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Sergio C&rballol

El boniato (Ipomofta batata.!!
L.) es originario de America
tropical, donde ha sido
cultivado por miles de aftoso
En 3U clasificación botánica
pertenece a la .familia de la"
COllvolvulacea.!!. Aunque el
bolliat.o e.!! un cul tivo
ampliamente difundido en
Uruguay. para mejorar .!!u
cal ida<'l se requiere un
trabajo especializado. El
éxi to depende de rula
producción planificada, lo.!!
productore.!! deben conocer no
,,010 la.!! técnica.!! de cultivo .!!ino que también dónde, 06mo y
cuando comercializar su producto. Una e.fectiva planificeción
lleva a producir un cultivo de mínimo co"to y comercializarlo
al mejor precio. En la exportación, los importadore.!! y
exportadores deben tener bien claro a que tipo de boniato se
están l'eliriendo antes de iniciar una operación comercial.
Seqtin el destino de consumo se reconocen dos grandes tipo.!! de
boniato.!!: pare la comida principal (ej. Morada INTAJ y para
postre (ej. Jewell. El boniato de comida principal e.!!
generalmente de colores de pulpa blancos o cremosos y tiene un
mayor contenido de materia seca, almidón y protelna que el de
po5tre. Sin embargo los de postre generalmente tienen un color
de pulpa anaranjado y un mayor contenido de beta-carotene y
azúcares .!!imples que 108 de comida principal, aunque existen
cultivaree intermedios entre estos do.!! tipos.

El deetino final está dado principalmente en el consumo
humano en fresco, aunque hay un potencial para la
industrialización (alcohol, deshidratado, enlatado, etc.l y
consumo animal.

COSEa:lA:

El boniato continuará creciendo en el campo mientras la
planta tenga hoja.!! verde.!!. El momento óptimo de cosecha será
determinado solamente por muestreo, sacando algunos boniatos
de filas aleatorias. No siemPre se cumple que lo" boniatos
"embrados primero .!!erén los primeros en e"tar li"to.!!. La
cosecha se hará cuando la chacra haya alcanzado el mayor
porcentaje de ralee.!! del tamafio deseado. lo que para la
mayorla de las variedades ocurre luego de 120 días desde el
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tranllplante. Exlllten alounOIl cultivares ~n evaluaci6n con
mayor precosided que permiten cosechar antes de los 100 días.
Se debe evitar dilater le collacha dellpuéll de la ocurrencia de
haladas, sobre todo cuando exillta alta humedad en el suelo ya
que se pueden producir alteraciones fisi0169icas internas. En
la cosecha se obtendrán raíces qua variarán en forma. laroo y
tamaf\o. A meoyor densidad de plantas. meoyor tiell'lPO se tornar6 en
alcantar el t-f'io Ildacuado de raícell.

Para la cosecha lIe deben exponer 1= raíces a la
superficie con ayuda ~cániea (aradol para que luft9l) se puedtu'l
levantar a IIIllJlO. Para facilitar la tarea de cosecha se puede
hacer un oorte de quías previo. Hay que tener cuidado en un
buen ajuste de la ayuda _canica a utilizar ya que se pueden
producir daflos al producto que lueoo tendrán su consecuenoia
en la vida de poscosecha. Seria conveniente que los boniatos
se clasifiquen a calDpo en dos tallla.f'iOIl y 118 separen por
apariencia. daftos por enfer1lledades e insectos y por fOrNI.

La. exposici6n inCOlllPleta de raíces a. la superficie
resulta en mucholl boniatos que no 1I0n villtos por los operarios
y quedan sin recoger. Un orupo de 10 perllonall eficientes podr6
cosechar y clasificar calli una hactárea de boniatos durante un
dia de trabajo de 10 horall. El u,o de quantes de ooma. por los
operario, es recomendable para evitar el dafto causado por uftas
en la, raicell y la incomodidad de la pasta peqajosa que se
forma al mezc18rlle el látex con la tierra. Exil!lten diversos
diseftos de cOl!lechadoras mec6nicas. pero éllta liaría una opci6n
en operaoion85 de qren escala. La utilización de cosechadoras
de p8pa a disco y a cadena pueden dar buenos resultados para
boniatos en suelos arenOIlOIl. En sueloll pelledoll es más difícil
la mecanizaci6n del cultivo.

En todo momento lIe debe tener cuidado de reducir los dllPiOIl
mecanicos durante el manipuleo. EII recomendable utili~llr

jaulas o bins en la co,echa que asequre una buena circulaci6n
de aire entre los boniatos y usar esos mismoll envalles para el
curado y almeocenamiento l!l fin de evitar los qolpes durante las
daSOllroas.

DBSlhUCCHM DB RECIPl&i185 Y GlLPOlI:

Si no existen problemell de enfenaedadell los qalpones y
recipientell no tienen que ser fwnioados. pero siempre deben
lIer manejados en buenas condiciones hiqi!nieall. Para ello. lIe
debe heocer una bueneo limpie~a y lavado antell de COIIIenzar 1=
operaciones de pollcosecha. Si se estima ne<:eseoria un.a
del!linfecci6n. eleoir un día deo alteo tempereoturll y humedecer el
luoar para fevorecer el oert'llinedo de ellpores. Lueoo
dellinfectar con bromuro de metilo, aqua clorinada (250 PPl'l de
el activo) u otro químico recomendado.
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Los boniatos deben ser
curados ensequida de la
cosecha plll'a una óptima
cOllll'ervación. Durante el
curado se producen cambios
bioquímicos que resultarán en
un prooucto de mejor sabor ya
que se produce un incremento
en la conversión de almidón a
azucares. Además, el curado
aumenta la dureza de la piel
y el sanado de heridas, y asi
se reduce el riesgo de
enfermedades de pos cosecha y de
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Las condiciones óptimas de curado son una temperatura de
30 • e una humedad relativa de 90 'X. durante 5 a 7 días. Una
buena oirculación de aire es fundamental en el curado para
remover el excesivo calor y humedad que se aoumulan en las
zonas del techo y las paredes y prevenir de zonas con falta de
oxígeno o acumulación de anhídrido carbónico. Deben haber al
menos dos o tres intercambios de aire por día. Durante el
curado las raíces tendrán una Pérdida de peso que 8scilan
entre el 2 al 6 X.

El curado artificial pueda hacerse en un galpón que
ouente con al menos un ventilador. estufa y humidificador. la
misma estruotura puede utilizarse para un posterior
almacenamiento. En verano y pequel'las operaciones se puede
haoer un curado a campo pero hay que estar alerta por el
peligro del golpe de sol que deteriorará el producto. Si el
clima previo a la cosecha ha sido frío. se haoe aún más
necesario el curado. Las raíces pueden ser curadas y
almacenadas en bins, cajones o a qranel.

ALIlACENMIEN1"O : .. " ." "."."." " " .
':::'::COOl'.i:n:mme::·;;:·:::::::OP'rIMl!l.-,c,::,:;:ne:;:',:

Después del curado se ::':':':'ALMAOERAMl:e:tr.ro:i::':'::':':: ..:.-.C''-.:''-.:':.:':.:':..:':.:':.:'::.:'.:':::
procede al almacenamiento. En ::::::::::.~::..mb! t 1 1 " "."."."."." .
un a en e ca uroso, os :~.:,:;'TE'MPERA'I'URA;¡;;i.;;i.;;i."i.;;i.;:l'3:"::Hl;.:e.:::.

boniatos podrán ser
almaoe>lJados durante> unas
pocas semanas. En qeneral,d" 11' .
cuan o ex1s tieron uv las :'.:::':~.I-El'fP(J·¡.::i':;;'::i."i.;'"i.'.;i.,:;i.,:;;'::i. ':4:":"1::;':me~!fiiE;.::;.;;;;:;.;:
abundlllltes durante el eul ti vo :::':".:":::.:':;' __ :.:'::::::::::.:':.:.::::.:..: .
se reduce la vida de ",."...".."..."..."..."..".." "."" ".." ".. "...",",,,,,,,,,,,,,,,,,,,.."."
almaoenamiento. Se debe tener
en cuenta las variedades utilizadas ya que alqunas presentan
mejor comportamiento en h, conservación.

La temperatura
16 • e y la humedad

óptima de almacenamiento oscila entre
relativa entre 85 a 90 'X.. Si hubo un
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curado. el producto podrá mantanar8a bien por 4 a 7 me8e8,
Temperaturas menores a 12 grados producirán darlo por frío.\
mientras que temperaturas lIIII.yora8 a 16 grados favoracen el
brotado y ataque de patógenos. El daflo por fr10 produce una
lI'Illlyor susceptibilidad a pudriciones. celllbios de sabor.
decoloración interna. POCO brotado da raices para seMilla y
tejidos que permanacen durOll lU6QO de cocinados (corazón
duro). Cuando las ralcell dafladas por frio son cortadas no
exudan látex COMO los bulbos sanos. Debe existir cierte.
oirculación de alre. al menos un intercambio d& alr& al dla.
S& espera que los boniatos pierdan al menos un n de pe80 por
Illes de a1llla.cenlllllll&nto.

PUP.&UCIÓN PIRA EL IIZRCADO:

Para enviar el producto al mercado. éste pueda 8er lavado
(para remoción de suelo), y olasificado. El lavado produce
inevitablernent& danos que determinarán una mayor
sueceptibilidad a patógenos y a la deshidretaoión. Es
conveniente que se descerquen loe bins o cajones direotarnent&
a una tolva con a'Jl,1a que sirve para 8IIIOrtiquar los qolpes
durante el volcado y para ablandar la tierra adherida a las
raices. Lueg-o. los boniatos pueden ser conducidos por cintas
transportadoras a un lugar donde lle les inyecta aqua a preslón
y se les cepilla, Después. se los enjuagan varias veces y lle
los pasa por un tanque que contiene aqua olorinada y/o
fungicida (ej. botranl. Lall lavadoras rotatorias est6n etl.yendo
en desuso por los daflos que ocasionan el producto. La vida da
pollcosecha de las raíces lavadas es de 2 a 3 semanall. Si se
quiere extender la vida de poscosacha lua<¡¡o del lavedo se debe
realizar un nuevo curado de raiee8.

La clasificaoión puede hacerse por t6fIIat'io. fOmlll y
calidad. pero en definitiva será el comprador el que determine
al producto deseado, En Estad08 Unidos los mejores boniatos se
olasifican en la categoría US Extra No.l. Para qua entren en
ésta categoría 108 boniatos deben eer de especto uniforme,
firmes. lIuaves, 1impi08 , bi&n formados. lIin danos por: frío,
elteraciones internas, podredumbres u otras enfermedades, y
sin raíces secundarias, brotados. cortes. raepones,
cicatrices, rajaduras. darlos de petógenos o insectos. El larg-o
de las raíces deba estar entre 7.5 y 23 cm. El diámetro debe
ester entre 4.5 y 8.5 cm, El pe80 máximo de cada raíz deba ser
de 500 Q'S.

O·UCI&LIUCIOH:

Este producto puede praaoverse por llU valor nutricional.
Los boniatos son ricos en vitanlina A y e, pote!lio y beta
c"rotene. Además. se debe orientar el constnidor en lell fonnas
de prepararlo. Puede ser. asado. cocido. frito o preparado en
microondas. Existen alqunes .lternativ&s para su uso
industrial que pueden saetl.r une rentabilidad sobre los
desetl.rtes (enlatados, dulces. etc. J
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