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RESUMEN

Se realizaron muestreos periédicos cada 30 dias a la harina
de platano fruta almacenada, con el objetivo de evaluar la
frecuencia de aparicion de plagas de insectos en dicho pro-
ducto almacenado en condiciones ambientales. Por su ele-
vada frecuencia de aparicion, dispersion y dafio que oca-
siono, se considerd a la Lasioderma serricorne (F.) como la
principal plaga de la harina de platano fruta.
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ABSTRACT
Entomofauna in stored banana fruit flour

Every 30 days were made periodic samplings of banana fruit
flour with the objective to evaluate the frequency of appearance
in this byproduct stored in environmental conditions. Four
species of insects were detected. By its high frequency of
appearance, dispersion and damage that caused it was
considered Lasioderma serricorne (F.) as the main pest of the
stored banana fruit flour.
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INTRODUCCION

Los platanos frutas se consideran alimentos caloricos
compuestos mayoritariamente por carbohidratos com-
plejos que aportan energia para los procesos fisioldgi-
€os Yy son importantes en la prevencion y tratamiento
de enfermedades cronicas no transmisibles (1). Ade-
mas, son buenas fuentes de antioxidantes por su ele-
vado contenido de taninos y catecolaminas, compues-
tos fendlicos a los que también se les confiere activi-
dad antimicrobiana (2). Las leucocianidinas, otro com-
puesto activo presente, intervienen en el incremento
del espesor de la mucosa gastrica por lo que se le
conceden propiedades antiulcerogénicas (3). En Cuba
han sido utilizados en forma de harina para atenuar
los episodios diarreicos en los nifios.
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En paises tropicales como Cuba, donde la elevada tem-
peratura y humedad relativa favorecen el desarrollo de
diferentes especies de insectos que ocasionan péerdidas
en cantidad y calidad en granos y harinas durante todo
el afio (4), debe prestarsele especial atencion a la pro-
duccion y almacenamiento de cualquier producto seco
de origen vegetal, que pueda estar en contacto con es-
pecies de insectos tipicas de areas de molineria y alma-
cenes.

No aparecen reportes de la presencia de estos
especimenes en productos elaborados a base de plata-
nos, ni datos relacionados con su frecuencia de apari-
cién o incidencia, aspecto fundamental que permite co-
nocer el comportamiento ontogénico de la poblacién en
cada producto y definir las especies mas importantes, lo
gue es necesario para poder organizar de forma eficaz
la actividad de deteccion, prevencion y control de pla-
gas mediante politicas de saneamiento por Manejo Inte-
grado de Plagas (5, 6).

Por la necesidad de contar con una informacion inte-
grada que pueda ser utilizada y actualizada
sistematicamente, asi como la importancia que reviste
preservar alimentos libres de contaminacion biologicay
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sin riesgo toxicoldgico para la salud, es que el objetivo
del presente trabajo fue evaluar la frecuencia de apari-
cioén o incidencia de las plagas de insectos en la harina
de platano fruta almacenada en condiciones ambienta-
les.

MATERIALES Y METODOS

La harina de platano se elabor6 con bananos verdes de
la variedad FHIA 18 — AAAB en la Planta Piloto de
Vegetales del I11Aa partir del siguiente flujo tecnoldgi-
co:

Seleccion y lavado

v

Desmanado

v

Escaldado (95 °C durante 1 min)

!

Pelado y lasqueado

}

Secado (80 °C durante 4h)

}

Molienda

!

Envasado en bolsas de
polietileno de 1 kg

Almacenamiento a temperatura y humedad
relativa ambiente

Los valores de temperatura y humedad relativa duran-
te el almacenamiento se registraron mediante un
termohigrégrafo marca Wilh-Lambrecht KG (Alema-
nia).

Para la deteccion de la entomofauna contaminante, se
realizaron muestreos periédicos cada 30 dias, tomando
al azar mediante un disefio en Z, 2 kg de producto por
lote de produccién (7).

A cada muestra se le realizaron analisis entomoldgicos
mediante las técnicas de tamizado del producto y exa-
men visual al estéreo microscopio y se determiné la
frecuencia de aparicion o incidencia (8).

Las muestras que presentaban estadios pre-adultos
fueron incubadas durante 45 dias a 28 + 2 °C de tem-
peratura y 75 % de humedad relativa hasta la emer-
genciade los adultos, para facilitar su clasificacion sis-
teméatica mediante material de comparacion y claves
taxonomicas existentes en el 11A.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra las especies de insectos detecta-
das y su frecuencia de aparicion en la harina de plata-
no fruta almacenada y que constituyen plagas de im-
portancia economica. Se detectaron cuatro especies
de insectos pertenecientes a cuatro familias del orden
Coledptera, que son de caracter cosmopolita y ocasio-
nan considerables pérdidas en peso, en componentes
nutricionales y en la calidad global de los productos
molturados.

La especie Lasioderma serricorne (F.) presento el
mayor valor de incidencia en el producto almacenado
con relacion al nimero de muestras analizadas, donde
se encontro contaminacion en sus estadios de desarro-
Ilo de huevo hasta adulto, pasando por los de larva 'y
pupa y se observo la presencia de fragmentos de in-
sectos, exhuvias, material fecal, apelmazamiento, olo-
res no caracteristicos a producto fresco, hongos y zo-
nas carcomidas en la cara interna de los envases flexi-
bles, sin llegar a existir perforaciones a través de los
mismos que hace que un producto, como la harina, que
se utilizard para la elaboracion de alimentos y produc-
tos farmaceuticos, tenga que ser desechado o enviado
a otros usos, como por ejemplo, la elaboracidn de pien-
so animal.

Tabla 1. Especies de insectos e incidencia en harina de platano fruta almacenada

Frecuencia de aparicion

Clase Orden Familia Especie (%)
Insecta Coledptera Anobiidae Lasioderma serricorne (F.) 66,4
Insecta Coledptera Tenebrionidae Tribolium castaneum H. 28,3
Insecta Coledptera Cucujidae Oryzaephilus surinamensis (L.) 6,1
Insecta Coleéptera Curculionidae Sitophilus oryzae (L.) 3,7
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Teniendo en cuenta lo expresado anteriormente y que
cada especie tiene una capacidad especifica de dafio
para cada tipo de alimento y condiciones de almace-
namiento (5), es que se puede catalogar a L. serricorne
como la principal plaga de la harina de platano fruta
almacenada en condiciones ambientales.

El resto de las especies detectadas, como T.
castaneum, S. oryzae, y O. surinamensis, pueden ser
consideradas como plagas de caracter secundario, des-
de el punto de vista econdmico, pero que con la pre-
sencia de L. serricorne, ayudan a acelerar el deterio-
ro del producto que pudo haberse contaminado duran-
te los procesos de molinado y envasado.

Los valores de temperatura y humedad relativa regis-
trados durante el almacenamiento de la harina de pla-
tano oscilaron entre 26 y 30 °C y de 71 a 75 %, res-
pectivamente, cifras que corresponden con los prome-
dios anuales registrados en almacenes nacionales de
la economia interna y con los valores 6ptimos para el
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rapido desarrollo de los insectos que atacan los produc-
tos secos de origen vegetal almacenados (9).Por la ne-
cesidad de almacenar en condiciones ambientales du-
rante determinados periodos de tiempo y con el minimo
de deterioro a la harina de platano, es necesario elabo-
rar, mediante la politica de Manejo Integrado de Pla-
gas, un sistema de medidas preventivas que contem-
plen los requisitos higiénico-sanitarios de limpieza,
sanitizacion, recepcion y almacenamiento del producto,
asi como el relacionado con el control de plagas en las
instalaciones de almacenamiento.

CONCLUSIONES

Se detectaron cuatro especies de insectos en la harina
de platano fruta almacenada, constituyendo plagas de
importancia econdémica. La especie Lasioderma
serricorne (F.) se considero, por su elevada frecuen-
cia de aparicion, dispersion y dafio ocasionando, como
la principal plaga de la harina de platano almacenada.
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