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ALMACENAMIENTO DE BONIATO

Un buen almacenamiento del bonia-
to contribuye a mejorar la cantidad y la
calidad del producto.

Como paso previo al almacenamien-
to se debe buscar que el producto termi-
ne de ser cosechado en las mejores con-
diciones posibles. Para ello es necesa-
rio tener en cuenta lo siguiente:

- La mejor época para cosechar es
antes de las heladas y lluvias
(marzo).

- Deben eliminarse los boniatos
que, al momento de la cosecha,
presenten signos de enfermeda-
des o lesiones.

- Es importante evitar golpes al
momento de la cosecha.

- Serecomienda el uso de cajones
y no de bolsas ya que éstas pro-
ducen lesiones en la piel del pro-
ducto recién cosechado.

Una vez terminada la cosecha y con
el boniato en buenas condiciones, se
puede proceder al almacenamiento. Se
trata de un proceso que consta de dos
etapas: A) CURADQO y B) CONSER-
VACION.

A) Curado

_ El objetivo del curado es provocar la
cicatrizacién de las heridas producidas
por la cosechay el fortalecimiento de su
piel. De esta manera se evita la penetra-
cién de microorganismos que provocan
putrefaccién, la pérdida de peso por
deshidratacion y la disminucién de la in-
tensidad respiratoria de los boniatos.

La préactica que se da normalmente
en esta etapa es la de asolear el bonia-

to durante dos o tres dias. De ese modo
se obtienen resultados que pueden va-
riar, segin las condiciones atmosféri-
cas (por ejemplo, existe el riesgo de que
el sol produzca escaldaduras en la piel
del producto).

El método recomendado es el curado
artificial, que consiste en someter al bo-
niato a una temperatura de 25 a 30 gra-
dos centigrados y a una humedad del 80
al 90% hasta que la piel quede firme,
eso es, alrededor de cinco dias.

Se propone para ello acondicionar
una pieza, preferentemente contigua al
local de conservacion. Las condiciones
de temperatura y humedad pueden lo-
grarse incorporando a la habitacién una
fuente de calor y recipientes de agua.

Conservacién

Con la conservacion se busca man-
tener el material cosechado en buenas
condiciones por el mayor tiempo posi-
ble. Este puede llegar a los ocho meses,
segln el estado de los boniatos y de los
objetivos comerciales del productor.

Para lograr una buena conservacién
se requiere mantener latemperatura en-
tre 13y 15°C y la humedad entre 85 y
90%. Si la temperatura baja a 10°C o
menos, los boniatos se vuelven espon-
josos y se descomponen. Este deterioro
aumenta a los 4°C. Arribade los 15°, los
boniatos brotan y se vuelven fibrosos e
insipidos.

Si se logra un buen curado y se man-
tienen buenas condiciones de conserva-
cidn, es posible aumentar la calidad de
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los boniatos gracias a que se produce
una acumulacién de azlcares.

La conservacién puede hacerse tan-
to en el campo como dentro de un gal-
pén, segin las facilidades con que cuen-
te el productor.

Conservacion “a campo”

La conservacién “a campo” se reali-
za generalmente en predios que no tie-
nen galpones o que, silostienen, noson
suficientes para guardar todo el boniato
cosechado.

Las estructuras necesarias para la
conserva pueden ser construidas en ba-
se a materiales rusticos ya existentes
en el predio del productor.

Debe senalarse que el control de
temperatura, humedad y aereacion no
son tan exactos en la conservacién “a
campo” como en la realizada dentro de

un galpon.
Conservacion “a galpon”

Los galpones destinados a este fin
deben estar construidos con materiales
que permitan mantener las temperatu-
ras adecuadas. Por ejemplo, con pare-
des de barro y techo de paja, elementos
que aten(ian los cambios de temperatu-
ra. La construccion debe contar también
con puertas, ventanas y/o toberas (duc-
tos de ventilacién) que faciliten la circu-
lacién de aire. También contribuyen a la
aereacion los falsos pisos en que apo-
yar la produccion.

Se recomienda que los galpones
sean “ventilados” durante el diay se cie-
rren al atardecer.
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