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RESUMEN

Se evaluó la pérdida que Lasioderma serricorne (F.) ocasio-
nó en el orégano almacenado bajo condiciones controladas
de temperatura (28 ± 2 ºC) y humedad relativa (73 %). Se
determinó el consumo de materia seca por cada estadío bio-
lógico activo y la densidad poblacional de la especie. Los
estadíos larval y adulto de L. sericorne ingirieron 2,84  y 0,63
mg, respectivamente. A los 90 días de almacenamiento la
especie L. serricorne alcanzó un desarrollo poblacional de
621 individuos y ocasionó una pérdida en peso de 21,2 %.
Palabras clave: Lasioderma serricorne, orégano molido, al-
macenamiento.

ABSTRACT

Contamination of Lasioderma serricorne (F.) in stored
ground oregano
Loss caused Lasioderma serricorne (F.), in stored ground
oregano under controlled temperature (28 ± 2 °C) and relative
humidity (73%) was evaluated during three months. Dry
matter consumption was established for each active
biological stage and population development of specie.
Larval and adults stages of  L. serricorne consumption 2.84
and 0.63 mg respectively. At 90 days storage the specie L.
serricorne obtained a population density of 621 individuals
and caused a weight loss of 21.2%.
Key words: Lasioderma serricorne, ground oregano, storage.

INTRODUCCIÓN

El orégano, ya sea en grano o molido, es una especia
que se utiliza ampliamente en la   industria cárnica, la
gastronomía y la población para la elaboración de dife-
rentes productos y platos culinarios.

Durante el período de almacenamiento, los productos
molturados se encuentran sujetos a pérdidas variables
ocasionadas principalmente por factores físicos y
bióticos, siendo la temperatura y la humedad relativa
los factores físicos más favorables para el rápido de-
sarrollo ontogénico de diferentes especies de insectos
y ácaros, las que constituyen dentro de los factores
biológicos una de las principales causas de deterioro y
pérdidas en estos productos (1).
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Dentro de los problemas que presenta el almacena-
miento y conservación del orégano molido se encuen-
tran las pérdidas ocasionadas por diferentes especies
de insectos, cuyo valor real se desconoce, por lo que el
objetivo del presente trabajo fue determinar el daño
producido por la principal plaga de insecto de esta es-
pecia, almacenada bajo condiciones controladas de tem-
peratura y humedad relativa, así como, el consumo de
materia seca por los estadíos biológicos activos de la
misma.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se utilizaron insectos de prueba perteneciente a la es-
pecie Lasioderma serricorne (F.), criados en el labo-
ratorio sobre orégano molido, a una temperatura de 28
± 2 ºC y una humedad relativa de 73 % (2).

Esta especie constituye por su abundancia, selectivi-
dad alimentaria y frecuencia de aparición la principal
plaga de insecto de orégano almacenado en Cuba (3).

Se utilizó orégano molido procedente de la fábrica El
Potro, provincia Artemisa, que fue previamente tami-
zado y almacenado a -5 ºC durante 10 días, para ase-
gurar que no hubiera materias extrañas, ni infestación
por insectos y ácaros.

Al término de los 10 días, el producto se mantuvo en
condiciones ambientales durante 96 h y se determinó
la humedad del mismo mediante el método de secado
en estufa (4), cuyo valor inicial fue de 11,5 %.

Se depositó 1 kg de orégano molido en cada una de las
cajas entomológicas utilizadas en la experiencia, de las
cuales 21 se infestaron con poblaciones de 20 insectos
adultos sexados pertenecientes a la especie L.
serricorne y 18 se mantuvieron sin contaminar como
control. Las cajas entomológicas fueron colocadas en
incubadoras a 28 ± 2 ºC que contenían una solución
saturada de acetato de sodio, lo que permitió obtener
dentro de las cámaras una humedad relativa de 73 %.

La cantidad de insectos empleados puede calificarse
como elevada, de acuerdo a los criterios de evaluación
de infestación para productos molturados almacena-
dos y la ventaja que presenta es que acelera los efec-
tos de la contaminación biológica (5).

Se evaluó el consumo de materia seca por estadío bio-
lógico activo de larva y adulto (6), a los 15, 30, 45, 60,
75 y 90 días, a partir del momento en que se infestaron
las muestras, se determinó la pérdida en peso y el de-
sarrollo poblacional o abundancia (5, 7), con el objeti-
vo de conocer la pérdida real producida por este espe-
cie durante su desarrollo ontogénico.

Todos los datos se refirieron a base seca, lo que permi-
tió realizar comparaciones entre los pesos de diferen-
tes períodos de almacenamiento, sin que existiera in-
terferencia por los cambios de humedad que fueron
ocurriendo en el producto durante el experimento.

Los datos de los índices evaluados se procesaron me-
diante una prueba de hipótesis (t de Student ) y análisis
de varianza clasificación simple, hallándose las dife-
rencias entre las medias por el método de comparacio-
nes múltiples de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 muestra la cantidad de orégano molido in-
gerido por los estadios biológicos activos de la especie
de insecto objeto de estudio. Los estadíos larval y adul-
to de L. serricorne consumieron 2,84 y 0,63 mg, res-
pectivamente.

Los resultados del análisis estadístico realizado mos-
traron que existe diferencia significativa entre los dos
estadios biológicos  evaluados.

La Tabla 2 presenta los resultados del desarrollo
poblacional de la especie L. serricorne relacionada con
el tiempo de almacenamiento y el comportamiento de
la pérdida en peso en el orégano molido. Se observa
que cada uno de los factores estudiados, aumentan pro-
gresivamente con el tiempo de almacenamiento, com-
portándose la especie L. serricorne como muy dañi-
na. A los tres meses de almacenamiento el desarrollo
poblacional de L. serricorne fue de 621 individuos y
ocasionó una pérdida en peso de 21,2 %.

Con relación al contenido de humedad se obtuvo un
valor máximo de 13,6 %, lo que puede deberse a las
exudaciones corporales y los desechos del metabolis-
mo del insecto.
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Debido al incremento de la población de insectos como
resultado de su desarrollo ontogénico, se comenzaron
a presentar ciertas alteraciones en el producto que a
los 30 días de almacenamiento fueron ligeramente per-
ceptibles y a partir de los 75 días de iniciada la expe-
riencia, el contenido de todas las cajas que se encon-
traban infestadas presentaron gran cantidad de frag-
mentos de insectos, nidos, exhuvias, material fecal y
olor desagradable, así como, la presencia de mohos en
la superficie del producto.

Los resultados del análisis estadístico realizado mos-
traron que existe diferencia significativa para los dife-
rentes tiempos de almacenamiento, con relación a cada
factor evaluado.

CONCLUSIONES

El consumo de materia seca por los estadios larval y
adulto de Lasioderma serricorne (F.) fue de 2,84 y
0,63 mg, respectivamente. La especie Lasioderma
serricorne (F.) se comportó como muy dañina, al pro-
ducir, en orégano molido almacenado durante 3 meses,
una pérdida real de 21,2 % en relación con el peso
inicial del producto. A los 90 días de almacenamiento la
población de Lasioderma serricorne F. creció hasta
621 individuos.

Tabla 1. Consumo de materia seca por Lasioderma serricorne en orégano molido 
almacenado 

 

Especie Estadio biológico 
Adulto1 (mg/día)             Larva1-(mg/desarrollo) 

Lasioderma serricorne (F.)                 0,63a                                        2,84b 
                                                                                          (0,32)                                       (0,81) 

1 Valor promedio de 3 réplicas 
Cifras entre paréntesis indican desviación típica.  
Letras diferentes indican diferencia significativa p≤0,05 

 

Tabla 2. Comportamiento de la pérdida ocasionada por  
L. serricorneen orégano molido almacenado 

 
Tiempo de 

almacenamiento 
(días) 

Abundancia1 

(No. de insectos vivos) 
Pérdida de peso1 

(g) 

15 73a 41,3a 
 (2,1) (2,1) 

30 146b 86,1b 
 (3,4) (2,9) 

45 232c 132,7c 
 (3,6) (2,9) 

60 321d 156,1d 
 (2,3) (2,6) 

75 434e 183,2e 
 (2,7) (3,6) 

90 621f 209,4f 
 (2,3) (3,2) 

1Valor promedio de 3 réplicas referido al peso inicial en base 
seca, cuyo valor fue 987,9 g 
Cifras entre paréntesis indican desviación típica. Letras 
diferentes indican diferencia significativa p≤0,05. 



Ciencia  y Tecnología de Alimentos Vol. 22, No.1, 2012 44

REFERENCIAS
1- Gorham, J. Insects and mites pests in food. U.S.D.A. Washington, D.C. 1991.
2- Strong, R. y Sbur. D. J. Economic Entomology 60 (4): 16-18, 1967.
3- Vázquez, L.; de la Rosa, J. y Pérez, I. Los insectos asociados a los productos alimenticios durante la fase de almacenamien-

to. Catálogo de las especies detectadas en Cuba: Coleóptera y Lepidóptera. Tomo II. Instituto de Investigaciones de
Sanidad Vegetal, La Habana, 1992.

4- A.O.A.C. Official Methods of Analysis 17 ed, Washington. D.C. 2000.
5- Torreblanca, A. y Burges, H. Tecnología de Alimentos. 18 (6): 23-26, 1983.
6- Zakladnoi, G. Nuevos métodos de desinfestación y evaluaciones entomológicas. ICICT. Moscú. 1987.
7- Adams, J. y Harman, G. The evaluation of losses in maize stored on a selection of small farms in Zambia with particular

reference to development of methodology. Tropical Stored Products Institute G-109, 1977, pp. 62-92.


