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PREFACIO 

 

 El Benson Agriculture and Food Institute (Benson Institute), de la Facultad de 

Biologia y Agricultura de Brigham Young University, le proporcionó el año 2000, al 

egresado Hever Patricio Castro Calvache, de la Universidad Técnica del Norte, la 

oportunidad de preparer su tesis titulada “Formulación de dietas balanceadas en base a 

granos de desecho de maíz, trigo y cebada para cuyes”. 

 

 Como parte de su compromiso con el Benson Institute y después de realizar el 

estudio correspondiente, el Egr. Hever Patricio Castro creó el manual titulado “Sistemas 

de crianza de cuyes a nivel familiar-comercial en el sector rural”, con lecciones 

informativas y practicas sobre crianza de cuyes a nivel familiar para aquellas personas 

que estén interesadas en el tema. 

 

 Tanto el Benson Agriculture and Food Institute como el autor desean aclarar que 

este manual es el resultado del trabajo de investigación que llevó a cabo el autor. 

Cualquier uso que se haga de este manual, es de sola responsabilidad de la persona. 
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SECADO DE GRANOS 
 
Debemos considerar a los granos como seres vivos, es decir aun luego de haber sido cosechados 
y arrancados de la planta, siguen teniendo procesos biológicos, especialmente la respiración. 
Prueba de lo anteriormente señalado es la germinación de los granos con cierto grado de 
humedad. La humedad presente en los granos acelera los procesos biológicos de los mismos, 
haciendo que estos vayan adquiriendo características no deseadas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
El secado de los granos es un proceso que consiste en eliminar una determinada cantidad de 

humedad de los granos mediante la aplicación de calor, sea éste natural o artificial. El secado de 
los granos nos permite entre otras cosas lo siguiente: 
 

• Evitar la germinación de las semillas 
• Prevenir el crecimiento de hongos y bacterias 
• Mantener en buenas condiciones el producto 
• Evitar el ataque o desarrollo de insectos en los granos 
• Conservar por mayor tiempo la calidad de los granos 

 
En el sector rural el principal método de secado de grano es el secado natural, que utiliza 
energía solar y ventilación. Como ejemplo tenemos los siguientes: 
 

• La dobla de mazorcas de maíz en el campo 
• El secado de mazorcas de maíz en el troje que es una estructura de madera sencilla 

con una capacidad para 20 qq. 
• El secado en patios de los granos para la acción directa del sol. 
 

El secado de los granos es un proceso importante dentro del manejo poscosecha  de granos 
porque de este depende el tiempo de almacenamiento y la conservación de la calidad de los 
granos. 
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ALMACENAMIENTO DE GRANOS 
 
 Por la importancia económica, social y cultural que tienen los cereales y leguminosas, el 
hombre desde hace mucho tiempo atrás ha ideado formas y métodos para proteger a los granos 
de los ataques de insectos y roedores. Esto ha hecho que los agricultores y campesinos hayan 
ideado sistemas tradicionales de almacenamiento de granos. 
 
 A nivel rural la importancia del almacenamiento radica en el abastecimiento de granos 
para autoconsumo en la alimentación. Los granos cosechados se guardan para el consumo de la 
familia durante el tiempo que tarde la nueva cosecha. 
 
CONDICIONES BASICAS PARA UN BUEN ALMACENAMIENTO 
 

• En primer lugar mediante un buen proceso de limpieza y selección, antes del 
almacenamiento separando los granos dañados o infestados, porque dañan los granos 
buenos. 

• Aplicar un secado adecuado y oportuno, entre mayor tiempo de secado, menor humedad 
y mayor tiempo de conservación de los granos. 

• Una  vez almacenados los granos es necesario realizar inspecciones periódicas para 
detectar ataques de insectos, roedores y microorganismos. 

 
 
FORMAS TRADICIONALES DE ALMACENAMIENTO 
 
En la región andina del Ecuador, los habitantes del sector rural tradicionalmente almacenan los 
granos en soberados, canastillas de carrizo, sacos de yute, costales, recipientes plásticos, vasijas, 
graneros o trojes. Cada uno de estos sistemas de almacén de granos presenta sus ventajas y 
desventajas; sin embargo, al elegir la forma de almacenamiento debemos tener presente que 
cumplan con las condiciones para un buen almacenamiento. 
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Como medidas preventivas para evitar el deterioro y pérdida de los granos se debe realizar lo 
siguiente: 
 

• Hervir los sacos de yute o cabuya antes de reutilizarlos para evitar la presencia de huevos 
o larvas de insecto 

• Evitar el uso de papel porque se rompe fácilmente y no se puede lavar 
• Limpiar los recipientes para evitar la presencia de insectos o larvas que causen daño al 

grano 
• Utilizar recipientes con paredes lisas para evitar la acumulación de polvo o residuos 
• No utilizar recipientes deteriorados para evitar el derrame del producto 
• Nunca utilizar envases de produc tos químicos como plaguicidas y fertilizantes 
• Los recipientes de almacenamiento deben estar tapados para evitar la presencia de 

roedores, además deben ser ubicados en lugares secos y  ventilados para evitar la 
humedad 

 
Recuerde que los granos de cereales y leguminosas son para consumo humano. Por lo tanto, 
deben estar bien almacenados. Las pérdidas poscosechas se pueden evitar con un buen manejo 
tanto de limpieza, selección, clasificación, secado y almacenamiento.  
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