ño  Nari ño  

M pio  o  
ciuda d  Totoró  

Ipial es  
y  

P as to 
B ogotá y  P as to P as to Ipial es  y  

P as to B ogotá y  P as to  Ipial es  Ipial es  
Ipial es  

y  
P as to 

V e re da S an Jos é           
pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de  llega da, el  cuadro 104  señala que  el producto  se re cibe e n su gran  
ma yoría  los m iércoles y  viern es, lo  que  coin cide con los días d e ma yor af luencia a esta  
pla za de mercad o.  
 
 
Cuadro 104. Día y jorn ada de  llegad a de la  re molacha  
 

Función  e n  la  ca de na pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  

Día  de  
l le ga da 

Lun es            

M artes            

M iérc oles            

Jue ves            

V iern es            

S ába do            

Dom i ngo            

V aría            

No s ab e            

Jorna da  de  
L le ga da 

M aña na            

Tard e            

Noc h e            
No fij a            

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornad a de llega da, el mismo cua dro 104 muestra q ue el pro ducto ing resa  
especialmente en horas de  la ma ñana (madru gada)  pero ta mbié n pue de ingresar  
esporádica mente en hora s de la tard e y de la noche; esto se debe a la facilida d que  
presenta n las ho ras de la mad rugad a y de la noch e para efectu ar las la bores de cargue y  
descargu e, y  a que es favorable p ara la no  deshidrata ción  del produc to, tal y  co mo su cede  
en la acelga.  
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4.4.15.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  105 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan chivas  en su mayoría  alquilados,  solo un In terme diario mayorista cuenta  con  
ca mión propio. En cuanto al transporte a la bodeg a o hasta el puesto de venta, se utiliza  
principalmente la car reta de ma no alquilada, seg uida del co tero prop io o contra tado  
te mporalmente.  
 
 
Cuadro 105 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta de la re molacha  
 

Función e n la ca de na pmc  IM  IM  IM  im im im im im im 

M e dio de  transporte  e n  
que  lle ga e l producto  Ch v  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam   Ch v Cam  Cam  

Te ne ncia A lq A lq P po  A lq       

M e dio de  transporte  hasta la 
bode ga o e l pue sto de  v e nta Cot  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Te ne ncia P po  Ctt P po  P po  A lq A lq A lq A lq A lq A lq 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.15.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  El cultivo presen ta formas o  
subvaried ades  que  se agrup an d e acuerdo  con  las aplica ciones  en:  re mo lacha  de  huerta  o  
de ensalada, re mo lacha  a zucarera  y re molacha fo rrajera.  La  re molacha  más  co mú n es  la  
que tiene colo r rojo. Otras variedad es son blan cas y rosad as 1 5 2 . En función de la forma de 
sus raíce s co mercialmente s e distin guen dos grupos: Alargad as de diá metro gra nde (8  a10  
cm) entre las qu e se disting uen Larg a roja virtu des, Larg a de convent-garden, Cylindra,  
Crapacidine y C heltenh an; y R edond eadas o apla stadas de dia metro median o (5 a 9  cm),  
entre las cuales  están : Roja  de Eg ipto, Roja de  globo , Detroit mejorada, Bikore s, Glo ble y  
Rondarka 1 5 3 .  
 
 
En el cuadro 106 se mues tra que los encu estado s identifican las varieda des de re molacha  
con las deno minacio nes Roja co mún, B ogota na y Pastusa. Lo ante rior indica que se  
ma neja  una  deno minació n de  tipo  (roja co mún),  y d os d e lu gar (Bogota na y  Pas tusa).  En  
la revisión re alizada  por  los autores  de  este trabajo, se  constató q ue la s variedade s que  se  
co mercializan en la pla za de mercado correspond en a las del tipo roja co mú n de forma  
redondea da o a plastad a para  uso e n ensalada.  
 
 
 
 
                                                 
152 w w w .infojardin.com ., 20 09. R eng lon es  3-9.  
153 PÉR EZ A,  José J. O p c it ., p.  99-100 .  
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Cuadro 106. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d e la re molach a  
 

Función e n la 
cade na  pmc  IM  IM  IM  im im im im im im 

V a rie da d  (m e nciona da  
por e l e ncue sta do)  

Roja 
Com ún  

Roja 
Com ún  

Roja 
Com ún  

No 
S abe  

No 
S abe  

B ogota na 
y  

P as tus a 

No 
s abe  

Roja 
Com ún  

Roja 
Com ún  

Roja 
Com ún  

Épo ca s de  
a bunda ncia  

o  e sca se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

E s c as ea No  No  No  S i No  No  S i No  No  No  

É poc a     M arz o 
y  A bril   V era no     

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto a la s épocas d e abund ancia y escase z, se sabe que las te mpe raturas bajas  
perjudica n el cult ivo de la re molacha d ebido a que in ducen a una floració n te mprana,  
llevando a una pérdida en la producció n de raíces, mientras que la hu medad relativa alta  
favorece el ataque de ho ngos ca usando d año a las hojas, disminuyend o el área  
fotosintética y por ende el rendimie nto 1 5 4 . Según los encuestad os, la re molacha no 
presenta  époc as de  sobreoferta en  el mercad o pero en  ca mbio pu ede llegar  a escasear  en  
los meses de  marzo y abril (cuadro 106 ), do nde se incre mentan la s lluvias en  el país,  
perjudica ndo así el desarrollo de l cultivo . Se en contró u n dato contrad ictorio con la  
agroecolo gía del cu ltivo, en el cual el encuestad o dice que e l produc to escasea en la  
época de veran o. 
 
 
4.4.15.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  107 se mu estra que e l prod ucto  
generalmente s e recib e en el  mismo e mp aque e n que llega y  no se  ca mbia de receptá culo.  
El e mpaq ue de llegad a y recibimien to más  utiliza do es la esto pa seg uida d el costal de  
fique y el atado , pero ta mbién es rec ibido en menor pro porción e n canasto de esteri lla. En  
lo concernie nte al e mpa que de venta el más utiliza do es la bolsa plá stica seg uida del 
atado.  
 
 
Respecto  a la e xhibición, la forma más u tilizada  es presenta r el producto  en atados  
colocado s sobre una es tiba de mad era, esta nte de made ra o plástico en un piso de  
ce mento  o en  caja de ca rtón en el pavimento, y en menor  propo rción se muestran  las  
re molach as dentro de canastillas plá sticas, canastos de e sterilla o bolsa plástica sobre un  
estante de madera,  piso  de ce mento o  en e l pavimento.  T ambién se muestra  a granel 
sobre un estante de madera o estop a en piso de ce mento.  
 
                                                 
154 Ibid . p.101.  
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Cuadro 107. E mpaque s y forma de e xhibición de la re molacha  
 

Función  e n  la  
ca de na pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f E tp E tp A td Cd f Cd f Cd f E tp E tp E tp 

Cont e  
nido  5@  5@  5@  6-8 k g  5@  5@  5@  60 k g  60 k g  60 k g  

M edi  
das  

80x 60  
c m  

87x 60 
c m  87x 60 c m   80x 60  

c m  
80x 60  

c m  
80x 60  

c m  
87x 60 

c m  
87x 60 

c m  
87x 60 

c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f E tp E tp A td Cd f Cd f Cd f E tp E tp Cde  

Cont e  
nido  5@  5@  5@  6-8 k g  5@  5@  5@  20 k g  60 k g  15 k g  

M edi  
das  

80x 60  
c m  

87x 60 
c m  87x 60 c m   80x 60  

c m  
80x 60  

c m  
80x 60  

c m  
87x 60 

c m  
87x 60 

c m  

A lto:  
28 c m  
Diám :  
41 c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  B pl A td B pl A td B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  k g 1-5 k g  

lb, ½ lb,  
¼  lb, k g, 

1½  lb,  
3k g, 5k g 

6-8 k g  lb, k g lb, k g k g 
1 lb,  
¼  lb,  
½  lb 

1 lb, 
½  lb, 

k g 

1 lb, ½  
lb, k g 

M edi  
das  

28x 16  
c m   

lb: 
31x 10c m , 

½  lb: 
21x 10 c m   

¼  lb: 
22x 7 c m , 
k g: 35x 18 

c m  

 31x 10 c m  
35x 18 c m  

31x 10 
c m , 

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

35x 18 
c m  

½  lb:  
21x 10 

c m  
lb: 

31x 10 
c m , 
k g: 

35x 18  
c m  

½  lb: 
21x 10 

c m , 
lb: 

31x 10 
c m , 
k g: 

35x 18  
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

Rem ola  
c has  

dentro 
de B pl  
s obre  
s uelo 

(pa vim e n  
to)  

A td 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Rem ola  
c has  

dentro  
de C np 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A td 
s obre 

plás t ic o 
en  

pis o de 
c em ento  

Rem ola  
c has  

dentro  
de C np 
s obre 

es tante 
(Cn p)  

A  
gra nel  
s obre  

es tante  
de  

m ade ra  

A  
gra nel  
s obre  

E tp en 
pis o 
de  

c em ento  

A td 
s obre  

es tante  
de  

m ade ra  

A td 
s obre  

c dc  
en  

pis o 
(pa vi  
m en  
to)  

Rem ola  
c has  

dentro  
de C de  
s obre 

un  
pis o de 

c em ento  
pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.15.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el cu adro 108 se  mues tra qu e el  
principal si tio de a lmace na mien to es la bodeg a alquilada, se guido d e la bo dega propia,  
solo uno de los encuestados no alma cenab a el producto debido a que lo vende todo el  
mis mo día que  lo trae o lo co mpra. L as formas d e almacena miento  más utilizad as so n en  
costales d e fique y ca nastilla s plásticas sobre un piso d e ce me nto, estiba de ma dera,  
carreta d e man o o so bre un  estante metálico. T a mbié n se a lmace na en atados  sobre  una  
estiba de madera y en estopa  o can asto de  esteril la sobre un piso de ce men to.  
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Cuadro 108. Lu gar y fo rmas de almacena miento de la re molacha  
 

Función  
e n  la  

ca de na 
pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  

Dónde  NA L  B alq  B P po  B alq  B alq  CeB  y  B alq  B alq  NA L  B alq  B alq  

Cóm o   

E n A td 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n Cnp 
s obre 

es tante 
m etálic o y  
Cd f s obre 
es t iba de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
s obre Ctm  

c ubierta 
c on una 

P pl s obre 
un pis o d e 
c em ento  

E n Cd f 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

 

E n E tp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cde 
s obre 

pis o de 
c em ento  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.15.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  En el cuadro 10 9 se mu estra  
que las labores de adecuación que se realizan en este prod ucto consis ten en quitar los  
tallos con un cuchillo, limpiarlos con un trapo seco o hu medecerlos con agu a en el puesto.  
Estas labores se realizan para mejorar la estética del prod ucto, para que se ve a más  
fresco y  para  rehid ratarlo.  Siete de  los e ncuestados dijeron  que  no realiza n ning una labor  
de adecuación debido a que el pro ducto se co mercializa de la m isma forma en que llega  
sin necesidad d e realizar algú n ca mbio en su esté tica.  
 
 
En cuan to al  mane jo de  sobrantes,  éstos  gene ralme nte se  bota n a la ba sura, cuand o el  
producto está mu y dañado, o se regala n. Solo un produc tor minorista co mercializado r y un 
intermediario m inorista, n o ma nejan  sobrantes  debid o a  que  vende n to do el  pro ducto  que  
traen y p or lo ta nto no genera n sobrantes.  
 
 
Cuadro 109. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d e la re molach a  
 

Función  e n  
la  ca de na pm c IM  IM  IM  im  im  im  im  im  im  

La bor 
de  

Ade cua ción  
Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Q uita  

tallos  Ning  Lim pia y  
Hum edec e  Ning  Ning  

M a ne jo 
de  

S obra nte s 

No  
s ob 

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  rec o ge 
y  

am onto na  
para la  
 bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

S e los   
lle va  

para la  
c as a 

Los  
reg ala  

No 
s ob 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.16 Repollo.  
 
4.4.16.1 Cadena de  com ercialización.  Se gún lo s datos , la ca dena d e co me rcialización  
del repollo en éste lu gar está conformad a por siete acto res: Prod uctor min orista  
co mercializador,  Prod uctor mayorista co mercializado r, Pro ductor  may orista  
co mercializador e xtern o, Intermediario mayorista e xterno,  Intermediario mayo rista,  
Intermediario minorista y Consu midor final (figura 2 0). Cab e anota r que e xiste  
co mercialización y p résta mo entre intermediarios ma yorista s y ta mbié n entre  
intermediarios m inoristas, tal co mo sucede en la a celga.  
 
 
Figura 20 . Cade na de co merc ialización del  repollo en la galería  del b arrio Bo lívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.16.2 Pro cedencia, día y jornada de  llegada.  El repollo es originario de las costas  
atlánticas  europ eas y de las medite rránea s desd e el n ordeste  de C ataluña  hasta  Italia y las  
islas de Córc ega y Cerd eña 1 5 5 . En Colo mbia las zonas p roductoras son la Sabana d e 
Bogotá, la cual incluye Cundina marca y Boya cá, la región del oriente de An tioquia , Nariño,  
la región del Ca ñón de  Anaime en T olima y  los alrededores de Maniza les en Calda s 1 5 6 .  
 
 
Según las p ersona s co nsultad as, e l rep ollo q ue se co mercializa e n éste lug ar procede  de  
los mu nicipios  de  Pasto e  Ipiales e n el  dep arta me nto d e N ariño,  de  T otoró en  el  Cauca y  
de la Sab ana de  Bogotá (cua dro 11 0).  
 
 
                                                 
155 FO N NE GR A G , R am iro  y  J IMÉ NE Z R , S ilvia  L.  P la ntas  m edic inales  aproba das  en  C olom bia.  Ant ioq uia. 
Julio, 199 9. p.  76.  
156 PÉR EZ A,  José J. O p c it ., p.  20 8.  
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Cuadro 110. Proceden cia del  repollo que se co mercializa en la galería del b arrio B olívar  
 

Función  
e n la 

C ade na 
IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

Dpto  Nari ño  
Cun din a  
m arc a y  
Nari ño  

Cauc a  Nari ño  Nari ño  Nari ño  Nari ño  Nari ño  Nari ño  
Cun din a  
m arc a y  
Nari ño  

M pio  o  
ciuda d  

Ipial es  y  
P as to 

B ogotá y  
P as to Totoró  Ipial es  

y  P as to 

Ipial es  y  
Túqu e  

rres  
Ipial es  P as to P as to Ipial es  B ogotá y  

P as to 

V e re da           

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuan to al  día d e lleg ada, el pro ducto  se re cibe en su  gran  mayor ía los  días  miércoles,  
jueves y  vierne s (cua dro 1 11). E sto coincide con q ue los  días de mercado  que  
tradiciona lmente  más a traen a la ge nte a e ste lug ar son los mié rcoles y los viernes.  
 
 
Cuadro 111. Día y jorn ada de  llegad a del repollo  
 

Función e n la ca de na IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

D ía de   
lle gada  

Lun es                    

M artes                   

M iérc oles                 

Jue ves                 

V iern es                 

S ába do                     

Dom i ngo                     

V aría                     

No s ab e                      

Jornada de  
lle gada  

M aña na                 

Tard e                     

Noc h e                    

No fij a                    
IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornad a de llega da, el mismo cua dro 111 muestra q ue el pro ducto ing resa  
especialmente en horas de la mañana (madrug ada) y de la noche; pe ro ta mbié n puede  
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ingresar esporádica mente en ho ras d e la tarde;  esto se d ebe a  la facilidad  que  prese ntan  
las hora s de la ma drugad a y la noch e para efec tuar las lab ores de cargue y  descargue,  y a  
que es fa vorable para la no d eshidra tación del producto,  tal y co mo o curre e n la acelga.  
 
 
4.4.16.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  112 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan chivas, en su mayo ría alqu ilados, solo un interme diario mayorista cuenta con  
ca mión propio. En cuanto al transporte a la bodeg a o hasta el puesto de venta, se utiliza  
principalmente la car reta de ma no alquila da seguida del cotero contratado te mporalmente,  
solo un intermediario mayor ista cue nta con p ersonal propio e n el nego cio para llevar el  
producto a su p uesto d e venta.  
 
 
Cuadro 112 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta del repollo  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

M e dio de  transporte  
e n que  lle ga e l 

producto  
Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  Ch v y  

Cam  
Ch v y  
Cam  No s ab e  

Te ne ncia A lq P po  A lq A lq       

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
Cot  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Te ne ncia Ctt P po  Ctt Ctt  A lq A lq A lq A lq A lq A lq 

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.16.4 V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  E n Colo mbia a  partir de la  
década d el 60 se han producido nu meroso s híbrid os jap oneses , la ma yoría a daptad os a  
una a mplia franja de te mperatu ra, son de cabe za globular co mpacta peque ña de 1.5 a 2  
kg, algu nos d e los  más  cultivados son: Bola verde, Danish, As Cro ss, Esmerald y T okio  
Pride. Los repollos mencio nados son de hoja verde pero ta mbién los hay de hoja roja  
co mo son  el cab e za de  hierro  y el M a mmon d red rock 1 5 7 . 
 
 
El cuadro 113 mu estra qu e los encues tados diferencia n dos tipos de re pollo de acu erdo al  
color de su hoja,  que son el repollo morado  y el verde, siendo e ste último el más fre cuente .  
 
 
 
 

                                                 
157 Ibid . p. 198 .  
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Cuadro 113. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d el repol lo  
 

Función e n la 
cade na  IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por 

e l e ncue stado) 
B lanc o y  
M ora do  

M ora do,  
P as tus o, 

B ogo  
tano  

V erd e y  
M ora do  

V erd e 
y  M ora  

do  

V erd e y  
M ora do  

V erd e y  
M ora do  

V erd e 
y  

M ora  
do  

V erd e y  
M ora do  

V erd e y  
M ora do  

V erd e 
y  M ora  

do  

Épo ca s 
de  

a bun  
da ncia  

o   
e sca  
se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

E s c as ea No  No  No  S i S i No  No  No  S i No  

É poc a     M arz o 
y  A bril V era no     In vie rno   

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto a a bunda ncia y escase z, se sabe qu e en el país e xisten cultivare s que resisten  
te mperaturas meno res de 0 ºC, pero en general esta s te mpera turas pue den causa r daños  
serios principalmente c uando perma necen consta ntes d urante un tie mpo pro longad o 1 5 8 .  
 
 
En el cuadro 113 se muestra q ue, segú n los encues tados, el re pollo no pre senta ép ocas  
de abundan cia y en genera l ta mpoco de escase z. Una perso na reporta disminu ción en los  
me ses de marzo  y a bril, que corresp onden  a una época  de  lluvia s y  otra  menc iona  que  
escasea en vera no, dato que parece contradictorio a menos que se refie ra a un estado  
prolonga do y qu e no s e cuente con medios  para e mplea r riego. 
 
 
4.4.16.5  Em paques y  form a de  exhibición. En el cu adro 114, se mu estra que e l prod ucto  
se recibe e n el mismo e mpaque en que l lega y n o se ca mbia d e receptáculo. El e mp aque  
de llega da y  recibim iento  más  utilizado e s la estopa  seg uida del co stal d e fiq ue. E n lo  
referente al e mpa que de venta, la bolsa plá stica es el más utilizad o seguido de la estopa y  
el costal de fiqu e.  
 
 
Las formas de e xhibició n más uti lizadas  son  presentar  las  cabe zas d e rep ollo dentro  de  
una esto pa o a granel, apila das o s in apilar, sob re un estante  de madera, estiba de ma dera  
o canastilla plást ica, en un piso de ce mento o en el pavimen to y en menor propo rción se  
mu estra d entro de can astilla plástica  o costal de fique so bre un a estib a de madera.  
 
 
 
 
 

                                                 
158 Ibid . p. 200 .  
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Cuadro 114. E mpaque s y forma de e xhibición del  repollo  
 

Función  e n  la  
ca de na IM  IM  IM  IM  im  Im  im  im  im  im  

Em pa  
que  

lle ga 
da  

Ti po  Cd f Cd f E tp E tp E tp Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cont e  
nido  

60-90 
k g 

60-90  
k g 

60-90  
k g 

60-90  
k g 60 k g  40-50  

K g 
50-60  

k g 
50-60  

k g 
50-60  

k g 
50-60 

k g 

M edid as  80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60  
c m  y  

87x 60 
c m  

Em pa  
que  

re cibe 

Ti po  Cd f Cd f E tp E tp E tp Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp 

Cont e  
nido  

60-90 
k g 

60-90  
k g 

60-90  
k g 

60-90  
k g 60 k g  40-50  

K g 
50-60  

k g 
50-60  

k g 
50-60  

k g 
50-60 

k g 

M edid as  80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60  
c m  y  

87x 60 
c m  

Em pa  
que  

ve nta  

Ti po  Cd f E tp E tp y  
B pl E tp B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  

30-35 
unds  

(60 -9 0 
k g)  

60-90 
k g 

60-90 
k g, B pl:  
6, 8, 10 

lb 

60-90 
k g 

Uni  
dad (1 

k g,2 
k g)  

Unid ad 
(1 k g, 2 

k g)  

Unid ad 
(1,5 k g, 

2 k g)  

1 k g,  
2 k g 

1 k g,  
2 k g 

1 k g,  
2 k g 

M edid as  80x 60 
c m  

Cnp: 
59x 40  

x 19 c m ; 
Cd f: 

87x 60  
c m  

E tp: 
87x 60 

c m , B pl:  
41x 22 
c m  y  

48x 27 
c m  

87x 60 
c m  

35x 18
c m  y  

48x 27 
c m  

35x 18 
c m , 

48x 27 
c m , 

41x 22 
c m  

35x 18 
c m , 

41x 22 
c m  

35x 18 
c m , 

41x 22 
c m  

35x 18 
c m , 

41x 22 
c m  

35x 18 
c m , 

41x 22 
c m  

Form a  de  
e x h ib ición 

Cab e  
z as  de 
rep ollo 
dentro 
de C df 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Cab e  
z as  de 
rep ollo 
dentro 

de C np 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Cab e  
z as  de 
Rep ollo 
dentro 
de E tp 
abie rta 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

Cab e  
z as  de 
Rep ollo 
dentro 
de E tp 
abie rta 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

Cab ez
as  de 
Rep o  

llo 
dentro 
de E tp 
s obre 

el pa vi  
m ento 

o a 
gra nel 

s in 
apila r 
s obre 
es tan  
te de 
m ade  

ra  

A  gran el 
s in 

apila r 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Cab e  
z as  de 
rep ollo 

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

A  gran el 
s in 

apila r 
s obre 

es tante 
(Cn p)  

Cab e  
z as  de 
rep ollo 

apila das  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Cab e  
z as  de 
rep ollo 
apila  
das  

s obre 
es tante 

de 
m ade  

ra  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.16.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el cu adro 115 se  mues tra qu e el  
principal sitio de almacena miento es la bod ega alquila da, seguida del local propio y la 
bodega p ropia. Las formas de  almacena miento más utilizadas son el p roducto dentro de  
canastilla s plástica s apiladas h asta seis unidades o en estopas sobre un piso de ce mento,  
piso de madera o estiba de mad era y en meno r proporción en costales de fique so bre una  
estiba de madera.  
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Cuadro 115. Lu gar y fo rmas de almacena miento del rep ollo  
 

Función e n  
la ca de na IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

D ónde  B alq  B P po  B P po  B alq  B alq  B alq  LP po  B alq  LP po  B alq  

C ómo  

E n Cd f 
s obre 
una 

es t iba 
de 

m ade  
ra  

E n Cd f 
s obre 
una 

es t iba de 
m ade ra  

E n E tp 
s obre u n 
pis o de 

c em ento  

E n E tp 
apila  

da  
s obre 
es t iba  

E n E tp 
s obre 
es t iba  

de  
m ade ra  

E n Cd f 
y  E tp 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cnp 
apila da 
has ta 6 
unid a  
des  

s obre 
un pis o 

de 
c em en  

to 

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.16.7  Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  La labor  de adecua ción  mas  
frecuente  es  el deshoje, el  cual co nsiste  en quitar  las  hojas  e xternas  con  la mano  ya  que  
se maltratan con  el ma nipuleo y dan mal aspecto a l produ cto. Cu atro d e los en cuesta dos,  
intermediarios ma yoristas , no realizan ningu na labor d e adecua ción, ya q ue, segú n ellos,  
el producto les llega en  buen as con dicione s para la venta (cua dro 11 6).  
 
 
En cuan to al  mane jo de  sobrantes,  estos  gene ralme nte se  bota n a la ba sura, cuand o el  
producto e stá muy dañad o, o se reg alan. En alguno s casos , cuand o no se en cuentra muy  
ma ltratad o, se o pta por  llevarlos para la ca sa.  
 
 
Cuadro 116. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d el repollo  
 

Función e n 
la ca de na IM  IM  IM  IM  im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Ning  Ning  Ning  Ning  Des h oje  Des h oje  Des h oje  Des h oje  Des h o  

je Des h oje  

M ane jo 
de 

sobrante s  
 

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 

bas ura o 
los  regal a  

S e 
botan o 

s e 
reg alan  

Los  
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 

bas ura o 
los  regal a  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.17 Tom ate . 
 
4.4.17.1 Cadena de  com ercialización.  Según  los d atos o btenid os, la caden a de  
co mercialización  del to mate e n este  lugar, está conformada po r seis actores : Prod uctor  
vendedor en fin ca, Produ ctor minorista co mercializa dor, Acopiador- In termed iario  
ma yorista , Intermediario mayo rista, Interme diario m inorista y Co nsu midor fina l (figura 21).  
 
 
Figura 21 . Cade na de co merc ialización del  to mate en la galería del b arrio B olívar  

 

 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.17.2 Procedencia, día y  jorn ada de  llegada. El  to mate es origina rio del  Perú  y el  
Ecuador. Fue in troducido en Europ a en el  siglo XVI co mo especie orna me ntal y se e mpe zó  
a cultivar con fine s alime nticios en el siglo XVIII. En la actualidad, su cultivo ocupa unas  
3.000.00 0 hectáre as en tod o el mundo , que sup onen una producción de ca si 85.000 .000  
de tonela das 1 5 9 . Los países que l ideran la prod ucción a nivel mundial son Estado s Unid os 
y China 1 6 0 . En América de l Sur se pro ducen algo más de 1 50.00 0 tonelad as por añ o, 
principalmente e n Arge ntina, Brasil y  Chile 1 6 1 . 
 
 
Las zo nas de p roducc ión más importantes  a nivel  nacio nal son Cundin a marca , Na riño,  
An tioquia , T olima y  Norte  de Santa nder 1 6 2 . Según  las person as consulta das, el to mate d e 
me sa que aquí se co merc ializa procede de los municipios de C ajibío, Morales , Piend a mó, 
Popayán,  Rosas, T otoró,  T imbío y La  Sier ra, en el  dep arta mento del Cauca,  y  de Pasto  en  
Nariño (cuadro 1 17). En la a mpliació n d e la  informació n, se  en contró  que  por  el  
departa mento d e Nariñ o ta mb ien ing resa to mate proced ente d el Ecua dor.  
 
 
 

                                                 
159 O SO R IO  D , D or is  L y R O LD ÁN G, Ju an C .  Prod ucc ión d e P im entó n, T om ate y Lechug a en hidropó nicos . 
Bogotá D .C ., 2 003 . p. 16.  
160 YVES,  Tiri lly  y B UR GEO IS , C la ude M. T ecnolog ía  de las  hor tal izas . España,  20 02. p. 1 13.  
161 O SO R IO  D , D oris  L y R O LD ÁN G, O p . c it., p. 1 6.  
162 PÉR EZ A,  José J. O p.  c it., p  37 0.  
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Cuadro 117. Proceden cia del  to mate que se co mercializa en la  galería del b arrio B olívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 

D pto Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Nari ño  Cauc a  Cauc a  Cauc a  

M pio o 
ciudad  Tim bío  

Ros as  y  
E l 

Tam bo  

E l Tam bo, 
M oral es , 

P iend am ó, 
Ros as , La 

S ierra  

P iend am ó, 
Tim bío, 
Ros as  

Tim bío  P opay á n  P as to Totoró  Tim bío  Cajib ío  

Ve re da     S an 
Joa qu ín       

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de  llega da, el  cuadro 118  señala que  el producto  se re cibe e n su gran  
ma yoría  los días martes , mie rcoles,  jueves y  viern es. Esto coincid e co n qu e los  días  de  
me rcado en que  tradicionalmente acude la gente a este lugar son los m iércoles y viernes.  
 
 
Cuadro 118. Día y jorn ada de  llegad a del to mate  
 

Función e n la ca de na pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 

D ía de   
lle gada  

Lun es                   

M artes                

M iérc oles                

Jue ves               

V iern es                

S ába do                   

Dom i ngo                  

V aría                   

No s ab e                    

Jornada de  
lle gada  

M aña na             

Tard e                    

Noc h e                    

No fij a                 
  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornad a de llega da, el mismo cua dro 118 muestra q ue el pro ducto ing resa  
especialmente en horas d e la maña na (mad rugad a), esto se debe a la facilida d que  
presenta n estas ho ras para e fectuar las labores de carg ue y descargue, y a que es  
favorable para la no de shidratación del pro ducto, tal y co mo pa sa en la acelga.  
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4.4.17.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  119 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan ca mio netas en su mayo ría alquila dos, solo un Acopiador- In terme diario mayorista  
cuenta co n ca mió n propio y un Productor m inoris ta co mercializador cu enta co n ca mio neta  
propia. En cuanto al trans porte a la bodeg a o hasta el pues to de ve nta, se u tiliza  
principalmente  la ca rreta  de mano alquila da se guida  del cotero  propio y  contra tado  
te mporalmente.  Cab e mencion ar qu e el  pro ductor  mino rista  co mercializa dor e ntrevis tado  
vende el produc to en su medio de transpor te.  
 
 
Cuadro 119 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta del to mate  
 

Función e n la ca de na pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 
M e dio de  transporte  e n  

que  lle ga e l producto  Cta  Cam  Cam  Cam  Cta  Cam  Cam  Cam  Cam  Cam  

Te ne ncia P po  P po  A lq A lq       

M e dio de  transporte  hasta 
la bode ga o e l pue sto de  

v e nta 
Ning  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  Ctm  

Te ne ncia  P po  P po  Ctt A lq A lq A lq A lq A lq A lq 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.17.4  V ariedades, abundancia y  escasez de l producto .  L os to mates  se diferen cian,  
de acuerdo co n su uso, en prod ucto para consu mo en fresco o co mo materia prima de  
procesos  agroindustriales, y seg ún la  forma e xterna del fruto e n cinco tipo s: M ilano,  
Chonto, Cherry, Industr ial y L arga Vida 1 6 3 . 
 
 
El tipo milano es d e forma achatada o se miach atada, co n cuatro o más lóculo s, peso  
pro medio en tre 200 y 400 gra mos, es muy palatable y de alto va lor co mercial. El tipo  
chonto es de forma red onda a ovala da, leve me nte elong ada u oblong a, con dos a cuatro  
lóculos, pe so pro me dio de 70 a 2 20 gra mo s, se consu me en fresco y se utiliza en la  
preparación de guiso s o pastas. El tip o cherry po see fruto s de ta mañ o muy pequ eño, de 1  
a 3 centímetros de diá metro, con un pe so pro me dio de 10 gra mos , presenta colores  
variables (a marillos, rojos o naran jas), pu ede ser piriforme o redo ndo y se consu me en  
fresco, co mo pasa bocas, e n cocteles y se usa para de corar pla tos. El tip o industrial se  
caracteriza por tener gra n cantidad d e sólidos solu bles que lo hacen atractivo para su  
procesa miento, princip almente en la prod ucción  de sa lsas y  pasta s, pue de ser piriforme o  
redondo, y presen ta un color rojo intenso. El tipo la rga vida ha sido mejora do para tener  
una conservació n más prolon gada e n poscosecha , mediante cru za mie ntos co n muta ntes  
de maduración le nta o po r medio de ing eniería genética, intro ducien do al ge rmoplas ma  
genes antise ntido. En el país la tendencia se presenta a utilizar varied ades Larg a vida tipo  
M ilano.  

                                                 
163 JAR AMIL LO  N , Jorge.  et al. Man ua l Técnico.  Bue nas  Prác ticas  Agr ícolas  e n la pro ducc ión de tom ate b ajo  
condic ion es  protegidas . Ant ioq uia,  20 07. p. 4 1-43.  
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Según los encue stados, las variedade s que se co me rcializa n son: Cle men te, M ira mar,  
Casandra , Sheila, Sofía, Victo ria y R ocío, lo s tipos M ilano , Chon to, Ch erry y L arga vida, y  
las deno min acione s Híbrido s, Grueso y Parejo (cu adro 120). L o anterior muestra u na gran  
variabilid ad gené tica en el to mate co merc ializad o en la pla za de mercad o y que se t iene  
conocimiento d e algu nas varieda des se mbrad as po r lo cual se  opta  por c lasifica rlo po r su  
forma. Según  los  encuestad os, e l to mate  cauca no es preferido  en  el  mercado gracias  a  
sus agrad ables caracte rística s organ olépticas. De acuerdo a la revisió n realizada p or los  
autores d e este  trabajo y to mando  a con sidera ción la  a mplia varia bilidad  genética de este  
producto, se de termin ó que el to mate co mercializado en la pla za de mercad o del barrio  
Bolívar correspo nde a  los tipos Milano (mayor abund ancia), Chonto (abu ndancia med ia) y  
Cherry (b aja abu ndanc ia).  
 
 
Cuadro 120. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d el to ma te  
 

Función e n la 
cade na  pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por  
e l e ncue stado) 

Híbri dos  
Larga 
vida, 

M ilano, 
Cho nto  

Cho nto, 
M ilano, 
Cas a n  

dra  

Cas a ndra 
V ic toria, 
Cho nto, 

Larga 
vida, 

M ilano  

Clem ente
, Roc ío, 

M iram a r, 
S heila, 
S ofía, 

M ilano, 
Cho nto, 
Che rry  

Cho nto, 
G ru es o 
P arej o, 
M ilano  

Cho nto, 
M ilano  

No 
S abe  

Cho nto, 
M ilano 
Larga 
vida  

Cho nto, 
G ru es o, 
P arej o, 
M ilano  

M ila 
no  

Épocas  
de  

abundan  
cia o 

e scase z  

A bun da  No  No  S i No  No  No  No  No  No  No  
É poc a    V era no         
E s c a 
s ea S i S i S i No  S i No  No  No  No  No  

É poc a  In vie rno  S ep  O c t y  Dic  In vie r  
no       

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuan to a abund ancia  y escase z,  en e l to mate la s alta s te mperaturas au menta n la  
transpirac ión y po r lo tanto disminuyen el peso del fruto ade má s las ép ocas d e alta  
precipitac ión d eben  coincidir co n la  época  de produ cción para evitar  el ro mpimiento o la  
caída del fruto 1 6 4 . En los últimos  año s, e l uso de  invernade ros ha facilitad o el  cultivo d e 
esta hortal iza, lo cual ha pe rmitido incre mentar área se mbrada, product ividad, rentabil idad  
y calida d del produ cto 1 6 5 . En el  cuadro 120  se muestra que  nue ve personas  resp ondiero n 
que no e xistían é pocas d e abun dancia y solo u na que se presentaba un pico de ofer ta en  
verano. Respe cto a  la é poca  de e scase z, seis  encuestad os respondieron que el  prod ucto  
no esca seaba  y cua tro q ue disminuía  en los me ses d e sept ie mbre , octu bre y  dicie mbre,  
que corresponden a época de inviern o. Lo anterior indica que el to mate tiene u n flujo  
continuo en la g alería, el cual puede au men tar en épocas  de verano y diminuir en ép ocas  
de lluvia.  Cabe  anotar que  esto se apl ica pa ra cul tivos a libre  e xpos ición pero n o para  los  
que estan  bajo cubierta, ya q ue esto s pued en garantizar  un flujo cons tante d e prod ucto.  

                                                 
164 R EIN A G, C ar los  E. et al. Ma nejo pos tcosecha y e valuac ión  de la cal ida d d el tom ate Lycopers icum 
esculentum  M ill qu e se com erc ializa en la c iud ad de Ne iva ., 1 998.  p.1 1.  
165 JAR AMIL LO  N , Jorge.  et al. O p.  c it., p . 1 7.  
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4.4.17.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  121,  se muestra que  el  
producto  se recibe  en e l mismo e mpaqu e en  que  llega  y n o se  ca mbia de  rece ptáculo.  El 
empaque  de llegada  y rec ibimie nto más utilizado es el guacal de madera , seg uido d e la  
canastilla plástic a, la e stopa y  el cos tal de f ique, e n lo re ferente  al e mpaque de ven ta la  
bolsa plá stica e s el más utilizado seguido  del g uacal de ma dera y  en me nor proporción la  
ma lla plá stica.  
 
 
Respecto a la e xhibición, la forma más utilizada e s prese ntar los to mates dentro de un  
guacal de mad era sobre un piso de ce mento, estante d e madera, es tante metálico, en el  
andén, e n el pavime nto o en la  parte  trasera de una ca mioneta y e n men or pro porció n se  
mu estra de ntro de una b olsa plástica, cana stilla plás tica, platón plástico o a granel api lado  
o sin apilar sobre un es tante de mad era, ca nastilla plástica o es topa e n el su elo.  
 
 
Cuadro 121. E mpaque s y forma de e xhibición del  to mate  
 

Función  e n  la  
ca de na pm c A-IM  A-IM  A-IM  im  im  im  im  im  im  

Em pa  
que  

lle ga da 

Ti po  G c l 
Cnp, 
Cd f y  

E tp 
Cnp  Cnp  G c l G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  

18-20 k g, 
13-15 k g  

10-15 
k g y  30 

k g 
10-15 k g  5 k g 18 k g  

18-20 
k g y  13-

15 k g  
15 k g  18-20 

k g 18 k g  20 k g  

M edid as  

43x 21x  
27 c m , 
46x 17x  
23 c m  

56x 36x
23 c m , 
80x 60 

c m , 
87x 60 

c m  

56x 36x  
23 c m  

42,4x  
20,8x  
27 c m  

43,2x  
21x 27 
c m  y  
46x  

16,8x  
23 c m  

 46x 17x
23 c m  

44x 21x  
27 c m  

42,4x  
20,8x  
27 c m  

44x 21x
27 c m  

Em pa  
que  

re cibe 

Ti po  G c l 
Cnp, 
Cd f y  

E tp 
Cnp  Cnp  G c l G c l G c l G c l G c l G c l 

Cont e  
nido  

18-20 k g, 
13-15 k g  

10-15 
k g y  30 

k g 
10-15 k g  5 k g 18 k g  

18-20 
k g y  13-

15 k g  
15 k g  18 - 20 

k g 18 k g  20 k g  

M edid as  

43x 21x  
27 c m , 
46x 17x  
23 c m  

56x 36x
23 c m , 
80x 60 

c m , 
87x 60  

56x 36x  
23 c m  

42,4x  
20,8x  
27 c m  

43,2x  
21x 27 

c m  46x  
16,8x  
23 c m  

 46x 17x
23 c m  

44x 21x  
27 c m  

42,4x  
20,8x  
27 c m  

44x 21x
27 c m  

Em pa  
que  

ve nta  

Ti po  G c l G c l G c l G c l y  
M pl B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  

18-20 k g, 
13-15 k g  17 k g  18 k g  

G c l:  18 
k g, 

M pl:  k g 
lb, k g 

lb, k g, ¼  
lb, ½  lb, 

1½  lb  
lb lb lb, k g, 

½  lb 
lb, ¼  

lb, ½  lb 

M edid as  

43x 21x  
27 c m , 
46x 17x  
23 c m  

43,5x 22
x  26 c m  

43x 22x  
26 c m  

G c l:  
43x  

21,2x  
27,5 
c m  

31x 10 
c m  y  

35x 18 
c m  

lb: 
31x 10 
c m , ¼  

lb: 22x 7 
c m ,  

½  lb: 
21x 10 

c m , k g: 
35x 18 

c m ,  
1 ½  lb: 
46x 15 

c m  

31x 10 
c m  

31x 10 
c m  

lb: 
31x 10 

c m ,  
½  lb: 

21x 10 
c m  ,k g: 
35x 18 

c m  

35x 18 
c m  
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(C ontin uac ió n: cuadro 1 21)  
Función  e n  la  

ca de na pm c A-IM  A-IM  A-IM  im  im  im  im  im  im  

Form a  de  
e x h ib ición 

G c l 
s obre el 

s uelo 
(pa vim e n  

to) o en 
la parte 
tras era 
de c ta 

G c l 
s obre 

es tante 
m etálic o  

G c l s obre 
es tante 

m etálic o o 
s obre el 
and én  

G c l 
s obre 

es tante 
de 

m ade  
ra o 

pis o de 
c em en  

to 

Tom at
es  

apila do
s  o en 
B pl o 
G c l 

s obre 
es tante 

de 
m ade  

ra o 
s obre 

el 
and én  

Tom a  
tes  

apila dos  
s obre 

es tante 
de 

m ade ra 
o a 

gra nel 
dentro 
de C np 

y  B pl 
s obre 

es tante  
(Cn p)  

A  
gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade  
ra  

Tom a  
tes  

apila  
dos  

s obre 
es tante 

de 
m ade  
ra o 
B pl 

s obre 
es tante  

(Cn p)  

Tom a  
tes  

dentro 
de P P  
s obre 

E tp en 
el 

s uelo  

A  
gra nel 
s obre 

es tante 
de 

m ade  
ra  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.17.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el cu adro 122 se  mues tra qu e el  
principal sitio de almacena miento es la bode ga alquila da, seguid o de la bodega propia y el 
local propio; la forma de alma cena miento más uti lizada es en ca nastilla plástica api lada  
hasta cu atro u nidade s sobre un piso d e ce mento y en menor  propo rción sobre una e stiba  
de mad era seguid a de  los  guacales de madera  pue stos  uno  junto  a otro en la s mis mas  
superficie s.  
 
 
Cuadro 122. Lu gar y fo rmas de almacena miento del to mate  
 
Función 

e n la 
cade na  

pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 

Dónde  LP po  B P po  B P po  B P po  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  B alq  

Cóm o  

E n 
bod ega 

de la 
finc a e n 

Cnp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

Cnp y  G c l 
s obre u na 
es t iba de 
m ade ra  

Cnp y  
G c l 

s obre 
una 

es t iba de 
m ade ra  

E n G c l y  
Cnp  

s obre 
es tante y  

s obre 
pis o de 

c em ento  

G c l 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n G c l 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da 
has ta 4 

unid ades  
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n G c l 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
c em ento  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.17.7 L abores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  En el cuadro 12 3 se mu estra  
que la labor de adecuación más utilizad a es la limpie za del produc to con un trapo seco  
para mejorar su apa riencia . Ocho d e los encu estad os no real izan nin guna la bor de  
adecuación debido a q ue reciben el produc to en buenas  condiciones para la  venta.   
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En cuanto al ma nejo de sob rantes, é stos gene ralmen te se regalan o se botan a la ba sura,  
cuando e l prod ucto es tá mu y daña do. U n encu estado , prod uctor m inorista co mercializador,  
opta por  lleva rse el  prod ucto para su ca sa do nde lo entierra e n un a fosa  con  la finalidad  de  
preparar ab ono y otro, intermediar io minoris ta, vende to do el producto y por lo tanto no  
genera sobrante s.  
 
 
Cuadro 123. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d el to ma te  
 

Función e n la 
cade na  pmc  A-IM  A-IM  A-IM  im im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Lim pia  Ning  Ning  Ning  Lim pia  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M ane jo 
de 

Sobrante s 

Los  
ent ier ra 
en un a 

fos a p ara 
pre pa rar 

abo no  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  rec o ge 
y  

am onto na  
para la  
bas ura  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

Los  
reg ala  

No  
s ob 

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 

bas ura o 
los   regala  

S e los  
lle va 

para la 
c as a 

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, A- IM: Acop iad or in term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.18 Ulluco. 
 
4.4.18.1  Cadena de  com ercialización.  Seg ún el tra bajo  realizado, la cadena  de  
co mercialización d el ulluco en e ste lugar es tá conformada po r siete actores: Prod uctor  
vendedor en finca, Prod uctor m inorista co mercializador, P roductor mayorista  
co mercializador, Acopiad or- Inte rmedia rio mayo rista, Intermediario mayorista, In termed iario  
minorista  y Con su mid or final  (figura 22). Cabe anotar  que e xiste co mercialización y  
présta mo e ntre inte rmedia rios min oristas, e sto sucede espe cialme nte cua ndo uno d e ellos  
queda desa bastec ido de prod ucto y le co mpra o le pide pre stado a su co mpetid or para  
responde r a sus  cliente s.  
 
 
Figura 22 . Cade na de co merc ialización del  ulluco en la galería del bar rio Bolívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.18.2 Pro cedencia, día y jornada de  llegada.  El Ulluco (Ullucus tuberosus Caldas) es  
una pla nta cultivad a po r su s tub érculos  co mestibles, conocid os e n Colo mbia  co mo ullucos,  
me llocos,  rub as o  chu guas.  Su  principal á rea de d istribu ción se s itúa en la cordillera  de  los  
An des, e ntre Ve ne zuela y Colo mbia y  en el noroeste de Argentin a, en al titudes  que  
superan lo s 3000 msn m. Histórica mente se cult iva y co nsu me en Bolivia, Perú, Ecua dor y  
Colo mbia 1 6 6 .  
 
 
En Colo mbia  los p rincipa les si tios de producción se  ubican e n las  zona s alto andina s de  los  
departa mentos de B oyacá, C auca, Cu ndina marca y Nariño 1 6 7 . Según los encu estado s, el 
ulluco qu e se co mercializa en es te lug ar pro cede d e los  municipios d e T otoró, P uracé, In zá  
y Silvia, en el dep arta me nto del Cau ca, y de Pasto en Nariño (cuadro 1 24). En la  
ampliació n de la información se encontró qu e el ulluco procedente de Pasto ta mbién  
incluye otras zo nas de Nariño  y de E cuado r.  
 
 
Cuadro 124. Proceden cia del  ulluco que se co me rcializa  en la galería del ba rrio Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 

Dpto  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  Cauc a  
Nari ño 

y  
Cauc a  

Cauc a  Cauc a  
Nari ño 

y  
Cauc a  

Cauc a  

M pio  o  
Ciuda d  P urac é  Totoró  S ilvi a  P urac é y  

Totoró  Totoró  

P as to 
P urac é, 

Inz á,  
Totoró  

Totoró  
P opay á n, 
P urac é, 
Totoró  

Totoró 
y  

P as to 
Totoró  

V e re da P aletará  M al vaz á  P ueblito  
Coc o nuc o 
P aletará, 
M al vaz á  

G ab riel 
Lóp ez  y  
M al vaz á  

G ab riel 
Lóp ez  

G ab riel 
Lóp ez  M al vaz á   

G ab riel 
Lóp ez  y  
M al vaz á  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de llegad a, el cuadro 125 se ñala que el prod ucto llega tod os los días,  
especialmente los jueves y d o mingo . El su min istro permanen te se deb e a que  
generalmente lle ga co n la pa pa.  
 
 
 
 
 
 

                                                 
166 PAR R A Q , M. e t al.  C ollec tion and co nservat ion of u lluco (U llucus  tuber osus  C aldas ) in C olom bia. 2 009. 
R englones  3-6, 1 3-14,  22-25.  
167 Ibid . R en glo nes  60-61.  
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Cuadro 125. Día y jorn ada de  llegad a del u lluco  
 

Función e n la ca de na PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 

D ía de  lle gada  

Lun es            

M artes            

M iérc oles            

Jue ves            

V iern es            

S ába do            

Dom i ngo            

V aría            

No s ab e            

Jornada de  lle gada  

M aña na            

Tard e            

Noc h e            

No fij a            
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornad a de llega da, el mismo cua dro 125 muestra q ue el pro ducto ing resa  
especialmente en horas de la mañan a (madru gada), pe ro ta mbié n puede ingresar  
esporádica mente en hora s de la tard e y de la noche; esto se debe a la facilida d que  
presenta n las ho ras de la mad rugad a y de la noch e para efectu ar las la bores de cargue y  
descargu e, y a q ue es favora ble para la no  deshidratación del producto, co mo la acelga.  
 
 
4.4.18.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  126 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mpleado para traer el prod ucto a la ciuda d es el ca mió n, pero ta mbién se  
utilizan  chivas  y  tracto mulas,  tod os e stos  alquilados.  En  cuanto al  tran sporte  a  la b odega  o  
hasta el puesto de venta se utiliza princip almente el cotero pro pio y contra tado  
te mporalmente en el n egocio,  seguido de la carreta de mano alquilad a.  
 
 
Cuadro 126 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta del ulluco  
 

Función e n la ca de na PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 
M e dio de  transporte  e n 
que  lle ga e l producto  Cam  Cam  Ch v  Cam  Cam  Ch v y  

Cam  Ttm  Cam  Cam  Cam  

Te ne ncia A lq A lq A lq A lq A lq     A lq 
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
Cot  Ctm  Cot  Cot  Cot  Cot  Ctm  Cot  Ctm  Ctm  

Te ne ncia P po  A lq P po  P po  P po  P po  A lq Ctt A lq A lq 

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.18.4  V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  La  diversidad del u lluco  
colo mbia no no ha sid o e xplorada suficiente mente y no e xisten ba ncos de ge rmoplasma  
que con serven  una  muestra re presentativa (Bukasov 19 30; L eón 1 964; Cárde nas 1 969)1 6 8 . 
El ulluco cu ltivado está formado p or decenas de cultivares pertenecie ntes a la subes pecie  
tuberosus qu e se caracteriza por sus tubérculos redo ndos, se mi-falca dos, cilíndr icos,  
alargados y retorcidos, con una ga ma hasta de doce colores e xtern os, entre los que se  
destacan el blan co a ma rillento,  verde a marillento, a marillo de diferentes tonalida des,  
naranja d e diferentes tonalid ades, rojo claro (ro sado) y rojo 1 6 9 . En un  corte transversal d el 
tubérculo  de  ulluc o se  distinguen  clara mente  la  zona  cortical y  el  cilindro ce ntral.  La zona  
cortical presen ta colores variad os pe ro, el  a ma rillo, verde  a mari llento  y blanco a marillento  
son los más frecuentes segu idos de los colores naran ja, nara nja-rojizo y rojo-c laro o  
rosado 1 7 0 . 
 
 
En el c uadro  127,  los encue stados  resp ondiero n qu e las  varie dades  de ulluco  que  
co mercializan en es ta pla za d e mercado  son: Morad o oscuro, Morad o claro, Bla nco,  
Amarillo, Pa stuso, M alvace ño y Cauca no. Lo anterior indica que se ma nejan alg unas  
deno mina ciones d e tipo, al men cionar el color de la sup erficie (morada) y de la pulpa  
(blanco o a marillo ), y de lu gar. Q uienes respon dieron, mencio nan qu e el ullu co Cau cano  
es de mejor palatabilida d y más resiste nte a la hu me dad que el pro cedente de Pasto y  
Ecuador. De acuerdo a la re visión realiza da por  los a utores de este trab ajo, el ulluco  mas  
co mercializado en la pla za de l barrio Bo lívar es el d e superf icie morada y roja clara de  
pulpa bla nca y a marilla , respe ctiva mente.  
 
 
Cuadro 127. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d el ulluco  
 

Función e n la 
cade na  PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por 

e l e ncue sta do)  

B lanc o 
y  

A m ari  
llo 

P as tu 
s o y  

Cauc a  
no  

B lanc o 
y  

A m ari  
llo 

B lanc o 
y  

A m ari  
llo 

B lanc o y  
A m ari  

llo 

B lanc o 
y  A m ari 

llo 

M al va  
c eño,  

Cauc ano, 
P as tus o 

M ora do 
os c uro,  
m ora do 
Claro  

No 
S abe  

P as tus o y  
Cauc ano  

Épo  
ca s de  
a bun  

da ncia  
o  e sca  

se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  
É poc a            

E s c as ea No  S i S i No  No  No  S i No  No  S i 

É poc a   In vie r  
no  

In vie r  
no     In vie rno    In vie rno  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cua nto a ab undan cia y  escase z,  se sabe  que  la planta  de  ulluco cre ce b ien en cl imas  
te mplado s y hú med os, es  resis tente  a las  hela das y  prod uce tubérculos p obres  en cl imas  

                                                 
168 Ibid . R en glo nes  25-29.  
169 AR B IZU, C arlos . E l cultivo del ulluco e n la  s ierra cen tral del Perú.  p. 6.  
170 Ibid . p. 10.  
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calurosos 1 7 1 . De acue rdo a las re spuestas de los e ncuestados, el ulluco no presenta 
épocas de a bundan cia pero e scasea en época s de invierno prolo ngado (cuadro 1 27). Lo  
anterior indica que el ulluco no presenta épocas de sobreoferta y que, aun que el cultivo es  
resistente a hela das, los inviern os prolong ados pued en provoca r su disminución por causa  
de proble mas fitosanita rios.  
 
 
4.4.18.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  128,  se muestra que  el  
producto  se recibe  en e l mismo e mpaqu e en  que  llega  y n o se  ca mbia de  rece ptáculo.  El 
empaque  de llegada  y re cibimie nto más uti lizado  es e l costal de  fique,  segu ido d e la  
estopa y e n lo co ncernie nte al e mpaq ue de venta la bolsa p lástica es el más utilizado,  
seguida del cos tal de fique. Respe cto a la e xhib ición, la forma más utiliza da es presentar el  
producto  en co stales  de fiq ue abiertos  sobre  el an dén, y  en menor proporción sobre e stiba  
de madera, canasti lla plástica, piso d e ce me nto o suelo en tierra . T ambién, se mu estra  
dentro de u na esto pa o cos tal de fiq ue sobre una es tiba de madera y dentro de una bolsa  
plástica sobre u n costa l.  
 
 
Cuadro 128. E mpaque s y forma de e xhibición del  ulluco  
 

Función  e n   
la  ca de na P M C  pm c pm c  A-IM  A-IM  IM  im  im  im  im  

Em pa que  
lle ga da 

Ti po  Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f E tp Cd f 
Cont e  
nido  60 k g  4½  @   4@  5@  5@  5@  5@  5@  4½  @   4½  @   

M edid as  80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Em pa que  
re cibe 

Ti po  Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f Cd f E tp Cd f 
Cont e  
nido  60 k g  4½  @   4@  5@  5@  5@  5@  5@  4½  @   4½  @   

M edid as  80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Em pa que  
ve nta  

Ti po  Cd f Cd f y  
B pl B pl Cd f Cd f Cd f y  B pl  B pl Cd f y  

B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  60 k g  

Cd f: 
1@ -4@ .  
B pl:  lb, 

k g, 

lb,  
½  lb, 

k g 
5@  5@  

Cd f: 5@  
y  B pl:  lb, 

k g 
lb, k g 

Cd f: 
5@ , 

B pl:  lb, 
k g 

lb, k g lb, k g 

M edid as  80x 60 
c m  

B pl:  lb 
31x 10 

c m , k g: 
35x 18 

c m , Cdf: 
80x 60 

c m  

½  lb: 
21x 10 

c m . lb: 
31x 10 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Cd f: 
80x 60 

c m , B pl:  
31x 10 
c m  y  

35x 18 
c m  

lb: 
31x 10 

c m , k g: 
46x 15 

c m  

Cd f: 
80x 60 

c m , 
B pl:  

31x 10 
c m , 

46x 15  

31x 10 
c m , 

46x 15 
c m  

lb: 31x 10 
c m , k g: 
35x 18 

c m  

Form a  de  e x hib ición  

Cd f 
abie r  

to 
s obre 
pis o 
de 

c em en
to 

Cd f 
abie rto 
s obre 
s uelo  
(en  

t ierra )  

Cd f 
abie rto 
s obre 

el 
and én  

Cd f 
abie rto 
s obre 

el 
and én  

Cd f 
abie rto 
s obre 

pis o de 
c em en  

to 

Cd f 
abie rto 
s obre 

es t iba de 
m ade ra 
o s obre 

el and én  

Cd f 
abie rto  
s obre 

el 
and én  

Cd f 
abie rto 
s obre 

es tante
(Cn p) y  

B pl 
s obre 

Cd f 

E tp 
abie rta 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

Cd f 
s obre 

s uelo en 
t ierra  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
                                                 
171 G IAN NO N I,  D aniel. Tub érculos  an dinos . Perú  ecoló gico. P erú, 200 9. R en glo nes  63-64.  
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4.4.18.6 Lug ar y  form as de  alm acenam iento.  En el cuadro 129 se mue stra que los  
principale s sitios de almacena miento son la bode ga alquila da, la bodeg a propia y el local  
propio, seguid os del  plan chón.  La forma de almacen a miento más  utilizada es el  costal  de  
fique a pilado  hasta  siete unidades  segu ido de la  esto pa sobre un piso d e ce mento  o e stiba  
de madera.  
 
 
Cuadro 129. Lu gar y fo rmas de almacena miento del ullu co  
 

Función  
e n  la 

ca de na 
PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 

Dónde  La v B alq  B alq  B P po  La v B P po  B alq  LP po  LP po  B alq  

Cóm o  

E n Cd f 
apila do 
has ta 7 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cd f 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cd f 
s obre 

c artón e n 
s uelo de 

c em ento.  

E n Cd f 
apila do 

s obre pis o 
de 

c em ento  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n E tp 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.18.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  En general, no se realizan  
labores  de adecua ción  por que,  segú n los  encuestad os, e l pro ducto  es  susce ptible  al daño  
por hu medad  y al  lava rlo se deteriora  más  rápid o. Solo un  encuestad o, pro ductor  min orista  
co mercializador,  hu me dece el pro ducto rocián dole u n poco  de a gua con ayuda d e un  
ato mizad or, para que e l prod ucto se vea más fresco (cua dro 13 0).  
 
 
En cuanto a los sobrantes, estos ge neralmente se botan a la basura cuand o el prod ucto  
está muy dañad o. Uno de los encue stados se los lle va para su casa, otro opta por dejar el  
sobrante pa ra se milla y do s más, un Aco piador– Intermediario mayorista y un intermed iario  
minorista,  no ma nejan sobran tes de bido a que ve nden todo su produc to.  
 
 
Cuadro 130. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d el ulluco  
 

Función e n 
la ca de na PM C pmc  pmc  A-IM  A-IM  IM  im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Ning  Hum edec e  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M ane jo 
de 

sobrante s  

Los  
ven de 
m ás  

barato  

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

Los  rec o ge 
y  am onton a 

para la 
bas ura  

No  
s ob 

Los  
ven de 
m ás  

barato o 
los  deja 

para 
s em illa 

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 
bas ura  

S e 
los  

lle va 
para 

la 
c as a 

Los  
rec o  
ge y  

am on  
tona  

para la 
bas ura  

No  
s ob 

Los   
rec og e y  

am onto na 
para la 
bas ura  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor  m inoris ta  com erc ializad or, A- IM:  Acopia dor  
interm ed iario m ayoris ta, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.19 Y uca. 
 
4.4.19.1 Cadena de  com ercialización.  Según  los d atos o btenid os, la caden a de  
co mercialización  de la  yuca en ésta pla za de mercad o está  conformada por siete actores:  
Productor vende dor en finca, Acopiador , Acopiador- In termed iario minorista , Acopiador-  
Intermediario Mayorista, In termed iario ma yorista, Interme diario minorista y Consu midor  
final (figura 23).  
 
 
Figura 23 . Cade na de co merc ialización de la yuca en la galería  del ba rrio Bo lívar  

 

 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.19.2 Procedencia, día y  jornada de  llegada.  La yuca es originaria de América  
tropical. An tes de 16 00, los e xplorad ores portugueses la lleva ron a África y Asia. Hoy se  
sie mbra en má s de 92 países do nde alimenta a más de 50 0 millones de p ersona s 1 7 2 . En 
América  del Sur, el principal  produ ctor es Brasil (24.587 .000 ton/añ o), seguido  de  
Paraguay (2.770.000 ton /año) y Colo mb ia (1.80 5.000 ton/año ) 1 7 3 . En Colo mbia la princip al 
zo na prod uctora es la C osta At lántica , aunq ue ta mbién sa le una cantid ad cons iderable de  
los Llanos Orien tales. El depa rta men to del Cauca ap orta el 3% de la producción total del  
país 1 7 4 . Según los encue stados,  la yuca que se co mercializa en é ste lug ar pro cede d el 
mu nicipio  de  T imbío en  el departa mento  del  Cauca y  de Armenia en  el Quindío (cu adro  
131).  
 
 
Cuadro 131. Proceden cia de la yuca que se co mercializa en la galería del b arrio B olívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

D pto Q uind ío  C auca C auca C auca Q uind ío  C auca C auca C auca C auca C auca 
M pio o 
C iudad  Arm enia  Tim bío  Tim bío  Tim bío  Arm enia  Tim bío  Tim bío  Tim bío  Tim bío  Tim bío  

Ve re da  San 
Joa qu ín       San 

Joa qu ín    

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
                                                 
172 AL AR C Ó N M,  Fred dy,  D UFO UR , D om in iqu e. Alm idón agrio d e yuca en C olom bia. p . 3.  
173 FER N ÁND E Z G, Jesús . et a l. O p. c it ., p.  52 4-52 5.  
174 AL AR C Ó N M,  D UFO UR . O p c it. , p. 13-1 4.  
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En cuanto al día de  llega da, el  cuadro 132  señala que  el producto  se re cibe e n su gran  
ma yoría los días  jueve s y vie rnes. E sto coincide con qu e el día de mayor a fluencia de  
co mprado res a ésta pla za de merca do es e l viern es.  
 
 
Cuadro 132. Día y jorn ada de  llegad a de la  yuca  
 

Función e n la ca de na A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

D ía de   
lle gada  

Lunes    
 

      
 

   
  

Martes    
 

      
 

   
  

Miércoles                

Jue ves   
 

     
 

  
  

Viernes    
 

     
 

   
  

Sábad o    
 

     
 

  
  

D om ingo    
 

      
 

   
  

Var ía    
 

      
 

    
  

No sa be                  

Jornada de  
lle gada  

Mañ ana    
 

   
 

  
  

Tarde    
 

      
 

    
  

Noche   
 

      
 

    
  

No f ija    
 

      
 

    
  

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto  a la jornad a de l legad a, el m ismo cuadro  132 muestra que  la yu ca ing resa  
especialmente  en h oras de la  mañ ana (madru gada)  y e sporád ica me nte e n horas d e la  
noche; es to se d ebe a la facilidad qu e prese ntan e stas ho ras pa ra efec tuar las  labores de  
cargue y d escarg ue, y a que es favora ble para la no deshidratació n del producto , tal y  
co mo aco ntece en la a celga.  
 
 
4.4.19.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  133 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mple ado para traer el produ cto a la ciudad es la ca mione ta, pero ta mbién  
se utiliza n ca miones, chivas,  ca mp eros y  piaggios alq uilados . En cuanto al tran sporte  a la  
bodega o has ta el  puesto de  venta , se utiliza  principalmen te el  cotero pro pio y  contra tado  
te mporalmente, seguid o de la  carreta de mano alquilada .  
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Cuadro 133 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta de la yuca  
 

Función e n la ca de na A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

M e dio de  transporte  
e n que  lle ga e l 

producto  
Cam  Cam  P go  Cta  Cta  Cta  Cta  Ch v y  

Cta  Cpr  Cta  

Te ne ncia A lq A lq A lq P po        

M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
Cot  Cot  Ctm  Cot  Cot  Cot  Ctm  Ctm  Cot  Ctm  

Te ne ncia Ctt P po  A lq Ctt P po  P po  A lq A lq P po  A lq 

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.19.4  V ariedades, abundanc ia y  escasez de l producto.  Actualmente  hay  más  de  
5000 varieda des de yuca y cada un a tiene carac terísticas peculia res. Segú n el Centro  
Internacio nal de Agricultura T ropical (C IAT ) las mejores varieda des que se cultiv an en  
Colo mbia  son: S ecundina, Pa tepava, Llan era, Ve ne zola na, T e mpran era, Ca quetereña,  
Chiro za Gallina za y M. Col 1 13 1 7 5 . Los principales cultivares de yuca u tilizad os en e l Cauc a 
son IC A Catu maré o CM  523-7, H MC-1 O IC A P13,  CMC  40 O MC ol 14 68, Verdecita o  
MCol 150 5, MBra 12, MPer 1 83 1 7 6 . 
 
 
Según los e ncuestados,  las  varie dades  de  yuca  que  se co mercializa n en  la pla za  de  
me rcado d el barrio Bolívar son la Bla nca, Amarilla, C olo mbia, Sata, Antoñita y Vallu na. Lo  
anterior  indic a qu e se  ma nejan  deno minaciones  subje tivas  con  base  al  sitio  de  
proceden cia y al color interno (Bla nca y Amarilla ). En el caso de las deno minacion es Sata,  
An toñita y Colo mbia, é stas h acen re ferencia a no mbres  co mu nes de varied ades  
co merciales (cuadro  134).  Las  personas  ta mbién mencion an q ue, aunque  la  que  más  
abunda es la proced ente d el dep arta me nto d el Cau ca, la  más apetecida es  la qu e vien e de  
Armenia, d ebido q ue es de mejor calidad. Según la revisió n realizada por los autores de  
este trab ajo, la varieda d pred o minan te en la galer ía del barrio Bolívar es la chiro za.  
 
 
 
 
 
 

                                                 
175 GÓ ME Z L , Jair o “y” UPE GU I, Germ á n. Ferti lizac ión de la yuca. C ENTR O  IN TER N AC IO N AL D E 
AGR IC U LT UR A TR O PIC AL. p.  18 9.  
176 C AD AVID  L, Luis  F. F ertil izac ión del cultivo de  la yuca. C E NTR O  IN TER N AC IO N AL D E AGR IC U LT UR A 
TR O PIC AL. C onsorc io L atinoam erica no y de l C arib e de Apo yo a la Inves tigac ió n y al D esarro llo d e la Yuca.  
2008 . p. 3.  
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Cuadro 134. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d e la yu ca  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

Varie dad  
(me ncio nada  por e l 

e ncue stado) 
Colo m  

bia  

A m arilla 
y  

B lanc a  

S ata, 
A ntoñita, 
V alluna  

B lanc a  No 
S abe  

A m arilla 
y  

B lanc a  

A m arilla 
y  

B lanc a  

A m arilla 
y  

B lanc a  

A m arilla 
y  

B lanc a  

A m arilla 
y   

B lanc a  

Épocas  
de  

abundan  
cia o 

e scase z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            

E s c as ea S i No  S i S i No  S i S i No  No  No  

É poc a  
O c t, 

No v y  
Dic . 

 A bril  M ay o   In vie rno  In vie rno     

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En lo referente a las ép ocas de ab undanc ia y escase z, se tiene que la yuca tolera la  
sequía sin reducir su producció n pero no soporta un suelo inundad o 1 7 7 . La producción de 
yuca en el Cauca no es suficie nte para satis facer las necesidad es de las rallande rías,  
cuando escase a es neces ario traerla de otras reg iones  produ ctoras  en el  país 1 7 8 . Segú n 
los encues tados la yuca n o prese nta épo cas de a bunda ncia y disminuye su ofer ta en  
épocas de in vierno,  en  particular los meses de a bril, mayo, octubre, no vie mbre y  
dicie mbre . Lo s en trevistados  mencionan  que  la  escase z d e la  yuca ta mbién  se  debe  a  que  
buena parte de la producción local se destin a a la ind ustria de l almidó n, disminuyen do así  
el volú me n para venta en fres co (cu adro 13 4).  
 
 
4.4.19.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  135,  se muestra que  el  
producto  se recibe  en e l mismo e mpaqu e en  que  llega  y n o se  ca mbia de  rece ptáculo.  El 
empaque de lleg ada y recibimiento más utilizado e s la estopa, seguido del co stal de f ique  
y la bolsa  plástica, en lo refe rente al e mp aque d e venta la bo lsa plá stica e s el más utilizado  
seguido d e la es topa y el costal de fique.  
 
 
Respecto  a la  e xhib ición,  princip almente se  acostu mbra  a presentar  las yucas  dentro  de  
una bolsa p lástica o a gran el sin api lar sobre una es tiba de madera , estante de ma dera,  
canastilla  plá stica  o e stopa  en  el suelo  y en menor  prop orción  se  muestra d entro  de  
canastilla  plástica so bre u na estiba d e mad era, e n estopas apilada s hasta tres  unid ades  
sobre el pa vimento o en la p arte tra sera de una ca mioneta . T ambién, se ofrece a granel 
apilada sobre un es tante de madera. Para  mostrar el color interno  y as í atra er al cliente , se  
hace un corte transversal del produc to con un cuchillo.  
 
 
 
                                                 
177 AL AR C Ó N M,  D UFO UR . O p c it. , p. 3.  
178 Ibid . p. 7.  
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Cuadro 135. E mpaque s y forma de e xhibición de la yuca  
 

Función e n la 
cade na  A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

Emp aque  
lle gada  

Ti po  B pl E tp Cd f E tp B pl B pl Cd f y  
E tp 

Cd f y  
E tp E tp Cd f 

Cont e  
nido  33 k g  5@  50 k g  5@  33 k g  30 k g  5@  5@  4@  5@  

M edi  
das  

65x 41 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

65x 41 
c m  

65x 41 
c m  

80x 60 
c m  y  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Emp aque  
re cibe 

Ti po  B pl E tp Cd f E tp B pl B pl Cd f Cd f y  
E tp E tp Cd f 

Cont e  
nido  33 k g  5@  50 k g  5@  33 k g  30 k g  5@  5@  4@  5@  

M edi  
das  

65x 41 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

65x 41 
c m  

65x 41 
c m  

80x 60 
c m  

80x 60 
c m  

87x 60 
c m  

80x 60 
c m  

Emp aque  
v e nta 

Ti po  B pl E tp Cd f y  
B pl E tp B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  33 k g  5@  

Cd f: 50 
k g y  B pl:  

lb, k g 
5@  33 k g  30 k g  lb, k g k g k g,  

2 k g lb, k g 

M edi  
das  

65x 41 
c m  

87x 60 
c m  

Cd f: 
80x 60 

c m  

87x 60 
c m  

65x 41 
c m  

65x 41 
c m  

41x 22 
c m  

35x 18 
c m  

48x 27 
c m  

lb: 
31x 10 

c m , k g: 
35x 18 

c m  

Forma de  e xhibición  

Y uc as   
dentro 
de B pl 
o Cn p 
s obre 
es t iba 

de 
m ade  
ra o 

s obre 
el 

s uelo 
(pa vi  

m ento  

Y uc as  
dentro 
de E tp 
s obre 

el s uelo 
(pa vi  

m ento)  

A  gran el 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

Y uc as  
dentro 
de E tp 
apila do 
has ta 3 
unid a  

des  
s obre 

la parte 
tras era 
de Cta  

Y uc as  
dentro 

de B pl y  
Cnp 

s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Y uc as  
dentro 
de B pl 
apila  
das  

es t iba 
de 

m ade  
ra  

Y uc as  
apila  

das  s o 
bre u n 

es tante 
de 

m ade  
ra  

 

A  
gra nel 
s obre 

E tp en 
el 

s uelo  

A  
gra nel 
s obre 

es tante 
(Cn p )  

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.19.6 L ugar y  form as de  alm acenam iento.  El principal sitio de almacen a miento es la  
bodega alquila da, seguido  del local  propio y la bo dega propia . La  forma  de  
almacena miento  más utilizad a es e l costa l de fique se guida de la estopa  y la bolsa  
plástica, ap iladas sobre un a estiba d e plástico, piso de madera , estiba d e madera o piso  
de ce men to (cu adro 13 6).  



177  

Cuadro 136. Lu gar y fo rmas de almacena miento de la yuca  
 

Función e n  
la ca de na A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

D ónde  B alq  NA L  LP po  NA L  B P po  NA L  LP po  NA L  B alq  B alq  

C ómo  

E n B pl 
apila da 
s obre 

es t iba de 
plás t ic o 

 

E n Cd f 
s obre pis o 

de 
m ade ra  

 

E n B pl 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

 

E n Cd f y  
E tp 

s obre 
pis o de 
m ade ra  

 

E n E tp 
s obre pis o 

de 
c em ento  

E n Cd f 
s obre 

pis o de 
c em ento  

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.19.7  Labo res de  adecuación y  m ane jo de  sobran tes.  Nin guno  de los e ncuestados  
realiza labores  de  adecu ación  (cuad ro 13 7). E s imp ortante resaltar que u na característica  
de las raíces de la yuca e s que  sufre n un rápido  deterioro lu ego de  ser cosech adas. Este  
proceso  es  lla ma do "deter ioro  fisioló gico  de poscosecha ". Co mo  resultado,  las  raíces  de  la  
yuca deben ser con su mida s pocos días después de la cosecha 1 7 9 . T omando a 
considera ción lo que rep orta la l iteratu ra con lo indica do por los encuestad os, estos no  
realizan  nigun a lab or de  ade cuació n deb ido a  que  prefieren evitar  acele rar lo s procesos  de  
deterioro  de la raíz, y  por conse cuente  vend en e l pro ducto  en las mismas  condiciones  en  
que el productor  lo env ía o lle va a la  galería.  
 
 
Generalmente no se gene ran sob rantes por que se vend e todo el p roducto y cuan do los  
hay, los c o merciantes optan p or reg alarlos o llevárselos para su  casa.  
 
 
Cuadro 137. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d e la yuca  
 

Función e n  
la ca de na A-IM  A-IM  A-im A  IM  IM  im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M ane jo 
de 

Sobrante s 
No  
s ob 

No  
s ob 

Los   
reg ala  

Los  deja 
es parc id os  
en el s it io 

de 
ex hibic ión  

No  
s ob 

No  
s ob 

No  
s ob 

Los  reg ala 
o s e los  

lle va para 
la c as a 

Los   
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na 
para la 

bas ura o 
reg ala  

A- IM: Acopiador  interm ediario m a yoris ta , A-im : Acopiador interm ediar io m in oris ta, A:  Acopia dor, IM:  
Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  

                                                 
179 C EBAL LO S, H ern án. y D E L A C R U Z, Ga brie l A. L a yuca e n el tercer m ilenio. p.  28.  
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4.4.20 Zanahoria.  
 
4.4.20.1  Cadena de  com ercialización .  S egún la información ob tenida,  la cadena  de  
co mercialización de la za nahoria en este lugar está conformada por seis actores:  
Productor mayorista co merc ializad or e xtern o, Produc tor minor ista co mercializador,  
Intermediario mayorista, Inte rmediario mayorista e xte rno, Interme diario m inoris ta y  
Consu midor final (figura 24). Ca be ano tar que e xiste co mercialización y pré sta mo entre  
intermediarios mayoristas, tal co mo sucede  en la acelga.  
 
 
Figura 24 . Cade na de co merc ialización de la zan ahoria en la g alería del barr io Bolívar  
 

 
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.20.2 Procedencia, día  y  jornada de  llegada.  El lugar d e orig en, d e las varied ades  
cultivadas  de  la  zanah oria,  al parecer  se  encu entra  en  el a ctual  Afga nistán.  En  los  siglos  X 
y XI esta hortaliza se producía desde Asia Menor hasta Españ a. En el norte y noro este de  
Europa co men zó a  cultiv arse a parti r del  siglo  XIV.  En China  se introdujo en  el mismo siglo  
y en Japón,  en el siglo XVII. Asia es el  mayor pro ductor  mun dial de za nahoria, se guido  por  
Europa y Estados Un idos 1 8 0 . En Colo mb ia, las principale s zonas productoras está n 
ubicadas en el Altiplan o Cund iboyacense y  en los  departa mentos de Antioq uia y N ariño 1 8 1 .  
 
 
Según las p ersona s co nsultad as, la zan ahoria  que  aquí  se  co mercializa  procede de Ip iales  
y Pasto  en el  depar ta men to de  Nariñ o, de  T otoró en el Cau ca, d e Cali  en el  Valle  del  
Cauca, y de Bogo tá en Cundina marca (cuadro 1 38). Es impor tante ano tar que  
Cundina marca incluye  la Sa bana d e Bog otá y que Ca li recibe pro ducto de distintas zonas  
del Valle y de otros de parta mentos.  
 
 

                                                 
180 INFO AGR O . C osecha, a lm acenam ien to y procesam ie nto de las  hortalizas . p . 9-1 1. En : w w w .infoagro.com  
181 AR D IL A N, L uis  R . C om erc ializac ión de zana horia en C olom bia. Agricultura Sens it iva. 200 9. R eng lon es  19-
21.  
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Cuadro 138. Procedenc ia de la zan ahoria que se co mercializa en la galería del barrio  
Bolívar  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

D pto C auca C auca Nariño  Nariño  Nariño  Nariño  Nariño  Nariño  Va lle  C undinam arca 
y N ariñ o  

M pio o 
C iudad  Totoró  Totoró  Ipia les  y 

Pas to 
Ipia les  
y Pas to  Pas to Ipia les  Pas to Ipia les  C ali  Bogotá y 

Pas to 

Ve re da San 
José           

pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
En cuanto al día de  llega da, el  cuadro 139  señala que  el producto  se re cibe e n su gran  
ma yoría los mié rcoles  y viernes, lo  que coincid e con  los principales día s de mercad o de  
esta pla za.  
 
 
Cuadro 139. Día y jorn ada de  llegad a de la  zana horia  
 

Función e n la ca de na pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

D ía de  
lle gada  

Lunes            
Martes            
Miércoles            
Jue ves            
Viernes            
Sábad o            
D om ingo            
Var ía            
No sa be            

Jornada de  
lle gada  

Mañ ana            
Tarde            
Noche            
No f ija            

pm c : Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
Respecto a la jornad a de llega da, el mismo cua dro 139 muestra q ue el pro ducto ing resa  
especialmente en h oras de la mañana (madrug ada), pe ro ta mbién pued e llegar en h oras  
de la noch e y de la ta rde. Esto se de be a la fa cilidad q ue presentan las hora s de la  
ma druga da y de la noche para efectuar las la bores de cargue y descargue, y a que es  
favorable para la no de shidratación del pro ducto, tal y co mo su cede e n la acelga.  
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4.4.20.3  Medio de  transporte .  En  el cuadro  140 se p uede observar qu e el  medio  de  
transporte más e mpleado para traer el pro ducto a la ciu dad es el ca mión, au nque ta mbién  
se utilizan chivas y ca mio netas, todos es tos alq uilados . En cua nto al transporte a la  
bodega o ha sta el  pues to de  venta, se  utiliza prin cipalmente la car reta de mano a lquilad a y  
propia, se guida del cotero pro pio en el neg ocio y contratado te mporalmente.  
 
 
Cuadro 140 . Medio de tran sporte de llegada a galería y de trasla do a bodega o pu esto de  
venta de la zana horia  
 

Función e n la ca de na pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 
M e dio de  transporte  e n 

que  lle ga e l producto  C hv  C ta C am  C am  C am  C am  C am  C am  C am  C hv y 
C am  

Te ne ncia Alq  Alq  Alq  Alq  Alq       
M e dio de  transporte  
hasta la bode ga o e l 

pue sto de  v e nta 
C ot C tm C ot C ot C ot C tm C tm C tm C tm C tm 

Te ne ncia Ppo  Alq  C tt Ppo  Ppo  Alq  Ppo  Alq  Alq  Alq  
pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.20.4  V ariedades, abundancia y  escasez de l producto.  Au nque  e xiste n mu chas  
variedade s de zanahor ia, las más cultivadas co me rcialmente en Colo mbia son las  
me dianas tip o Nantes o Chan tenay; co mo consecuencia de lo anterior se considera que la  
za nahoria de mejo r calida d es aqu ella que tiene mu chas ru gosida des, es d e color fu erte y  
no presenta pun tos negro s producid os por hongo s 1 8 2 . En el cuadro 141 se puede observar 
que los  encue stados  no conoce n la varied ad qu e co mercializan y  que la cla sifican  con  
pará metros de  calidad, ta mañ o y precio.  Seg ún la  revisión echa  por los a utores  de éste  
trabajo, la za nahoria  co mercializada e n la pla za  del Barrio Bolíva r es la me diana  tipo  
Nantes o Chantenay.  
 
 
Cuadro 141. Va riedad es y ép ocas d e abun dancia  o escase z d e la za nahoria  
 

Función e n  
la ca de na pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

V a rie da d  
(m e nciona da  por  

e l e ncue sta do)  

No 
s abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

No 
S abe  

Épo ca s 
de  a bun 
da ncia  o  
e sca se z  

A bun da  No  No  No  No  No  No  No  No  No  No  

É poc a            
E s c as ea No  No  No  S i No  No  No  No  No  No  

É poc a     M arz o 
y  A bril       

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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En cua nto a  épocas d e ab undanc ia o  de escase z, lo s pro ductores d e zan ahoria  en  
Colo mbia h an organ izado su s sie mbras de tal ma nera que p ueden g arantizar produ cción  
durante todo el  año,  sin q ue se presen ten fu ertes crisis d e escase z o  sobreoferta 1 8 3 . Segú n 
la mayoría de los e ncuestados,  este  prod ucto  no presen ta é pocas  de  abun dancia  o  
escase z, sola me nte un a persona mencion a que e scase a en de  marzo  y abril  (cuadro 141) .  
 
 
4.4.20.5  Em paques y  form a de  exhibición.  En  el cuadro  142,  se muestra que  el  
producto g eneralmente s e recib e en el mismo e mpaque en que llega y no se ca mbia. El 
empaque d e llegada y recibimien to más utilizado es la esto pa, seguido del costal d e fique,  
en cuanto al e mpa que de venta la bolsa plástica es el más utilizad o, seguida de la estopa. 
Respecto  a la e xhibición , las  formas más uti lizada s son  presentar  las zanah orias dentro  de  
una bolsa o canastilla plá stica sobre un estante, canasti lla, piso de  ce me nto, p avimen to o  
costal de fique en un piso en  tierra,  y en menor proporción, d entro de una  estop a, costal de  
fique o el produ cto a granel a pilado o sin a pilar so bre est ibas o estantes de madera .  
 
 
Cuadro 142. E mpaque s y forma de e xhibición de la zan ahoria  
 

Función e n  
la ca de na pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

Emp a  
que  

lle gada  

Ti po  Cd f E tp E tp E tp E tp E tp Cd f Cd f E tp E tp 
Cont e  
nido  5@  60 k g  35 k g  70 lb  70 lb  35 k g  4@  5@  35 k g  3 y  4@  

M edi  
das  

80 X6 0  
c m  

80 X6 0 
c m  

87x 42  
c m  

87x 42  
c m  

87x 42  
c m  

87x 42 
c m  

80 X6 0 
c m  

80 X6 0  
c m  

87x 42 
c m  

87x 42  
c m  y  

87x 60  

Emp a  
que  

re cibe 

Ti po  Cd f E tp E tp E tp E tp E tp Cd f Cd f E tp Cnp  
Cont e  
nido  5@  60 k g  35 K g  70 lb  70 lb  35 k g  4@  5@  35 k g  2@  

M edi  
das  

80 X6 0  
c m  

80 X6 0 
c m  

87x 42 
c m  

87x 42 
c m  

87x 42 
c m  

87x 42 
c m  

80 X6 0 
c m  

80 X6 0 
c m  

87x 42  
c m  

59x 40    
x 19 c m  

Emp a  
que  

v e nta 

Ti po  B pl B pl E tp E tp E tp y  
B pl B pl B pl B pl B pl B pl 

Cont e  
nido  k g lb, ¼  

lb, ½  lb 35 k g  70 lb  
E tp: 35 
k g B pl:  

5 k g 
lb, k g 1½  k g  k g lb, k g lb 

M edi  
das  

28x 16 
c m  

35x 18 
c m  

87x 42 
c m  

87x 42 
c m  

E tp: 
87x 42 

c m  B pl:  
48x 27  

31x 10 
c m , 

46x 15 
c m  

38x 15 
c m  

38x 15 
c m  

35x 18 
c m  

31x 10 
c m  

Forma de  
e xhibición  

Zana ho  
rias  

dentro 
de B pl 
s obre 
s uelo 
(pa vi  

m ento)  

A  gra  
nel 

s obre 
es tan  
te de 

m ade ra  

Zana ho  
rias  

dentro 
de E tp 
apila da 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Zana ho  
rias  

dentro 
de E tp 
apila da 
s obre 

P pl 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

Zana ho  
rias  

dentro 
de B pl 
s obre 
E tp 

apila da  
y  es ta  
s obre  

pis o de  
c em ento  

Zana ho  
rias  

dentro 
de C np 
s obre 

es tante      
(Cn p)  

Zana ho  
rias  

dentro 
de B pl 
s obre 

es tante  
(Cn p)  

Zana ho  
rias  

apila das  
s obre 

es tante 
m ade ra 
o dentro 
de C df 
s obre  
pa vi  

m ento  

Zana ho  
rias  

dentro 
de C np 
s obre 

Cd f en 
el 

s uelo 
(en 

t ierra )  

Zana ho  
rias  

dentro 
de C np 
s obre 

es tante 
de 

m ade ra  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
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4.4.20.6 Lugar  y  form as de  alm acenam iento.  En el cu adro 143 se  mues tra qu e el  
principal sitio de almacena miento es la bod ega alquila da, seguido del local propio y el 
planchón. La forma de almacen a miento más utilizad a es la estopa apilada ha sta cinco  
unidades,  seguida de  la ca nastilla plástica api lada hasta dos un idades  o en  costa l de fique,  
sobre un cartón,  estiba  de ma dera o  piso d e ce mento.  
 
 
Cuadro 143. Lu gar y fo rmas de almacena miento de la zanahoria  
 

Función 
e n la 

cade na  
pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

D ónde  NA L  B alq  B alq  B alq  La v B alq  B alq  B alq  LP po  B alq  

C ómo   

E n Cnp 
s obre 

pis o de 
m ade ra  

E n E tp 
apila  

da has ta 5 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n E tp 
apila da 
s obre 

plás t ic o 
trans pa  
Rent e, 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n E tp 
s obre 

es t iba de 
m ade ra  

E n E tp 
apila da 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

E n Cd f 
s obre  
c artón 
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da  
has ta 2 

unid ades  
s obre 

pis o de 
c em ento  

E n Cnp 
apila da 
s obre 
es t iba 

de 
m ade ra  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  
 
 
4.4.20.7 Labores de  adecuación y  m ane jo de  sobrantes.  Según los encuesta dos, el  
producto  lleg a en  bue nas  condiciones  de  limpie za y presenta ción  para  la venta,  por  lo  
tanto no se realiza ning una la bor de adecu ación (cuadro  144).  
 
 
En cuanto al ma nejo de sob rantes, e stos gene ralmen te se regalan o se botan a la ba sura,  
cuando el pro ducto  está  muy dañad o. Es  impo rtante  menc ionar que un productor  min orista  
co mercializador, se lle va para su casa lo que no vende en el día; u n intermed iario  
minorista, vende lo s sobra ntes a me nor pre cio; y un producto r minorista co mercializador,  
dice que vende todo el  produ cto qu e trae y  que p or lo ta nto no genera sobra ntes.  
 
 
Cuadro 144. La bores de ade cuació n y ma nejo de  sobra ntes d e la za nahoria  
 

Función e n 
la ca de na pmc  pmc  IM  IM  IM  im im im im im 

Labor de  
Ade cua ción  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  Ning  

M ane jo 
de 

sobrante s  
No  
s ob 

S e los  
lle va 

para la 
c as a 

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
los  regal a  

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
los  regal a  

Los   
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
los  regal a  

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
los  regal a  

Los  
reg ala  

Los  
ven de 
m ás  

barato  

Los  
reg ala  

Los  
rec og e y  

am onto na  
para la 

bas ura o 
los  regal a  

pm c: Produc tor m inor is ta com erc ializad or, IM: Interm ed iario m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo,  20 09.  



183  

4.5 ANÁLISIS Y  OBSERV ACIONES GENER ALES DE LOS PA RÁMET ROS DE  
ESTUDIO  
 
 
A con tinuación se prese nta un anális is y observa ciones ge nerale s sobre algu nos de los  
pará metros utilizado s para caracte rizar los veinte producto s trabajado s. Los íte ms que se  
tuvieron  en cuenta  fueron: c adena  de co mercializac ión, proced encia  (depa rta men tos),  
jornada d e llega da, tra nsporte (de llegada y al pu esto d e venta), e mp aque (de lleg ada,  
recibimie nto y venta) , almace na mie nto (lugares), y man ejo de sobrantes. Lo s pará metros  
relaciona dos con: d ía de llega da, variedades , formas d e e xhibición, formas de  
almacena miento , época s de oferta o esca se z, y lab ores de a decua ción, no se to maron en  
cuenta debido  a q ue s us re sultado s so n esp ecífico s o particulares para  cada  produ cto y  ya  
se presen taron en el p unto a nterior.  
 
 
Es impor tante señalar  que en algunos casos  la su matoria  del cuadro  es su perior  al nú mero  
de encuestas realiza do, esto se debe a que varias personas die ron más d e una respu esta  
en la pre gunta realizad a.  
 
 
4.5.1 Cadena de  comercialización.  En el cuadro 145 se ob serva el nú mero total de  
encuesta dos clasific ados  de  acuerdo a  su  luga r de ntro de la ca dena  de  co mercializa ción,  
es impor tante resalta r que  de un total de  200 encue stados,  49 de ellos (2 4,5%),  que  
correspon den a produ ctores y aco piadore s co mercializado res, cu mp len las funciones de  
traer y co me rcializar produ ctos veg etales a la pla za de mercado y los 1 51 resta ntes  
(75,5%),  que corresp onden  a In termed iarios  mayor istas o min oristas,  solo  recib en y  
co mercializan producto s.  
 
 
Cuadro 145. Nú mero d e encu estad os por cada a ctor de la cad ena de  co mercializa ción  
 

ACT ORE S DE L A C AD EN A ENCUEST ADO S  
Productor  mayor ista co mercial izador  5 
Productor  minorista co mercializador  21 
Otro (Pro ductor m inoris ta co mercializador-Acopiad or)  1 
Acopiado r  2 
Otro (Aco piador- Intermediario  Mayorista)  17 
Otro (Aco piador Intermediario  M inorista)  3 
Intermediario ma yorista  39 
Intermediario minorista  112  
T otal 200  

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.5.2 Sitio s o lugares de  procedencia.  En el cuadro 1 46 se ob serva qu e, de un to tal de  
225 respues tas, 103 (45,78%) mue stran que los producto s estudia dos provie nen del 
departa mento d el Cau ca, 78 (34,67 %) de Nariño y 25 (1 1,1%) del Valle.  
 
 
Cuadro 146. Sitios d e proce dencia de los veinte prod uctos es tudiad os en la pla za de  
me rcado del bar rio Bolívar  
 

DEP ART AMENT O/
ACT OR C ADEN A  PMC  pmc  pmc-

A A A- IM  A-im  IM  im T otal 

Cauca  5 21 1 2 14 3 5 52 103  
Nariño          2   26 50 78 
Val le              7 18 25 
Cundina marca              4 9 13 
No sabe                4 4 
Quindío          1   1   2 
T otal 5 21 1 2 17 3 43 133  225  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c-A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
El cuadro  147 muestra que el dep arta me nto del  Cauca prod uce to dos lo s prod uctos  
estudiado s, pero qu e aún así tra e una bue na cantidad de Na riño y del Va lle, lo cual indica  
una fal ta d e pla neació n a  nive l de  las  entidades  que  podr ían ayudar  a  regular la s ép ocas  
de sie mbra y los  volú menes requerid os.  
 
 
Cuadro 147. Sitios de proced encia por pro ducto  
 

NOMBRE  DEL 
PRODUCT O/ 

DEPT O DE 
PROCED ENC IA 

CAUC A CUND IN A 
MARC A NAR IÑO  QU INDÍO  VALLE  NO S ABE  

Ajo          
Acelga            
Arracach a          
Arveja          
Cebolla larga          
Cebolla 
cabe zona          
Coliflor           
Espinaca             
Fríjol          
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(C ontin uac ió n: cuadro 1 47)  
NOMBRE  DEL 
PRODUCT O/ 

DEPT O DE 
PROCED ENC IA 

CAUC A CUND IN A 
MARC A NAR IÑO  QU INDÍO  VALLE  NO S ABE  

Habichue la           
Lechuga            
Papa            
Pepino            
Pimentón            
Re molacha           
Repollo           
T omate            
Ulluco             
Yuca            
Zanahoria           

 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Nota aclaratoria: los res ultados o btenido s están suje tos a las épocas de abund ancia y  
escase z del pro ducto y  por lo tanto pueden  variar en el tie mpo. 
 
 
4.5.3 Jorn ada de  llegada.  En el cuadro 1 48 se mu estra que de un total de 200  
respuesta s, 152 (76 %) indica n que el prod ucto gene ralmen te llega en h oras de la ma ñana  
(madruga da) y  26 que llega en la  noch e (13 %). E sto se  deb e a que d urante  esta s jorn adas  
el tráfico auto motor  de  la ciudad  se e ncuentra de scong estiona do, lo cu al faci lita e l parqueo  
de los vehículos para efectu ar las lab ores de cargue y d escarg ue de los p roductos. En  
términos fisiológic os, el tra nsporte nocturno es fa vorable para los produc tos ya qu e, si el  
transporte se efectúa en horas diurn as, el calor pued e provocar una rá pida deshidratación  
del produ cto y p or end e una desmejora en la calid ad del mismo . 
 
 
Cuadro 148. Jornada de lleg ada de los veinte pro ductos  estudiados  
 

JORNAD A DE LLE GADA 
/ACTOR CADE NA  PMC  pmc pmc-

A A A-IM A-im IM im Tota l 

Mañana 4 19 1 2 9 3 9 105  152  
Noche   2     3   18 3 26 
Tarde 1       2   7   10 
Variable          3   5 4 12 
Tota l  5 21 1 2 17 3 39 112  200  

PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.5.4 Medios de  tran sporte  utilizados.  A continuació n se presentan los  resultados  
generales obtenidos me diante las encuestas, de los tran sportes de lleg ada y traslado al  
puesto d e ven ta de  los v einte produc tos o bjeto de estudio e n la pla za de mercado  del 
barrio Bolívar de  Popa yán.  
 
 
4.5.4.1 Transp orte  de  llegada.  En el cua dro 149 se mu estra que de un  total  de  223  
respuesta s, 13 5 (60,5%) muestran qu e el transp orte d e lleg ada más u tilizado  es el ca mión,  
seguido de la ca mio neta con 3 3 (14,8 %) y la chiva con 32 (14 ,3%). La utilización del  
ca mión indica la llegada d e volú me nes intermedios de producto s y el uso de ca mio netas y  
chivas mu estra la aflue ncia re gional y local de los m ismo s.  
 
 
Cuadro  149. M edios  de  transporte  de llegad a al  pue sto d e venta de los veinte  prod uctos  
estudiado s  
 

T RANSP ORT E DE 
LLEG AD A/ACT OR 

CADEN A 
PMC  pmc  pmc-

A A A- IM  A-im  IM  im T otal 

Ca mión  2 4     15   36 78 135  

Ca mioneta  3 7   2 1 2 3 15 33 

Chiva    8 1   3   1 19 32 

Piaggio    1       3 1 7 12 

Jeep    1           3 4 

T ractomula                4 4 

No sabe                3 3 

T otal 5 21 1 2 19 5 41 129  223  
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c-A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.5.4.2 Transporte  al puesto de  venta.  En el cuadro 1 50 se ob serva qu e, de un to tal de  
201 resp uestas , 115  (57,2 %) mu estran  que el tran sporte  al p uesto de ve nta má s utilizado  
es la carreta de man o, seguid a del cotero con 8 2 (40,8%). L a preferen cia de estos medios  
de trans porte  se d ebe a su  bajo  costo  y a  la eficien cia p ara moverse  en  sitios  tan  
estrechos  co mo los qu e se en cuentran en la galer ía.  
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Cuadro 150. M edios de tran sporte de traslado al puesto de ven ta de lo s veinte prod uctos  
estudiado s  
 

T RANSP ORT E AL 
PUEST O/ACT OR 

CADEN A 
PMC  pmc  pmc-

A A A- IM  A-im  IM  im T otal 

Carreta d e man o    9 1   3 3 5 94 115  

Cotero  3 11   2 15   34 17 82 

Ninguno  2 1             3 

Zorra                1 1 

T otal  5 21 1 2 18 3 39 112  201  
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Por otra  parte, ca be an otar que e n alg unas  ocasiones,  los medios  de transp orte d e lle gada  
traen los  prod uctos a gran el, lo  cual los e xpone a dañ os físicos. P ara mejorar Esta  
situación se re co mie nda el uso de e mpaqu es primarios que brin dan protección y fac ilitan  
las labores d e cargue y descargue. T ambién se e ncontró que en un mismo me dio de  
transporte se agrupa n distinto s tipos de pro ductos vegetale s, en difere ntes esta dos de  
ma dure z y co n diferentes  aro mas, p udien do ge nerarse así  una  degra dación  rápid a de  los  
mis mos p or inco mpatibilidad en la tasa d e prod ucción  de etileno y  por la  impre gnació n de  
olores e xtrañ os. Para esto se re co mien da el uso de e mpa ques tales co mo canast illas,  
baldes o bolsas plásticas, qu e permiten aislar los produc tos.  
 
 
4.5.5 Em paques de  llegada, recibim iento y venta.  A continu ación se presentan los  
resultado s ge nerale s obtenidos  en  las  encu estas,  sobre lo s e mpaque s de  lleg ada,  
recibimie nto y ve nta de los veinte pro ductos  objeto  de estudio e n la pla za de mercad o del 
barrio Bolívar de  Popa yán.  
 
 
4.5.5.1 Em paque  de  llegada.  En el cuadro 15 1 se ob serva q ue los e mpaqu es prefe ridos  
para llevar los prod uctos hasta la galería son las estopas y los costales. Revisa ndo por  
actor de la cade na, los mayoristas (producto res co mercializadores y acopiadores) tra en el  
producto en costales, e stopas  y can astillas plásticas, ya que estos e mpaques  son  
eficientes  para co ntener  gra ndes  cantid ades  de produ cto s in g enerar  dañ os mayores  y  
versátiles  para  ser  orga nizado s en  los  ca miones.  Por  su lado, los m inoristas (productores  
co mercializadores y acopiad ores) a de más  de és tos e mpaque s, utilizan otros co mo el  
canasto, el gu acal, e l bald e y el  atado , que  les p ermiten  aco modar sus producto s en  
transportes más peque ños.  
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Cuadro 151. E mpaque  de lle gada d e los veinte productos estu diados  
 

EMPA QUE/AC TOR 
CADENA  PMC  pmc pmc-

A A A-IM A-im IM im Tota l 

Estopa 3 2 1 2 3   22  51  84  
Costal de fique 2 6 2   8 1 7 38  64  
Guaca l de madera   1     2 2   17  22  
Atado   3         3 13  19  
Canastilla p lástica   1     5   1 5 12  
Caja de cartón   1         4 3 8 
Bolsa plástica         1   2   3 
Ma lla plástica dentro de Ca ja 
de cartón             3   3 

Balde plástico   2             2 
Canasto de esterilla   2             2 
Película P lástica dentro de 
Costal de fique   2             2 

To ta l  5 20  3 2 19  3 42  127 221 
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.5.5.2 Em paque  de  recibim iento.  En el cuadro 152 se  observa que  los e mpaque s en  
que se reciben los productos en la galería son las estopa s y los co stales. Al vincular las  
preferencias de los e mpa ques de llega da y recibimiento, se pued e inferir que el prod ucto  
se mantie ne en su e mpaque durante esta fase de l proce so de co merc ialización.  
 
 
Cuadro 152. E mpaque  de rec ibimie nto de los veinte pro ductos estudiados  
 

EMP AQ UE/AC TO R  C AD EN A PMC  pm c pm c-A A A- IM  A-im  IM  im  Total 
Es topa  3 4   2 3   22  44  78  
C os tal de  fiq ue  2 7 1   8 1 7 39  65  
C anas til la p lás tica    1     5   2 15  23  
Guaca l de  m adera    1     2 2   17  22  
Atado    3         3 9 15  
C aja d e cartó n    1         4 1 6 
C anas to d e es ter illa    2           2 4 
Bolsa plás tica          1   2   3 
Malla p lás tica d entro de  C aja  
de cartó n              3   3 

Balde  plás tico   2             2 
Película  P lás tica dentro d e 
C os tal de  fiq ue    1             1 

Total  5 22  1 2 19  3 43  127  222  
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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4.5.5.3 Em paque  de  venta.  En el cuadro 15 3 se observa qu e el e mpa que de venta  
preferido e s la bolsa plástica, sin e mbargo al revisar los datos por actor de la cad ena se  
encuentra que los ma yorista s (prod uctore s, acop iadore s e intermediarios) prefieren la  
estopa y e l costa l de fiq ue en q ue lo traen, mientras que lo s minoristas (p roductores,  
acopiadores e  intermediarios) o ptan  por vender  el produc to su elto dentro  de una bolsa  
plástica o en  atad o con  o sin en voltura  adicional, ya qu e permiten  manejar el  detal  de  
forma má s fácil y  eficie nte.  
 
 
Cuadro 153. E mpaque s de venta de  los ve inte producto s estud iados  
 

EMPA QUE/AC TOR 
CADENA  PMC  pmc pmc-A A A-IM A-im IM im Tota l 

Bolsa plástica   14      1 1 10  99  125 

Estopa 2     2 2   17    23  
Costal de fique 2 1     7 1 7 1 19  

Atado   4 1       5 6 16  

Guaca l de madera   1     6 2 3   12  
Atado dentro de Bolsa 
plástica   3           8 11  

Caja de cartón             3   3 
Ma lla plástica dentro de 
Caja de cartón             3   3 

Canastilla p lástica 1       1   1   3 

Ma lla plástica         1       1 

To ta l  5 23  1 2 18  4 49  114 216 
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
Respecto  al  uso  del costal  de  fique  y la es topa;  vale  la pena  recordar q ue e stos  e mpa ques  
tienen la venta ja de facilita r la moviliza ción de gra ndes cant idade s de producto, pero  
debido al pe so que ma nejan pu eden pe rmitir qu e se generen daño s por apla sta mie nto; en  
consecue ncia se re co mie nda que los producto s ve getales  mas  susceptibles a  deterioros  
físicos,  tales  co mo las  hojas (acelga,  espinaca,  lechuga,  etc.),  se  movi licen  en  e mpa ques  
que brinde n mayor p rotección, co mo la canas tilla plás tica, la ca ja de cartón o el gua cal de  
ma dera.  
 
 
La utilización  de  la b olsa  plástica, co mo e mpa que de venta preferido p or lo s intermediarios  
minorista s, facilita la dosific ación de los prod uctos y la p reservación de los mismos; sin  
embargo en mu chos casos se observa conden sación de ag ua a su interior la cua l puede  
facilitar el ataqu e de fitopatóg enos. En este ca so, se reco mie nda hacer ag ujeros a las  



190  

bolsas, ya que éstos permiten un adecuado interca mbio ga seoso de los prod uctos con el  
ambiente y ayud an a manten er la ca lidad d e los m ismos al mo mento de la venta.  
 
 
4.5.6 Sitios de  alm acenam iento.  El cuadro 154 mu estra que, d e un total de 201  
respuesta s, 98 (48,8 %) mue stran que los produ ctos se almacena n en una bo dega  
alquilada mientra s que 54 (26,9% ) indica n la utilización d e un loca l propio . Al revisar por  
actores d e la ca dena, los productores y lo s aco piadore s, que  son móviles,  no almacen an el  
producto (lo venden to do) o lo guardan en bod egas alq uiladas , mientra s que los  
intermediarios, q ue son  más p erman entes, lo guardan e n locales alqui lados o propios. 
 
 
Cuadro 154. Sitios de almace na mie nto de los veinte pro ductos estudiados  
 

LUGA R DE 
ALMAC E NA MIENTO /  

ACTOR CADE NA  
PMC  pmc pmc-A A A-IM A-im IM im Tota l 

Bodega a lquilada   5 1   4 2 19  67  98  

Local propio          7 1 13  33  54  

No A lmacena 3 15    2 2   1 11  34  

Lugar abierto vigi lado 2       2   4   8 

Bodega propia    1     2   2   5 

Carreta propia               2 2 

To ta l  5 21  1 2 17  3 39  112 201 
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c-A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
 
 
4.5.7 Mane jo de  sobrantes.  En el cuadro 155 se mu estra qu e de un total de 227  
respuesta s, 9 3 (40 ,97%) mue stran  que  los sobran tes g eneralmente  se  recog en y  se  
amonton an para la ba sura y  63 (2 7,75%) que los reg alan. Al hace r la re visión por actores  
de la cadena , los  prod uctores  y los acopiado res, que son móviles,  vend en to do el  prod ucto  
(no maneja n sobra ntes), o lo s recog en y a mo ntonan para la ba sura, mientras q ue los  
intermediarios,  que  son más perma nentes , los  reco gen y a montona n para la  basu ra o  los  
regalan; cabe resaltar que al  dejar los so brantes  acu mulados  cerca del pu esto d e venta, se  
generan  olores  desagrada bles debido  a lo s pro cesos  de degrad ación  de lo s pro ductos , lo  
cual le  dá  un  mal aspec to e stético  a los puesto s; es to p uede  repercutir en una dismin ución  
de clientes potenc iales. T o mand o a consideración lo anterior, se reco mienda q ue los  
sobrantes conforme se va n gene rando, sean e mpaque tados p ara lue go ser d esecha dos o  
aprovech ados se gún dec isión de l actor co mercia lizador ; y que la a sociación de  
co mercializadores de la pla za de mercad o, solicite a la ad ministra ción municip al, la  
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imple men tación de co ntened ores d e resid uos só lidos e n sitio s estra tégicos  de la  pla za,  y la  
presencia  de perso nal ca pacita do en  asp ectos co mo  la n ormativ idad para el ma nejo  
integral de residuo s solido s, que in struya a los actores co me rcializa dores e n este ca mpo  
de acción .  
 
 
Cuadro 155. Ma nejo d e sobrantes d e los veinte p roductos estu diados  
 

MA NEJO DE S OB RA NTE S/ 
ACTOR CADE NA  PMC  pmc pmc-

A A A-IM A-im IM im Tota l 

Los recoge y amontona para 
la basura    8 1   4   16  64  93  

Los rega la    2     3 1 12  45  63  
No maneja sobrantes 3 5     7 2 13  8 38  
Se los lleva para la casa   6           11  17  
Los vende mas bara to 2       3     2 7 
Los tira al lado del puesto             3 1 4 
Los de ja esparc idos en el sitio 
de exhibic ión       2         2 

Los de ja para semilla          1   1   2 
Los en tierra en una fosa en la 
propia finca   1             1 

To ta l  5 22  1 2 18  3 45  131 227 
PMC : Pro duc tor m a yoris ta  com erc ializad or, pm c : Produc tor m inoris ta  com erc ializad or, pm c -A: Pro duc tor  
m inoris ta com erc ializad or acop iad or, A: acop iad or, A- IM: Acopia dor interm ed iario m ayor is ta, A-im : Acopia dor  
interm ed iario m inor is ta, IM: In term ediario  m ayor is ta, im : Interm ed iario m inor is ta.  
 
Fuente: a utores  del trab ajo.  20 09.  
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5. CONC LUSIO NES  
 
 
El Departa mento del C auca surte todos lo s prod uctos estudia dos; la  mayo ría de ellos  
ingresan  los martes , mié rcoles,  jueves y  viern es, p ara ser co mercializado s principalmente  
los miérco les y viernes, sin e mbargo el volú men producid o o la calidad obtenida e xig en el  
abastecim iento  de o tras regione s; a e xcep ción de la  acelg a, espinaca,  lech uga lisa, to mate  
y ulluco, en do nde la rela tiva cercanía de los s itios de producción y volú men prod ucido  
satisface n el  mercado. El t ranspo rte e n h oras de la no che o madruga da y  la  pro xim idad  de  
los lugares de obte nción, p ermiten maneja r los pro ductos e studia dos sin u n nivel muy alto  
de sofisticación en cua nto al manejo  postcosecha . 
 
 
El canal de co mercializació n más utilizad o consta de cuatro eslabon es que son:  
intermediario mayorista e xterno --  intermediario ma yorista  -- intermediario m inorista --  
consu mid or final; le sigue en ord en de importancia el cana l conformado por: prod uctor  
minorista  co me rcializador - - con su mid or fina l, el  cual se d estaca  ade más p or se r el  más  
corto y al igual q ue el ante rior, es un o de los má s utilizad os. El can al menos usual 
correspon de al  de  produ ctor vended or en  finca  -- p roductor minorista  co mercializador-
acopiador  -- con su mid or final.  
 
 
Las formas de e xhibició n var ían según  el nivel d el co mercia lizador . Los  que  man ejan  
grandes v olú men es (pro ductores mayoristas co mercializad ores, acopiado res e  
intermediarios ma yorista s), mue stran su s produ ctos en el m ismo e mpaq ue de lleg ada y  
recibimie nto sobre un p iso de ce mento  en  una  bode ga, m ientra s qu e los  que  man ejan  
bajos volú mene s (prod uctore s mino ristas co merc ializad ores y los intermediarios  
minorista s), presenta n sus  pro ductos  en diversidad de e mpaqu es y  sobre distintas  
superficie s.  
 
 
Los e mpa ques preferido s por q uienes maneja n gran des volú mene s son los  costales de  
fique y las estopas , m ientra s que los que man ejan bajos vo lú men es optan por las b olsas  
plásticas.  
 
 
Alg unos  co mercializa dores,  espec ialmen te minorista s, pre sentan  sus  produ ctos sobre  
superfice s su cias o directa mente  en el suelo,  esto  facilita su co nta min ación  bioló gica,  
permite d años mecanicos y d esmejo ra oste nsible mente la presentació n del lugar.  
 
 
En términos ge nerale s, a los productos vegeta les estudiados no se les re alizan lab ores de  
adecuación, debid o a que los prod uctores vendedo res en finca h acen las ad ecuaciones  
después  de cosec harlos  y lo s en vían o lle van en co ndicio nes aceptables para su venta.  
Alg unos interme diarios  minoristas re alizan labore s de a decuac ión bu scand o mejorar la  
apariencia estética de los pro ductos y atrae r la atención del clie nte.  
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ANEXOS 
 
 
Anexo A. Localización de la Plaza de Mercado del Barrio Bolívar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Instituto Geográfico “Agustín Codazzi”. 
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Anexo B. Ficha técnica y  form ato de la encuesta sobre  la comercialización de  
vege tales en la Plaza de  Mercado de l Barrio Bo lívar 
 
 
Nom bre  de  la Investigación:  encuesta  sobre  la co mercializació n de  vegetales e n la Pla za  
de Merca do del Barrio Bolívar .  
 
 
Obje tivo General:  obtener informa ción confia ble y oportuna so bre variables relacion adas  
con la co mercialización de  los vegetale s sele cciona dos co mo o bjeto de investigac ión, e n la  
Galería d el Barrio Bolívar en la Ciud ad de Popayá n. 
 
 
Tipo de  Investigación:  explorativa.  
 
 
V ariables:  función en la cadena de co mercialización del encuestad o, medios de  
transportes en los cuales llega y moviliza el prod ucto, días y horas de llegada de los  
productos , épocas de ab undanc ia y escase z, va riedad es, tipos de e mpaque, lab ores de  
adecuación a lo s prod uctos, formas y sitios de almacena miento  y man ejo de sobran tes.  
 
 
Marco Muestral:  puestos fijos, pue stos a mbulantes y bode gas de la galería del barrio  
Bolívar d e la Ciu dad d e Popa yán.  
 
 
Població n Obje tivo:  los comercializadores d e vegetales de la Pla za de Mercado del 
Barrio Bolívar.  
 
 
Tam año de  la Muestra:  200 person as encuestad as, sin distinción de género  o eda d.  
 
 
Diseño de  la En cuesta:  Msc. Jo sé M anuel T obar Me sa. Estudia ntes:  Sandra Lo rena  
Lópe z Quintero, Leon ardo And rés Rivera Castro, Ed gar Fabiá n Sánche z, Heidy Ma gally  
Urrutia.  
 
 
Tipo de  Encuesta:  personal, se realizará e n el sitio de trabajo.  
 
 
Trabajo  de  cam po: la recolecció n de  la  información  se  llevará a  cabo  en  un  lapso  de  10  
se manas.  
 
 
Núm ero de  preguntas form uladas:  16.  
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Formato de encuesta sobre la comercialización de vegetales en la plaza de mercado del Barrio Bolívar 
 
Producto:_______________________________________________________ 
Nombre del encuestado:___________________________________________ 
 
Función en la cadena            0. Productor  (   )                                                              4. Intermediario mayorista  (    ) 
                                             1. Productor mayorista comercializador  (    )                  5. Intermediario minorista   (    ) 
                                               2. Productor minorista comercializador   (    )                  6. Otro:_______________________ 
                                               3. Acopiador  (    ) 
 
A quien le compra    (0)  (1)  (2)  (3)  (4)  (5)  (6) 
A quien le vende       (0)  (1)  (2)  (3)  (4)  (5)  (6) 
 
En qué medio de transporte llega el producto:  Tractomula (   ), Dobletroque (   ), Chiva (   ), Camión (   ),  Camioneta (   ), 
                                                                           Jeep  (   ),  Piaggio  (   ),  Zorra  (   ),  Carretilla  (   ),  Coteros  (   ). 
                                                                            Otro:_______________________  Capacidad:_____________________ 
 
El medio de transporte que utiliza es:   Propio  (   )       Alquilado  (   ) 
 
De dónde viene el producto:__________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________________________________ 
 

Qué días llega y a qué hora: 
Día Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 

Hora        

 
Tiene épocas de abundancia o escasez:   Si  (   )       No  (   )       Cuales:______________________________________ 

_________________________________________________________________________________________________ 
 
Cuáles son las variedades más conocidas (si es posible descríbalas):_________________________________________ 

_________________________________________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________ 
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En qué empaque llega el producto: _____________________________________   Contenido aproximado____________ 
Medidas: ____________________________________________________________________________________(Foto) 
Descripción: ______________________________________________________________________________________ 
 
 
En qué empaque lo recibe: ___________________________________________________________________________ 
Medidas: ____________________________________________________________________________________(Foto) 
Descripción: ______________________________________________________________________________________ 
 
 
En qué forma lo exhibe (Descripción y foto): _____________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________________________________ 
 
 

En qué empaque lo vende: _________________________________________   Unidad de venta: __________________ 
Medidas: ____________________________________________________________________________________(Foto) 
Descripción: ______________________________________________________________________________________ 
 
 
Qué labores de adecuación realiza usted al producto: _____________________________________________________ 
______________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________ 
 
 

Dónde y cómo lo almacena:  _________________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________ 
 

Cómo maneja los sobrantes: _________________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________ 
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Anexo C. Listado general de  productos vege tales que  se  comercializan en la plaza  
de  mercado de l barrio Bolívar de  la ciudad de  Popayán  
 
 
A 

 Acelga  

 Ag uacate  

 Ají  

 Ajo  

 Alb ahaca  

 Apio  

 Arracach a  

 Arveja  

 Azafrán  

B 
 Banano  

 Berenjen a  

 Borojó  

 Breva  

 Brócoli  

C 
 Caléndula  

 Cara mbolo  

 Cebolla larga  

 Cebolla cabe zo na  

 Cedrón  

 Cere za  

 Chirimoya  

 Choclo ma zorca  

 Chontadu ro  

 Cidra  

 Cimarrón  

 Cilantro  

 Ciruela  

 Cola de caballo  

 Coliflor  

 Coco  

 Curuba  

D 
 Diente de  León  

 Dura zno  

E 
 Espinaca  

F 
 Fresa  

 Frijol  

G 
 Granadilla  

 Gua ma  

 Guayaba  

 Guanába na  

 Guasca  

 

H 
 Haba  

 Habichue la  

 Hierbabu ena  

 Hinojo  

K 
 Kiwi  

L 
 Laurel  

 Lenteja  

 Limón  

 Limoncillo  

 Lulo  

M 
 Ma moncillo  

 Maní  

 Mango  

 Mandarin a  

 Man zana  

 Man zanilla  

 Maracuyá  

 Marañón  

 Melocotó n  

 Melón  

 Menta  
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 Mora  

N 
 Naranja  

 Níspero  

 Noni  

O 
 Orégano  

P 
 Paico  

 Papa  

 Papaya  

 Pepino  

 Pera  

 Perejil  

 Pimentón  

 Piña  

 Pitaya  

 Plátano  

 Poleo  

Q 
 Quinua  

R 
 Rábano  

 Reina Cla udia  

 Re molacha  

 Repollo  

 Ro mero  

 Ruda  

S 
 Sábila  

 Salvia  

 Sandia  

T 
 T amarind o  

 T omate  

 T omate d e árbol  

 T omillo  

 T oronjil 

U 
 Uchuva  

 Ulluco  

 Uva  

V 
 Valeriana  

Y 
 Yerbabue na  

 Yuca  

Z 
 Zanahoria  

 Zapallo  

 Zapote  
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Anexo D. Manual de  operaciones de  la base  de  datos barrio Bolívar  
 
 
Aspecto im portante  a tener en cuenta antes de  m ane jar la base de datos:  La base de 
datos se pued e abrir con un co mputa dor que ten ga instalado el progra ma MIC ROSO FT 
ACCESS  2007, o con un Mic rosoft Access super ior qu e permita co mpatibil idad a  versio nes  
anteriores .  
 
 
1. CÓMO IN GRES AR A L A BAS E DE DATOS  
 
Dependie ndo de si  el archivo  se  encue ntra en u n CD , me moria  e xtraíble o  en el disco d uro  
del co mputado r, bas ta co n buscar su ubicación  por el no mbre BARRIO  BO LÍV AR.accdb  y  
hacer do ble click  sobre  su ico no.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Ventana principa l:  al ingresar a la base se encu entran 2 seccio nes, en la p arte  
izq uierda se obse rva una colu mna que se subdivid e en 3 secciones que son: tab las,  
consultas  y pa nel de  control. Al hacer doble  click dentro  de lo s íte ms contenidos  en é stas  
secciones  se  pued e observar  las tablas  de relació n e mpleada s en  la base de d atos,  las  
consultas realiza das si es que no han sido b orrada s y un link de a cceso al pane l de  
control.  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
2. MANEJO DE TA BLAS  
 
En la  secció n d e tablas se pu eden  enco ntrar  los siguien tes t ítulos:  dep arta me nto,  
empaque , encue sta, mu nicipio, producto, transporte (d e llega da del producto a la galer ía),  
transporte encu estado  (hasta el puesto  de venta). Para accede r a la s diferentes tablas  se  
debe hac er doble click en el ti tulo, p or eje mplo:  
 
 
Al hacer doble cl ick so bre la tabla producto , ésta es la vista de la tabla .  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
La información c ontenida en las tabla s de d eparta mento y  munic ipio se encue ntra  
vinculada , por  lo cual p rimero  se coloca n los  depa rta men tos y  al ingresa r los  municipios  se  
debe colocar a qué  dep arta me nto p ertenece, escribién dolo de igu al forma q ue en  la tabla  
departa mento p ara as í gen erar el  vinculo, esto  permite que  al lle nar la  encue sta y sea  
seleccion ado un departa mento , auto mática mente se an vinculados los mun icipios que  
pertenec en al mismo. 
 
 
El procedim iento  de in greso d e dep arta me ntos y municip ios es el siguiente:  
 
 
 En primer  lugar se ingresan lo s depa rta me ntos  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Luego se in gresan  los  municipios,  colo cando  ade más el d eparta mento  al que  
pertenec en. 
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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3. MANEJO DE B OTONE S DEL  PANE L DE C ONTR OL  
 
En la parte dere cha de la ven tana prin cipal se en cuentra el panel de co ntrol de la ba se de  
datos; en la  qu e se  observan  los  siguie ntes  boton es: Agregar  pro ducto,  Agregar transp orte  
de llegada, Lle nar encu esta, Abrir informe s, E xporta r a E xcel y Salir. A co ntinuación,  
explica breve mente de la funció n de cada botón (solo se req uiere un click para acceder en  
el botón e scogid o).  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Agregar produc to:  al hacer click en e ste botón, se accede a una ventan a dond e se  
encuentra un título que dice no mbre del produc to segu ido de un espa cio en b lanco p ara  
escribir el no mbre  del m ismo. Deb ajo a parece n dos  botones,  uno que dice agrega r y otro  
salir, si se d a click e n agreg ar, el producto escrito es aña dido a la tabla d e produ cto y  
nueva me nte qu eda el esp acio e n blan co pa ra añ adir ot ro, si  no se desea agregar otro  
entonces se da click e n salir y  se reg resa al  panel de co ntrol.  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Agregar transp orte  de  llegada:  al igual que en el botó n de a gregar produc to aqu í se  
puede añ adir di ferentes tipo s de transpor te de llegad a del p roducto, con  la diferencia  de  
que ta mbién se puede agreg ar fotos  del mismo (ver punto 4, co mo ad ministrar fotos ).  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Llenar encuesta:  éste botón permite acce der al formato  de la encue sta, do nde  
después  de llenar  toda  la información,  se hace  un click en e l botón a ceptar  y ésta  
auto mática mente se  alma cena  en la tab la e ncuesta, y  pued e ser  modificada  con  facilidad  
desde a quí. E l botó n sali r lleva de nuevo  al p anel d e co ntrol. Conforme se  llena  la  
encuesta  sie mpre es o bserva ble el n o mbre  del prod ucto,  no mbre de l en cuesta do y  fun ción  
en la cadena, d ebido a qu e se encue ntran en u n formato in movilizado que n o se despla za  
al llenar la encu esta.  
 

 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Abrir Inform es:  después que es consig nada tod a la información de un a encue sta se  
genera un in forme  que  agru pa la  información  total  de  la m isma  en un formato  de  
impresión . Los  informes, de bido a la e xtensa  información  que reúne la encuesta,  se  
encuentran divididos en t res subinformes, que e n conju nto con forma n el total de la  
información (en cada su binforme, sie mp re se observa el no mbre del produ cto y del  
encuesta do).  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Subinform e  1:  agrupa la información concern iente  a fu nción  en  la cadena,  a quien  le  
co mpra, a quien  le ven de, tra nsporte de llegada y hasta el pu esto d e venta , tene ncia de  los  
transportes, ade más in cluye fotos de  los medios d e transporte.  
 

 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Subinform e  2: muestra el depa rta me nto de llegada del pro ducto, mun icipio, vere da,  
día y jorn ada de  llegad a, hora  de lle gada, épocas  de ab undan cia y escase z. 
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Subinform e  3:  agrupa la  información  relac ionada  con  varie dades,  e mp aques  de  
llegada, recibimien to y venta, formas de e xhibició n, labores d e adecua ción, lug ares y  
formas d e alma cena miento y  manejo de sobrantes (incluye fo tos de  varied ades, e mpaq ues  
y manejo de sob rantes ).  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Exportar a Exce l: toma la informa ción de todas las en cuesta s y las mov iliza a éste  
progra ma ; al presionar lo genera auto mática mente una ventan a de guarda do en este  
formato; para qu e al ab rir el a rchivo sea ob servad o y mo dificad o, si se  desea .  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 El botón salir permite cerrar y salir de la base de datos, al igu al que la función de la “x”  
de cerrad o de la s ventanas e n W ind ows. 
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
4. CÓMO A DMINIS TRAR FOTO S  
 
Existen diverso s ca mpos en los  que  se p ermite  ver, agreg ar, qui tar y  guard ar fotos; e stos  
se encuentran en las secciones de tran sporte, va riedad es, e mpa ques, forma de e xhibición  
y sobrantes. El p rocedim iento  para a gregar  una fo to es el siguiente:  
 
 
 Se da  click  en el espacio  en blanco  que  permite agrega r las  fotos , en  éste  mo mento  se  
despliega , en la parte su perior izquierda , un recua dro desvanecid o que se ilu mina al  
colocar e l curs or sob re él  y al dar click so bre un  icono  en forma de clip aparece  
auto mática mente una  venta na p ara ag regar la foto o ta mbién  se p uede  dar d oble c lick  
sobre el e spacio  en bla nco y de igua l forma apare ce la ventana . 
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Ve ntana de agregar fotos  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Cuando  aparece ésta ventan a, se da  clic k en  el  botón  agregar  y se abre otra q ue  
permite buscar la foto e n el disco duro del co mp utador o e n medios e xtraíbles, ya  
encontra da la fo to, bas ta con dar click en e l botón  abrir y  se mo nta la foto en  la ven tana.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Después  de  añadir la  foto,  en  la ventan a d e agregar  foto,  se  pued e acceder  a los  
botones de Quitar, Abrir, Gu ardar co mo y Guardar tod o; por medio de los cu ales se  
ad ministran la s fotos a ñadida s en  el  ca mp o escogido  (tran sporte , variedade s) y  ta mbién  
existe la posibilidad de monta r más fotos.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Cabe a notar  que,  en las seccione s qu e llevan fotos en lo s info rmes,  se puede  activar  
la ventana, pero las opciones de agre gar y quitar se encue ntran desh abilitad as, solo se  
pueden v er y gu ardar las foto s.  
 
 
5. CÓMO R EALIZAR UN A BÚS QUED A  
 
Para real izar u na bú squeda  se d ebe d ar click  en e l icon o en forma de bin oculare s que  se  
encuentra en la parte de arriba a la derecha de la pantalla princ ipal de la base de datos, al  
dar click se desplie ga una venta na, en donde se escr ibe en el espacio en blanco el  
pará metro de  búsq ueda,  que  pued e ser  cualquier palabra o  términ o e mpleado  en  la b ase  
de dato s, co mo po r eje mplo e l no mbre de un  prod ucto o  de un e ncuestado. Para facilitar  la  
búsqued a se seleccion a en la casilla Buscar en; el lugar d e búsq ueda q ue en la encu esta  
sería llen ar encuesta y en la casi lla coincidir se coloca la  opció n cualquier p arte d el ca mpo, 
para as í no  tene r qu e usa r las  pala bras  e xactas co mo se en cuentra el  término; p ara  
finalmente dar cl ick en el botó n buscar sigu iente.  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
6. CÓMO R EALIZAR UN A CON SULTA  A TR AV ÉS DEL AS ISTEN TE DE  CONS ULTA S  
 
En la p arte d e arrib a a la izquierda se en cuentra  una  pesta ña de  no mb re “Crear”  (junto a  la  
pestaña de “ inicio” ), se da un click en ésta y a la derecha de la sección despleg ada se  
busca asistente para consulta s y se da clic k.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
Al d ar click en el asistente d e consu ltas, se desplie ga una ventan a de no mbre nu eva  
consulta, en la cu al se da click en la primera opción que dice”  asistente p ara consu ltas  
sencillas”  y en la  parte de aba jo se d a click en aceptar.  
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
Después  de  aceptar la co nsulta  senci lla, se d esplieg a u na ventana  en  la que  se busca  el  
titulo “ tablas/cons ultas”  y se desplieg a la pesta ña para seleccio nar la tabla que se de sea  
consultar,  se reco mienda  seleccionar  de la tabla “producto”  el no mbre del mismo y  los  
de más pa rá metros de búsqu eda seleccion arlos d e la ta bla “encuesta” . Para  añadir  un  
pará metro basta co n dar clic k en la primera flecha que se ñala a la d erecha y p ara quitarlo  
se da clic k en la flecha que se ñala a  la izqu ierda.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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Mediante  el  siguie nte eje mplo se  e xplica más d etallad a mente el  funciona miento  del  
asistente de con sultas. Si se d esea saber qu é prod ucto lle ga en la jorna da de la maña na,  
en transp orte de  llegad a de c hiva, se debe n añad ir los siguientes pará metro s:  
 

 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Ya sele cciona dos los pa rá metros, se da  click  en el botón siguiente  dos  vece s y en la  
ventana desple gada se selecciona la opción mo dificar el dise ño de la consulta y se da c lick  
en finalizar.  
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
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 Al d ar click en finalizar, se desplie ga una ventan a que muestra los pará metros  
seleccion ados para la  cons ulta e n la p arte d e abajo, con  una casilla  “chuleada” . Para que  
la consulta genere pará metros e specíficos co mo  el t ranspo rte d e chiva,  la jo rnada  de  la  
ma ñana, se deb e colocar deb ajo de cada “chulo”  en la fila criterio, las palabras “CHIVA”  
debajo de  transp orte, ”Mañan a”  debajo de jornada” ; cabe anotar que la s palab ras de ben  
colocarse  con  co millas y  en e l mismo formato  de la  encu esta (mayú sculas  o minúsculas).  
Finalmente se da click en el botón eje cutar que se encuentra en la par te de arriba a la  
izq uierda.  
 
 

 
 
Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 Al dar clic k en ejecutar,  la con sulta será ge nerada  con el  siguie nte resultado: 
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Fue nte : autores  del trab ajo. 2 009.  
 
 
 La sección de la s co nsulta s se  despliega  de igual forma qu e las  tablas y  son  crea das  
cada ve z que  se realice  una  consulta, permitiendo que sea g uarda da o  borra da se gún  
decisión del usu ario.  
 
 


