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h Introduccion

El acondicionado del producto es
una condicion necesaria cuando se
pretende comercializar hortalizas.
Este proceso generalmente se reali-
za en el galpén de empaque e in-
cluye las operaciones de descarga
en la linea de empaque, lavado, se-
cado, encerado, tamafiado, clasifi-
cacion y embalado, aunque en el
acondicionado de batata, solo se
lava, se eliminan los batatones y las
batatas muy pequefas y se embol-
sa. Como en todo producto vivo, el
manejo fisico de la batata afecta su
vida poscosecha. Los golpes y las he-
ridas durante la cosecha y el acon-
dicionado favorecen el deterioro

B materiales y métodos

Se realizaron 3 tratamientos de la-
vado en batata cv Arapey de un
productor del partido de San Pe-
dro: Lavado a mano en laboratorio
(T1), Lavado a maquina (T2) (Figura
1)y Sin lavado (T3). Las raices para

Lavado a mano (T1)

del producto al favorecer el ataque
de patogenos durante la poscose-
cha. Las batatas producidas en sue-
los pesados presentan ciertas difi-
cultades para su lavado ya que la
tierra adherida en su superficie
suele ser de dificil remocion. Por lo
que es habitual que reciban un la-
vado muy enérgico durante el pro-
ceso de acondicionado, lo que afec-
ta considerablemente su vida pos-
cosecha. El objetivo de este trabajo
fue estudiar el efecto de distintos
tipos de lavado sobre los tiempos
de conservacién de batatas cultiva-
das en el partido de San Pedro.

T1y T3 se tomaron al azar de bol-
sones cosecheros antes del ingreso
al lavadero y T2 se tomaron de bol-
sas de batatas lavadas, listas para
comercializar, a la salida del lava-
dero.
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Lavado a maquina (T2)

Figura 1: Fotos de los tratamientos de lavado a mano (T1) y a maquina (T2).

Las muestras luego de lavadas se cu-
raron en camara a 29 °C durante 3
dias y luego se conservaron a 13°C
+ 1 durante 6 meses. Los momentos
de evaluacion fueron: Cosecha,
luego de 15 dias, 2, 3y 6 meses de
conservacion. Se evalué: sélidos so-
lubles totales (SST) (Refractometro

h Resultados

T2 resulto ser el tratamiento mas
afectado por las pudriciones. A los

2 meses de la conservacion, T1y T3
presentaron menos del 2% de pu-
driciones mientras que en T2 el des-
carte alcanzé el 86%. Esto es atri-
buible a los dafios mecanicos que
recibe la raiz durante el lavado con-
vencional. A los 6 meses, T1y T3,

Atago), y % de pudriciones. Las ba-
tatas del tratamiento T3 (Sin Lava-
do) que se muestran en las foto-
grafias, se lavaron a mano a la sali-
da de los periodos de almacenaje
luego de las evaluaciones.

tuvieron 29.5% y 17% de pudricio-
nes respectivamente.

En cuanto a los SST, no se encon-
traron diferencias entre los tipos
de tratamientos pero si con el pe-
riodo de conservaciéon. Su conteni-
do fue aumentando con el tiempo,
posiblemente debido a la pérdida
de agua de las raices (Tabla 1).
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Figura 2: Fotos de batatas cv Arapey luego del curado, a la entrada en ca-
mara para su conservacion.

Tabla 1: Contenido de solidos solubles, de batatas del cv Arapey luego de los
diferentes periodos de conservacién a 13°C.

EVALUACION SOLIDOS SOLUBLES
Cosecha 7,60d

Figura 3: Fotos de batatas cv Arapey de los diferentes tratamientos de lavado

luego de 2 meses en cdmara a 13°C.
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Figura 4: Fotos de batatas cv Arapey de los diferentes tratamientos de lavado
luego de 4 meses en cdmara a 13°C.

h Conclusion

Segun los datos obtenidos, el lavado tradicional afecta severamente la
vida poscosecha de las raices de batata. Es aconsejable conservar la batata
sin lavado y realizar el lavado inmediatamente antes de la comercializa-
cion.
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