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n Argentina, las ul-

timas estadisticas
de la Superintendencia
de Riesgos del Trabajo
(SRT, 2016) indican que
el sector econémico de la
agricultura se ubica en
segundo lugar después
de la construccién, en el
indice de accidentes por
cada mil trabajadores
cubiertos por el sistema

Relevamientos reali-
zados en el sector fruti-
cola del norte de la pro-
vincia de Buenos Aires
(Paunero, 2006), en los
partidos de Baradero
y San Pedro, indicaron
que los principales ries-
gos se registran durante
el uso de las escaleras,
en el uso de las herra-
mientas de poda y por
choques del tractor que
transporta la fruta

Se destacan como los
principales riesgos perci-
bidos por el productor, el
uso de agroquimicos, los
accidentes con maquina-
ria y los cortes produci-
dos durante la poda por
el uso de tijeras y la mo-
tosierra. En Otros (10%),
los productores mencio-
naron los riesgos por el
no uso de los elementos
de proteccién personal
(4 respuestas), el riesgo
de contraer enfermeda-
des (2 respuestas), los
accidentes al dirigirse
o al salir del trabajo (in
itinere) (2 respuestas),
la picadura de viboras (2
respuestas), el uso inde-
bido del celular y tareas
de cultivo (no especifi-
cada) (1 respuesta cada
uno). Conclusiones Diag-
nésticos iniciales como

el presente, contribuyen
a identificar actividades
riesgosas sobre las que
es necesario el desarro-
llo de medidas especi-
ficas de prevencién, un
plan de capacitacion, y
el suministro de los ele-
mentos de proteccién
adecuados.

“A los factores de ries-
go mencionados debe-
mos sumar la enferme-
dad causada por el covid
19 para lo cual debemos
respetar el distancia-
miento de 2 metros, el
uso del barbijo o tapa-
boca, el lavado de manos
frecuente y la desinfec-
cién de las superficies de
mayor contacto”.
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cha, si se observa una
excesiva carga en la hor-
queta o cruz, es conve-
niente hacer un raleo de
fruta en forma anticipa-
da. De tal manera se lo-
grara un buen desarrollo
de los frutos que quedan
en la planta, y se favore-
cera el cuajado de fruta
maés uniforme en los nu-
dos superiores.

La primera recomen-
dacién a hacer es la de
evitar por todos los me-
dios cualquier daifio fisi-
co a la fruta que se esta

juntando, y lo mismo, en
el traslado y embalado.
Después de la recolec-
cién o cosecha se siguen
produciendo modificacio-
nes en el fruto. Es decir
que continda su proce-
so de maduracién y por
consiguiente, su enve-
jecimiento. Se producen
cambios apreciables en
color, sabor, olor, textu-
ra y firmeza. Esos cam-
bios son mas rapidos, a
mayores temperaturas y
contenidos de humedad
en el ambiente en que se
encuentre la fruta. Un
comentario en cuanto a

la firmeza: temperaturas
no muy elevadas duran-
te el cultivo contribuyen
a la dureza de los frutos.

En tal sentido se pue-
de lograr un adecuado
ambiente con baja tem-
peratura y niveles de 85-
90 % HR.

Hoy se dispone de dis-
tintas técnicas para me-
jorar la conservacién en
situaciéon de almacena-
miento de la produccién.

En cuanto al trans-
porte estd demas decir
que debe ser adecuado
en cuanto a su refrigera-
cién, y que debe estar de

acuerdo a las distancias
a cubrir.

Para obtener més in-
formaciéon sobre estos
pimientos (Almuden,
Barberito, Florida Cup,
Florida Long) y otros
materiales, usted puede
visitar nuestra pagina
web: www.semillasemi-
lio.com.ar
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