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MANE]O DE LA EXPORTACION DE JENGIBRE FRESCO
AL MERCADO DE ESTADOS UNIDOS



CAPITULO I INTRODUCCION

El cultivo de jengibre en Nicaragua se practica desde 1.956 mayormente en la zona del
Atlantico. Nuestro Pais participo en el mercado de exportacion de jengibre fresco desde 1,957
hasta 1,980 Después de un receso de trece afios, durante los cuales el jengibre de la zona del
Atlantico era comprado por exportadores centroamericanos principalmente de Costa Rica
(quienes comercializaban el producto como originario de cada pais), Nicaragua ha retomado su
presencia en el mercado internacional para finales de 1,993 y se ha extendido el interés en
cultivar para el mercado de exportacion, ya que localmente existe muy poca demanda, dado

que su consumo se refiere a los pueblos de Masaya principalmente

El cultivo y exportacion de jengibre ha tomado auge durante la década del 90,
reflejando exportaciones de tendencia ascendente a partir del afo 1,993 (ver anexo. Cuadro
N°1). Sin embargo, en la zona del Atlantico del pais este cultivo se practica desde 1,956, que
presenta las condiciones 6ptimas para el desarrollo del cultivo del jengibre por tener un clima
de tropico humedo, apropiado para raices y tubérculos. Este cultivo también se practica en
Matagalpa por presentar condiciones de humedad y sombra favorables para el desarrollo del
jengibre. Productores en otras zonas del pais interesados en especializarse en Jengibre para

exportacion, han elaborado ensayos de este cultivo.

Nicaragua exporto Jengibre a partir de 1957 y se mantuvo hasta 1980 Durante el
periodo entre 1980 y 1993 se continué produciendo pero era vendido localmente (FOB Planta)
a clientes del area Centroamericana, principalmente Costa Rica a como se menciond
anteriormente.  En el afo 1993, se retomo la presencia de Nicaragua nuevamente en el
mercado de exportacion de jengibre, incrementando afo con afo sus exportaciones a diferentes

mercados internacionales principalmente Estados Unidos.

Desde el aflo 1993 se ha despertado un mayor interés entre los productores
nicaraglenses en el cultivo de Jengibre, debido a una latente demanda externa.  Sus

exportaciones en valores FOB Nicaragua en dicho afio fue de USS$30,000 00 incrementando a



US$827,000 00 en 1994, US$339,493,000.00 en 1995, US$1,779,083,000.00 en 1996 vy
US$2,516,351,000 00 en 1997, de acuerdo a los registros en el CETREX (estas exportaciones
en su mayoria fueron destinadas a Estados Unidos).

Los registros de! MEDE publicados por el CEl, cita que los principales paises
demandantes de Jengibre son Japon, los Estados Unidos, ¢l Reino Unido y Canada en orden
descendente. Entre los tres primeros representan mas del 90% de las importaciones totales de
jengibre. También son representativas las importaciones de Alemania, Holanda, Yemen
Democratico y Arabia Saudita

El espacio geografico para esta investigacion de exportacion de jengibre fresco como
producto no tradicional, sera los Estados Unidos porque las estadisticas de volumen importado
de jengibre en los afios recientes sugieren un mercado creciente. Dado la posicion geografica y
la politica exterior de los Estados Unidos, este mercado podria ser abastecido en gran medida

por paises del area de Centro América y el Caribe.

La politica exterior del Gobierno de los Estados Unidos después de la década de los
afios 80, ha tratado de ayudar a los paises en desarrollo de Centro América y las islas del
Caribe a través de la cooperacion para la estabilizacion politica, social, y economica a largo
plazo con los gobiernos de éstos paises, emitiendo la Ley de Iniciativa para la Cuenca del
Caribe (CBI). La finalidad de la CBI para con los paises beneficiarios es la de alcanzar el
desarrollo economico a través de la inversion interna y externa en los sectores no tradicionales,

diversificando las economias de los paises de la CBI y ampliando sus exportaciones.

El productor de Jengibre considera la exportacion como la mejor opcion para aumentar
los margenes de ganancias Debemos tomar en cuenta, la cultura de consumo de Jengibre
fresco en Nicaragua que es de uso medicinal en remedios naturales y caseros, para

condimento culinario y refrescos exoticos, todos en menor escala



Ha colaborado significativamente a incrementar el interés de exportar jengibre entre
productores y comercializadores nicaragiienses, las politicas del Gobierno de Nicaragua por
diversificar la economia y fomentar las exportaciones, a través de la Ley de Promocion de
Exportacion de Productos No Tradicionales, concediendo incentivos fiscales y facilitando el

proceso de exportacion (ver anexo: Leves N°1).

Durante el afo 1,995 se ha remarcado una demanda externa por el Jengibre
Centroamericano en Estados Unidos y Europa  Esto animo a productores en diferentes zonas
del pais a perfeccionar el cultivo para exportacion y proyectar un aumento en los volumenes de
produccion para el ciclo productivo 97/98

El CEI en Nicaragua se ha preocupado por elaborar un manual técnico sobre ¢l cultive
del jengibre y el manejo post-cosecha, con la finalidad de dar al productor una vision detallada
del manejo que debe darle al jengibre durante la cosecha y una vez cosechado, resaltando que
de un buen manejo post-cosecha depende el éxito o el fracaso de la gestion productiva
Técnicos especializados en cultivos de tropico himedo del MEDE y el CEl, insisten que para
el Jengibre de Exportacion hay tres factores importantes, para los cuales la calidad es una

constante.

El rizoma de jengibre reconocido en el mercado como jengibre fresco es un producto
perecedero que requiere de mucho trabajo manual en su procesamiento dada las
particularidades de los rizomas, por lo que el manejo para venderlo en estado fresco, es

meticuloso y delicado

La finalidad de esta investigacion es proponer un modelo de exportacion adecuado que
incluya el manejo del jengibre fresco y una guia de exportacion, especificamente al mercado de
los Estados Unidos de América. Esperamos este modelo sea de utilidad para los productores
de jengibre, y deseamos colaborar con el proposito de incrementar los rendimientos de calidad
exportable, y brindar una fuente de informacion a aquellos que desean encontrar en el jengibre
una buena oportunidad de inversion



CAPITULO 11. TEMA DE INVESTIGACION

En una forma breve se pretende con este capitulo dar a conocer el tema objeto de la
investigacion y la importancia del mismo. El tema es el manejo de la exportacion de jengibre
fresco al mercado de los Estados Unidos, es un tema interesante en la actualidad ya que
diversos nicaraguienses se han interesado en conocer mejor el jengibre como una alternativa de

comercializacion.

A.  Descripcion

Los nzomas de jengibre puede salir del campo con excelente calidad vegetativa, pero
un inadecuado manejo post-cosecha pueden afectar los rizomas y deteriorar significativamente
su calidad El manejo de los productos perecederos inicia con el arranque en el campo,

continia con el procesamiento en la planta y termina hasta su entrega al cliente

Entre los productores nicaraguenses existe una conciencia de mejorar la calidad del
Jengibre, la que ha sido baja en su mayoria, por la carencia de recursos financieros. La
concepcion de la exportacion, en nuestra comunidad agricola, muchas veces se minimiza al
traslado del producto del pais de origen al pais de destino, y se pasa por alto una seric de

condiciones necesarias durante el transporte del producto

Durante el transporte del campo a la planta y de ésta hacia los mercados de destino, se
conjugan una serie de aspectos técnicos que deben controlarse, con la finalidad de preservar la
calidad de la carga. Entre ellos se pueden mencionar, la temperatura del ambiente durante el
empaque, la humedad del producto empacado, la colocacion adecuada de las cajas en su medio
de transporte, la ventilacion del producto empacado, la temperatura y humedad relativa

durante el transporte y el control de la temperatura.



Cominmente, el jengibre castigado por descontrol en la temperatura durante el
transporte, resulta notonamente con moho y en casos mas drasticos resulta con brotes de
hongos Lo cual es penalizado por las regulaciones del Ministerio de Agricultura de los
Estados Unidos

Se hace necesario recomendar a los productores de este cultivo un modelo
especializado en el manejo y exportacion de Jengibre como producto perecedero, cuya
actividad sea independiente aunque no excluyente de la produccion, que colabore en
incrementar los rendimientos de calidad exportable

El jengibre es un producto perecedero y como tal requiere de un tratamiento post-
cosecha particular Se realiza la presente investigacion definiendo todos los pasos necesarios
para completar la etapa post-cosecha, y ampliar el estudio de la exportacion de jengibre como

perecedero.

La finalidad de esta investigacion es la de proponer un modelo de exportacion
adecuado al Jengibre Fresco de Nicaragua Disefada con el proposito de ofrecer una guia util
a productores y comercializadores de Jengibre durante el ciclo 97/98, cuya cosecha inicia en

febrero y termina en junio de 1998,

B. Justificacion

Durante el afio 1,995 se experimenté una mayor demanda por el jengibre fresco
centroamericano en los mercados de Estados Unidos y Europa Esta fuerza de mercado ha
ammado a diversos productores en el pais ha extender sus cultivos para las proximas cosechas

Se hace necesario un estudio sobre el manejo post-cosecha de jengibre nicaragilense
para ofrecer al gremio creciente, conocimientos sobre el manejo adecuado del jengibre fresco,

permitiédole tener éxito en el mercado de exportacion. Teniendo presente que en ¢l manejo de



productos agricolas perecederos, los descuidos resultan en pérdidas de humedad, peso, brillo
que afectan la salud y la presentacion de los productos.

El modelo de manejo del jengibre fresco para su exportacion sera una guia practica y
breve, que contiene los diferentes métodos utilizados por otros paises exportadores de jengibre
y la experiencia acumulada del sector exportador nicaraguense, Siendo la exportacion una
actividad diferente pero no excluyente de la produccion, se espera que dicho modelo colabore
en alguna medida a incrementar los rendimientos de la calidad exportable de jengibre fresco de
Nicaragua

El mercado meta para esta investigacion de manejo de exportacion, es Estados Unidos
de Ameérica, dado su latente demanda y la posicion geografica, donde son destinadas la
mayoria de las exportaciones de jengibre nicaragiiense.



CAPITULO 1L MARCO TEORICO

Es importante conocer los estudios en esta mismo tema que se han elaborado en el
pasodo y que es el soporte bibliografico de esta investigacion. En este capitulo ademas de los
estudios antecedentes, se incluye un glosario y un listado de siglas que se mencionan en el

documento.

A. Antecedentes

Son varios los estudios y las organizaciones que han dirigido su atencion al
mejoramiento del manejo de la exportacion de jengibre fresco, unas con mayor profundidad
que otras. En Nicaragua se realizd un manual de aspectos técnicos de Jengibre que incluye una
seccion del manejo de las exportaciones, Dicho manual fue realizado por técnicos
especializados en raices y tubérculos del Centro de Exportaciones e Inversiones (CEI). Al igual
que el CE] el Centro para la investigacion, la Promocion y Desarrollo Rural y Social (CIPRES)
realiz6 un informe mas extenso sobre la produccion, empaque y comercializacion de jengibre,
originario de Rio San Juan. Podemos considerar que ambos informes son de mucho valor para
el gremio exportador ya que realizaron un esfuerzo de proporcionar los conocimientos
necesarios para participar en la actividad de produccion y exportacion de jengibre Por
supuesto que estos estudios piensan en los mercados de Europa y Estados Unidos, no esta tan

delimitado el alcance del estudio a como lo esta en esta investigacion.

Un estudio muy interesante ¢s el realizado por el Gremial de exportadores de productos
no tradicionales de Guatemala, ya que elaboraron una guia de produccion, manejo post-
cosecha y mercadeo de jengibre, en su estados fresco, seco y procesado Sin embargo la
seccion para el manejo post-cosecha de jengibre fresco contiene informacion de la manera
apropiada de preparar el producto de acuerdo a las exigencias del mercado de Europa y

Estados unidos. Este estudio le da mucha importancia a las exportaciones de jengibre fresco y



establece los meses mas recomendables para exportar a Estados Unidos de acuerdo a la oferta
de otros paises productores de jengibre y la demanda de EUA en el transcurso del afio.

Otro estudio muy importante para la elaboracion de esta investigacion en el manejo de
las exportaciones, es el realizado por la Universidad de Filipina, su estudio muy breve pero
cargado de aspectos técnicos para el manejo adecuado del jengibre fresco, se basa en
investigaciones del manejo en otros paises exportadores de jengibre y en base a analisis de
laboratorio que comprueban las practicas utilizadas por otros paises y las recomendaciones. Su
nombre es Jengibre Produccion, manejo, procesamiento y mercadeo con énfasis en
exportacion. Otro aporte muy importante es la sugerencia de estandares de calidad para el
jengibre de exportacion que debe ser considerado por los gremios privados y estatales que
participan en la actividad de exportacion de jengibre

Un informe de jengibre igual de interesante que e! anterior es el del Departamento de
Agncultura de Hawai en su Manual de alimentos tropicales, ya que nos permite conocer
brevemente la manera indicada de manejar ¢! jengibre para su exportacion Este manual sirve
de guia a todos los paises exportadores de jengibre con destino a Estados Unidos ya que la
calidad de jengibre fresco de Hawai rige los precios en el mercado estadounidense por su
excelente calidad

B. Glosario

Aduana Entidad publica dependiente del Ministerio de Finanzas encargada de
controlar el Comercio Internacional.

Anaerobio adj Dicese de los seres microscopicos que no necesitan para vivir el
oxigeno del aire.

Aporcas La accion de podar la planta de jengibre.

Brasil Estado de América del Sur, 8,511,996 Km. , que ocupa la mitad del

continente sudamericano v se halla situado a orillas del océano Atlantico, ubicado en su mayor
parte en la zona tropical. 150,368,000 habitantes; capital Brasilia. Todos los paises
sudamericanos, excepto Chile y Ecuador limitan con Brasil. La agricultura predomina, los



principales productos son: café (mas de la mitad de la produccion mundial), cacao (segundo
productos a nivel mundial), cafa de azicar, arroz, mandioca. El Brasil figura entre los cuatro
primeros paises ganaderos del globo. Las principales exportaciones de Brasil, corresponden a
productos alimenticios (café, camne, cacao, etc.) y materias primas (hierro, algodon, madera,
cueros, etc ). Entre los clientes principales del pais figuran en primer lugar Estados Unidos
L.a moneda brasilefia es, desde 1986, el cruzado.

Brokers Compradores y distribuidores mayoristas que importan mercaderia para
luego revender en el mercado importador.

Calidad f Conjunto de cualidades de una persona o cosa. Superioridad,
excelencia de alguna cosa.

Comercializacion  f Accion y efecto de comercializar Caracter comercial. m. Trafico.
Cosecha f. Recoleccion de los frutos de la tierra. Tiempo en que se hace.

Cultivo m. Accion v efecto de cultivar. v t. Hacer los trabajos convenientes para
fertilizar la tierra.

Cuticula f Pelicula, piel muy fina.

China Estado de Asia, Republica Popular desde 1949, superficie de 9,536,499
Km . Conforma la quinta parte de la poblacion mundial, 1,138,500,000 de habitantes. Capital
Beijin. El antiguo imperio chino distinguia la China propiamente dicha, o “China de las
dieciocho Provincias”, y las dependencias exteriores.

Emigracion f Movimiento de poblacion contemplado desde el punto de vista del
pais de origen.

Estados Unidos Republica federal de América de Norte, agrupa cincuenta estados,
incluyendo Alaska y las islas del Hawai, a los que hay que afadir el distrito federal de
Columbia v los territorios exteriores. Dentro de la federacion, cada uno de los Estados goza de
amplia autonomia en muchos aspectos y tiene su propio gobierno. Washington la capital,
constituye el distrito federal de Columbia.

Exportador v.t La persona fisica o juridica residente en un pais que realiza la
provision de la mercadena objeto de la transaccion internacional.

Exportaciones Bienes y servicios que produce un pais, que proporciona a otras

naciones a cambio de los bienes y servicios de éstas, de oro, divisas o para saldar una deuda



Factura Documento que expide el vendedor de un bien o servicio a nombre de
un comprador, haciendo mencion de todos los pormenores de! producto, cantidad y precio, asi
mismo, debe cumplir con los requisitos de la Ley de Facturas y su reglamento.

Ferroso adj Dicese de la sal que contiene menos hierro que la sal férrica

Hawai ant Archipiélago de Polinesio, Sandwich 16,731 Km Es desde 1898
territorio de los Estados Unidos y desde 1959 el 50° Estado de la Federacion 800,000
habitantes en las islas, capital Honolulu

Herbadceo,a adj. Que tiene la naturaleza de una hierba.

Medios de transporte Medios de los que se vale el exportador para enviar los
productos objeto de la transaccion internacional. Estos medios son por via maritima, aérea,

terrestre 0 por correo,

Mercado m_ Reunion de comerciantes que van a vender en determinados sitios y
dias,
Nicaragua Estado de América Central de 130,700 Km , poblacion de 3,871,000

habitantes en 1990, capital Managua. [.a mayoria de la poblacion se concentra en la capital, la
tasa de crecimiento anual es del 1.9% La agricultura constituye la principal actividad de la
poblacion, que es rural en un 654%. Los Principales productos son: maiz, café, coco,
destinados en parte a la exportacion, antes algodon, platano y caucho, contando con el mayor
namero de cabezas de ganado vacuno en Centroamerica.

Oferta Cantidad de un bien econdémico que los vendedores suministran a
determinado precio y en cierto momento, en un mercado especifico.

Precio Es el valor de algo expresado en funcion de moneda o la suma que se
paga por obtenerlo.

Produccion Proceso en el cual se crea o modifica la forma de los productos, como
en la manufactura, fabricacion, extraccion, procesamiento, curado o afiejamiento.

Promocion de Exportaciones Apoyo al sector publico y privado a las ventas al
exterior, con actividades, tales como: Misiones y ferias comerciales, Leyes de fomento,
Sistema de financiamiento bancanio, Difusion e informacion, etc.

Rizoma m. Tallo subterraneo que tienen ciertas plantas

Suplir v.t Afadir lo que falta, completar
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Tramite

Es la solicitud de documentacion de caracter internacional que hace el

exportador en las dependencias gubernamentales para enviar productos al exterior.

Yema

f Renuevo o boton que nace en los vegetales. La yema produce, segin

los casos, ramos, hojas o flores.

C. Listado de Siglas

AMS
APHIS
APPEN
CBI
CEIl
CETREX
CIC
CIF
CIPRES
DOC
FAO
FAQ
FDA
FNI
FOB
FUE
GSP
MAG
MEDE
OEDC
PPQ
USDA

Servicio de Mercadeo Agricola.

Servicio de Inspeccion de salud de Amimales y Plantas

Asociacion de Productores de Productos No Tradicionales.

Iniciativa de la Cuenca del Caribe.

Centro de Exportaciones e Inversiones.

Centro de Tramites de Exportaciones.

Centro de Informacion Comercial,

Costo, Seguro y Flete. Estos tres se le suman al costo de la mercaderia.
Centro para la Investigacion, la promocion y el desarrollo rural y social
Departamento de Comercializacion.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion,
Servicio de Seguridad y Calidad en los Alimentos.

Administracion de Alimentos y Farmacos.

Fondo Nacional de Inversiones.

Libre a bordo. Es el valor de la mercaderia sin incluir otros gastos
Formato Unico de Exportacion

Sistema Generalizado de Preferencias.

Ministerio de Agnicultura y Ganaderia.

Ministerio de Economia y Desarrollo.

Organizacion para la Cooperacion Econémica y el Desarrollo
Programa de Cuarentena de Proteccion de Plantas.

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos



CAPITULO V. METODOLOGIA

La metodologia de la presente investigacion en el manejo de la exportacion de jengibre
fresco al mercado de los Estados Unidos fue planificada cuidadosamente, para evitar omitir
algin paso importante para su desarrollo. De igual manera las técnicas de exposicion que se
utilizaran para dar a conocer ante un jurado el material recopilade Ante lo cual se describe

abajo la metodologia que se practico para la presente investigacion,
A. Objetivos

Objetive General

e Generar un modelo eficiente de exportacion para el Jengibre Fresco nicaragiiense al
mercado de los Estados Unidos, para optimizar la calidad exportable y contribuir en la

comercializacion en ¢l mercado de Estados Unidos

Obietivos Espesifi

! Realizar un diagnéstico del proceso existente de manejo post-cosecha de Jengibre

fresco en Nicaragua.

[

Determinar la importancia de cada uno de los pasos en el manejo post-cosecha de

jengibre para exportacion.
3 Incluir los costos de procesamiento y exportacion de jengibre, en Nicaragua.
4 Investigar los requerimientos de importacion de Estados Unidos para con el

Jengibre Fresco de Centroamérica

5 Generar un modelo el cual proponga una serie de aspectos técnicos para  optimizar
el mancjo post-cosecha del producto de exportacion y elaborar una guia de
exportacion a Estados Unidos.
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B. Operacionalizacién

1 OBJETIVOS

|

ACTIVIDADES

| TECNICAS DE RECC. DATOS |

|. Realizar un diagndstico del proceso
existentc de manejo postcosecha de

Jengibre fresco en Nicaragua.

1.1 Investigar aspectos técnicos sobre ¢l
culuvo v ¢! mancjo post-cosecha de
jengibre

12 Recopilar experiencuss en el
mancio postcosocha de jengbre fresco
en Nicaragua.

1.3 Solicilar sugerencias a exportadores
de jengibre para mejorar €l manejo de
las exportaciones

14

Describir los wramutes de

I 1.1 Investigncion bibliografica

1.2.1 Entrevistas

1.2.2 Anahsis critico

1.31  Consultas con productores y
exportadotes vanos  de jengbre en
Nicaragua

uno de los pasos en el manepo post-
cosecha  de  jengibre  fresco  para
exportacion.

cosecha de jengibre en Nicaragua y en
olros paises.

22 Recopilar experiencias en el mancjo
de jengibre

23 Recopilar sugerencias ¥
recomendaciones de exportadores de
Jengbre.

exportacion de jengibre. 1.4.1 Investigacion Bibliogrifica.
142 Consuitas en  lnsttuciones
competentes
2. Determinar la importancia de cada |21  Investigar sobre ¢l manejo post-|2.1.1 investigacion bibhograficn

2.1 2 Consultas vin internet
22| Entrevistas,

2.3.1 Entrevistas,
232 Rewision documentana,

exportacion  de  Jengibre fresco,
Nicarngua

o

produccion ¥ memejo post-cosecha por
mAanzana.

2.4 Determunar la importancia de cada | 2.4.1 Analisis  comparativo  de
paso en ¢l manejo post cosccha del | resultados.
jengibre. 242 Consideraciones  de¢  las
recomendaciones v sugerenciay  de
exportadores de jengibre.,
3 Inchur los costos de procesamiento v | 3.1 Investigacion  de  costos  de(3.1.1 Lntrevistas.

3.1.2 Revision documentaria

4 Investigar los requenmientos de
unportacion de Estados Unidos para con
¢l yengibre fresco de Nicaragua

41 Investigar ¢! volumen histénico de
importacion  de  jengibre a  EUA,

mchuyendo cf procedente de Nicaragua
42 : ;

dcmdeh;

conswrmdors de jengibre en EUA

4.1.1 Investigacion Bibliografica

421 Investigacidn Bibhogrifica.

422 Consultas en la Embajada de
Estados Umdos en Managua

42 3 Consultas en EUA via telefonica
y/o via internet

431 Investigacion Bibliografica.

4.3 2 Consultas via inlemnet.

S. Generar un modelo ¢l cual proponga
una seric de aspectos locmicos  para
optunizar ¢l mancpo post-cosecha del
producto de exportacion y elaborar una
| guia de exportacion a Fstados Umidos

5.1 Evaluar de forma integral la
nformacion obtemida.

5.2 Redactar un modelo que sirva como
guia en el mancjo postcosechs y
cxportacién de jengibre fresco a USA

5.1.1 Evaluacidn cuanlitativa.

5.2.1 Redaccidn
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. Sistematizacion

L Realizar un diagndostico del proceso existente de manejo post-cosecha de

Jengibre Fresco en Nicaragua.

En base a las experiencias acumulados por varios productores de jengibre en Nicaragua
y en otros paises reconocidos como exportadores al mismo mercado de interés, puede
realizarse un analisis comparativo y recopilar sugerencias, para ser incluidas en el modelo de
esta investigacion,

1.1 Investigar aspectos técnicos del cultivo y el manejo post-cosecha de

Jengibre.

Con el fin de investigar con mayor profundidad e! cultivo, y conocer sus
particularidades vegetativas asi como el manejo adecuado de las exportaciones,

En este proceso la informacion sobre aspectos técnicos del cultivo resulté bastante
sencillo recopilarla ya que la mayoria de las fuentes bibliograficas son sobre la siembra de
jengibre y el interés del gremio esta enfocado en la produccion. No asi de sencillo fue
encontrar fuentes sobre el manejo post-cosecha de jengibre, las referencias en Nicaragua son

escasas, tuve que solicitar referencias en el extranjero principalmente.

1.1.1 Investigacion bibliogrdfica.

Las fuentes principales de consulta seran Instituciones especializadas en asesorar y
supervisar el cultivo del jengibre. También se buscaran otras fuentes como articulos publicados
y manuales técnicos. Hay revistas de agricultura y economia donde se puede encontrar
informacion importante para conocer la situacion de los productos.

Fueron gran fuente de informacion el Centro de Exportaciones e Inversiones (CEIl) y la
Asociacion de Productores de Productos No Tradicionales (APPEN). Realice varios intentos
de conseguir informacion en el Ministerio de Economia y Desarrollo (MEDE) sin ningun éxito,
algunos de los estudios que consegui fueron realizados por técnice del MEDE en conjunto con
el CEL y fue éste tltimo quien me los proporciond. Las tres instituciones mencionadas son

Nicaraguenses.
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A traves de exportadores de jengibre y de otros productos perecederos, recopilé
articulos publicados en el periédico y Manuales técnicos de la Escuela de Agricultura de la
Region tropical humeda de Costa Rica, del Ministerio de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA) y de la Oficina Regional de la FAO para América Latina y el Caribe en Chile.

1.2 Recopilar experiencias en el manejo posi-cosecha de jengibre fresco en

Nicaragua.

Productores y exportadores de jengibre en Nicaragua, tradicionales y nuevos, se les
pedira colaboren con el relato de sus experiencias en el manejo post-cosecha.

Fueron algunos los productores vy exportadores que se pudieron localizar o
convencerlos de concederme una entrevista o completar el cuestionario, no logre entrevistar al
gremio en su totalidad. Algunos de los contactados se mostraron muy interesados en el tema
de investigacion ya que ellos consideran han aprendido empiricamente a manejar el producto
para su exportacion porque las fuentes de informacion para este tema son escasa y simplistas.

Algunos me indicaron las ubicaciones de las Plantas Procesadoras y Empacadoras de
Jengibre donde maquilan su producto de exportacion para yo wisitarlas y realizar la
investigacion de los pasos de limpieza, tratamiento, secado y empaque de jengibre.

1.2.1 Entrevistas

Se seleccionaran algunos productores y exportadores de jengibre para investigar los
aspectos técnicos practicados en Nicaragua durante el mancjo post-cosecha También se
entrevistaran a técnicos asesores o bien supervisores de manejo post-cosecha de jengibre.

Lista Tematica Ver Cuestionarios, tipo A

Adjunto la lista de los productores y exportadores de jengibre proporcionada por la
Asociacion de Productores de Productos No Tradicionales (APPEN), indicando después del
nombre de cada uno visitado o entrevistado con un asterisco (*). Las entrevistas se realizaron
en base a la lista temética y en la mayoria de los casos se completaron todas las preguntas del

cuestionarno.
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[@ de In Empresa Nombie de ia Einpresa Socio Representante
Exportador Exportadora Nicaragtiense de nigodon, S.A. Juan Carmon Calero
Productor y expt, Omar Fletes Espinoza Omar Fletes Espinoza
Servicios Planta de Lavado v Empaque de Jengibre® en Teustepe
Productores v expoit. Cooperativa José Dolores Estrada® Marcia Garcia Rivas
Servicios Planta de Lavado v Empaque de Jengibre® en kI Rama
Fxportadores NICAFRUVE Janet Gutierrez
Productor y export Juan Mendoza Cano® Juan Mendoza Cano
FExportadores G M.H Internacional, S.A Gerbard Mielke
Exportadotes COMERSA* Amijlkar [barra
Productores ONG Paz y Tercer Mundo Francisco Montoya
Fxportadores PRODEXPOS A * Jorge Morales
Exportadores Agro Raices de Nicaragua, S.A.* Miguel Gomez
Servicios Planta de Lavado y Empaque de Jengibre® en San Benito
Servicios Planta de Lavado v Empaque de Jengibre®* cn Las Banderas
Productores Oficina de Enlace (Provecto de apovo) I'reddy Ramirez
Exportadores Agencia de Desarrollo Econémuco local Alejandro Raudez

Nueva Segovia (ADEL)
E xportador Algodones de Centroaménica, S.A.* Jucrgen Wassnan
Productor, export Centro para la investigacion, la promocion y en Rio San Juan
y plants procesadora ¢l Desarrollo rural v social (CIPRES) *

1.2.2  Andalisis critico.

Se elaborara un analisis para incluir en esta investigacion las sugerencias que puedan
ser beneficiosas después de los conocimientos basicos que manejan comunmente.

Esto fue un proceso que ha requerido bastante esfuerzo de mi parte porque se ha
investigado y analizado informacion técnica sin yo tener una especialidad en ingenieria agricola
o industrial, pero si bien ha sido tequioso y dificil, algunos exportadores consultados han

expresado que el contenido posee valor para su actividad.

1.3 Solicitar sugerencias a exportadores de jengibre para mejorar ¢l manejo  de
las exportaciones.
Los mismos entrevistados para investigar aspectos técnicos del manejo post-cosecha de

jengibre en Nicaragua, se les pedirin sus recomendaciones y sugerencias en la etapa de
exportacion.

1.3.1 Consultas con productores y exportadores varios de jengibre en Nicaragua.
Se haran con visita (s) y un cuestionario complementario al cultivo del jengibre.
Lista Tematica. Ver Cuestionarios, tipo B.
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Fueron escasas la sugerencias pues en la mayoria de los casos se exporta el jengibre de
acuerdo a las posibilidades economicas y en base a la necesidad de exportar rapidamente el
producto. Sin embargo en general todos se sienten sus conocimientos sobre exportaciones
pueden ser mejores de no existir la limitante financiera. Todos los consultados han leido v
manejan en la medida de lo posible el “Manual técnico de manejo post-cosecha de Jengibre”

publicado por el CEI

1.4 Describir los tramites de exportacion de jengibre.
Se describiran los tramites necesarios para realizar exportaciones de jengibre a Estados

Unidos, exclusivamente.

1.4.1 Investigacion Bibliogrdfica
Recopilé¢ el Manual del Exportador publicado por el CETREX a inicios de 1997, este
manual contiene tramites para productos y mercancias en general, no esta adecuado a ningun

producto especifico,

1.4.2  Consultas con Instituciones competentes.

Para conocer los tramites necesarios para exportar jengibre a Estados unidos ademas de
las consultas con exportadores, visité al subdirector Ejecutivo del CETREX, Lic. Roberto
Vilchez quien prontamente me proporciond informacion y autorizé la venta de las cifras de
exportaciones de jengibre de Nicaragua

Para conocer sobre los requerimientos fitosanitarios de las exportaciones de jengibre
visité la delegacion de Cuarentena Vegetal del MAG en su ventanilla ubicada en las oficinas de
CETREX en Managua

2. Determinar la importancia de cada uno de los pasos en el manejo post- cosecha de
Jengibre Fresco para exportacion.
Esta etapa de la investigacion seré la de mayor atencion, ya que en base a aspectos mas
importantes se elaborard las sugerencias en el manejo de las exportaciones de esta

investigacion
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2.1 Investigar sobre el manejo post-cosecha de jengibre en Nicaragua y en  otros

paises.

Las fuentes de informacion seran en su mayor parte de instituciones especializadas en
agricultura o agroindustna.

Plancaba conseguir informacion de otras paises como Brasil, Hawai y Costa Rica
principalmente pero solamente logré recopilar informacion de Guatemala, Hawai y Filipinas

2.1.1 Investigacion bibliografica.

Se buscara literatura para ampliar el conocimiento y particularidades vegetativas del
jengibre, que juegan un papel importante en ¢l manejo post-cosecha

Encontré referencias bibliograficas sobre el manejo post-cosecha de jengibre en Hawai,
Guatemala y Filipinas en los estudios recopilados por el CEI y APPEN. Visité la embajada de
Brasil y solicité formalmente la informacion pero a la fecha no he recibido respuesta. Otros
manuales sobre productos perecederos que me facilitaron los Ingenieros Carlos Morales y
Ramiro Velasquez, especialistas en productos frescos varios, han sido de mucho provecho para

comprender la importancia de los pasos en el manejo post-cosecha.

2.1.2 Consultas via internet.

Solicité informacion via internet a las oficinas de la FAO en Chile, sobre estudios en
manejo post-cosecha pero me respondieron que la FAO no habian realizado un estudio
especifico sobre manejo de jengibre a la fecha, pero tienen conocimiento de una serie de
referencias bibliograficas que pueden consultarse.

2.2 Recopilar experiencias en el manejo de jengibre.
Las experiencias acumuladas en Nicaragua son indispensables para la investigacion de
esta etapa

2.2.1 FEmrevistas.
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Productores de varias zonas del pais se les dard un cuestionario para recopilar sus
experiencias en el manejo post-cosecha, enfocado a la preparacion del producto en estado

fresco
Lista Tematica. Ver Cuestionarios, tipo B.
El listado de productores y exportadores consultados para recopilar las experiencias en

el manejo post-cosecha (referencia 1.2.1) fue también utilizado para este proposito en la misma
consulta.

2.3.1 Entrevistas.

Se recopilara esta informacion principalmente a través de entrevistas personales, bajo
una guia de preguntas, en casos necesarios, se dejara el cuestionario para ser respondido
cuando el entrevistado le favorezca el tiempo

Lista Tematica. Ver cuestionarios, tipo B.

2.3.2  Revision documentaria.
Realice una revision a la bibliografia obtenida para el objetivo (1) para extraer las
sugerencias contenidas en los manuales de productos técnicos de manejo post-cosecha de

jengibre y en los manuales de tecnologia y mercadeo de productos frescos

2.4 Determinar la importancia de cada paso en el manejo posi-cosecha

del jengibre.

De las experiencias acumuladas, se determinara la importancia que jugo cada paso en
el manejo post-cosecha, en la preparacion del producto final

Con toda la informacion bibliografica sobre practicas de post-cosecha en Nicaragua y
en otros paises y la informacién recopilada en las entrevistas, fue posible realizar
comparaciones y establecer los detalles importantes en el manejo del jengibre tanto por sus

particularidades de producto perecedero como las condiciones ambientales.

2.4.1 Andlisis comparativo de resultados.
Se hara una comparacion de resultados, entre las modalidades de manejos
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Es muy dificil establecer comparaciones con otros paises ya que las condiciones de
ambiente y costumbres difiere con las de Nicaragua, asi como entre exportadores locales es
dificil también por sus diferentes ubicaciones y las particularidades de las negociaciones entre

exportador y comprador para con la preparacion del jengibre.

2.4.2  Consideraciones de las recomendaciones y sugerencias de exportadores de

Jengibre.

Estas seran muy importantes para resaltar la importancia de un manejo especializado
del jengibre. Los expertos pueden ser agricultores, asesores lécnicos, supervisores 1écnicos o

directores de proyectos

- A Incluir los costos de procesamiento y exportacion de jengibre fresco, en
Nicaragua.
Consideré importante recopilar ademas de los costos de procesamiento y exportacion,

los costos de produccion para apreciar la proporcion de los costos en cada etapa.

3.1 Investigacion de costos de produccion y manejo post-cosecha por manzana.

En base a costos historicos de produccion se hara una proyeccion para el ciclo de
produccion proximo

Logré me fuera facilitado una ficha de costos elaborada por el FNI en dolares
norteamericanos por lo cual no fue necesario hacer una proyeccion de costos. También el CEI
elabord una ficha de costos, la cual la realizo a través de consultas con diferentes productores
igualmente que el FNI. Sin embargo la primera es utilizada como referencia en el gremio.

3.3.1 Fmmrevisias.

La técnica mas recomendable para recopilar esta informacion es entrevistando a
expertos y tomando nota de sus relatos en base a los costos que gastan al realizar la
produccion, procesamiento y exportacion de jengibre para el mercado de Estados Umidos.

Lista Tematica Ver Cuestionarios, tipo B
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Estas entrevistas no tuvieron éxitc ya que de costos los productores y exportadores

prefieren no hablar ya que es una proteccion ante la competencia.

3.1.2  Revision documentaria.

Se revisard a posterior, la informacién recopilada en la investigacion bibliografica y en

las entrevistas para detallar los costos de produccion por manzana de jengibre, actualizados a
1997,

Debido a que la ficha de costos del FNI y la del CEI son las que se toman como
referencia de inversion en el gremio de jengibreros, siendo la primera la que tiene mayor
confiabilidad porque es utilizada por las instituciones financieras para solicitudes de inversion,
se incluye en esta investigacion la ficha de costos publicada por el FNL

4. Investigar los requerimientos de importacion de Estados Unidos para con el
Jengibre Fresco de Nicaragua.
Estados Unidos se ha convertido en el tercer pais importador de jengibre en el mundo,
debido a la emigracion de culturas étnicas. Sera de mucha utilidad conocer los reglamentos v
requerimientos de las autoridades competentes de EUA, para tener una mayor certeza de la

aceptacion del jengibre nicaraguense.

4.1 Investigar el volumen historico de importacion de Jengibre a USA,

incluyendo las procedentes de Nicaragua.

Con los volimenes de importacion de jengibre fresco a USA podremos apreciar la
capacidad de consumo historica de EUA de tendencia ascendente, que se comenta por los

productores y exportadores de jengibre en Nicaragua.

4.1.1 Investigacion Bibliogrdfica.

Se consultaran los registros de importaciones de jengibre del area CA y
especificamente de Nicaragua desde el afio 1992 a Estados Unidos en DATAINTAL. También
se consultaran los registros oficiales de exportacion de jengibre desde 1993-1997 en el cual
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reinicio las exportaciones Nicaragua- en el Centro de Tramites de Exportacion CETREX que

es ¢l ente gubernamental que controla las exportaciones de productos no tradicionales.

El CETREX no contiene registros de las importaciones de Estados Unidos para ningun
producto procedente de Nicaragua Las estadisticas de importaciones de Estados Unidos las
encontré en el Centro de Informacion Comercial del CEIl a través de las suscripciones que
tienen con agencias de publicaciones en EUA. Solicité los volumenes de importacion de
jengibre a Estados Unidos por pais de origen en valores CIF por lo cual se consulto el Bureau
de Censos del Departamento de Comercializacion de los Estados Unidos (USDOC) en vez de
DATAINTAL.

4.2 Investigar las regulaciones y requerimientos de parte de las autoridades

reguladoras en EUA, para las importaciones de Jengibre Fresco de Nicaragua.

Se investigara las regulaciones y requerimientos de EUA para la importacion de
jengibre fresco especificamente, para conocer las autoridades competentes en la autorizacion
de las importaciones y los requerimientos que ayuden a los exportadores nicaragiienses a

preparar adecuadamente su calidad de exportacion.

4.2.1 Investigacion Bibliografica.
Se buscaran las legislaciones emitidas por el Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos para con las importaciones de jengibre fresco procedente de Nicaragua.

Utilicé ¢l manual de “Mercadeo de productos agricolas de la Cuenca del Caribe”
elaborado por el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura del departamento
de Agricultura de los Estados Unidos, y publicado por la oficina de Cooperacion y Desarrollo

internacional en San José, Costa Rica.

4.2.2 Consultas en la Embajada de Fsiados Unidos en Managua.

Se solicitaran las legislaciones y requerimientos a través de la Embajada Americana en
Managua, y se les hard cualquier consulta al respecto que explique mas detenidamente dichas

regulaciones y requerimientos.
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La embajada de Estados Unidos no tenia informacion alguna sobre el tema de interés,
ante lo cual me indico llamar directamente al Departamento de Agricultura en Estados Unidos
(USDA) y me facilito el namero telefonico.

Para los requisitos fitosanitarios de los Estados Unidos para la importacion de Jengibre
de Nicaragua, visite al oficial de Cuarenta Vegetal del Ministerio de Agricultura de Nicaragua,
el Ing. Luis Sanchez, quien muy amablemente me remiti6 a la Delegacion Regional para
Centroamérica en Guatemala, al Sr. Luis Caniz, ya que en Managua no se¢ manejan las
regulaciones especificas de importacion de Estados Unidos para el jengibre.

Para conocer las actividades de otras autoridades competentes utilice el manual del
IICA-USDA mencionado anteniormente.

4.2.3  Consulias en EUA via telefonica o via internet.

De ser necesario ampliar los conocimientos sobre las regulaciones de importacion a
EUA se contactara directamente via telefonica al Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA). Independientemente a la visita a la embajada americana se buscard
informacion via internet

Consulté via telefonica al USDA y el SrLuis Fernando Palmer, Especialista en
Mercadeo de dicha institucion me indico que no existen restricciones para la importacion de
jengibre centroamericano incluyendo Nicaragua, mas que de tipo fitosanitario y aduanero, ya
que USDA no tiene un estandar de calidad del jengibre de dicha area contra el cual pueda
realizar las inspecciones a los embarques

Solicite informacion mas detallada via internet a dos delegados del Departamento de
Cuarentena Vegetal del USDA, la entidad que realiza las inspecciones fitosanitarias, y ambos

me respondieron con el detalle de los requerimientos de importacion solicitados

4.3 Identificar las ciudades consumidoras de jengibre en USA.

Para lograr conocer los gustos y preferencias de los consumidores de jengibre en
Estados Unidos primero, determinaremos las ciudades de consumo significativo y segundo,
particularidades de cada grupo consumidor. Es importante conocer aspectos del mercado,
para ajustar la calidad del producto a la demanda de los consumidores finales
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Esta informacion no fue posible conseguirla a los niveles de detalle que se habia
planificado porque hubiera resultado muy costoso contactar telefonicamente al Departamento
de Comercio de los Estados Unidos.

4.3.1 Investigacion Bibliogrdfica.

Se consultaran los registros de consumo de jengibre en USA en diferentes bases de
datos locales - MEDE, CIC, APENN

Desafortunadamente las anteriores bases de datos, donde se esperaba encontrar las
ciudades consumidoras de jengibre, no contenian dicha informacion. Sin embargo las encontré

realizando una revision documentaria al reporte de mercado de la UNCTAD/GATT.

4.3.2 Consultas via internet.

Se solicitara a diferentes instituciones de comercio en USA nos indiquen las ciudades
de mayor consumo de jengibre, via electronica, e informacion sobre gustos y preferencias en
USA relacionados al jengibre.

Navegué en internet numerosas veces y ninguno de los directorios contenia esta

informacion.

5. Generar un modelo el cual proponga una serie de aspectos técnicos para

optimizar el manejo post-cosecha y una guia de exportacion de jengibre fresco

a Estados Unidos.

Se propondran una serie de recomendaciones sobre manejo post-cosecha del jengibre
fresco de exportacion, de acuerdo al orden mundialmente establecido, desde el lavado del
jengibre hasta su transporte. A la vez que se indicara un pequeiio manual o guia de exportacion
de jengibre exclusivamente, al mercado de EUA que sirva de ayuda a facilitar el manejo y

preservar la buena calidad del jengibre micaraguense.
5.1  FEvaluar en forma integral la informacion obtenida.

Toda la informacion que se logré recopilar sera resumida y evaluada antes de ser

incluida en el documento de investigacion.
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La informacion recopilada sobre manejo post-cosecha especialmente, es de mucho
valor ya que para conseguirla realice un gran esfuerzo por estar mayormente difundida en
Nicaragua la etapa agronomica del jengibre. La informacion tanto agronémica como de post-
cosecha fue evaluada integralmente para lograr reunir el documento de interés Espero sea de
mucha utilidad para todos sus lectores.

3.1.1  Evaluacion cualitativa y cuantitativa.

La evaluacion cuantitativa no se realizo ya que el objeto de esta investigacion es la
proposicion de aspectos técnicos y no de realizar calculos economicos, con detallar los costos

de cada etapa sera suficiente para completar el informe.

5.2 Redactar un modelo que sirva como manejo post-cosecha y exportacion de

Jengibre fresco a Fstados Unidos.

El modelo de manejo de exportacion de jengibre se presentara al final de la
investigacion para que las sugerencias y recomendaciones formuladas tengan una base solida.

5.2.1 Redaccion.
El modelo fue escrito de forma sencilla, sin lenguaje rebuscado para facilitar la lectura
tanto a productores como no productores, ambos interesados en el jengibre para su mercadeo.

D. Técnicas de Exposicién

¢ CUADRO DE DATOS * Se otaran las etadisticns de oxportacm de Nicaragus de enpitve fresoo durante
Jon UREnos cowo afios.

* Las estadisticas de importaciin de jengitwe dursnte ks Gltimos § shos,

* Se incluird en un cuadro los mayores importadons y exportadores de jangibre on
suy diferaritos etados de mercadeo.

¢ GRAFICOS * Se utilizardn  graficos sobve do la ventilacin sdecusda v of control de la
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CAPITULO V. RESULTADOS

En el presente capitulo se desarrolla la investigacion en el manejo de la exportacion de
jengibre fresco. Toda la informacion incluida es relevante para el entendimiento completo de
las exportaciones de jengibre fresco al mercado de Estados Unidos Para conocer los costos de

produccion, manejo post-cosecha y exportacion puede revisar el anexo: Cuadro N° 7a-7¢
A. Nicaragua: Pais productor y exportador de jengibre

1. Priacticas Agronémicas del jengibre

a. Requerimientos climdticos

El jengibre necesita para su buen desarrollo, crecer en temperaturas calidas de 29° a
35°C y un clima humedo. Necesita ademas de una precipitacion pluvial bien distribuida durante
el periodo de crecimiento por lo menos de 1500 a 2000 milimetros y un periodo de sequia un
mes antes de realizar la cosecha. En la ausencia de lluvia una adecuada irrigacion es esencial.

El jengibre puede soportar altas precipitaciones de hasta un promedio de 3,000 milimetros.

Si bien el jengibre crece a nivel del mar o a 1,500 metros sobre el nivel del mar, la
altura adecuada es entre 300 y 900 metros sobre el nivel del mar. Siendo el jengibre un cultivo
tolerante a la sombra, éste puede crecer con cultivos altos y cultivos que crecen posteados (ver

anexo: Fotografia N° 1 y 2) Entre un 25 a 50% de sombra resulta ser el optimo rendimiento,
b. Requerimientos del suelo

El jengibre puede crecer en suelos aluviales, sueltos, ferrosos con alto contenido de
materia organica, con una profundidad no menor a los 30 centimetros, con suficiente

precipitacion o irrigacion y un adecuado sistema de drenaje. Tolera los suelos arcillo-arenosos,
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pero los arcillosos y suelos pesados no son recomendables. El mejor desarrollo se produce en
suelos francos o franco limosos y fértiles con una buena presencia de humus.

¢. Preparacion de Ia tierra

El terreno para el cultivo de jengibre deber ser bien arado y desterronado para
minimizar ¢l crecimiento de malezas. Se realiza paulatinamente las aradas y rastreadas para
permitir que el suelo seque bien Una semana antes de plantar los surcos deben estar bien
preparados para tener un buen drenaje, las camas o camellones de doble surco deben estar por
lo menos a 30 centimetros de altura y 2 metros de ancho. El largo de los surcos varia segun la

conveniencia del terreno y del agricultor

Cuando los camellones estan localizadas en suelos con alta incidencia de enfermedades,
deben estenlizarse quemando pajas secas por lo menos 3 veces sobre la superficie del suelo
Antes de plantar, debe removerse una capa de 5 centimetros de la superficie del suelo de cada

camellon para eliminar la germinacion de semillas de maleza.

d. Variedades

Existen diversas variedades sembradas en el mundo. Estas variedades pueden ser
claramente distinguidas a nivel mundial por pais productor mas que por caracteristicas

vegetativas,

En el comercio internacional, las vanedades estan denominadas de acuerdo a su ongen,
pudiendo nombrar entre otras las de Jamaica, de la India, de Nigeria, de Hawai, de Brasil, de
Costa Rica, de Nicaragua y asi sucesivamente para distinguir entre las calidades producidas en

el mundo.

Existen tres tipos de jengibre de Jamaica, el Azu/ muestra una coloracion azulada al ser

cortado. El Amarillo tiene la coloracion amarilla en su pulpa Se considera ¢l Amarillo de
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mejor calidad que el Azu/, ya que la pulpa de este ultimo es dura. El tercer tipo de jengibre de

Jamaica, el Cochin, con rizomas largos es utilizado principalmente para el jengibre preservado
y el fresco.

El jengibre de la India es de cinco tipos: el ('ochin, con las mismas caracteristicas del
cochin de Jamaica El Calicut, considerado el de mas baja calidad. El Hawaiano, vigoroso y
productivo, usado para el jengibre fresco. Y la Brasileia (Rio de Janeiro), que tiene altos
rendimientos y contiene un alto porcentaje de agua lLa otra variedade no es utilizada para el

mercado de exportacion

En Hawai existen dos tipos El tipo Japonés, de rizoma pequeiio y color amarillo, tiene
un fuerte sabor pungente, pero debido a la baja demanda en el mercado no es cultivado
comercialmente. El tipo Chino, de rizomas grandes y color amanllo bajo, es menos pungente
que el tipo Japonés y tiene una gran demanda principalmente por su tamafo y forma alargada y
bien definida del nzoma

Las variedades Criollas pueden ser de cualquier vaniedad, algunas de las cuales son de

bajo valor comercial y son destinadas para usos medicinales.

En Nicaragua hay dos tipos de jengibre de exportacion: una la variedad Jamaica, de
reconocido sabor y tamafio, llamada asi porque fue introducida a Nicaragua en 1956 desde
Jamaica. El Gran Caimadn, ademas de su reconocida pungencia es distintivo por el grosor de
los rizomas Algunos productores han importado semilla de jengibre originania de Brasil para

introducir una tercera calidad de exportacion.

Para distinguir entre variedades se hace referencia a las diferencias en sus
caracteristicas de color externo, color interno, contenido de agua, pungencia y, contenido de
oleorresina (amargura). De acuerdo al estudio de O.K Bautista (1979), las Gltimas tres de estas

diferencias pueden ser reconocidas solo por analisis de laboratorio



e. Siembra

En la siembra debe utilizarse solo semilla fresca y saludable, cada semilla es un pedazo
de jengibre cuyo peso debe ser por lo menos de 50 gramos y mostrar signos de que las yemas
estan germinando. Las semillas deben ser previamente tratadas sumergiéndose en una solucion
acida de biclorito de mercurio por espacio de 10 a 15 minutos, y luego enjuagarias con agua
corriente, segun la recomendacion de Havey T. Chan Jr, (1984). Para preparar esta solucion se
disuelven 5.67 gramos de biclorito de mercurio en un pequefio recipiente con agua caliente,
luego vertir la solucion en 20 litros de agua. Se debe afadir 189 ml de acido hidroclorito

concentrado.

La semilla se plantan inmediatamente después de tratadas, enterrandolas
aproximadamente a 5 centimetros de profundidad, dejando un espacio de 25 centimetros entre
cada linea y quedando asi un doble surco en cada camellon. El sistema de siembra puede ser

hecho de forma triangular, si ¢l drea sembrada tiene un drenaje muy pobre.

Para obtener buenos rendimientos se debe tener el cuidado de colocar las semillas
horizontalmente con el suelo y después cubrirla con 5 centimetros de suelo de los bordes del

mismo camellon.

f. Fertilizacién

El jengibre necesita de grandes cantidades de nutrientes para su normal crecimiento y
desarrollo. La cantidad de fertilizantes que el jengibre necesita depende de la condicion del
suelo, en suelos fértiles se requiere de menos grado de fertilizantes. FUSADES (1991)
recomienda aplicar un fertilizante organico, antes de la siembra, en el area de terreno que sera

utilizado.

En el momento de la siembra, puede fertilizarse con 400 Kgs. de un fertilizante
completo férmula 12-24-12 (nitrogeno-fosforo-potasio) por hectarea para suelos arenosos, o
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bien 300 kgs. en suelos arcilloso Hay suelos y condiciones climatologicas que pueden requerir
una vez sembrada la semilla, se cubran los camellones con hojas verdes o paja para prevenir la
deshidratacion del suelo. Consideremos que cubrir el suelo con hojas verdes también provee de

materia organica al suelo.

Durante el segundo y cuarto mes de crecimiento, las plantas deben ser fertilizadas con
400 kg de fertilizante completo por hectarea.

g. Control de malezas y plagas

Esta es una de las etapas mas importantes para preservar la calidad del jengibre, no
todos los daiios de los rizomas ocurren en el manejo post-cosecha, alguno de ellos provienen
del campo. Considerando que los mercado internacionales son muy estrictos en materia de
sanidad vegetal, el procesar jengibre con infecciones para la exportacion le traerd considerables

perdidas econdmicas a los paises productores,

Para disminuir la incidencia de la maleza en el terreno es recomendable el uso de
herbicidas como el Diurén a razon de 1,5 kg. por hectarea, aplicados una semana antes de la
brotacion v la segunda 60 dias después El jengibre generalmente requicre de dos a cuatro
deshierbas durante el periodo de crecimiento. L.a primera se realiza después de un mes de
sembrado y se hace manualmente. Las siguientes deshierbas pueden ser realizadas con
intérvalos de un mes, en dependencia de la densidad de la maleza.

El combate de maleza posterior, se realiza en aporcas con la aplicacion de Diuron y
Paraquat. Algunos paises aplican mulch (paja y estiércol) alrededor de los tallos de la planta,
para conservar la humedad del suelo y prevenir el rapido crecimiento de malezas.

La enfermedad Marchitado bactenial (Pseudomonas solanaceaurum) es la que

mayormente ataca ¢l jengibre, la misma que ataca el chile y el tomate Es una enfermedad muy
destructiva, los primeros sintomas son un ligero amarillamiento y marchitez de las hojas bajeras
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que progresan en forma ascendente hasta las hojas jovenes, por lo que el follaje se vuelve de

color café en tres 6 cuatro dias, a la vez que se seca el follaje.

Las infecciones avanzadas llegan a podrir el rizoma de jengibre Se debe tener cuidado
con las aporcas y deshierbas a fin de no trasmitir la infeccion a rizomas sanos, de acuerdo con
Ana Lorena Colom (1991). De observarse sintomas de ataques de bacterias, no se debe
aporcar y se recomienda aplicar un Plaguicida con antibiotico, como el AgriMycin 100 en la

base de las plantas.

La plaga de mayor incidencia en el jengibre es el Nematodo de agallas (Meloidogyne
spp.)- Esto ocurre cuando la preparacion del suelo fue anticipada, quedando los nematodos a la
accion del sol y del viento  Si en el analisis de nematodos realizado a partir de muestras de la
plantacion anterior, resultaran poblaciones muy altas, se recomienda aplicar un Nematicida
granulado en cada hoyo donde se colocara la semilla de jengibre. Tomar en consideracion la

dosis recomendada en la etiqueta del nematicida.

h. Control de insectos

En el jengibre se han reportado infestaciones de insectos que afectan la calidad de los
rizomas ocasionandoles marchitez y crecimiento de hongos Algunos de estos insectos son; el
gusano peludo, gusanos medidores, afidos, gusano enrrolladores, pseudococus brevipes y

spodoptera exempta.

Para el control de dichos insectos hay una serie de recomendaciones a seguir de los
productores den jengibre, recopiladas por Ana Lorena Colom y Ricardo A Estrada (1991)
a) Visitar regularmente el campo para detectar signos de infeccion.
b) Rotacion de cultivos, no usar dos cultivos susceptibles sucesivamente.
c) Aplicacion de insecticidas recomendados.
d) Las masas de los huevos de gusanos puestos en el interior de las hojas deben ser

recolectadas y destruidas.
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¢) Recolectar y destruir a los gusanos ayuda a reducir mayores daios a la planta.

f) Estimular el crecimiento de depredadores

i. Cosecha de jengibre

La cosecha puede realizarse entre los ocho y diez meses después de la siembra, cuando
las hojas se tornan amarillentas. A partir del octavo mes el jengibre es apto para su cosecha en
estado fresco. El iniciar del programa de extraccion de los rizomas del suelo debe ser en base a
la oferta y demanda del mercado.

La cosecha puede dividirse en dos ctapas a crterio del productor, primero la
Defoliacion, que consiste en cortar y remover el follaje de la planta. Esto agiliza el momento de
la cosecha ya que la planta desarrolla gran cantidad de follaje La segunda etapa, es el arranque

o extraccion de los nzomas de la tierra para su inmediato procesamiento

2. Manejo post-cosecha

a. Traslado a planta

Los rizomas, de jengibre cosechados, deben ser rapidamente trasladados a la planta
procesadora y empacadora, para evitar una prolongada exposicion al sol. De acuerdo con el
estudio sobre jengibre realizado por el Gremial de exportadores de productos no tradicionales
en Guatemala (1988), el jengibre es susceptible al sol, no debe permitirse que la tierra se seque

con el calor del sol y dificulte su limpicza posterior.

Para el traslado a la planta se¢ puede utilizar sacos de 100 libras, jabas o cajas plasticas,
lo méas recomendable es utilizar cajas plasticas iguales a las utilizadas en la recoleccion de
hortalizas Las cajas plasticas reducen los dafios de los rizomas por la friccion u golpes contra
la superficie del envase, que le hagan heridas o mallugones a los rizomas. Es por esto que los
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canastos de palma no son recomendables, porque las estias daflan la cuticula de los rizomas
(ver anexo: Fotografia N° 4)

b. Lavado y Tratamiento quimico

Una vez en la planta empacadora, el primer paso es el saneamiento o cortado de los
rizomas a su tamaio adecuado, entre 150 a 250 gramos, y la remocion de la semilla madre,
Durante esta etapa se realiza una preseleccion para remover los rizomas que vengan con dafios
y/o defectos del campo de los rizomas sanos. Aquellos rizomas que no cumplan con los
requerimientos del tamaio de exportacion pero sanos son apartados y guardados para ser

utilizados como semilia

El tratamiento quimico es el segundo paso, para ello se utiliza el fungicida
Tiabendazole a razon de 25 ppm. Los nombres comerciales de este fungicida son Mertec,
TBZ. Thiabendazole o Tecto El tratamiento puede realizarse por inmersion o por aspersion,

en ambos casos la solucion debe renovarse cada 24 horas

El tercer paso, es el lavado de los rizomas con chorros de agua de aita presion. Es muy
importante que el agua utilizada sea potable o de fuentes sin infecciones, de esta manera se
evita que la limpieza sea contraproducente. El producto debe ser meticulosamente lavado a
mano, no deben de quedar en los nzomas residuos de tierra, basura o cualquier impureza de

origen vegetal o animal (ver anexo: Fotografia N° 6 y 3).

¢. Carado

Antes de su empaque ¢l jengibre debe ser curado (sellar o sanar las partes del rizoma
que hayan recibido un corte) extendiendo los rizomas bajo un cobertizo abierto y aireado por
aproximadamente 48 horas, para eliminar el exceso de agua Queda a discrecion del
administrador de la planta si desca secar la superficie de los rizomas con una toalla antes de
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iniciar el curado. El jengibre puede ser curado con aire forzado a temperaturas calidas, para
esto puede ser colocado en cajas que permitan la buena circulacion del aire fwzado

La ventilacion debe ser continua durante unas |2 horas los dias secos Después el
ventilador se mueve a otro conjunto de cajas para las siguientes 12 horas. Para curar grandes

cantidades de producto es necesario utilizar varios ventiladores

El producto ya seco es curado por tres a cinco dias a temperatura ambiental antes de
ser empacado. El tiempo de curado depende de la humedad, temperatura y periodo de cosecha.
Se debe considerar que el curado insuficiente resultara en el desarrollo de moho en los nzomas
y, un curado excesivo causa pérdida de peso y de brillo. Si la planta empacadora goza de
infraestructura el jengibre puede mantenerse en una bodega amplia provista de buena
ventilacion. De lo contrario tendra que improvisar areas techadas para completar el curado de

los rizomas (ver anexo: Fotografia N° 8).

Cuando los rizomas alcanzan una apariencia fresca, seca, brillante y con una
caracteristica tonalidad dorada, es cuando el jengibre estd de Punfo y puede ser empacado.

(ver anexo . Fotografias N° 9).

d. Seleccién y Empaque

La seleccion del jengibre para su exportacion se realiza paulatinamente mientras los
rizomas estan siendo curados. El proceso de seleccion se hace en base a rnizomas sanos y con

pesos minimos de 150 a 250 gramos

El jengibre se empaca a granel en cajas de carton corrugado tipo telescopico, con
agujeros que permitan una ventilacion adecuada. (ver anexo: Fotografia N° 12) Las cajas de
carton pueden ser parafinadas y de color blanco, ambos a discrecion de los acuerdo

establecidos entre comprador y vendedor. Cada caja debe tener un peso de 30 libras netas. El
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peso bruto es de 31 a 32 libras, esto para considerar e! peso de la tara y principalmente por la
perdida de peso del producto durante el transporte entre origen y destino.

El empaque debe llevar impreso en alguno de sus lados la siguiente informacion en
idioma inglés a como se indica entre paréntesis’

Rizoma de Jengibre Fresco (Fresh Ginger Root)

Producto de Nicaragua (Product of Nicaragua)
Peso Bruto y Peso Neto (Gross weight and Net weight)

Nombre del Exportador (Export or Packer s name)

Direccion y numero de teléfono y fax (address and telephone number)

e. Normas de Transporte

El producto se exporta via maritima en contenedores refrigerados de 40 pies, a una
temperatura de 55° F (13° C) con un 65% de humedad relativa.

Se colocan dentro del contenedor entre 1,200 y 1,250 cajas con el cuidado de no

colocar mas de cinco o seis estibas que puedan dafar el producto en las cajas del fondo.

En el Manual del exportador publicado por CETREX, se explica el embarque debe ser
acompaiado por un Certificado Fitosanitario extendido por el Ministerio de Agricultura a
traves de sus divisiones en las oficinas del CETREX. El cual certifica que ¢! jengibre enviado
no contiene tierra ni materiales extrafios y ha sido tratado segun las especificaciones

fitosanitarias del pais importador

Algunos exportadores utilizan monitores de temperatura (Ryan) en ¢l contenedor
refrigerado, para tener un registro de la temperatura durante el transporte, y presentar
reclamos ante posibles fallas de condiciones de refrigeracion durante el transporte (ver anexo:
Graficos N°1).
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3. Exportaciones

Nicaragua se reincorpor6 al mercado de exportacion de jengibre en el afio 1994 En el
aio 1993 se continuaba vendiendo localmente a clientes de origen costarricense por valores
estimados de US$30,00000 Ha sido un producto de mucho interés para productores
historicos y nuevos interesados en participar en el mercado de exportacion En 1994,
Nicaragua inici6 a realizar exportaciones formales a Costa Rica por un valor de
US$815,000.00. En el mismo afio exporté a los mercados mas lejanos de Canada y Estados
Unidos con valor de US$4,000.00 y US$7,000 00 respectivamente. Durante el aflo de 1995 se
diversifican los destinos del jengibre nicaragiense entre Bélgica, Canada, Costa Rica, Estados
Unidos, Puerto Rico, Holanda y Honduras Exportando desde 1995 hasta el presente afio 1997
principalmente a Estados Unidos. (ver anexo: Cuadro N° 1).

B. Aspectos generales del Mercado Mundial de Jengibre Fresco

1. Descripcion del Producto

El jengibre es una planta oriunda de las Indias Orientales, pertenece a la familia de las
Zingiberaceas y su nombre cientifico es Zingiber Officinale Ros.

Es una planta herbacea, alcanza una altura de 075 a 150 metros de altura, esta
formada por un rizoma subterranco del que parten vastagos aéreos en posicion oblicua-

horizonta! y sus hojas son de peciolos largos. (ver anexo: Fotografia N° 2)

Los rizomas de jengibre, conocidos comunmente con ¢l nombre de manos, son tallos
monopodiales de hasta 0.50 metros de largo, en forma de una mano achatada Dentro de la
familia de hortalizas esta denominado bajo raices y tubérculos.

La historia del jengibre como especia y medicamento data desde mas de cinco siglos

antes de Cristo, una de las referencias historicas sobre jengibre se encuentran en escritos de

36



Confusio (551-479 a.c.). El jengibre fue una de las primeras especias utilizadas por griegos y
romanos, proporcionada por los arabes quicnes mantuvieron en secreto su origen. En los siglos
trece y catorce, el uso del jengibre era igual de comun como la pimienta negra, el valor de una

libra equivalia a una oveja.

El jengibre contiene caracteristicas medicinales, ayuda a la buena digestion, controla en
ciertos casos la nausea, ayuda a controlar la presion arterial alta y el colesterol E jengibre es

muy utilizado como un componente de los jarabes para la tos.
2. Formas de Presentacion

El jengibre es comercializado a nivel mundial en tres estados principalmente

a) Fresco.
b) Seco o deshidratado.
¢) Procesado:

¢.1)  Jengibre premolido.

c2) Jengibre pulverizado

¢3) Encurtido 0 en conserva.

c4) Oleoresina de Jengibre

¢5) Aceite de Jengibre

El jengibre fresco esta considerado una hortaliza para el mercado minorista, los rizomas
de jengibre se venden en verdulerias bien lavados, libre de particulas de tierras y de infecciones
El tamafio minimo del rizoma debe ser establecido entre comprador y vendedor, en general se
requiere de un tamafio minimo de 250 gramos por rizoma El jengibre fresco es usado en la
produccion de bebidas, perfumes y medicinas Debido a su penetrante sabor, es bastante usado

en la cocina y la preparacion de conservas, dulces y encurtidos.

El jengibre seco, ya sea entero o en trozos, al igual que el encurtido o en conserva son

especias muy utilizadas en la cocina china y japonesa El jengibre seco contiene de | a 3% de
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aceites volatiles y 50% de almidon, contiene también otros componentes como fibra, proteina,
recinas, aceites saturados, etc De los procesados mayormente conocidos en ¢l mercado

culinario estan la esencia de jengibre y el aceite

3. Modalidades de Empaque

Las principales modalidades de empaque de acuerdo a su presentacion son a como

sigue’

a) Para jengibre fresco. Cajas de carton corrugado con orificios para la ventilacion de los

rizomas, capacidad de 30 libras de peso neto de producto

b) Para el jengibre seco o deshidratado: generalmente bolsas de plastico con diferentes pesos
Cada bolsa debe especificar el peso neto y porcentaje de humedad del contenido.

¢) Para el jengibre en conserva: envases herméticos de lata o de vidrio de diversos tamaiios.

4. Principales paises oferentes a nivel mundial

Los principales paises oferentes de jengibre fresco en el mundo son la India y China,
seguidos por Sierra Leona, Australia, Fidji, Jamaica, Bangladesh, Nepal, Indonesia. Otro
suplidor importante es Brasil, el cual ha surgido en los ultimos afios como la mayor fuente de

abastecimiento para Europa (ver anexo: Cuadro N° 3)

los paises de Centroamérica como Guatemala, Costa Rica, Honduras incluyendo
Nicaragua son oferentes principalmente al mercado Estadounidense y después a la Comunidad
Europea (ver anexo: Cuadro N° 4 y 5) La republica Dominicana esta iniciando a figurar
como productor de jengibre, pero hasta la fecha los volumenes exportados no han logrado

sobrepasar la oferta centroamericana
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& Principales paises demandantes a nivel mundial

Los principales paises demandantes de jengibre por volumen de importacion son
primeramente ¢l Japon, en segundo lugar los Estados Unidos de Ameérica, en tercer lugar el
Reino Unido seguidos por el Canada. Estos cuatro representan mas del noventa porciento de
las importaciones totales en los principales mercados (ver anexo: Cuadro N°2)  Otros
demandantes importantes son los Paises bajos de Holanda y Bélgica, Republica Federal de

Alemania, Francia, Marruecos, Yemen democratico y Arabia Saudita.

E! mercado mundial de jengibre es un mercado en expansion, el cual esta siendo
promovido por la tendencia migratoria de la poblacion de origen oriental y asiatico a paises del
continente europeo y a Estados Unmidos y el Canada Llevando consigo sus preferencias
gastronomicas, donde el jengibre tiene un consumo importante, ¢ influyendo en los gustos y

preferencias de los habitantes tradicionales en dichos paises,

De acuerdo con los informes de mercados de la UNCTAD/GATT (1993), en Europa,
Inglaterra es uno de los consumidores mas importantes de jengibre. Arabia Saudita es otro
mercado muy importante para el jengibre fresco, seco o procesado debido a sus perspectivas
de crecimiento de consumo. El mercado americano y canadiense continian creciendo
consistentemente en la Gltima década Estados Unidos, en 1987 importod un total de 4,870
toneladas métricas de jengibre en sus diferentes estados y, para 1991 esta cifra aumento a
8,150 toneladas métricas. Con la inclusion de Hawai, se estima que el mercado estadounidense
alcanza a consumir unas 10,000 toneladas métricas anuales sin la saturacion de! mismo

o Mercado de Jengibre Fresco en los Estados Unidos de Norteamérica
1. Principales paises suplidores de jengibre fresco

Las principales fuentes de abastecimiento de jengibre fresco en los Estados Unidos de

Norteamérica provienen de suplidores foraneos. De los 21 paises que realizan importaciones
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de jengibre a EUA, los mayores suplidores de acuerdo a los valores de importaciones
registrados por DATAINTAL (1997), son Fidji, India, Brasil, Indonesia, China, Tailandia v
Costa Rica (ver anexo: Cuadro N° 6)

El mercado norteamericano habia venido siendo suplido principalmente por Brasil,
India, Indonesia y Fidji, siendo desplazados en el afo 1994 cuando China incrementod
agresivamente su oferta, representando junto con Brasil casi el 50% de las importaciones de
EUA

Seguidamente, otros principales importadores se situaron en el siguiente orden,
Indonesia con 16%, Tailandia con 8.53%, India con 7.20%, Costa Rica con 6.82%. El resto

de los paises importadores representan el 11 45% de las importaciones totales

Otra fuente importante de jengibre fresco al mercado estadounidense es Hawai Debido
a que el jengibre de Hawai marca los estandares de calidad contra los cuales se comparan el
jengibre provenientes de otros paises importadores, por ser éste el Ginico jengibre fresco con
estandares de calidad establecidos en el mercado mundial

Las estadisticas de volumenes importados de jengibre a EUA en los afos recientes
sugieren que éste es un mercado creciente que concede un mayor espacio para ser suplido por
los paises de Centroamérica, compitiendo con las calidades provenientes de los principales

suplidores mencionados arriba.

Fl hecho de que el jengibre de Costa Rica figure como uno de los principales
importadores de jengibre fresco en EUA nos demuestra que la calidad del jengibre de Costa

Rica logra competir en el mercado estadounidense

Siendo la variedad de jengibre originario de Costa Rica, similar a la variedad de
jengibre de Nicaragua podemos estimar que la demanda por el jengibre nicaragiiense tiene

grandes posibilidades de crecimiento



2. Distribucién del jengibre dentro de los EUA

La distribucion del jengibre dentro del mercado norteamericano ocurre principalmente a
traves de las casas importadores mayoristas especializados en productos tropicales, quienes se
encargan de vender el jengibre en partidas mas pequefias a los mercados, cadenas de
supermercados, otros munoristas y establecimientos de productos alimenticios (ver anexo.
Grafico N° 2) Estos mayonstas tienen mucho interés en adquirir jengibre fresco para
complementar sus ventas de productos de origen étnico tropical como la yuca, malanga,

chayote entre otros.

El mayor consumo de jengibre se localiza en las ciudades donde la concentracion de
poblacion de origen asiatico y oriental es mayor. Estas ciudades son Atlanta, Washington, New
York, New Jersey, Chicago, San Francisco, Los Angeles, Seattle principalmente y, otras donde

el consumo jengibre ocurre en menor escala que las ciudades anteriores.

Para el mercado del oeste de EUA, las importaciones provienen principalmente de
Hawai y Taiwan. El jengibre de dichos paises entra por el puerto de San Francisco y desde

esta misma ciudad se distribuye a los estados del oeste de EUA y el Canada.

Es recomendable realizar exportaciones a puertos cercanos a las ciudades principales
consumidoras mencionadas anteriormente, a fines de reducir gastos y/o comisiones de traslado
del jengibre entre el importador y el consumidor final Por ejemplo, los mayoristas que vendan
su producto en los mercados de New York y Chicago les favorece recibir las importaciones en
alguno de los puertos de entrada de New York, debido a la cercania con las ciudades donde se

distribuira el producto. (ver anexo: Mapa N°1).

El jengibre s¢ encuentra disponible a los minoristas casi ¢l aflo completo, ya que EUA
recibe importaciones de alrededor de 20 paises después del jengibre de Hawai, cuyas

temporadas de importacion varian entre si. No obstante, la temporada de importacion al
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mercado esta influenciada por la produccion de Hawai y Brasil, cuyos rizomas de jengibre son
preferidos por los consumidores ante el resto de los rizomas de jengibre originarios de otros
paises. En el comercio interno de EUA cuando hay suficiente oferta de jengibre Hawaiano y/o
Brasilefio, los precios de jengibres originarios de otros paises son descontados.

En la temporada cuando los fuertes suplidores de Hawai, China y Brasil s¢ encuentran
produciendo para el mercado americano, y por lo tanto el jengibre proveniente de dichos
paises se encuentra escaso en el mercado o no se encuentra del todo, comprendida durante los
meses de mayo a noviembre, se abre una ventana para el jengibre originario de los restantes
paises suplidores, habiendo la oportunidad de mejorar los precios. Esto ocurre con el jengibre
centroamericano, es por esta razon que los precios ofrecidos por los mayoristas durante el afio

varian. (ver anexo. Grafica N° 3)

3. Calidades de jengibre fresco aceptadas en EUA

La reglamentacion de importacion de productos frescos de origen vegetal desde el
punto de vista cuarentenario y de sanidad, esta regulado a través de los programas de
Cuarentena de Proteccion de Plantas (PPQ), del Servicio de Inspeccion de Salud de Animales
y Plantas (APHIS), pertenecientes al Departamento de Agricultura de los EUA (LUSDA).

De parte de APHIS-USDA no existe un estandar de calidad de jengibre fresco
establecido para las inspecciones de las importaciones en los puertos de entrada Se realizan
inspecciones sobre aspectos fitosanitarios del producto estrictamente, para evitar la entrada de
productos peligrosos para la salud y la entrada de enfermedades que no existen en EUA.

De tal manera, la practica del comercio ha establecido que el jengibre fresco originano
de diferentes paises independientemente de su variedad, debe recibirse en rizomas de diferentes
tamafos, todos limpios, libre de infecciones y de insectos, empacados a granel en cajas de
carton corrugado que contengan orificios para la ventilacion del contemdo, y cuya capacidad
neta por empaque sea de 30 libras
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Para el empaque se aceptan cajas bananeras o cajas disefiadas exclusivamente para
jengibre con capacidad para 30 Ibs netas. Las cajas pueden ser parafinadas o no parafinadas.
La cantidad minima de cajas por embarque y el nimero de rizomas de jengibre contenido en
cada caja, no es de la competencia de las autoridades inspectoras, estas varian de acuerdo a las

negociaciones entre importador y exportador.
D. Normativas y Restricciones de acceso al mercado de EUA
1. Politica de Importacion Agricola

Generalmente las importaciones en Estados Unidos de América (EUA) estan sujetas a
derechos de importacion relativamente bajos y simples, a normas de calidad y de clasificacion
sobre ciertos productos horticolas frescos, y a aquellas restricciones necesarias para proteger la

salud humana, animal y de plantas

Hay un pufiado de productos agricolas de los que los EUA ha encontrado necesario
limitar su importacion para mantener la salud humana, animal y de plantas y los precios
internos APHIS-USDA tiene establecido aquellas frutas v hortalizas admisibles de acuerdo a
su pais de origen, las cuales estan obligados a respetar estrictamente los inspectores de aduanas
de EUA

El APHIS-FDA emite un listado de productos admisibles por pais de origen, el cual
deben manejarlo todos los importadores de frutas y vegetales de EUA Los productos que no
aparecen en este listado se da por entendido que no son admisibles en Estados Unidos, La lista

de productos admusibles originarios de Nicaragua incluye el jengibre, quedando éste sin
ninguna restriccion fitosanitaria para su importacion. No obstante el jengibre fresco dede

cumplir con las normas de calidad establecidas sobre la limpieza y estado del producto para
que los inspectores pertinentes de aduana y APHIS aprueben su ingreso a EUA.
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Desde 1974, los EUA ha mantenido ¢l programa de Sistema Generalizado de
Preferencias (GSP), el cual permite que productos especificos de paises en desarrollo entren a
EUA libres de derechos, hasta que alcance un cierto nivel de competitividad (medido por valor

o porcion de mercado).

El tratamiento de libre derechos de importacion de productos especificos ofrecido a los
paises beneficiarios de Centroamérica y las islas del Caribe, bajo la Ley de recuperacion
Economica de la Cuenca del Caribe de 1983 concede ventajas sobre el programa Sistema
Generalizado de Preferencias (GSP) de 1974, Esta es que ademas de permitir la entrada libre
de derechos a todos los productos agricolas designados, no habra limitaciones cuantitativas o

cuotas sobre el tratamiento libre de los derechos mismos.

Los productos de Nicaragua importados a EUA reciben un trato preferencial desde
finales de 1990, al ser designado pais beneficiario de la Cuenca del Caribe (CBI) y el Sistema
Generalizado de Preferencias (GSP) por el presidente de los Estados Unidos.

o 2 La Iniciativa para la Cuenca del Caribe

a. Iniciativa para la cuenca del Caribe (Caribbean Basin Initiative - CBI)

La iniciativa para la Cuenca del Caribe fue instituida en EUA por la Ley de
Recuperacion Economica de la Cuenca del Canbe, promulgada en 1983 con una vigencia de
un periodo de doce afios y modificada en agosto de 1990 con la Ley de Expansion de
Recuperacion Economica para la Cuenca del Caribe, quedando con esta modificacion, ¢l
tratamiento de libre de impuestos de forma permanente.

La iniciativa para la Cuenca del Caribe (CBI), es un programa de cooperacion de EUA
para promover el desarrollo economico a través de los Gobiernos representantes y la iniciativa
privada de Centroamérica y las islas del Caribe. La CBI tiene la finalidad de fortalecer las

economias de los paises de esta region, incrementando la inversion interna y externa en los
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sectores no tradicionales, diversificando las economias de los paises de la CBI y ampliando sus

exportaciones.

Cuando se refiere a la diversificacion de las economias significa que la iniciativa
persigue desarrollar la produccion en aquellos sectores economicos que histéricamente estaban
relegados a un segundo termino, predominando la produccion de productos llamados
tradicionales y, en la que las economias de los paises seleccionados dependian totalmente de

las exportaciones de productos tradicionales

El jengibre en Nicaragua esta clasificado como un producto no tradicional por el
gobierno, y es un producto fuertemente considerado para la diversificacion de la produccion en
Nicaragua. El jengibre esta incluido en el listado de productos especificos admisible en EUA
bajo las disposiciones de la Iniciativa de la Cuenca del Caribe, por lo cual podréa ser importado
a EUA libre de impuestos de aduana y de cuota de importacion (ver anexo: Leyes N° 2).

La CBI es una estrategia de desarrollo a largo plazo para las economias de los paises de
la region, siendo su punto central la extension permanente del tratamiento de impuestos del
pago de derechos de aduanas a la mayoria de los productos producidos en la regién y, que son

exportados con destino a EUA.

b. Principales elementos de la Iniciativa

¢ Entrada libre de impuestos a EUA, para una amplia gama de productos fabricados en paises
de la CBI como estimulo a la inversion y una mayor produccién de exportaciones

e Programas de fomento del Gobierno de los EUA a los Gobiernos de la Cuenca del Caribe y
al sector privado, el financiamiento al comercio e inversion, bancos de desarrollo, camaras
de comercio, programas de capacitacion en especialidades, zonas libres industriales y otras
estructuras esenciales

e Esfuerzo propio de los paises de la Cuenca del Caribe tendientes a mejorar el ambito
comercial local y respaldar los esfuerzos de inversionistas y exportadores
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¢ Apoyo de otros socios comerciales y de instituciones multinacionales de desarrollo, tales
como el Banco Interamericano de Desarrollo (BID), el Banco Mundial, la Agencia para el
Desarrollo Internacional (AlID) entre otros.

¢. Paises Beneficiarios de la CBIL,

Son designados como beneficiarios, los paises situados en el Caribe, Centro América y

el norte de Ameérica del Sur y que adopten politicas economicas coherentes con la CBI. A la

fecha son beneficiarios los 23 paises siguientes:

Antigua y Barbuda Panama

Bahamas Montserrat

Belice Nicaragua

Costa Rica Jamaica

Guatemala San Vicente las Granadinas
Dominicana Santa Lucia

Republica Dominicana Trinidad y Tobago

El Salvador Barbados

Grenada Antillas Holandesas
Aruba San Cristobal y Nieves
Guyana Islas Virgenes Britanicas
Honduras

Nicaragua fue designado pais elegible para la CBI en el afio 1990 Otros paises que son
virtualmente elegibles para los beneficios comerciales de la CBI, son los siguientes:

Anguila

Haiti

Isla Caiman

Isla de Turcos y Caicos

Suriname



d. Criterios para la Elegibilidad de la CBI

Los productos elegibles para la entrada exenta de impuestos aduanales tienen que
cumplir todas las leyes, reglamentos y normas para proteger a los consumidores y a la industria
estadounidense de las practicas comerciales injustas y de productos posiblemente nocivos o

inseguros. Sin embargo pueden estar sujetos a impuestos sobre consumo federales.

Estas restricciones a las importaciones, estan sujetas a las leyes y reglamentos
manejados por organismos del gobierno de los EUAs, tales como el Servicio de Inspeccion de
Sanidad Animal y Vegetal (APHIS), el Servicio de Seguridad y Calidad en los Alimentos
(FAQS), la Administracion de Alimentos y Farmacos (FDA), etc.

Para ser elegible en el trato de libre impuestos, un producto debe crecer, ser producido
o manufacturado en un pais beneficiario y debe satisfacer las siguientes reglas de origen:

a) Los productos deben ser importados directamente de un pais de la CBI a temtorio
aduanero de EUA.

b) El costo o el valor del articulo debe consistir en al menos 35% de costo directo de
procesamiento del valor agregado, donde los componentes hechos en EUA pueden alcanzar
|5 puntos de los 35 y dejando 20% de valor agregado en paises beneficianios.

¢) Ajustarse a los requenimientos de transformacion substancial, donde cualquier producto
que incluya componentes extranjeros debe ser substancialmente transformado en un
producto de comercio nuevo y diferente.

d) Productos ensamblados y/o producidos con materias primas estadounidenses

e. Formato “A™ para exportar bajo la CBI

El exportador de los paises beneficiarios de la CBI incluyendo Nicaragua, deberan
completar ¢! formulario “A” utilizado en el GSP como un requisito de exportacion. En EUA el
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importador sustituird la referencia “Sistema Generalizado de Preferencias™ impresa en el
formato “A" por la mencion de “Iniciativa de la Cuenca del Caribe”, para que el producto sea

internado bajo el régimen de preferencia arancelaria de la CBI (ver anexo: Formato N° 1),

Recordemos que la CBI concede ventajas significativas sobre las GSP, en permitir la
entrada libre de derechos a todos los productos agricolas de los paises designados sin

limitaciones cuantitativas o cuotas.

3. Actividades y Autoridades de Regulacion de EUA

Algunos de los organismos federales claves de regulacion en Estados Unidos y sus
actividades descritas en ¢l Manual de Mercadeo de productos agricolas de la Cuenca del
Caribe publicado por el ICA-USDA (1986) son a como se resume abajo.

o Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA).

Las importaciones de ciertas frutas, vegetales y nueces en Estados Unidos estan sujetas
a disposiciones de la Ley de Acuerdo de Mercadeo Agricola de 1937. La seccidon octava de la
ley exige que siempre que el secretario de agricultura establezca regulaciones sobre el grado,
tamaio, calidad o sazonamiento, mediante una orden para el mercado doméstico de un
producto en particular, debe emitir la misma regulacion o una similar para importaciones de
dicho producto

Las actividades reguladoras de USDA para los productos agricolas son impuestas
principalmente por el Servicio de Mercadeo Agricola (AMS) y el Servicio de Inspeccion
Sanitaria de Plantas v Animales (APHIS) Asimismo la Aduana participa en este esfuerzo
mediante la detencion de importaciones cuando los requerimientos de la USDA no han sido
satisfechos.
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El AMS administra varios programas reguladores diseflados en forma colectiva para
proteger a productores y comerciantes de productos agricolas por pérdidas financieras o dafos
personales de actividades de mercadeo negligentes, engafosos o fraudulentas.

El APHIS emite reglamentos y realiza programas de control para proteger y mejorar la
salud animal y vegetal en beneficio del ser humano y su medio ambiente  En coordinacion con
gobiernos estatales, APHIS administra leyes federales y regulaciones relacionadas con la salud
de plantas, animales y la cuarentena, tratamiento humanitario de animales, y el control de la
erradicacion de plagas y enfermedades.

Los oficiales de APHIS-PPQ en los puertos de entrada inspeccionan todos los
embarques comerciales agricolas para asegurar que estén libres de insectos y enfermedades.
Para prevenir que las importaciones traigan plagas de los paises de origen, APHIS-PPQ, por
medio de su programa internacional, ayuda a las naciones que lo solicitan para establecer y
modernizar sus propios sistemas de cuarentena de plantas y control de plagas Los oficiales
destacados en localidades estratégicas en paises extranjeros seleccionados trabajan
estrechamente con sus contrapartes alrededor del mundo. Por ejemplo, la delegacion regional
para centroamérica se encuentra ubicada en la ciudad de Guatemala

” Departamento de Comercio de los Estados Unidos (DOC).
El DOC alienta, sirve y promueve el progreso tecnologico, de crecimiento economico y
de intercambio comercial intermacional de EUA. Por medio de una variedad de programas, el

DOC busca promover ¢l interés nacional favoreciendo el sistema competitivo de libre empresa.

. Organismo de Proteccion del Medio Ambiente (EPA).

El objetivo del EPA es proteger y mejorar el medio ambiente hoy y para generaciones
futuras. El EPA coordina la accion gubernamental en beneficio del medio ambiente, integrando
una variedad de actividades de investigacion, seguimiento, establecimiento de normas y

gjecucion
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. Admmmstracion de Alimentos y Productos Medicinales (FDA)

La FDA es un organismo del Departamento de Salud y Servicios Humanos de los
Estados Umidos. Las actividades del FDA estan dingidas a proteger la salud de los habitantes
contra alimentos, productos medicinales, aparatos médicos y cosméticos marcados en forma
adulterada, insegura o fraudulenta, y contra peligros potenciales de equipos que permiten

radiaciones

» Servicio de Aduanas de Estados Unidos (USCS)

El USCS es un organismo del Departamento del Tesoro de los Estados Unidos,
responsable de estimar y recaudar derechos de importacion ¢ impuestos, y del control de
transportistas, personas y articulos que entren o salgan de Estados Unidos. El USCS asegura
también el cumplimiento de leyes y regulaciones y establece todos los reglamentos, normas y

fallos que rigen la admision de articulos en EUA.

4. Restricciones Fitosanitarias para el Jengibre Fresco en EUA

El jengibre fresco esta incluido en la lista de frutas y vegetales admisibles de Nicaragua,
publicada por el Servicio de Inspeccion de Salud de Ammales y Plantas (APHIS) del
Departamento de Agricultura de los EUA (USDA). En consecuencia la importacion de
jengibre fresco oniginano de Nicaragua esta autorizada por el USDA

Los importadores de jengibre fresco en EUA deben obtener un permiso de la Agencia
de Cuarentena de Proteccion de Plantas (PPQ) para cada embarque de jengibre que arribe a los
puertos de entrada de EUA. Los oficiales de APHIS-PPQ realizaran una inspeccion sobre cada
contenedor de jengibre que llegue al puerto de entrada Ellos emitirin el permiso de

internacion del jengibre a EUA cuando se aseguren que esté libre de insectos y enfermedades.

Los requerimientos que debe cumplir ¢l jengibre de acuerdo con APHIS-PPQ son:



e Los rizomas de jengibre deben estar libres de tierra, al igual que de insectos e infecciones
que no se den en EUA.

e Las cajas de carton en las cuales esta empacado en jengibre fresco deben estar libres de
plantas, trozos de plantas como hojas, ramas de arboles o plantas, asi como de fragmentos o
desechos vegetativos,

e Si los inspectores de APHIS-PPQ encuentran plaga, tierra u otro material restringido, el
jengibre sera fumigado, exportado o bien destruido

e Si no se encuentran plagas mi otros problemas durante la inspeccion de APHIS-PPQ, el
embarque sera liberado

» El embarque debe ser acompafiado por un Certificado Fitosanitario emitido por las agencias
cooperantes de APHIS-USDA en otros paises. Sin embargo este certificado no anula de

ninguna manera la realizacion de la inspeccion del jengibre por los inspectores en EUA.

5. Instrucciones de inspeccién del FDA para el jengibre fresco

La Administracion de alimentos y Productos medicinales de Estados Unidos de
Ameérica (FDA), sujeto al Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), tiene que
inspeccionar periddicamente productos importados antes de ser internados a EUA. Por lo

tanto las instrucciones sobre el jengibre fresco del FDA son segun se describe abajo:

o Las raices de jengibre son rizomas aromaticos gruesos de la planta del jengibre, una hierba
amphamente cultivada en los paises tropicales. Las raices son usadas ya sea frescas o secas
y molido como condimento o especias en alimentos y ocasionalmente como medicina.

e La mayor parte del jengibre fresco que se encuentra en el mercado de Estados Unidos es
cultivado en las islas de Hawai y Fidji.

e No existen grados estandares en EUA para la raiz de jengibre, pero los grados estandares
hawaianos son los que cominmente se usan en el comercio.

e La mayoria del jengibre hawaiano es embarcado en cajas de carton corrugado

e El jengibre de Fidji es generalmente embarcado en jabas de madera o en jabas enrolladas

con alambre
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e Forma Es un rizoma multisegmentado y con una forma redonda ovalada.
¢ Tamano: Varia
e Color La piel tiene un color que va de castafio a dorado-moreno.

La pulpa es de color blanco grisaceo o blanco cremosos. Algunos

pueden mostrar un anillo azulado cuando cortados en cruz

e Muestra Empaque mezclado el contenido de rizoma entero
Granel: 20 libras
e Produccion: Estados Unidos (Hawai), China, India, etc.
e Otros: Los rizomas individuales deben considerarse defectuosos cuando

estan afectadas por podredumbre himeda y seca, marchitamiento,
picaduras de gusanos o dafos obvios por insectos, quemaduras de
sol, magulladuras y por excesiva suciedad

6. Reglamentacién del Servicio de Aduanas de EUA para el jengibre fresco

Al momento de la importacion en EUA de jengibre fresco, se debe presentar ante los
oficiales del Servicio de Aduanas el Certificado de Origen GSP forma “A" para aceptar el
ingreso del jengibre con franquicia aduanera conforme la Iniciativa de la Cuenca del Caribe. En
el formulario se sustituira las palabras “Sistema Generalizado de Preferencias™ por “Iniciativa
de la Cuenca del Caribe”

La partida arancelaria del jengibre en EUA es HS0910.10. Del jengibre fresco
especificamente es HS0910.10.20.00; y el SIC 2099.

Las leyes de aduana de EUA exigen que cada articulo importado elaborado en el
extranjero, en su forma de empaque, esté marcado en un lugar conspicuo con ¢l nombre del
pais de origen en idioma inglés, en la forma mas elegible posible, indeleble y permanente

posible. Esto con el objeto de indicarle al comprador final en los EUA el nombre del pais

donde se tabrico o produjo el articulo, Deberd indicarse ¢l nombre del pais de origen precedido

por “made in” (hecho en), “Product of” (producto de) u otras palabras de sentido similar.




L Tramites y Requisitos en Nicaragua para exportar Jengibre Fresco a EUA

Trimites documentales

Las exportaciones de jengibre fresco deben obtener de previo una Constancia de
nspeccion Fitosanitaria de parte del Ministerio de Agricultura. Los técnicos especializados en
xportaciones de origen vegetal, deben testificar que el jengibre ha sido preparado de acuerdo
on las Normas Internacionales. Esta constancia debe solicitarse a la division de cuarentena

egetal del Ministerio de Agricultura, al menos una semana antes de realizar la exportacion

ver anexo: Formato N° 2).

El jefe de Cuarentena Vegetal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) de
Jicaragua, informo el 2 de septiembre de 1997, en una reunion de Cuarentena en el MAG la
weva disposicion de inspeccionar in sifu obligatoriamente a todos los productos vegetales de
xportacion. Las inspecciones serd realizadas por inspectores de la Direccion de Sanidad
/egetal del MAG Nicaragua a traves de sus diferentes direcciones regionales, y ante la cual los
écnicos deberan emitir una Precertificacion en forma de Constancia firmada y autorizada por
Iguno de los diferentes inspectores autorizados.

Técnicos autonzados de los distritos o Servicios Regionales

Region ~~ Nombre  Teléfono

Luis Felipe Pérez 071-324431 /32741
Jorge Tapia lacayo  0311-3066

)
|
|
I
|
l

Fernando Leal 265-8536
Cesar Campor 0552-4583
Jairo Quifionez 0812-0878/2870 l

[~ LV I N S

Erasmo Narvaez 061-24868
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Posteriormente se debe solicitar a la Delegacion de Cuarentena Vegetal la emision de
m Certificado Fitosanitario, llemando debidamente un formato de solicitud y adjuntar la
“onstancia de Inpeccion, (ver anexo: Formato N° 3). El Certificado Fitosanitario da fe que los
roductos a ser exportados se encuentran libres de plagas y/o enfermedades. Lo emite el
viinisterio de Agricultura de acuerdo a las normas vigentes Nacionales e Internacionales de

>roteccion fitosanitarias. (ver anexo. Formato N° 4).

En Nicaragua el Comercio Exterior de productos de origen vegetal esta regulado por el
decreto N° 334 de la Ley de Sanidad Vegetal, que en su articulo N° 37 establece el Certificado
‘itosamitano, con vigencia de 30 dias, como requisito para la importacion, exportacion o
ransito por el pais de productos, subproductos, plantas o partes de plantas de origen vegetal,
we y pos elaborados, incluyendo cualquier forma de empaque de los mismos, sean éstos al

racio, enlatados o a granel simplemente.

El exportador de jengibre, también debe solicitar en el Centro de Tramites de las
:xportaciones (CETREX), dos formatos de exportacion, el Formato Unico de Exportacion
FUE) y el Certificado de Origen GSP Forma “A”. Ambos formatos una vez completado se
ntroducen en el CETREX para su debida autorizacion.

El FUE debe incluir los valores a exportar como la unidad de medida, los precios de
enta y el peso del embarque, asi como el nombre del destinatario y su direccion.  Este
ormulario es exigido por las aduanas de Nicaragua y los paises destinatarios para la salida y
mntrada del jengibre exportado. (ver anexo: Formato N° 5).

El Certificado de Origen GSP Forma “A”, debe ser tramitado una vez autonizado el
‘UE por las oficinas del CETREX Constituye una declaracion de origen del jengibre de
:xportacion, debe completarse en idioma inglés o francés. Permite al exportador gozar de

yreferencias arancelarias en los paises signatarios del Sistema Generalizado de Preferencias.



Nicaragua esta incluida en 26 esquemas de los paises de = Estados Unidos, Australia,
Canada, Finlandia, Japon, Noruega, Zelandia, Suecia, Suiza, Bélgica, Dinamarca, Francia,
Alemania, Grecia, Irlanda, ltalia, Luxemburgo, Holanda e Inglaterra

Para la autorizacion del Certificado de Origen GSP debe presentarse una copia del

Registro Unico de Exportacion FUE y de la Factura Comercial
2. Tramite Impositivo

Una vez autonizada la documentacion completa para la exportacion de jengibre, se debe
declarar el valor FOB del jengibre y enterar el 1% por adelantado a la Direccion General de
Ingresos del Ministerio de Finanzas, en cualquiera de las oficinas de la Renta del MIFIN-DGI
Una vez realizado el pago adjunto a la documentacion de exportacion v la Factura Comercial
sera autorizado la salida del embarque con una Carta Aval reconocida por todas las
instituciones competentes y requerida por los delegados de aduana en las fronteras de

Nicaragua (ver anexo: Cuadro N° 7¢) .



CAPITULO VI. CONCLUSION Y RECOMENDACIONES

A. Conclusion

La exportacion de productos no tradicionales ha brindado la oportunidad a varios
yroductores de recibir el apoyo y los incentivos de las politicas de fomento a las exportaciones
lel Gobierno de Nicaragua. Desde el afio 1993 se ha tomado con mayor seriedad la
:xportacion de Jengibre Fresco, debido a una latente demanda externa Para dicho afo
Nicaragua se reincorporo con un valor FOB de exportacion de US$30,000 00 aumentando a
JS$826,000.00 en 1994, US$386,721,000.00 en 1995, US$1,779,084.000.00 en 1996 y
JS$2,516,351,000.00 al 20 de noviembre de 1997, de acuerdo a los registros en el Centro de
ramites de Exportacion de Nicaragua - CETREX. Estas exportaciones en su mayoria fueron

iestinadas a Estados Umdos.

Se eligio Estados Unidos como espacio geografico para esta investigacion porque las
sstadisticas de volumen importado de jengibre en los afios recientes sugieren ¢s un mercado
:reciente que podria ser abastecido en gran medida por paises del area del Caribe y Centro
Amérnica.

El conocimiento de este cultivo es nuevo para algunos productores nicaraglienses con
sspintu innovador, sin embargo en la zona del Atlantico del pais este cultivo se practica desde
1956 Nicaragua exporto Jengibre a partir de 1957 y se mantuvo hasta 1980 Después de un
receso de trece afos, Nicaragua se reincorpora en 1993 al mercado de exportacion notandose

reformas en el sistema de mercado. Antiguamente existia el gremio de productores quienes
vendian sus coscchas al gremio de exportadores, cn la actuahdad el mismo productor se
corona exportador con ¢l objeto de aumentar los margenes de ganancias

La realidad en el mercado de consumidores es que la calidad del producto determina el
precio. La exportacion en nuestra cultura agricola, no se concibe como una especialidad ya que
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para el productor lo mas importante es el producto mismo. Para los perecederos la calidad esta
nterrelacionada con su manejo, cuyo elementos son la temperatura del ambiente, la humedad
del producto, el empaque, la colocacion de las cajas, el transporte, la ventilacion del producto
empacado, etc., que de fallar alguno lesiona el estado y/o la apariencia del producto durante el
manejo o su entrega al consumidor final

El Jengibre es un perecedero y como tal requiere de un tratamiento post-cosecha
particular  El manejo y la exportacion son clementos que le ocasionan lagunas a los
sroductores porque no dominan esta especialidad. Y la consciencia de mejoramiento de los

sroductores se concentra en la calidad del producto, y se subestima el manejo del mismo.

El manejo para los productos de exportacion abarca varios pasos como el
srocesamiento del producto, el empaque, el almacenamiento, la seleccion final para empaque, y
a exportacion. Se definiran todos estos pasos para completar la etapa post cosecha, para
impliar el estudio de la exportacion de jengibre como perecedero. Y elaborar la propuesta de
n sistema de exportacion apto para las condiciones de los productores nicaraglenses que
sirva para la terminacion del segundo ciclo de cosecha de 1996, que inicia en julio de 1996 y

:ermina en abril de 1997

Se ha capitalizado la experiencia de algunos de los productores y exportadores de
fengibre, que opinan gran parte de las pérdidas provienen de un manejo deficiente del producto
jue afecta el estado del mismo durante su empaque o cuando lo recibe el consumidor final
Como por ejemplo, un contenedor de Jengibre de Calidad A exportado a Miami, Florida para
2l mes de abnil de 1995, se perdi6 debido a que llego al puerto Miami tres semanas después de
a fecha programada en la contratacion con las oficinas representantes de la agencia naviera
‘DOLE" en Managua Los nzomas llegaron infestados de hongos casi en su totalidad. Sin
embargo los proveedores no pudieron efectuar un reclamo a la linea naviera porque no
contrataron un medidor de la temperatura “Ryan” para el contenedor refrigerado ni pudieron
comprobar que el producto se dafo por problemas de temperatura durante el transporte.
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El Jengibre almacenado a la temperatura y humedad indicada tiene una duracion de
seis meses  La unica posibilidad de que un producto sano y de excelente calidad resultara con
brotes de hongos, pudo ser un descontrol en la temperatura y en la humedad relativa del

contenedor

Durante este afio 1995 se ha remarcado una demanda externa por el Jengibre
Centroamericano y esto sentd bases optimistas para perfeccionarse en el proximo ciclo y
proyectar aumento en los volumenes de produccion Conforme la iniciativa de muchos que
deseamos colaborar en alguna medida con la economia de Nicaragua se presentan abajo una
serie de recomendaciones a los productores y exportadores de este cultivo como un pequefio
manual especializado en el manejo de la exportacion de Jengibre fresco. Siendo el jengibre un
producto perecedero y su actividad de exportacion es independiente aunque no excluyente de
la produccion, espero este manual contribuya a incrementar las probabilidades de no perjudicar

la calidad de la carga durane el manejo y su colocacion en el mercado meta.

B. Propuesta de un nuevo Modelo de Manejo de Jengibre Fresco para su exportacién

El conocimiento y manejo adecuado de la cosecha, post-cosecha y transporte (periodo
de transito) del jengibre fresco preserva la buena calidad hasta llegar a su comprador final
Permitiendole a los productores nicaraglenses obtener grandes ganancias en cada envio al
mercado de exportacion. Esto puede traer consigo un aumento en la demanda de jengibre
fresco nicaraguense y una disminucion paulatina de los descuentos contra calidades

reconocidas mundialmente en el mercado estadounidense en un futuro cercano.
I. Manejo de la cosecha

El mejor momento de cosechar es cuando los rizomas alcanzan un tamafo minimo de
250 gramos pero sin un nivel de humedad muy alto, entre los 7 y 10 meses después de
aultivado. Se establece el tamafo de 250 gramos va que los compradores internacionales

ncluyendo Estados Unidos demandan muy poco rizomas de jengibre abajo de 250 gramos
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El tiempo durante la cosecha es recomendable sea humedo y con poco viento, El suelo
10 debe estar ni muy seco ni muy himedo, para facilitar la cosecha y reducir los danos a los

1zomas.

La utilizacion de implementos durante la cosecha debe ser con sumo cuidado, cualquier
lafio en el rnzoma se refleja en una rapida pérdida de peso y haciéndolo mas susceptible a
narchitarse y/o podrirse. Las heridas o raspaduras pueden ocurrir en los recipientes donde se
ecogen los rizomas del campo, si la superficie de éstos es muy aspera Por eso se recomienda

's uso de sacos de propileno o de cajas plasticas durante la recoleccion

Tomar en cuenta que los nzomas también pueden mallugarse y quebrarse cuando el
wcarreo del campo a la planta de lavado se hace con demasiada vibracion o con la compresion

lel peso que reciben algunos de los rizomas.

De acuerdo con el informe de jengibre de la Universidad de Filipinas (1979), los dafios
scasionados a los rizomas de jengibre durante todo el manejo ocasionan diferentes grados de

rérdida de peso y calidad, a como podemos ver en el cuadro de abajo.

‘ratamiento Perdida de peso % Calidad
en 20 dias rango visual®
Aanejo adecuado 1195 1
Aagulladuras 13.88 2
taspaduras 13.05 3
{eridas 15.92 4
Aagulladuras y raspaduras 16.04 5
vAagulladuras, raspaduras y heridas 17.71 6

' Rango de calidad visual 1 es el mejor, 6 es el peor.

En el campo se desprenden de los nzomas la semilla madre, los brotes de raices
ndeseadas, y se deben scparar aquellos rnizomas con signos de podredumbre de los sanos para

witar se infesten mayor niumero de ellos
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. Manejo Post-cosecha

Los nzomas de jengibre deben recibirse en la planta de lavado y empaque tan pronto
omo sean cosechados, sin lavar y en sacos de prolipopileno de 100 libras. En algunos casos ¢l
roducto se recibe preseleccionado pero la mayoria de la veces esta seleccion debe hacerse en
1 planta, antes de la limpicza, para separar cualquier rizoma infestado de los sanos y extraer
quellos pedazos quebrados o demasiado mallugados

Los rizomas deben lavarse inmediatamente después de la cosecha debido que una vez
esprendidos de la raiz del suelo se reduce los niveles de agua y se refleja en la pérdida de
eso, de acuerdo con la Universidad de Filipinas (1979) Si los rizomas son lavados
imediatamente después de la cosecha, en un periodo de cuatro semanas perdera el 10.58% de
u peso total, mientras que si son lavados siete dias después de la cosecha, en el mismo

eriodo de cuatro semanas perdera el 14.42% de su peso total,

Se colocan todos los rizomas en pilas de cemento con agua potable para desprender la
erra de la superficie de los nzomas manualmente o con chorros de alta presion  El agua debe

er renovada constantemente para no fomentar las infecciones (ver anexo Grafico N°4)

Una vez limpios los rnzomas, se trasladan a otra pila de cemento con una solucion de
loro y fungicida para que sanen las heridas en la cuticula y eliminar todos los
icroorganismos, donde se dejan reposar por pocos minutos Este tratamiento quimico se
plica para cerrar la hendas en la cuticula de los rizomas y dejarlo sellado contra
rcroorganismos. Es indicado para evitar el marchitado y posteriormente se puedan crear
roblemas de moho e infeccion

El contenido de cloro en dicha solucion es del 30% por galon de agua El fungicida que
e aplica es el Thiabendazole a razon de 25 ppm, dicha fungicida tiene diferentes nombres
omerciales. Mertec, TBZ, Thiabendazole, Tecto por lo cual se recomienda leer las

wdicaciones de cada presentacion. Es importante que la solucion sea renovada cada 24 horas.



A la par que los rizomas son tratados se realiza una limpieza minuciosa con cepillos de
cerdas suaves o retazos de tela, para remover todo contenido de tierra o suciedad, que no

pudo desprenderse manualmente

El proceso de lavado para preparar 1,300 cajas de exportacion, tiene una duracion
entre dos y cinco dias en dependencia del numero de personal utilizado Por ejemplo, si se
desea preparar una carga en dos o tres dias, debn contratarse entre 50 a 80 personas para el

lavado exclusivamente

Luego son colocados en mesas de secado sin amontonar demasiada cantidad de
rizomas juntos, para permitir una buena circulacion del aire y se logren secar uniformemente.

Es indispensable realizar el secado al aire hibre, y bajo un area techada

El tiempo que requiere los nzomas para secarse varia en funcion del clima, puede tomar
algunas horas o entre 24 y 48 horas. Si la temperatura del ambiente lo amerita pueden

utilizarse abanicos industriales, para ayudar a secar los rizomas sin exceder de 48 horas

Las mesas de secado son alargadas por lo general de 5 metros de largo y 1 5 metros de
ancho, de una superficie lisa o perforada y lo suficientemente elevadas de la superficie El
disefio de las mesas de secado tiene que estar en funcion de condiciones del area de la planta y
las posibilidades economicas del propietario de la planta Lo mas importante es que la
superficie de la mesa tenga suficiente elevacion sobre el suelo para permitir el flujo del aire
abajo de las mesas y a la vez sean cubiertos los rizomas del sol mientras se secan a temperatura
ambiente. (ver anexo: Fotografia N® 13 y 14).

Sobre estas mismas mesas puede realizarse la seleccion de los rizomas para su empaque
de exportacion. La clasificacion de tamafios del jengibre empacado se establece entre vendedor
y comprador Dicha seleccion se le debe indicar desde un inicio al administrador de la planta de
lavado empaque. Por lo general el comprador prefiere clasificar los rizomas por peso de 400
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gramos (14 onzas) 0 mas. Pero las negociaciones con el vendedor casi siempre concluyen con
la siguiente clasificacion: 340 gramos (12 onzas) para arriba para un 75-80% de la carga del
contenedor Y una clasificacion de 311 gramos (11 onzas) para abajo para un 20-25% de a
carga, estableciendo como tamafio minimo los rizomas de 230 gramos (8 onzas). Son muy
pocos los compradores que les interese las clasificaciones entre 170 gramos (6 onzas) y 114
gramos (4 onzas).

El empaque del jengibre fresco se realiza en cajas de carton corrugado con onificios
para la ventilacion del mismo tipo que la caja bananera La capacidad neta de cada caja es de
30 libras. El fondo de la caja mide 440 x 305 x 260 mm, la pared debe ser doble kraft Test
275 La tapa de la caja mide 455 x 320 x 260 mm, la pared debe ser también doble kraft test
225 (ver anexo: Fotografia N° 15 y 16)

Cada empaque debe indicar el nombre del producto y el pais de origen en idioma inglés,
asi como el peso neto, el nimero de rizomas por caja o clasificacion y el nombre del productor
o exportador con su direccion, Todo lo anterior debe estar claramente escrito e impreso en la

caja de empaque o contenido en una etiqueta bien adherida a la caja

Se debe considerar en cada embarque. el tiempo que transcurre entre el empacado y el
refnigerado vy los dias en transito hasta llegar a su destino final Ya que una vez lavados, los
rizomas empiezan a perder peso. Las cajas deben ser pesadas con exactitud con 31 6 32 libras
de peso bruto, pues sobre las 30 libras de producto se suma la tara y la merma de peso durante

el transito.

Una vez empacado el jengibre esta listo para su exportacion Si el acuerdo entre el
productor y el comprado es de curar el jengibre por varios dias para mejorar su aparencia,
puede mantenerse los rizomas empacados en una bodega con buena ventilacion y protegidos
del sol (ver anexo. Fotografia N° 17 y 18) Sin embargo después de transcurridos nueve dias
sin ser almacenados a temperatura optima, los rizomas pierden peso y pueden brotarse de

hongos o infecciones con mayor facilidad. Lo mas recomendable es trasladar cada lote de

62



producto recién empacado al contenedor refrigerado, hasta completar la capacidad del
contenedor refrigerado en su totalidad, para darle a loa rizomas las condiciones adecuadas de

temperatura y humedad relativa tan pronto sean empacados para el mercado de exportacion.

Se puede utilizar dos tipos de contenedores refrigerados de 40 pies, se diferencian por
sus medidas internas siendo uno un poco mas alto que otro. La capacidad maxima de ambos
equipos es de 46,000 Ibs (20,866 kgs) peso neto, por lo cual un contenedor puede transportar

cerca de 1,400 cajas.

3. Manejo del transporte

Se utilizan equipos refrigerados de 40 pies ya que ¢l jengibre requiere de temperaturas
entre 50 y 55° F con una humedad relativa entre 65 y 85% para completar el periodo de 90-
180 dias de vida util. Se recomienda el uso de contenedores Reefer entre trailers refrigerados,

ya que la circulacion del aire en el primero es mas eficiente

El aire refrigerado en los trailers refrigerados, se proporciona por un conducto en la
parte superior del trailer y la circulacion del aire ocurre porque fluye a lo largo de conductos o
canales a lo largo del trailer Mientras que en ¢l Reefer el aire refrigerado sale de la parte
inferior del contenedor y fluye hacia arriba verticalmente. Y esto permite una circulacion del
aire dentro de la carga completa (ver anexo: Grafico N° §).

La ventilacion dentro del contenedor es otro factor importante para preservar una
buena calidad, es por eso que no se recomienda exceder de seis las estibas. Se pueden utilizar
paletas de madera que sostengan las estibas, para una mejor ventilacion de las cajas del fondo v
facilitar la cargada y descarga de las estibas (ver anexo: Fotografia N°19).

El jengibre fresco es susceptible a heridas por enfriamiento, que deterioran su calidad,
cuando no se almacena o traslada de acuerdo a temperaturas Optimas de 13°C (55°F) con la

HR. entre 65 y 85%. Mantener la temperatura 6ptima durante los dias de transito es muy
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importante para que la calidad del producto se preserve lo mas fresca y sana posible Estos
danos que ocurren pueden ser marchitez, pérdida de color y brillo, humedad y hongos. Los

danos muchas veces se hacen notorios hasta que el producto regresa a temperaturas cahdas.

Para tener un registro de la temperatura dentro del contenedor durante el transito, se
recomienda colocar un monitor de temperatura cuando se enciende la refrigeracion del equipo
para ser cargado y se remueve en su destino al momento de inspeccionar la carga recibida en
los puertos de entrada de EUA. Estos instrumentos ryan son muy utilizados en la practica para
comprobar el cumplimiento de la temperatura adecuada del equipo refnigerado, establecido en

¢l contrato con la linea naviera (ver anexo: Grafico N° 1).

De acuerdo al USDA (1996) el jengibre puede almacenarse en un mismo contenedor
consolidado con el siguiente grupo de frutas v vegetales, compatibles en temperatura y

humedad relativa.

Aguacate Guaba Platano

Banano Limon Papa

Fruta de Pan Lima Manzana

Carambola Mamey Calabaza

Chirimoya Mango Tomate

Granadia Papaya Sapote

Grapefruit Pina Melon (excepto cantaloupe)

4. Contratacién de Servicios de Inspeccion

El comercio maritimo internacional es un complejo proceso que se inicia con la
transaccion compraventa, ¢ incluye la organizacion de las operaciones de contratacion de
lavado, limpicza, tratamiento y empaque del jengibre, contratacion de los servicios de
transporte terrestre y maritimo, continuando con operaciones en las areas portuanas, el

almacenamiento y recepcion final del jengibre en su puerto o ciudad de destino



Durante este ciclo se producen con frecuencia pérdidas y/o averias como consecuencia,
entre otros factores, de la mala manipulacion maritima y terrestre de las cargas, deficiencias en
el chequeo de equipo de transporte, verificacion y control del producto, estibas incorrectas y

errores en la documentacion.

Para determinar las causas, naturaleza, alcance y responsabilidad de los dahos y
perdidas, importadores y exportadores acuden a un tercero independiente capaz de ofrecer un
dictamen confiable ¢ imparcial para presentar cualquier reclamacion entre las partes
involucradas en todo el proceso de exportacion desde la linea naviera hasta el empacador hasta
el broker, o ante compaiias aseguradoras y autoridades judiciales, etc = Estos terceros son
compafias especializadas en inspecciones, imparciales y reconocidas a nivel mundial que
emiten certificados de calidad y de inspeccion y dictamenes (informes) objetivos y veraces

reconocidos internacionalmente que pueden sustentar cualquier reclamo

Con los dictamenes emitidos en cada Certificado de Inspeccion, se pueden evitar

riesgos tales como:

a) Delimitar de forma oportuna la responsabilidad en origen al trasladar la custodia de
producto al transportista.

b) Evitar la posibilidad del fraude en el destino final durante la recepcion del producto

c) Evitar reclamos en destino final, que atrasen o afecten la posibilidad de cerrar
financieramente la exportacion oportuna y eficientemente.

d) Evitar los riesgos de rechazo y reenvio, de litigios entre proveedor y comprador, con
frecuencia dificiles de arbitrar por dificultades en determinar la responsabilidad de

terceras personas, por falta de pruebas efectivas.

Los servicios de prevencion que ofrecen estas compaiias de inspeccion de cargas, le
permite a los exportadores de jengibre fresco en Nicaragua evitar de forma total o minimizar
considerablemente el efecto economico que provocan la ocurrencia de faltantes y averias en
sus embarques. Existe una empresa en Nicaragua que realiza este tipo de inspecciones y puede

ser de mucha utilidad para los exportadores de jengibre, Central American Marine Survey
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(MARISUR,S A) tiene oficinas localizadas en Managua y desplaza a sus inspectores por

todos los puntos de pais y sus frontera para realizar las inspecciones descritas a continuacion

Los tipos de inspecciones a las cargas que realiza MARISUR, entre los cuales pueden

contratar los exportadores de jengibre fresco en Nicaragua son:

a)

b)

c)

d)

€)

Certificado de cantidad, calidad, pérdidas y averias.

Dicha compaiiia actuara como representante de los agentes receptores de la carga,
con el fin de garantizar las reclamaciones al seguro y/o suministrador por averias,
faltante, mala manipulacion de la carga, certificacion de las condiciones de embalaje
Informe de Pre-enfriamiento y pre-cargado del contenedor.

Orientado a contenedores refrigerados para carga perecedera

Tarja de contraste.

Es el conteo fisico de la mercancia para certificar la cantidad real cargada o
descargada y poder asi realizar el documento final de embarque conocido como
Takingover Certificare.

Inspeccion a contenedores y/o cargas contenerizadas,

Inspeccion y certificacion de averias ocurridas durante la transportacion, manejo del
producto en la carga o descarga, etc. Algunos de estas inspecciones estan orientadas

a presentar los expedientes de reclamo al Seguro.



CAPITULO VIL. LECTURA TECNICA
A. Manejo Post-cosecha de Jengibre en diferentes paises

8 Guatemala

El gremio de productores y exportadores de productos no tradicionales de Guatemala
han elaborado una guia de manejo post-cosecha de jengibre, en vista del crecimiento de la
produccion de jengibre en dicho pais

Los nzomas de jengibre son cosechados prefenblemente a mano para proteger su
delicada superficic. Una vez cosechados se colocan a granel en canastas o cajas de campo

teniendo cuidado de no lastimar su cascara.

El jengibre es pre-enfriado inmediatamente después de su cosecha, se mantiene en un
lugar fresco tanto en el campo como en la empacadora para evitar la resequedad Los rizomas
son descargados manualmente o por medio de algin método mecanico que no lastime la
superficie y luego colocados directamente en un faja transportadora que los conduce a la etapa
de lavado.

El lavado se realiza preferiblemente con cepillos giratorios y agua clorinada a 100-200
ppm. En esta etapa, los rizomas deben quedar libres de suciedad y materias extranas adheridas
a su superficie. Los rizomas de jengibre deben ser de apariencia rolliza o regordete, firmes y de
color café claro o bronceado, La cascara debe estar intacta, libre de resequedad o aspecto

arrugado, libre de raices indeseables y muy limpia.

La forma y tipo de empaque utilizado lo especifica normalmente ¢l cliente, en la

mayoria de los casos se empaca en cajas de carton de 30 libras de peso neto. No se
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recomienda el uso de bolsa de polietileno, perforada o no, ya que la acumulacion de humedad

dentro de las mismas ocasionan infestacion de mohos en los nzomas

Las cajas son marcadas segun los requerimientos del pais importador, los cuales son
por lo general el pais de onigen, peso neto, nombre del producto y del empacador, temperatura
de almacenaje y tipo de transporte, etc

La temperatura de almacenamiento de los rizomas depende de las exigencias de su vida
util deseada. Las condiciones Optimas para lograr una vida de 6 meses son 13° C (55° F) y 65%
de humedad relativa Bajo estas condiciones el rizoma puede perder un 16% de peso, lo cual
no es considerada una pérdida critica.

Los nzomas deben protegerse de dafos por enfriamiento y de crecimiento de raices
indeseables durante su periodo de almacenaje. Ambos problemas se evitan a 13° C. Si el

producto se mantiene a humedades relativas muy altas es muy probable la brotacion de moho

Los rizomas de jengibre pueden también mantenerse a temperatura ambiente pero su
vida util se reduce a un mes. En estas condiciones de ambiente, independientemente de que la
humedad relativa sea 35 6 65%, el jengibre le crecen raices indeseables y se reseca

Los rizomas de jengibre se transportan normalmente por la via maritima a los mercados
de exportacion, aunque de vez en cuando se utiliza el transporte terrestre bajo condiciones que
aseguran una vida util prolongada del producto. Independientemente de la forma de transporte,

las condiciones de humedad y temperatura requeridas para el almacenaje se aplican de igual
manera para su transporte.

y & Hawai

El manejo en este pais varia muy poco al manejo en otros paises, a pesar de su
diferencias en la vaniedad del jengibre



Los rizomas de jengibre son lavados con suficiente agua para remover la tierra
adherida, también deben removerse las raices pequenias. Posteriormente, los rizomas se pasan

10 segundos por una solucion de sodium hipochlorite o cloro a 100 ppm.

Si el jengibre sera almacenado por un periodo prolongado, es recomendable ademas de
tratarlo con la solucion con cloro, utilizar el fungicida Benomil de nombre comercial Benlate
0.1% a razon de | gramo por litro de agua, dejando los rizomas 30 segundos para disminuir
los riesgos de dafios o infecciones.

Después de lavados, los rizomas se colocan sobre unas mesas de cedazo o zarandas
clevadas de 3 a 4 metros del piso, donde se pueden secar a temperatura ambiente Deben ser
secados bajo techo por uno 6 dos dias. Si se desea aumentar la circulacion de aire durante el

secado pueden usarse abanicos

LLos posibles dafios debido a un inadecuado manejo post-cosecha se consideran por.
¢ Dailos mecanicos
e Temperaturas bajas

¢ Factores patologicos

Se empacan en cajas de carton telescopiables de dos tapas, fondo y cubierta, del tipo
bananera con capacidad para 30 libras. Las dimensiones internas de la caja son 20 x 51 x 34

centimetros (797 x 20™ x 13.4") La clasificacion por empaque es de rizomas de 10 a 16
onzas.

El jengibre se exporta 7 dias despues de cosechado y lavado, bajo temperatura
controlada de 55° C y humedad relativa de 65%

El jengibre hawaiano tiene especificaciones establecidos en el mercado de Reino Unido,
EUA, Holanda y Canada
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1) Caracteristicas del jengibre
e Alargado, grueso, rizomas con ramificaciones limitadas, blanco, lustroso, de

superficie brillante y limpio

2) Tamafo

e minimo de 250 gramos (9 onzas)

e no hay un maximo establecido

e los nzomas no deben ser mas delgados que de 3 centimetros (1 1/4”) y de 12

centimetros de largo.

3) Apanencia

e bien impio, brillante, no debe ser verde ni viejo o marchito, sin crecimiento de raices
indeseables.

e libre de brotaciones de bactenas o infecciones de hongos.

e poca ramificacion del rnzoma

4) Requerimientos del mercado.

e solamente jengibre de alta calidad, alargado, blanco, lustroso es requendo en los

mercados de exportacion
e el peso neto de la caja es de suma importancia para la compatibilidad y competencia

en ¢l mercado.

5) Sensibilidad
e dafos por formacion de moho y brotacion bajo alta humedad

6) Vida de transito y almacenamiento

®  Seis meses

7 Empaque
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e empacado suelto en cajas de plancha de fibra totalmente telescopiables

e capacidad neta de 30 libras (13 6 kgs).
3. Filipinas

En Filipinas el tiempo de cosecha depende de los requenmientos del consumidor: Si el
jengibre es para consumo local, los rizomas son cosechados entre los 5 y 11 meses Para
exportar jengibre fresco, los rizomas son cosechados entre los 7 y 10 meses, cuando su peso
sea sobre los 200 gramos y un nivel de humedad moderado.

Los rizomas son lavados inmediatamente después de la cosecha, ya que una vez seca la
tierra adherida es mas dificil removerla. Ademas los rizomas pierden mayor peso si son lavados

después de varios dias de cosechados

Para hacer mas eficiente el lavado. y remover ademas de la tierra cualquier organismo
adherido a la superficie de los rizomas, se agrega una gota de sodium hypochlorite (cloro) a
razon de 30% por galon de agua Este quimico desinfecta y cura las heridas de la piel de los

rizomas con rapidez.

Cuando las heridas son curadas, los rizomas pierden menos cantidad de agua y queda

sellada la superficie contra la penetracion de microorganismos. De este modo se disminuye el
peligro de que se marchite el rizoma y la susceptibilidad a infecciones

En algunas areas de Filipinas, los rizomas son lavados mecanicamente, por lo general
cuando el jengibre sera exportado fresco, se lavan manualmente pasandolos por chorros de

agua a presion Cuando se lavan en pilas, se renueva constantemente al agua para ewitar las
infecciones

Después de lavados se pasan por una tratamiento de fungicida, pero antes es preferible
airar los nzomas o ponerles un abanico por algunas horas.

71




Uno de los problemas de los rizomas recién cosechados es la aparicion de moho, para
prevenirlos se utiliza el fungicida Thiabendazole, disponible comercialmente como Tecto 90.
Es muy efectivo para minimizar la aparicion del moho Fusarium sp. y de infecciones
secundarios causadas por Erwian sp

La solucion se prepara con el polvo de Tecto 90 a una concentracion de 0.1%, es decir
1 miligramo de Tecto por litro de agua. Una ver tratados tratado los rizomas por lo general se
realiza el curado

El curado se practica para sanar las heridas ocacionadas durante la cosecha al menor
tiempo posible En casos que el jengibre fresco sera consumido a corto plazo no es necesario

curarlo, una vez seco los rizomas pueden empacarse para su exportacion

Si los rizomas fueron lavados con cloro y tratados con fungicida, pueden ser
almacenados a una temperatura de 13° C inmediatamente después de haberse secado a
temperatura de ambiente, pero no por mas de dos meses.

Para almacenar el jengibre por periodos mas prolongados, se realiza el curado por
nueve dias. Los rizomas son colocados sobre una superficie de madera o amontonarlos en
cestos grandes o pilas, siempre y cuando no tengan contacto con el suelo y agua. Se deja un
espacio entre ellos para que tengan suficiente ventilacion y la temperatura y humedad sea

uniforme

En el curado la temperatura debe ser de 25 a 30° C y la humedad relativa de 80 a 90%.
Si se cura a menores temperaturas no se permite el desarrollo de la piel nueva Inmediatamente
después de curado, el jengibre se traslada a un cuarto frio. Puede almacenarse por 48 meses,
con temperatura de 13° C y una humedad relativa de 75%.
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En estas condiciones de temperatura y humedad relativa, el porcentaje de pérdida de
peso, crecimiento de raices e infecciones no es muy alto. A temperaturas mas altas, si bien la
perdida de peso es menor, el desarrollo de raices e infecciones es acelerado. Otro elemento
importante durante la refrigeracion es la ventilacion, para que sea apropiada se deja espacio

libre entre los lotes de jengibre,

Los mismos principios de almacenamiento se aplican en el transporte del jengibre fresco

al mercado de exportacion,

B. Estandarizacion de productos frescos

1. Caracteristicas de productos frescos

Las frutas vy hortalizas se cultivan en todo el mundo bajo muy diversas condiciones
climaticas y ambientales, poseen caracteristicas estructurales y fisiologicas propias que les
permiten desarrollar sus funciones normalmente bajo las condiciones de crecimiento para las
cuales estan adaptadas

Las frutas y hortalizas son plantas vivas que durante su crecimiento muestran todas las
caracteristicas propias de la vida vegetal, como son respiracion, transpiracion, sintesis, y
degradacion de metabolismo y posiblemente también la fotosintesis  El envejecimiento y brote
de los tubérculos almacenados, como en el caso del nzoma de jengibre, el crecimiento de la
raiz y la aparicion de brotes, son algunas de la manifestaciones de vida facilmente visibles

después de la cosecha

Durante la cosecha, las frutas y hortalizas se separan de su fuente natural de agua,
nutrientes minerales y organicos, pero continian viviendo. Obviamente dicho estado no puede
durar indefinidamente, estando relacionado con el envejecimiento y muerte de los tejidos, lo
cual depende de numerosos factores:
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a. Respiracion,

Las frutas y hortalizas frescas necesitan respirar a fin de obtener la energia suficiente
para la manutencion de la vida Respiran absorbiendo oxigeno de la atmosfera y liberando
bioxido de carbono, tal como lo hacen el hombre, los animales y otros organismos. Durante la
respiracion la produccion de energia proviene de la oxidacion de las propias reservas de
almidon, azucares y otros metabolitos. Una vez cosechado, el producto no puede reemplazar
estas reservas que se pierden y la velocidad con que disminuyen sera un factor de gran

importancia en la duracion de la vida de post-cosecha del producto.

La respiracion es necesaria para la obtencion de energia, pero parte de esa energia
produce calor que debe ser disipado de alguna manera, o de lo contrario el producto se
calentara sobreviniendo la degradacion de los tejidos y la muerte. En la etapa de crecimiento
este calor es trasmitido a la atmosfera, pero después de la cosecha cuando el producto es
empacado en un espacio confinado, la eliminacion del calor puede dificultarse. De acuerdo al
Manual para el mejoramiento del manejo post-cosecha de frutas y hortalizas publicado por la
FAO (1989), la importancia de la disipacion del calor del producto fresco reside en el hecho
que la respiracion consiste en una serie de reacciones catalizadas por enzimas cuya velocidad
aumenta al incrementar la temperatura, En consecuencia, una vez que ¢l producto comienza a
calentarse, se esumula aun mas la respiracion y el calentamiento y de este modo se¢ vuelve muy

dificil de controlar la temperatura del producto.

b. Transpiracion.

Las frutas y hortalizas frescas se componen principalmente de agua (80% O mas) y en la
etapa de crecimiento tienen un abastecimiento abundante de agua a traves del sistema radicular
de la planta Con la cosecha este abastecimiento de agua se corta y el producto debe
sobrevivir de sus propias reservas. Al mismo tiempo que ocurre la respiracion, el producto
cosechado continua perdiendo agua hacia la atmosfera, tal como lo hacia antes de la cosecha,

por un proceso conocido como transpiracion lLa atmosfera interna de frutas y hortalizas esta
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saturada con vapor de agua, pero a la misma temperatura del aire circulante c¢sta menos
saturado. Existe pues un gradiente a lo largo del cual el vapor de agua se mueve desde el

producto al aire que lo rodea. Por ejemplo, una esponja mojada pierde agua hacia la atmosfera

en la misma forma.

El efecto neto de la transpiracion es una pérdida de agua del producto cosechado, que
no puede ser reemplazada La velocidad con que se pierde esta agua serd un factor
determinante en la vida de post-cosecha del producto. La pérdida de agua en el caso de los
rizomas de jengibre causa una disminucion significativa del peso y a medida que avanza,
disminuye la apariencia y elasticidad del producto perdiendo su turgencia, es decir, se vuelve
blando y marchito

c. Efectos de la humedad.

Si queremos prolongar la vida de post-cosecha de cualquier producto fresco se deduce
que debemos de tratar de controlar los procesos de respiracion y transpiracion. Considerando
la transpiracion consiste en el movimiento de vapor de agua a través de un gradiente, es decir,
de la alta a la baja. Si la humedad del aire es alta la presion del vapor de agua también sera alta
A una temperatura dada la cantidad de vapor de agua que puede contener el aire es limitada.
Cuando el aire esta 100% saturado, toda agua adicional se condensa El aire caliente puede
retener mas vapor de agua que el aire frio, lo cual explica la condensacion que se produce en la
superficie exterior de una botella de cerveza fria El punto de saturacion se designa como
Humedad Relativa de 100%, el aire totalmente seco tiene una humedad relativa de 0°. Si la
atmosfera que rodea el producto tiene 50% de Humedad Relativa (HR), el vapor de agua pasa
del producto al aire circundante ya que su atmosfera interna tiene 100% de H R Mientras mas
seco esté el aire, mas rapido pierde agua el producto mediante la transpiracion. De este modo
en ¢l manejo de jengibre fresco, si vamos a ejercer un control sobre la transpiracion sera
conveniente mantener el producto con humedad relativa alta, entre 65 y 75% de HR

reduciendo de este modo la pérdida de agua y ayudando a extender la vida de post-cosecha
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d. Efectos de la temperatura,

La temperatura influye directamente sobre la respiracion y si se permite que incremente
la temperatura del producto, igualmente incrementara la velocidad de la respiracion, generando
una mayor cantidad de calor Asi, manteniendo baja la temperatura, podemos reducir la
respiracion del producto y ayudar a prolongar su vida de post-cosecha

La temperatura ademas de la influencia que ejerce sobre la respiracion, también puede
causar dafio al producto mismo. Si el rizoma de jengibre se mantiene a una temperatura
superior a los 40°C, se daiian los tejidos y a los 60° C toda la actividad enzimatica se destruye,
quedando el producto efectivamente muerto. El dafio causado por la alta temperatura se
caracteriza por sabores alcoholicos desagradables, generalmente como resultado de reacciones
de fermentacion y de una degradacion de la textura del tejido Ocurre con frecuencia cuando

los rizomas de jengibre se almacenan amontonados a temperaturas ambientes tropicales.

Bajo temperaturas de refrigeracion inadecuadas, el producto fresco se congela
alrededor de -2° C, ocasionando el rompimiento de los tejidos y sabores desagradables al
retornar a temperatura mas altas. La mayoria de frutas y hortalizas tropicales experimentan
dafo por frio a temperatura entre 5 v 14° C. Frutas y hortalizas tales como el platano, la
papaya, la pifia y ¢l nzoma de jengibre muestran degradacion de tejidos si se les mantiene a
temperaturas muy bajas por algun tiempo. E! jengibre debe mantenerse a temperatura de 13° C

si se mantiene a temperaturas mas bajas se marchitaran los tejidos.

e. Heridas y Machucones.

El control de la temperatura es el factor mas importante en el control de la respiracion,
pero no es el unico Las heridas y machucones del producto no solo son desagradables en
cuanto apariencia, sino que al producir ruptura de la células y dano tisular ocasionan la pérdida
de agua y lo mas importante, un rapido incremento en la respiracion del tejido dafado. El

aumento en la velocidad de la respiracion naturalmente ocasiona un aumento localizado de la
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temperatura que, si no es controlado, calentara el ambiente que rodea al producto. Esto
significa que un rizoma de jengibre dafado en una caja de rizomas limpios y sanos constituye

un serio resgo para la caja entera.

Se deduce entonces que deben tomarse todas las precauciones posibles para reducir al
minimo las heridas y machucones, 1o que puede lograrse unicamente mediante la cosecha,
manejo y procedimientos de embalaje cuidadosos. También es conveniente no mezclar los
nzomas de jengibre dafiados con los rizomas sanos en el mismo empaque, vehiculo o bodega

de almacenamiento

f. Ventilacion.

Cuando los productos frescos se almacenan a granel, como es el caso del jengibre
fresco, sin suficiente ventilacion y control de la temperatura, pueden por obra de su propia
respiracion, crear una atmosfera anormal empobrecida en oxigeno y ennquecida en bioxido de
carbono. Cuando el nivel de oxigeno cae por debajo del 2% el producto puede volverse
anaerobio, y la fermentacion que origina dara como resultado sabores desagradables,
alcoh6licos y descomposicion de los tejidos. A estos niveles, las frutas y hortalizas que
requieren oxigeno para el cambio de color propio de maduracion, permancceran verdes
aunque otras reacciones propias de la maduracion no se interrumpan Al retornar a una
atmosfera normal, puede ocurrir una rapida descomposicion y el producto pierde valor

comercial

La atmosferas anormales pueden evitarse mediante una buena ventilacion Por lo tanto
no ¢s recomendable amontonar a granel el producto en pilas sin ventilacion forzada, aunque

sea por poco tiempo
Las bodegas de almacenamiento con puertas herméticas deben ser ventiladas en forma

regular, aunque el producto sea estibado en un sistema abierto, para evitar el agotamiento del

oxigeno y la acumulacion de bidxido de carbono mas alla de los niveles tolerables
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2. Insectos, plagas v enfermedades.

Para los productos perecederos incluyendo el jengibre, las plagas ocacionadas por
insectos, constituyen un serio peligro para la produccion y manejo post-cosecha Los insectos
causantes de plagas y especialmente sus larvas también pueden ser un serio problema para la
produccion, por lo que se debe recurrir a practicas culturales cuidadosas y a la aplicacion
controlada de insecticidas, evitando que haya residuos dafinos presentes en el momento de la
cosecha En el momento de la cosecha el producto infestado es relativamente facil de
identificar y separarlo del sano El rapido mercadeo de la mayoria de los productos frescos
significa poca oportunidad para que lo infesten los insectos, siempre que se tomen las
precauciones razonables y que el producto que estaba infestado antes de la cosecha no sea
empacado ni almacenado junto con el producto sano. Ocasionalmente los oficiales encargados
de cuarentena en los paises importadores, ante productos infestados indican fumigar antes de la

entrada a puerto para impedir la diseminacion del insecto en el pais consumidor

El deterioro de post-cosecha producido por hongos y bacterias en el producto fresco
causa dafios fisicos, aumenta la pérdida de agua y la respiracion con todos los efectos adversos

que esto ultimo ocasiona.

Las bacterias proliferan mediante una rapida multiplicacion celular y se introducen en el
producto principalmente a través de cortes en la superficie o de puntos de absicion naturales.
La contaminacion del producto por bacterias se produce mas comunmente por contacto con

agua infectada o por contaminacion de bacterias del suelo

Los hongos proliferan por extension y division celular formando esporas que son
dispersadas por el aire, el agua, animales vectores ¢ insectos La contaminacion por hongos
puede provenir a través de cortes en la superficie © puntos de absicion naturales o por la
penetracion de patogenos del producto. La entrada de patogenos a los tejidos sanos e intactos
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generalmente se realiza a través de cortes en la superficie, tejido dafiado o tejido que sufre
algun tipo de stress.

Durante el almacenamiento, el producto envejece y los tejidos se debilitan por una
degradacion gradual de la estructura e integridad celular. El producto en este estado es menos
capaz de soportar la invasion, produciéndose infeccion por organismos patogenos, es decir la
infeccion esta latente. Esto es especialmente cierto con el jengibre, en que la infeccion
aparentemente esta ausente en el momento de la cosecha, pero se desarrolla durante la vida de
post-cosecha, como resultado de la entrada de contaminantes de la superficie de los tejidos

estresados

Muchos organismos dafinos estan presentes en la fase de produccion como
contaminantes del suelo y del agua o en la superficie de la planta misma. La infeccion del
producto en el momento de la cosecha se produce a menudo a traveés de cortes superficiales o
puntos de absicion por lo que las buenas practicas fitosanitarias ayudaran a prevenir la mayoria

de las infecciones de post-cosecha.

El manejo y empaque cuidadoso ayudaran al producto a evitar la infeccion eliminando
los factores causales La buena seleccion y clasificacion debe eliminar el producto infestado y
de mala calidad, de lo contrario ella representard un riesgo significativo para el producto sano
La inspeccion regular del producto almacenado y la eliminacion inmediata de los productos

infestados ayudaran a prevenir la propagacion de la infeccion

Algunas hortalizas y frutas que se almacenan por periodos de tiempo considerables
tienen una buena capacidad de resistir la invasion e infeccion por microorganismos, siempre
que se les dé un tratamiento de curado o de secado después de la cosecha, pero ademas deben

mantenerse un buen régimen de almacenamiento.

Sin embargo, el bajo valor de muchas hortalizas y la necesidad de su mercadeo lo mas
rapido posible, pueden hacer que no sea economica la inversion en algunas practicas de control
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como el uso de fungicidas o tratamientos con pesticidas. Fl cuido v una buena técnica
fitosanitaria es a menudo todo lo que se necesita, considerando que las practicas de produccion
han controlado la infeccion del terreno. En el caso del jengibre ambas practicas, ¢l uso de

fungicidas y buena tecnica fitosanitaria, son indispensables para evitar la infeccion de los

rizomas

2. Estandarizacion de productos frescos

En la actualidad casi todos los productos agricolas de los paises en desarrollo son
comercializados en base a estandares oficiales establecidos por leyes nacionales e
internacionales. El papel que desempaian los estandares oficiales es de especial importancia en
el caso de todos los productos perecederos como frutas y hortalizas frescas

Los estandares tal como se aplica a los productos frescos, puede describirse como “la
aceptacion comun de la practica de clasificar el producto y ofrecerlo para la venta, en términos
de calidad que han sido defimidos en forma precisa y que son constantes en el tiempo vy la
distancia” El aspecto de tiempo y distancia es importante ya que la calidad del producto se
deteriora con ¢l paso del tiempo y el manejo. De tal manera que, aquel producto que sale de la
bodega de empaque como grado uno, puede ser clasificado como grado dos a su llegada al
mercado mayorista, si el tiempo que transcurre es excesivo junto con una manipulacion

deficiente

Los grados y estandares tienen valor econdmico para todo el proceso de mercadeo y
cumplen con varios propositos importantes:
a) Constituyen el primer paso en un mercado ordenado al proporcionar un lenguaje comun

para productores, empacadores, compradores y consumidores,

b) los estandares precisos son indispensables en la solucion de las disputas entre comprador y
vendedor,



¢) los grados de calidad estandarizados forman la base de las encuestas de mercado y precios
utilizados y publicados por los servicios de inteligencia de mercado y noticias de mercado, y

SOn necesarios para una comparacion real de los precios

De acuerdo al manual para el mejoramiento del manejo post-cosecha de frutas y
hortalizas realizado por la FAO (1989), los estandares de calidad son utiles para hacer mas
transparente el mercado, lo que es ventajoso para los productores, comerciantes y
consumidores. La estandarizacion, tanto del producto como del envase, permite el mercadeo
mas rapido, eliminando la ineficiencia y permitiendo un mayor uso de equipo especial para su

manejo, incluyendo su posible colocacion sobre paletas de madera (paletizacion)

Esta mayor rapidez significa reducir costos generales e incrementar la capacidad para
manejar mayores volumenes de productos en el mismo tiempo con el mismo trabajo. con el
resultado que las ganancias aumentan, los riesgos disminuyen y los agricultores que producen
mayor calidad pueden exigir y recibir mejores precios, ganando el consumidor al existir
disponibles productos de mejor calidad.

La evolucion de la estandarizacion en los paises desarrollados ha sido un proceso
continuo de muchos afios y ain no esta completa, A medida que cambian las preferencias del
mercado vy las exigencias del consumidor, también cambian los estandares y grados de calidad
establecidos |.a estandarizacion puede comenzar como un proceso informal en virtud del cual
un cliente 0 un comprador que trata con un proveedor o productor requiere el abastecimiento
regular de un tamafo, color o madurez particulares

Un proveedor exitoso pondra atencion a las peticiones de los compradores y si la
peticion se vuelve comun, se las arreglara para entregar una mayor cantidad del tipo de articulo
solicitado Esto es cuando el comprador y el proveedor han llegado a un entendimiento
respecto a un estandar para dicho producto
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Ante la creciente complejidad y volumen de mercado, los proveedores exitosos
adoptaron marcas registradas, convirtiéendose en abastecedores reconocidos de productos en
un estdndar particular. La expansion del comercio inter-regional e internacional abrio el camino
a la intervencion legal y oficial y a la creacion de los primeros estindares que fueron
ampliamente adoptados. La legislacion de los estandares adoptados fue el comienzo de la
ayuda gubernamental a la industria de los productos frescos y al apoyar la obligatoriedad de su
organizacion fue parcialmente responsable de la estabilidad de la industria.

En 1949 la Comision Economica de la Naciones Unidas para Europa, establecio con la
Organizacion para la Cooperacion Economica y el Desarrollo (OECD) un grupo de trabajo
para la estandarizacion de productos perecederos Desde entonces se han establecido
estandares para la mayona de las frutas y hortalizas comercializadas en Europa y los paises de
la OECD, los que han sido propuestos a los gobiernos de la Comunidad Economica Europea
(CEE) para su aceptacion como regulaciones técnicas y se han hecho extensivos a otros paises

como estandares internacionales para productos perecederos

En el caso del jengibre fresco especificamente, no existe un estindar de calidad
legislativo que sea utilizado por los paises importadores y exportadores a excepcion del
jengibre de Hawai y de Filipinas. Sin embargo hay practicas establecidas con el jengibre
originario de otros paises entre los diferentes participantes en el comercio internacional de
jengibre fresco, que pueden entenderse como estandares de calidad, ya que son utilizadas
comunmente para realizar transacciones entre proveedor y comprador y aprobar importaciones

y exportaciones, incluyendo el jengibre originario de Nicaragua

Segun estudios de la FAO, el fracaso experimentado por la mayoria de los paises en
desarrollo que han intentado poner en practica la estandarizacion de productos frescos, se han
debido en su mayor parte a la falta de desarrollo o infraestructura en areas de transporte,
comunicacion y organizacion social Los intentos de intervencion gubernamental a menudo han
sido muy ambiciosos y complicados y se han frustado por su falta de comprension de la

empresa privada interesada en ¢l mercadeo de productos frescos. El valor inherente bajo de los
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productos frescos y escasas expectativas de los consumidores de bajos ingresos. han dado
como resultado que la demanda de productos de mejor calidad y uniformidad no se haya

expresado como un cambio necesario

Sin embargo, no seria valido decir que no hay estandarizacion de jengibre fresco en los
paises en desarrollo. El criterio de comestible versus no comestible es por lo menos un
estandar basico y siempre que se presente un exceso de oferta para un producto en el mercado,
los precios mas bajos seran principalmente para los de mala calidad, mientras los precios de los

productos de mejor calidad bajaran menos

Otro ejemplo de estandarizacion se presenta en los mercados mayoristas cuando se
separa el producto en consignaciones para clientes minonistas, medianos y grandes a mejores
precios, mientras que ¢l producto de menor calidad se vendera posteriormente a vendedores
minoristas a precios mas bajos. El problema es como implementar un programa formal de

estandarizacion que sea aceptado por todos los que laboren en ¢l mercado.

De acuerdo a estudios de la FAO (1989) a medida que avanza la organizacion de la
infraestructura y el desarrollo como consecuencia de un aumento de la poblacion y de la
urbanizacion, ello producira una presion creciente para el suministro de productos frescos mas
uniformes. En lugar de tratar de imponer a la comunidad del mercado un programa especifico
de estandarizacion, seria mejor analizar primeramente los términos informales con los cuales se
lleva a la practica. Después con la colaboracion de los comerciantes del mercado, se puede
proponer un conjunto de estandares basados en la practica informal, y respaldados mediante la
legislacion pertinente. Si ésto es apoyado correctamente por el consumidor, los comerciantes y
por el gobierno, aquellos comerciantes con practicas abusivas tendran que someterse a los
estandares o ser desplazados del negocio. Practicamente, se puede continuar con un programa
de estandanizacion progresivo, pero con pautas entre las etapas de implementacion. El secreto
consiste en empezar en forma sencilla, fijandose metas facilmente alcanzables
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Una vez que se ha logrado el acuerdo sobre una base sencilla, para productos y
empaque y que se ha preparado la legislacion, es deber del gobierno difundir las
especificaciones de los estandares, de modo que lleguen al grueso del publico a través de la
radio, diarios, revistas, television y afiches desplegados en los mercados mayoristas,

minoristas, y mercado de acopio rurales

Los estandares puestos en practica deben especificar como esencial, el minimo, con
sugerencias de tolerancia arriba del minimo, pero no debajo de éste. También es importante no
precipitarse en su ejecucion, primero debe informarse al publico y a los proveedores del
programa de estandarizacién con bastante anticipacion a la fecha de puesta en practica para

darles tiempo de prepararse

L.a evaluacion de la calidad de los productos frescos es por lo general una matena muy
subjetiva que es dificil de definir y describir y que varia con las diferentes opiniones de
productos, comerciantes, y consumidores. En el comercio internacional de jengibre fresco se
emplean criterios fisicos y, en lo posible, medibles que reflejen y definan las calidades de los
productos estandanzados Una caja jengibre por ejemplo, puede estandanzarse de acuerdo al
peso de 30 libras netas o en algunos casos al nimero de rizomas (unidades) en la caja Este
ultimo esta en dependencia de las instrucciones del comprador para con ¢l empacador, no se
utiliza con mucha frecuencia para agilizar el proceso de envio, recepcion y distribucion del

jengibre.

Otros criterios con los cuales fisicamente es posible cumplir por comparacion con
cartas y cuadros estandares de calidades reconocidas a nivel mundial como el jengibre de
Hawai, o mediante equipo especial, son la coloracion, la forma y la firmeza del rizoma de
jengibre. La evaluacion de la frescura puede referirse a un periodo de tiempo entre cosecha y la
distribucion, pero esto se complica a causa de aquellos productos que pueden ser almacenados

por periodos largos y cuya frescura dependera de las condiciones de almacenamiento.

84



Con respecto a defectos tales como machucones, heridas, pudnicion y dano por
insectos, etc., es posible especificar indices numericos de incidencia y severidad. Algunos
instrumentos son usados para examinar hortalizas como tomates, o frutas como las uvas, antes
del procesamiento, pero por lo general no son de uso comun en el mercado de productos
frescos En realidad, en muchos mercados el ojo, la mano y la boca de las personas son el

equipo de prueba mas utilizado.

Cuando se especifica grados de calidad o tamano para el mercado, es importante
permitir ciertos limites de tolerancia razonables, ya que de otro modo, se hace imposible en el
cumplimiento de los grados de calidad, especialmente en aquellos paises que no tienen acceso a
maquinas seleccionadoras automaticas y las particulanidades del jengibre cuyos rizomas no son

100% uniforme entre si.

Un aspecto importante en la implantacion de la estandarizacion del jengibre fresco, es el
etiquetado del producto, que se hace pegandole una declaracion del origen y contenido de cada
envase. I empacador tiene la responsabilidad de asegurar que los contenidos de cada envase
cumplan con los estandares fijados por la legislacion y por lo tanto, es su responsabilidad
etiquetar cada envase. l.a responsabilidad sobre el contenido del envase sigue siendo del
empacador hasta el momento de su distribucion al por menor, en que el envase es fraccionado
para la venta al detalle. Si la condicion del envase y sus contenidos fueron aceptables para el
comprador o comerciante, después de cualquier deterioracion que se produzca antes de su
venta al detalle, serd responsabilidad de ese comerciante Esta practica requiere la
documentacion que sirva como evidencia en caso de disputa. Cuando los comerciantes
mayoristas operan a comision, cualquier deterioro del producto va contra su interés, porque

afecta sus ingresos que provienen de la venta

La informacion contenida en la etiqueta pegada en cada envase debe incluir idealmente
lo siguiente:
a) Nombre y direccion del empacador
b) Origen (pais y/o region).
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c) Naturaleza y variedad (jengibre fresco de Nicaragua)

d) Tamaiio del producto o peso unitario, o numero de unidades en un determinado peso de
envase ( 55 rizomas de jengibre por caja de 30 libras)

e) Grado del producto (clase I, 11 6 TI1). La etiqueta debe ser indeleble y estar colocada en un
lugar donde destaque

3. Requerimientos para preservar la calidad post-cosecha

Existen una seric de recomendaciones para embarcar y transportar productos

perecederos y preservar con éxito la calidad de los mismos:

e Comprar unicamente frutas y hortalizas lo mas frescos posible

e Almacenar y pre-enfriar todas las frutas y hortalizas frescos a su temperatura de
almacenamiento Optima antes de cargarlas, lo que requerira cuartos de almacenamiento con
varias temperaturas No se debe almacenar productos para exportacion durante periodos
prolongados.

e Antes de cargar un embarque en particular. constatar la cantidad y condicion de todo el
producto. Si parte del producto no es de la calidad adecuada para soportar transporte,
almacenamiento y distribucion luego del arribo a su pais de destino, no lo embarque es
recomendable reemplazarlo.

® Planear la carga de cada embarque para reducir el tiempo a un minimo. Trasladar los
productos del lugar de almacenamiento al medio de transporte rapidamente para que se
expongan lo menos posible a las condiciones del medio ambiente

o Cargar y embarcar solamente frutas y vegetales frescos que son compatibles con el medio,
esto ¢s, que tengan requerimientos similares de temperatura y atmosfera

o Cargar los productos en un furgon cuidando la ventilacion y dejando las cajas juntas pero
con espacio entre ellas, desde el frente hasta el fondo del furgébn Tampoco obstruir el
conducto de descarga de aire en el techo del furgon.

¢ Para evitar el bloqueo de la circulacion de aire alrededor de la carga en furgones, no cargar

los productos mas alla de la linea de ejes.




o Asegurar la carga en la parte trasera para impedir que las cajas se muevan ya que se pueden
daiiar los productos y posiblemente se bloquee la circulacion de aire.

e Utilizar furgones con sistemas calibrados de refrigeracion y en perfecto estado de
operacion. Enfriar los furgones antes de cargar.

e Estar pendiente con los fletadores sobre las fechas de zarpes, de manera que cuando se
demora la salida del embarque, pueden readecuar sus cargas y proveer productos mas
frescos. Informar a los recibidores sobre cualquier demora esperada en la recepcion de su

embarque
¢ Considerarse el uso de furgones con sistemas de ventilacion en el suelo.
4. Transporte de productos agricolas perecederos
a. Requerimientos técnicos de productos perecederos

1) Caracteristicas del producto

a) Los productos agricolas perecederos son organismos vivos y aun después de ser

separados del arbol o tronco continian generando calor y desprenden gases y humedad.

b) Algunos productos necesitan mayor cantidad de oxigeno que otros por lo que la

necesidad de refrigeracion es mayor que para aquellos productos con tasas de respiracion mas
bajas

2) Maduracion del producto

a) Los productos para transporte deben estar tan libres como sea posible de magulladuras
y deterioros. Muchas veces se deterioran tanto en las zonas magulladas como en drea sin
golpes
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b) Los productos para transporte no deben estar ni muy verdes ni demasiado maduros
Los productos muy maduros continuaran madurando y deteriorandose, con el riesgo de que

aquellos productos intactos se deterioren prematuramente

c) Se requiere un control de temperatura para mantener los productos perecederos en ¢l
ambiente necesario para conservar la calidad. Las temperaturas bajas prolongan la vida del

producto porque las pérdidas de respiracion y de agua se mantienen a un minimo
3) Pautas de orientacion para embarques

Cuando mas rapido se alcance la temperatura mas baja requerida, mayor tiempo se
mantendra ¢l producto en buenas condiciones Muchos productos necesitan de un pre-
enfriamiento antes de ser embarcados, el cual consiste en la remocion rapida del calor ambiente

antes del embarque o almacenamiento.

Antes de cargar el embarque es importante inspeccionar el vehiculo para constatar lo
siguiente:
a) determinar que el contenedor esta limpio y libre de olores;,
b) asegurar que los desagues del piso del contenedor estan sin obstruccion y limpios;
c) asegurar que las arandelas de la puerta y los sistemas de cierre funcionan,
d) inspeccionar el sistema mecanico de refrigeracion para asegurar que la unidad
refrigerante se enciende y se apaga, y que el termostato esta en buenas condiciones.
e) verificar que la unidad de refrigeracion mantiene la temperatura requerida,
) mantener las pérdidas de agua a un minimo durante el transporte mediante i) la
vigilancia de la humedad relativa requerida, ii) la reduccion de la temperatura cuando es

necesario, y iii) proporcionar un movimiento de aire suficiente para eliminar el calor de la
respiracion,

g) asegurar cuando hay una carga mixta, que los productos son compatibles con y) las
temperaturas durante el transporte, ii) la humedad relativa durante el transporte, iii) la enusion

de gases, y iv) que los productos embarcados no producen o absorben olores objetables,
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h) obtener una ventilacion adecuada mediante la configuracion de la carga y su

aseguramiento.
b. Principios generales de embarque

El proceso de exportacion para el embarque de productos agricolas perecederos es mas
complicado que para la mayonia de los otros productos. Su éxito depende de la cooperacion y
coordinacion entre fletadores, transportistas, agentes de flete y recibidores para que los

embarques arriben a sus destinos en buenas condiciones.

Para ello se requiere un manejo especial que tenga en cuenta tanto principios generales
como requerimiento técnicos. El manejo especial incluye control de temperatura
razonablemente preciso, cambios de aire, empaque adecuado y carga cuidadosa. Debido a que
cada producto es diferente, sus necesidades y requerimientos de manejo y embarque son

también distintos.

Dos de las razones principales por las que los productos agricolas transportados no
llegan en condiciones de ser comercializados son porque el tiempo de viaje excede la vida del
producto, y/o, la refrigeracion inadecuada en el contenedor. Para evitar que los embarques se
reciban en condiciones deficientes, se requiere una planificacion anticipada del embarcador vy

una inspeccion del equipo de transporte.

La decision mas critica para el embarcador es posiblemente la seleccion de la ruta mas
adecuada segin el costo y el equipo. La rapidez, la calidad del servicio, flexibilidad y costo son
también determinantes. El equipo seleccionado debe estar en condiciones de evitar el tiempo

excesivo de viaje y la refrigeracion inadecuada durante el transito

La seleccion del equipo y la preferencia por transportadores especificos dependerd del
costo y el servicio proporcionado. Debido a que el movimiento de fletes en el comercio

mnternacional es un proceso complicado. un embarcador puede encontrar conveniente confiar
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en un agente transportista de fletes para la informacion necesaria. El agente transportista de
fletes debe estar en condiciones de proveer buen asesoramiento sobre transporte, empaque,

seguros, documentacion, financiamiento y consideraciones especiales de embarque.

l.a preocupacion del agente transportista de fletes o del transportador de productos

perecederos es principalmente por los detalles sobre el control de temperatura, modelos de

carga y empaque.

La transferencia de cargas, ya sea entre medios de transporte o de un deposito al muelle
es un problema potencialmente serio para el movimiento de productos agricolas perecederos
Con mucha frecuencia, y a pesar de que se pone cuidado en mantener un control adecuado de
temperatura durante el transito, la temperatura del producto variara cuando se le transfiera de

un modo de transporte a otro

Los cambios entre los medios de transporte ocurren con mayor frecuencia cerca de los
puntos de origen o de destino. E! embarcador o agente transportista de fletes debe poner
especial cuidado para asegurar que cada embarque sea transferido tan pronto como sea

posible Los manejos multiples son costosos y frecuentemente causan magulladuras y otros
dafios fisicos al producto

c. Control de calidad

Los productos frescos son altamente perecederos y es natural que se produzca cierto
deterioro de la calidad durante el proceso de mercadeo El ritmo de deterioro dependera del
cuidado o del abuso con que el producto es tratado durante su manipulacion, transporte y
almacenamiento. El desarrollo de estrategias y practicas de mercadeo progresivamente ira
mejorando con el desarrollo de mejores practicas comerciales, como la estandarizacién, los

servicios de informacion de mercado y el aumento de la competencia




En cualquier actividad comercial, sea ésta de un producto como jengibre, el éxito trae
aparejada la competencia Si un proveedor quiere mantener su eéxito, debe luchar por la
persistencia y confiabilidad de su producto, a fin de asegurar la satisfaccion del consumidor y

con ello su participacion en ¢l volumen del mercado.

El control de la calidad es uno de los aspectos mas importantes en el logro de la
persistencia y confiabilidad de los productos, incluyendo frutas y hortalizas frescas. Al igual
que todos los aspectos del mercadeo, es importatne una buena planificacion, investigacion,

administracion y disciplina junto con el entrenamiento regular y revision de los procedimientos

Cuando se han implementado las practicas de estandarizacion y existe cierto grado de
vigilancia del mercado, entonces también existira una forma elemental de control de calidad El
fracaso en cumplir con los estandares basicos, produce rechazo y para que un proveedor
obtenga la aceptacion de su producto, debe descubrir en primer termino donde esta el
problema y qué puede hacer para solucionarlo El proveedor debe entonces implantar un
programa que comprenda entrenamiento para sus trabajadores y practicas de vigilancia para
asegurarse de que ¢l problema no volvera a ocurrir, ya que si se repite perdera dinero y

prestigio.

En los paises desarrollados y también en aquellos en desarrollo que operan en servicio
regular de exportacion a mercados exigentes, la practica del control de calidad ha llegado a ser
una parte fundamental del programa de produccion y mercadeo que abarca casi todos los
aspectos de esta industria  El monitoreo y la continua supervision de las practicas de
produccion, para obtener el maximo rendimiento de productos que cumplan con las demandas
del mercado, es un area en que la investigacion institucional puede ser de gran ayuda para el
productor, pero a éste le corresponde la responsabilidad de cefirse a las pautas recomendadas.

En el momento de la cosecha, el productor debe mantener una vigilancia cuidadosa
sobre la madurez del producto para asegurarse de que cumple con los requerimientos del

mercado y/o almacenamiento. En la bodega de empaque, el empacador necesita mantener una
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vigilancia estrecha sobre el trabajo de su personal para asegurar que se cumplan las préacticas
de seleccion y clasificacion La practica defectuosa, involuntaria o no, debe ser corregida
inmediatamente mediante el estimulo permanente a todo el personal. La evaluacion de envases,
su comportamiento y etiquetado también son requerimientos relativos al control de calidad. Si
un envase no resiste las condiciones normales de mercadeo, puede ser falla de los materiales o

del equipo humano de la bodega de empaque o de los transportistas

El control de calidad durante el almacenamiento, especialmente del almacenamiento
refrigerado es muy imporiante porque los riesgos son mayores Se debe estar pendiente
siempre si /estan funcionando las instalaciones de almacenamiento de acuerdo a las
especificaciones o necesitan mantenimiento? ;cual es la incidencia de la pudricion en ¢l
abastecimiento y después de cuanto tiempo se hizo aparente y cuando se convirtio en un

problema serio?

Casi todas las operaciones de control de calidad tienen una intima relacion con la
administracion y, por lo tanto, la retroalimentacion oportuna puede producir economias
considerables en el mercado. El personal de control de calidad debe ser responsable, bien
entrenado, bien organizado, con un enfoque disciplinado y al mismo tiempo, debe ser capaz de
tratar con todos los niveles de personal. De acuerdo con esto deberan ser personas dotadas de
considerable experiencia en el mercado de frutas y hortalizas y, por lo tanto, deberan ocupar

una posicion de relativa jerarquia.

Uno de los mayores problemas relativos a la implantacion de la estandarizacion y
control de calidad en paises en desarrollo es la falta de personal calificado y con experiencia
En algunos paises existe la necesidad de una mayor divulgacion y capacitacion para el personal
de nivel medio que esta en actividad
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ANEXOS



CUADROS



Cuadro No.l

Exportaciones Autorizadas de Jengibre
en miles de dolares, FOB Nicaragua

Afos 1993-1897

Pais de Destino 1993 1994 1985 1996 1997

Belgica 6,000 50,185 0
Canada 2 34 600 143 880 71,230
Colombia 0 0 48 0
Costa Rica 815 71,580 1,350 0
Estados Unidos 30 7 233,313 1,058,423 1,050,877
Holanda 30.000 310.027 482 444
Honduras 3,000 0 28 860
Puerto Rico 8111 5,700 3640
Reino Unido 0 206 491 879,300
Total a0 826 386,721 1,779,084 2516 351

Fuente. CETREX

* cifras al 20 de noviembre de 1997




Cuadro No.2

Principales paises importadores de Jengibre
Valores en miliones de Dolares americanos

Afos 1987-1991

Pais importador 1987 1988 1989 1960 1991
Japon 36,13 68%| 4288 70%| 4206 66%| 3763 57%| 5153 82%
Estados Unidos 526 9%| 5,50 9%| 7,07 11%| 1004 15%| 12,15 15%
Reino Umido 547 10%| 441 7%| 5.83 9%| 7.77 12%| 825 10%
Canada 1.63 I%| 214 4% 2.7 4%| 3,10 5%| 3.53 4%
Paises Bajos* 1,54 3%| 1,52 I%| 237 4%| 2,83 4%| 2,97 4%
Francia 1.50 3%| 140 2%| 1,50 2%| 1862 2%| 1,55 2%
Alemania 1,40 2%| 1,32 2%| 187 3%| 2,02 3%| 3,02 4%
Marruecos 1,44 3%| 172 3%| 055 1%| 066 1%| 043 1%
Totales USS - % | 57.37 100%| 8069 100%| 6396 100%| 6567 100%| 8343 100%

Fuente: COMTRADE, Departamento de Comercio USDOC

* Paises bajos de Bélgica y Holanda.




Cuadro No. 3

Formas de comercializar Jengibre en 10s principales
paises importadores y exportadores

Afio 1984
Forma Paises Impotadores Paises Exportadores
Fresco Japon Japén
Reino Unido Malaysia
Canada Filipinas
Estados Unidos China
Hong Kong India
Nigerna
Uganda
Seco Singapure India
Yemen del sur Nigeria
Estados Unidos Sierra Leone
Arabia Saudita Jamaica
Malaysia Australia
Reino Unido
Procesado* Reino Unido Hong Kong
Paises Bajos
Japon

Fuente: Publicaciones Allured Corp. "Principales condimentos tropicales-Jengibre®

* Rizomas de jengibre precervados en azucar, vinagre y

se ofrecen en varias formas come sirope. en conserva o cristalizado




i

Cuadro No.

Exportaciones del MCCA a EUA
(en mules de USS)
Bl
t(.'osta Rica 356 480 869 758 1935|
*(}uawmala 63 73 54 34 /04‘
Honduras 3 35 25 95 74
Nicaragwa 0 0 30 7 233 |

Fuente U S. Spice Trade
Cuadro No.5
Exportaciones del MCCA a la Comunidad Europea
(en toneladas métricas, durante 1994)
' Costa Rica 889
\Guatemala 11 |
IHonduras 78 '

' Nicaragua 0 ‘

Fuente: U S Spice Trade



Cuadro No.b6

019008 o) s [ opEZIRNIe /661,

098314 2)q6uUar ap SOPIUN SOPRIST € Saucoepodw)

sowos | 98 |teeviel| 1weSL |eezesSl| SZvl |IB1ZEPEL| SISEl Ur's ues V101
siz'ott IR e %S 168 1968 (V7] %0 €S [=7] oot [53) 2 A
- o T L - - - - - wewnenn
2012 b - Al 50 05 ue 199%78 &z L0126 =i = o -\ Spuepe |
- ~ oow 51 &2 ao'w « oz 9 emandey vy G
= o 74 o) S 9659 x4 ay'y Sl = 19 ndebug
e g U0 BLIG
- oI'e € - - MUSA URG
T4 €l POWeg
H6'S v Clgel (s 5 - - r.8'S S ' 9 PUBILILLIO(] #OIQNAe Y
005 z = > = = - = g soing sesjwy
aoe irl o FES OO - =4 995 521 1Z1 G080 =1 3 =¥ lﬁ
v

ws'Lse je=2] oo v0l | 188 WE'ULT sl ®Ss El s * anBumow
1) uney

8L z 98 z = > s [4 € St
- = - - = - -] i RN
56 A s 9 60L \E W e F4 L upder
T rd | o0'6 IE 08204 £ v 'Sl 19 w1 fa-"4 soRwer
- - - - - - 0s0't € ooy
907 o - - oo’ z - = eS|
wZ i€ = oz LE IS 120'0Z6 8 oreey'z| €812 aeL') 54 ) SSSUODU|
iy | sz CLSPOS Lp8 veZ'8s1 e Bz L26 oz8 o'l o'l oo
T’ ) "y 53 20z Zi c180el o8 1z Z Buay Buoyy
IBL'vi6 g gL a2y osz FSSL == oSz 0S4 s =4 = SRINPUOLY
BIGL = @t SL'e0S oz PR o8l "3 Ures =>4 < 173 LU
= - - ~ 7966 8l - - =)
= o = - oow | z epeURK)
=1 1 eyeds 3
ORL & a1 ¥Rl LES = 2 G 8=5 R L= 2 =4 s =] S Jopeno3
PiL'y P} rI92 ~ 0892 I L\8YE * (=3 e (uemwe ] ) sunD
96 '¥Z1 8ZT L0e8't | vIET |eSO'ske9 | Zosy | /Se'9e8y | LZSE = ] am UMD
- = - - Gib'oz €l - — 9l N
OXEZILZ | gL |Ze89Iey | 682ZS [1Z6082Z | LZVT | eMISHO =3 A e Y #1900
- - SUP'T z = - 905 L €l i powURD)
esizeo't | 271 |weeer| vRe |Ze0ecez | OWE | /900897 | 99€E sz w9l A g
QL € 90| S = — ri0E 3 L i PIIBLISY Y

o $SN 5B $sSN K. $SN C8 $3n S0y $sn 5 $sn

L6 6L 961 ve51 o881 96 ualuo ap sjeg
usunes £ $SN o sapw U3



Cuadro No.7a

FASE AGRVCOLA

SCST0S TE PROOUCTION

CE UNA MANTANA TE _ENGARE PARA EXPORTADION

ACTNVDAD MNOAD CANTIDAD COSTOLSE TOTALLSD
ESTABLECIMIENTO
Sombrs Rompevento Marzana ‘00 =8 96 54 96
o SUB TCTAL 8% |
LABCRES MECANIZADAS
Arado pase 120 2000 200
Lradeo oase 200 27,00 54 20
Camelloneo oase 100 2300 2300
S TTAL ' L
INSUMOS
Sarmg quintai Rl ) 2400 50 0
FERTILZANTE
Formue 12.24-12 Qutas 400 1564 62,5
Jrea It 40 154 .5
MUnmo e Potasd Jurs L o il o %X
e Quintai 500 31X ‘500
INSECTICIDA
Counter 10 wra »oc 300 10800
£ noosuten e 200 ) 10
Oanron L) 2 58 108
Fung.
Suftnio e coore ) 2! 2.2% 4 50
5434 4
MANG D8 OBRA
Sewcoon y Prep oe Semila sahomine 500 1 1800
Seemben aahombre 10,00 300 X0
Desiertes y Aporcas diahombre 96 00 300 288,00
Fumgacion dig/homtre 18 00 300 54 00
Aplicacion oe fertilzantes da/hombre 15.00 300 4500
Vighancs Sa/homine 400 300 1200
L o8 1ONGas v eTRIee  davhomiee 18.00 3,00 5400
——— SR YSYE ® T
SERVICIOS
Tramsoarie oo rsmos ountal 1500 050 7%
Tranagonme de semila Quantal  ols o} 050 1500
Adminmstracson manzare 100 2000 2000
Asmtoncia Tecnca manzana 1,00 25 00 2% 00
a7
RIEGO
Nanew de "ego sahomire 6@ 3™ 2000
e 2300 1712 0 8
!E%af 2012
COSECHA
Arrancacc sataomire 1500 1w w0«
Cargeao a e saMomore L o) 3 800
Cargado a Parta Procesacons  da/homtee 400 3,00 12 00
LIoTAL EO“ CAMPO 26 4 201
Fuerte F N |

6a



Cuadro No.7b

COSTOS D€ MANE.C POST-LCSECHA
DE UNA MANZANA DE _ENGIBRE

AL VIOAD UNICAD  ZAN! CAD_ COSTo o0 TRTAL usD |
Laveos =" 50 om 58 0
NerOn = S0 1'% 1"eX
Secax =) a0 )% 40

Seteconn y empaque ca &0 cre 45 00
Costo o Empeque caa 500 9 900,00
Carga on Comenecor caa 800 01 7800

T o fete ap 500 :)2 lui

Nota. Se espern que una Manzana de engibre produzca entre 500 v 1 00 Case de SXDOMacOn
Fuerte F NI

ESTADC DE RESIALTADCS
DE UNA MANZANA OF JENGIBRE

ALCACSTE W ViR
NGRE SOSEGRESOS JNOAD CANTIDAD  UNITUSD  VALOR USD

INGRESOS POR VENTAS - 0 1900 ac x
EGRESOS CTO DE CAMPO 21188
MANE X)) POSIT COSECHA % 00
[INGRESO NETO ANTES 06 (WPUESTOS 884 12

"Bl NQrees 0 DOF COMBNEdor 88 INQNSSOs antes de WMpUeRLo KOS 18 fenta del 1%
o CUN SeclrEn aNUSTeNTe 10008 108 DIOGUCIOnes

VALOR FOB . TARIFA EN CORDORAS
Menos de USS 2,001 C$ 5000
De USS$ 2.001 s USS 5.000 100.00
De US$ 5,001 s USS 7.500 150.00
De USS 7,501 s US$10,000 200.00
De US$10.001 &  USS12.500 250 00
De US$12.501 a  US$15.000 300 00
De USS15.001 & USS$17.500 350.00
De USS17.501 &  US$20,000 400 00
De US$20,001 & US$25,000 450.00
De US$25.001 a  mis 500.00

Fuente; CETREX

6b




Manual del Exportador

Cuadro No.7

ADUANAS EXISTENTES EN EL PAIS

c

Aduana Nombre Ubicacion/ Teléfono No.
_Departamento
El Espmno Somoto (0342) 624 646
I.as Manos Oconal (073) 22581.22834
Terrestre El Guasaule Chinandega (0346) 2300
x Zona Franca Managua 2632108
| | Perias Blancas - Sapoa | Rnvas (045) 40016, 40017
Puerto Connto Chinandega (0342) 624, 668
Puerto Sandino Leon (0311) 2290
San Juan del Sur Rivas (045) 82388
Maritima San Carlos Rio San Juan (2830) 2061
El Rama El Rama Comunicacion/Radio
El Bluff Bluefields (082) 70011.70034
Pro Cabezas Pro Cabezas (2822) 39§
Termmal Aerea “Las Managua 2331458
Aérea Mercedes”

Nota:

Fl Horario de Atencion esde 800 AM a 5 00 P M., sm cerrar al mediodia.

Con CETREX es mas facil Lxportar
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Cuestionario No.l

CUESTIONARIOS

Las entrevistas a productores y exportadores fueron reahizadas con los siguientes

cuestionanos

tionan

1 .Cual es el programa que acostumbra durante la cosecha del jengibre, con respecto al

tiempo, las etapas y los costos? Justificar si es posible

(3]

Cuales son los rendimientos de su cosecha? Describa de acuerdo al tamasio del

producto y volumen porcentual

3 Describa los pasos consecutivos en la preparacion del jengibre para su venta local y en
Su exportacion

4 Qué cantidad en sacos de su cosecha, vende local procesada y sin procesar, para

exportacion”  Que canudad destina para semilla de su uso y para la venta, v cuanto
resulta en desecho o pérdida?

5 .Cuales son las particulandades en el manejo del jengibre que usted ha observado”
Describa y explique.

6 .Cuales son las particulandades en el manejo del jengibre que usted ha observado”
Describa y explique.

7 En base a su experiencia con el cultivo v la cosecha del jengibre, [Qué
recomendaciones podria hacer para elaborar un buen manejo posicosecha?

8  ,Considera algin aspecto importante en el manejo, que tenga reficion con la calidad del
jengibre?

9 (Cree usted necesario mayor informacion sobre el procesamiento del jengibre, a ser
divulgada en el medio agricola”?



W

Cuestionario No.2

Que porcentaje de su produccion es destinada a la exportacion? ,  Qué requerimientos
para su oferta internacional, tiene el jengibre con respecto a su presentacion, precio,
empaque vy tamano’

<Cual es su mercado principal de su jengibre?,  Esta buscado nuevos mercado y por
que?

(Que precios internacionales ha tenido su producto durante los ultimos tres afios?
Describa el procedimiento para preparar un producto de exportacion.

(Cuales son los tramites necesarios para realizar una exportacion? Detalle costos de
cada uno de los tramites, los mas actualizados.

(Considera usted necesario hacer alguna observacion o énfasis en el manejo de la
exportacion? Describir en base al producto, su proceso y los tramites.

(Cual seria el aporte de una guia de exportacion de jengibre fresco, para con los
productores y comercializadores de Nicaragua?, ;Opina seria de algin beneficio?
Incluya recomendaciones, que usted considere importantes, en el contenido de una guia

de exportacion.
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Manual del Exportador

formato No.l

I Gowads Consigned trom 1 Exporter s business

Tane  wdrass Jounirs

| Reraeance No

GENERALISED SYSTEM OF PREFERENCES
CERTIFICATE OF ORIGIN
Compined declaration and caruificate)

' FORM A
| 2 Gunas consigned 10 -Consignee 5 aame j ]
adiEas. Jounin | i
| Issuean
countn
!
See Notes overleat l
3 Means of transport and route (as Tar as known) | 4 For official use |
{
|
| $ ltem | 6 Marksand | 7 Number and kind of packages: 8. Ongin 9 Gross {0 Number
[ num- numbers of description of goods cntenon weight and date
| ber packages isee Notes or other of wnvoices
overleaf) quanry

11, Certification

1t 15 hereby certified. on the basis of control
carried out. that the declaranon by the exporter is
correct

Place and date signature and stamp of cerufying
Juthorney

12, Declaration by the exporter
The undersigned hereby declares that the above detauls and stace-
ments are correct: that all the goods were produced n

and that they comply with the ongin requirements specified for
those goods 1 the Generalised Sysiem of Preferences for goods

exported 10

Placeanddnenmmnolwxhomed signatory

Con CETREX et mas ficil Exportar



Manual del Exportador

CERTIFICADO DE ORIGEN FORMA 'y’

Este Certificado se unliza para exportaciones hacia los paises otorgantes del Sistema Generalizado de Prefarencias
*SGPY « hacua los Estados | mdos de Amenca. mediante 'a unciativa para la Cuenca del Canbe -CBI- Para las
exportaciones que se realizan dentro de estos dos esquemas. se debe llenar la fonna “A~. en onwnal v ¥ copias. en

idioma Ingles o Frances y no debe presentar borrones. tachaduras. n: enmendaduras

Ei Cemficado de Orgen forma “A", consta de doce casillas numeradas y una sin numerar Las casillas numeros 4 4 ||

son para uso oficial. por lo que no deben |lenarse

i la casilla que se encuentra al lado supenor derecho. sin numerar. a conninuacion de  'Reference No " debe colocar
el numero completo del Regstro de Exportacion autonzado en CETREX. que le corresponde.  Si la exportacion ex
dentro del (Bl debe testar la Leyenda Generalised System of Preferences” ¢ umprimy “CARIBBEAN BASIN
INITIATIVE®

La informacion que debe detallar en cada casila. es la sigwiente:

Casilla Informacion a Completar
Ne.

] Exportador (nombre. direccion. ciudad, pais exportador)

2 Destinatano (nombre. dureccion. ciudad, pais importador)

3 Medio de transporte y ruta (lo mas conocido de |a ruta)

4 Pars uso oficial unicamente (dejar en blanco)

5 Numero correlatvo en que son descnitos los diferentes productos en el

cernificado (1.2.3. segun el caso)

6 Marcas y numeros de los paquetes.

Con CETREX e mis ficil Expertar
10



Manual del Exportador

? Cntenios de Ongen  S1 es producto onginano de Nicaragua. colocar una “P*, s
es producto elaborado con materia pruma importada. colocar la letra que
establece el 2squema del cais umportador (ver notas pag (8 o Consultar al
CETREX|

3 Peso Neto y Bruto. detallado en kilogramos

9 Numero v fecha de la 15) Factura (s)

10 Para uso Oficial (espacio para cemficacion del CETREX)

Declaracion de! Exportador

"El que suscnbe declara que |las mercancias seflaladas son exaclas y que todos
estos productos fueron producidos en “(Se wndica el nombre del pais de
origen). "y cumplen con las condiciones requendas para las mercancias en el
Sistema Generalizado de Preferencias para ser exportadas con destino a2 * (Se
indica el nombre del pais umportador).

- Lugar y fecha, firma y sello del exportador (onginal y tres copias)

NOTES (1982)

Countries wich accept Form A for the purposes of the Generalized System of Preferences (GSP):

Austraba *
Ausna
Canada
fualaad

Japan

New Zsalmd

General conditions

Norway Europess Economac Community

Swedea Belgum ireland

Switzedand Dwa mark italy

Unsted States of Amerca Framce Luxembourg
Federal Repubbic of Germany Netherlanda
Greece Unsted Kindom

To qualdy for preference, products must

* For Australia, the ~umn requirement 1s the exporter's declaration on the normal commercial invoice. Form A. accompa

nied by the normal commercial mmvoice. is an acceptable aiternative. but official certificaton 1s not required.

Con CETREX es mas ficil Exportar
11



CYBILKND DL SICARAGUA - ¢y
¢ ;ﬁ.\&x - Formato No.2
e MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
' MANAGUA, NICARAGUA.
CONSTANCIA

Selwres: Oficiales de cuarentena Agropecuaria : CE 7426 X

2 - Q;Cka%u‘;

Lo agireccisn de Sanidad Vegetal del Ministerio de Adaricultura vy
Ganaderia , Ovganismo responsable de supervisar las medldas
fitosanitarlias dJde empague y pre-embargue de productes no
tradicionales haze censtar que el cargamento de Qx-sgq“-sa,ie Y SU'L:.:L?‘C
procedents <o la Finca De vy s

propiedad del Sr._ Aw le . cumple con las
normas y requisitos fitosanitarios para la exportacién.

Bl Ministerio de Agricultura y Ganaderia no se hace responsable
e la ~ontaminacién posterior de este material ya gea por fuente
natural o humana.

Extendide en Weva Boluea a los 13 dlas del mes de Mov'\'eu—u&:a

de 1“)"‘-{' Tratawaioate © 200 o r3 de Vewuwosrt\le SOWC X ATO2e
de Merkeac 3HO FW + 200 grs “de Aluvurlore be Porenlo JFarkil ‘gu«

A

Represenfbnte de
la Empresa/Finca

/ aM/uAS .ﬁ)
Inspe~tor
Sanidad Veyetal

Mota: [Qocumento valido para tramitar ."_eo\k&tu\esov A@. ‘“0 CayasS.
durante el periodo 4D al 20 4o DoViewrbre de 199 4 .

# Vel td e Qave fR60f cagns de Quequisque = 19,545 kg
y ive €agasde Tewgilove = {26 wg, para v Tolal
de 20,909 kg ,Procelecte de Mueda Guiuea cou
destrwe o Puoerhe Rico.

12



Manual del Etportador Formato No.3

REPUBLIC A DE NICARAGL A
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA

DIRECCION GENERAL DE PROTECCION V SANIDAD 1ROPECL ARIA
OIRECCION DE UNIDAD NACIONAL DE CL ARENTEN ROPEC. ARIA
DEPARTANMENTODE €' sRENTENAVEGErAL

Fonna No 1195 1N A \MAG

Manavua. de de 10

Serior .ete del Departamento de Cuarentena \egetal
Direccron de Samidad Veyenal
Presente

Estunado Sria)

De [a manera mas atenta me permito solicutar 3 Ld un CERTIFICADO FITOSANITARIO para los siguientes
productos

Nombre v Direccion del Exportador

Nombre v Direccion del Destinatano

Marca Distmativa

Origen del Matenal

Puerio de Salida

A fin de Exportarios a:

Agradeciendo de antemnano la atencion a la presente. me es @rato suscnibome de Usted

Atentamente.

Con CETREX es mas facd Exportar
13 -



Munual del Exportador Formato No.4

REPUVBLICA DF NICARAGLA
MINISTFRIO DF ACRICTT CTIRA Y GANAD RIA
NRECCION GENI RAL DF PROTECCION ¥ SANIDAD AGROPEC! ARIA
DIRECLC.ON 28 SANIDAG VG TAL
No.
CERTIFICADO FITOSANITARIO

EIN)

echd Ju inspeveiam

( FRIIFICACION

A | | A CNuL IOy RIS e NTOs 2 corhimde o han wd0 MSPECCICNAdoS 3¢ s uerd0 4 procedImie™MOs 00T

Bt e ot cerados IPres Je Diakas woedrenenands « pravtivarenite libres Je otray plagas Jadmas © Jue se 2rustan 4 las rewulaciones 1
J o o d VS IR}
[RATAVUESNTO DE DESINFECTACION N O DESINFEC CLON
el 2 Traamiento
Vool logredents autioe <+ Duracion « lemperatura
R T [ (o T ] A Inlormacion adwconal
D PCION DE N

T Nomore < Direccion Jel s penador 8 Nombre v [hreccion del consignatano

¥ Numbre Jel priductu v cantidad deviarada

I Nombre hotano Jde las plantas J 1 Numero « descnpeion del envio 12 Marcas de duistncion
131 aar de ongen 14 Mediwo de Transporte declarado 15 Puerto de entrada declarado
et debaracion il on cuie Cemiticado o talulicacion del mismo. fo i alida  hace acrecdores a los culpables de las penas comtcmpladas oo la ley
Declaracion adicsonal
T el de ospedicon 7 Nombre del mapevior autonzado (8 Fima del inspecior autonzado

| | \\“_.N FLLTS ALORES TG |

I icado

Lreniens Vewelal del MAG sus luncionanos | representanies deulinan tods la responsabilidad financeers resullante de csic

Con CETREN es mas facd Exportar

14




Manual del Erportador

Formato No.5S

No.
FORMATOUNCO DE ENPORTACTION SN0 M ATA - ol 94
DT ARACTION (POLIZ A DF FAPORT ACIONS
REFLBLIC A De MICARAGLA
- - a8
- AT . s L0 RV R
- ¢ PUBRTG OF EMBARIAT | wRAline
. LI T 8 e
. SR .. Lind
Wane VIR ot « FEL e OF EAESICK DEL REGISTRO .;"-',.‘v‘-! WD DG weaT
w W I3 DESORDNOVUN DF MERCAOEUA 6 PERL A BALTH wok e
et
—— —
L =
31 REGOMEN O EXPORTACION
DETA_LES DE LS BULTUS
o 0 CORRBENTEY |
JNEA A Th MARCAS I CANTIDADEY o (Lask
= MREFINANG e RECTRO
re iR A Ay OEY Mo £
- REU D MEMC .
Soe@as
LIRS e - p—
FIRMA ————— — —

—
SR TR s e T

FIRMA AT RGADA ¥ ML

e s ——
e ADUAMNA D DESF AOH0

—
T e O R

F S L TR L N

D% anER T R

R — -

g PR PR L

Con CETREX es mas facd Exportar
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Manual del Exportador

INSTRUCTIVO PARA EL LLENADO DEL FORMATO UNICO DE EXPORTACION
Y DECLARACION (POLIZA) DE EXPORTACION

Los formatos estan prenumerados  Dichos numeros deberan ser utilizados por los exportadores acogidos a la Ley de
Promocion de Exportaciones, para repatriar sus divisas en los Bancos Comerciales y obtener su correspondiente
Constancia de Repatriacion de Divisas

CasillaNo 2- Espacio para uso de la Aduana,

Casilla No 13- . Anotar nombre o razon social del exportador, conforme datos registrados previamente =n |
Centro de Tramutes de las Exportaciones.

Casilla No 4 - Anotar el numero RUC del exportador

CasillaNo & - Anotar la direccion completa del exportador

Casiila No 6 - Anotar nombre de la crudad. donde esta domiciliada la empresa exportadora

CasillaNo 7- Anotar numero de telefono del exportador

Casilla No. 8 - Anotar nombre o razon social a quien se consigna o notifica la exportacion en el pais de destino

CasillaNo 9« Anotar nombre del puerto de ongen y puerto de entrada del pais de destino de |a exportacion

Casilla No. 10~ Anotar direccidon completa del consignatario de s exportacion
CasillaNo. 11 - Anotar nombre del pais de ongen de la exportacion
CasillaNo 12~ Anotar nombre del pais al cual se consigna la exportacion

CasillaNo 13- Indicar |a forma de pago de la exportacion: carta de credito, cobranza bancana. cobranza duecta,
ransferencia, compensacion. pago de deuda. pago anticipado, sun valor comercisl

CasillaNo 14 lndicar el dia habil, mes y ado en que COMO MAXUNO s va & realizar el pago de la exportacion

Casilla No |5~ [ndicar la fecha estimada del embarque de la exportacion.

Casilla No' 16.- Anotar el nombre de |a aduana de despacho de la exportacion
CasillaNo 17 - Anotar ¢l nombre de la aduana de salida de ls exportacion.
Casilla No 'I8.- Anotar el numero de la factura comercial Si existiesen vanas facturas deberin anotarse en ¢l

espacio “Permisos y Observaciones™

Con CETREX e1 mas ficil Exportar
16



Manual del Exportador Formato No.5

Casilla No

Casilla No

Casilla Nvo

Casila No

Casslla No

Casilla No

Casilla No

Casilla No

Casilla No

Casdla No

Casilla No

Casilla No

Casilla No

Casula No 32-

Casilla No

(Casilla No

Casilla No

Casilla No

35-

36-

Anotar !a fecha de emision del r ormaro | nico de Exportacion

Anotar la fecha de ‘encumiento de! Formato L nico de Exportacion La vigencia de dicho
formato es de 30 dias posteriores a la techa de emision  Una vez vencido. el exportador tendra
que reponerio por un formato nueve en ¢ Centro de Tramites de las Exportaciones L as aduanas

del pais o avalaran ningun Formato L mico de Exportacion cuva VIRENCIA 22 postenior 1 la fecha
de vencuniento

Anotar codigos del Sistema Arancelano Centroamencano  SAC;

_Anotar descripcion especifica de los productos a exportar, conforme la codificacion SAC

Anotar cantidad de los productos a exportar y |la unidad de medida respectiva

Anotar ¢l peso bruto en kilos del producto a exportar

Anotar valor total de la mercancia mas gastos mternos No deben wicluwse descuentos. fletes v
seguros Este monto debera comeidyr con lo detallado en la facturs comercial

Anotar totales de unidades, canndades. peso bruto y valor FOB

Anotar en los casos en que los bultos llevan alguna numeracion especifica.
Anotar marcas o contramarcas

Anotar el numero de bultos

Anotar el upo de bulto por ejemplo cajas. bolsas, sacos, etc.

Indicar el regumen bajo el cual se esta exportando

Anotar numero de LICencia O PeTMUSOS. COMTECSIONes JUe DO lengan que ver con los valores
consignados en el Formato Unico de Exportacion.

Anotar el nombre del representante del exportador ante el Cemtro de Tramutes de las
Exportaciones, indicando su numero RUC. firma y sello de la empresa

Para uso del Centro de Tramutes de las Exportaciones.
Espacio para uso de |la Agencia Adusnera

Espacio para la Aduana de Salida

Con CETREX es mis ficll Exportar
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Fotografia No.l
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Fotografia no.3
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Fotografia No.4
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Fotografia no.l5
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Grafico 3b
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Crafico No.4

. Concrete tank (A) and half drum (B) used as solution containers for treating
pieces of ginger
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Manual del Exportador Leyes No.l

VII. LEYES RELACIONADAS CON LAS EXPORTACIONES

LEY DE PROMOCION DE EXPORTACIONES

Decreto Ley Numero 37-91 del 21 de Agosto de 1991
Reformado segun Decreto 22-92 del 20 de Marzo de 1992

s exportaciones de mercancias, tanto Tradicionales como No Tradicionales gozaran de los

s que el presente Decreto otorga segun corresponda en cada caso v conforme al tipo de

bo de que se trate

conforrudad al Decreto No 37-91 "LEY DE PROMOCION DE EXPORTACIONES" las
es se clasifican en TRADICIONALES Y NO TRADICIONALES. tal clasificacion se establece bajo
¢ eficiencia economica y social de los mstrumentos promocionales.

consideran exportaciones tradicionales las correspondientes a las mercanciuas sigwientes

gosta y camaron de mar (excepto maricultura)
eros salados
o y Plata

consideran Exportaciones No Tradicionales todos los productos no incluidos en la lista
eTior.

Con CETREX o3 mas ficil Exportar
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Manual del Exportador

INCENTIVOS PRODUCTOS TRADICIONALES,

a)

h)

Exoneracion de los impuestos v derechos. tales como el DAL ITFISC.IGV. que gravan las
importaciones de maquinarias necesanas para la produccion repuestos para las mismas.
matenas prmas. articulos semi-elaborados. insumos v matenal de empaque o envase de los
productos que havan de expornarse

Exoneracion de Impuesto General de Ventas 1 G v . para las compras de insumos v matenas
pnmas nacionales para la produccion de los bienes que exporten

Acceso 1 las dnisas generadas con la exportacion para emplearlas en el pago de impornaciones
propuas de la actnvdad productna destmadas a las exporntaciones, de acuerdo a los mecanismos
delBC N

Los beneficios contemplados en los acapites (a) y (b) se otorgaran en base a que los bienes
sean mdispensables para la produccion exportable. en caso que estos sirvan mdistintamente
tanto para las exportaciones como para las ventas locales. el beneficio concedido sera
proporcional a la participacion de las exportaciones con relacion a las ventas totales de la

empresa

Ademas de los mcentrvos anteriores (a). (b), v (c), gozaran de beneficios tributanios

adicionales:

d

Exencion del Impuesto sobre la Renta (IR) que grava la parte de la renta neta obtenida por
el exportador con la exportacion no tradicional realizada hasta el afio 97, y por un porcentaje
del 65% para el afo 96 y un 60°% para ¢l ado 97 Para calcular la renta imponible se utilizaran
los critenos establecidos en la ley de Impuesto sobre la Renta y por el Ministeno de Finanzas.

Derecho a que se le extienda un Certificado de Beneficio Tributario (C B T, equivalente a
un porcentaje de valor FOB de los bienes exportados

REQIISITOS PARA GOZAR DE LOS BENEFICIOS DE LA LEY
(Productos Tradicionales)

a)

Las exportaciones tradicionales no requieren de un contrato para acogerse a los beneficios
especificos que la Ley les otorga.

Coa CETREX e¢ mis ficll Exportar



Manual del Exportador

b)

v)

Para la determinacion de los beneficios. el Ministerio de Economia v Desarrollo establecera,
en coordinacion con el Ministerio de Finanzas. la lista de maquinarias e insumos importados
v de produccion local exentas de impuestos. tomando en consideracion los aportes de las
Comisiones Nacionales Agropecuarias o de quien haga sus veces.

Para calcular los porcentajes de exencion se considera la importancia de la exportacion del
pais en cada ano calendanio. dingida hacia fuera del area centroamericana. respecto a la
produccion nacional que corresponda

Prod Na Teadicional

te

No estar incluido en la lista de Productos Tradicionales.

Exportar fuera del Area Centroamericana cumpliendo con uno de los requisitos siguientes:
a) Exportar anualmente el 25% 0 mas del total de su produccion ¢

b) Exportar mas de US$250,000 anuales del valor FOB de su produccion.

Generacion neta de divisas de por lo menos el 35% en su valor FOB exporntado.

Firma de Contrato de Exportacion con el MEDE.

CERTIFICADOS DE BENEFICIO TRIBUTARIO (C.B.T.)

Sondoamosdpémdoreuﬂdospordmmmmbles.enmoneda nacional

y libres de .odo impuesto, con clausulas de mantenimiento del valor.

L0s C BT serviran para el pago de todo tipo de tributacion correspondiente a la Direccion

General de Ingresos o de Aduanas y podran utilizarse despues de 12 meses de haber sido emitidos.

Con CETREX es mis ficil Exportar
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La siguiente lista de frutas )y vegetales son adeinibles en
todos los Estados Unidos de América (incluyendo Guam, Alasks,
Hawaii, Puerto Ricu v las Inlas Virgenes de los EUA), sin  un

permise de jmportacién de la USDA (Departamento de
Agricultura de los EUA).

Mamey

Cyperus corn

Lily bulb, edible

Coco (min cédscars o sin leche)

Nuez de Macadamia (sin céescara o concha)
MHaguey

llongos comestibles (frescos y secos)
Manf (crudo)

Castafia

Tasarindo

Truffle (fresh)

Waternut

Zanahoria (sujetos a inspeccidm)
Espinaca (sujetos a inspeccién)
Drocoll (sujetos a inspeccién)

Nabo (sujetos a inspeccién)

Thyme (sujetos a inspecclién)

Dasi]l (sujetos & inspeccién)

Salsify (sujetos & inapecciédn)

Adeads de los productos arriba sencionados, existen otros
tipos de articulos comestibles tales como frijoles »
habichuelas secas (exepto las especies en los géneros

), semillas secan, hojas de
basbd secas, hierbas secas y articulos similares que son
adaisibles para propésitos comestibles, y que pueden ser
lasportados de cualquier fuente a través de cualquier puerto
eatadounidense sin ningun permisc, pero sujetos & Inspeccidn
al arrivar. Otros productos que también son adsisibles pars
propdeitos comestibles en cualquier puerto de los Estados
Unidos, sin persisse de imporilacidn pero sujetlos a inspeccidn
son las nueces secas sin chscars carnoss o scwerads (excepto
las mencionadas arriba).

Cebollas, ajos, etlc.
EspArragos

Nanancs (no xe reguiere permisol

Yuca

Maiz verde

Quequisque

Melones, Sandfas, Chayote, FPasta, Pepinas, Calabaza
Genjibre

Limén agrio

Okra

Falmito

flabichuelas (en vainas, con cAscaral

Fifia

Dayas (en general, Moras, Framhuesa, etc |
Fresa

Yam

FRUTAS Y VEGETALES CONGELADOS . Congelar ¢8 un tratasients
aceptable parsa la mayoria de las frutas 3 regetales (8
tratamiento consisate en un congelamiento inicial rédpide »
teaperaturas de bajo cero con ol sabzecuente almacenan.rnty

y sanejo hasta el momento de arrivo A tlemperaturas nn

mayores de 20 grados Farenhe!
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