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COSECHA Y P'OSCOSECHA CEBOLLI\ DE RAIIA
(Alltum ftstulof,u,'')

I.GEXENALIDADI'

a cebolla de rama se cncucntra en crecirnieuto activo en el momenLo de su

recolección, lo cual conlJt:r''a a rluc presentc una alta tasa metabólica y escasas

resenas alimenticias, además t:xislen procesos du¡a:rtt el acondicionamien-

to que contribu,ven a incrementar

la tasa respiraloria del producto l
por endc a disrninui¡ su vida írtil

en poscosecha, dentro de dichas

acr iüLlade. cahc menci,¡n¿Lr el

corte de raices, exttemos de las

hojas, eliminación dc calccta"s, en-

tre otro:. l,s por cllo quc sc hace

nrce¡ar io  incurs ionar  cn  e l  m¿-

nejo de la cebolla de rama bajo

prácticas dc mínimo manipuleo,

entornos óptirnos de humedad

rclativa, temperalura y atrnósfera.
rmp¿qr¡es ¿dc, r¡ldos ) transp'lrtc

bajo condiciones higiénicas.

r. GOIDOXEIIIE DE GAIIDAD DE IIORÍAIIZA'

[,as frutas y hortalizas posccn propiedades biológicas, fisicas y químicas que permiten

determin¿r el tipo de acondicionamiento riptimo ¡;ara cada producto. El conjunto de
estas propicdades conribul'e al concepto dc caüdad, de acuerdo con Villamizar, F
(2001), la calidad es el conjunto de cualidades que califican un producto, enmatcado
dentro de cuatro parámetros gcnerales, a saber: sanidad, valor nutricional, caracteristicas
organolépticas o setrsoriales y Jropiedades fisico-químicas.

La sanidad csrá dada en relación con la salud dcl consumidor y con la integridad del
producro, la primera hace reftrcncia a la no presencia de patógenos o sustancias r'lañinas
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p¿rr:r el scr humano. La scgunda relación se ve afect¿da por cl ataquc dc plagas v/<r
enlirmcdadcs, dañirs lisiológicos y fisico-químicos causados por prácticas inadecuadas
duranu-'l¿ cosechl v poscosccha del producto.

Fll virLor nutricional cstá enman:ado por cl contcnido de nutrientcs del prorhrrto quc
lo h¿rccn atri¡c¡ivo al qrnsumidor

l-as carat:tc¡isticas organolépdcas hacen rcferent:ia a todas aquellas propiedades que
sc pucdcn percibir a trar.ós dc los scntidos, como lo sr¡n tamaño. form:t, color, saboq
aroma. tcxllrra \ t lcfbctos cntrc orros.

Las car¿c1cri¡ticas fisico-químicas están relacic¡nadas con los ltrocesos de
¡rcondicion¡rrlien¡o, transportc! conscn'ación v procesamir:nto derl producto, peso,
volurncn. l irr ma, firrncza. tcxtura. cntre oLros.

I. GO'ECHA

l , iu irctir ' idaclcs dc't:osct:h¿r,v poscosccha se inician cn cl momento cn rluc la cebolla
está ilpta para su rcc.rle(ci(in, lo cuiLl sc conoce como rnorrrento óptirno de cosecha
o recolección Mon v cstá dado por los siguientcs aspe(tos: .

El tierrpo que transcurrc c¡rtle la sicnrbra

,v la prilncra cosccha de Ia cebolla dc rama
es dc aproximadamente J a 6 meses, Durantc
la coscch;r sc toma la mitad dc ln plankL,
una parte sc rccolecta y la otrzr sr: dcja para
reproduccióu. Existen zonas doudc se coscchas
las 3.,i partes de la planta, en cstc último caso
la renovacirin dura mas tiempo. Durantc la
postcrior cosccha se rccolecta la parte de la
plant¿ quc se ha dejado en el dcshije artcrio¡

utilizada durante Ia cosetha.
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dicho proccso corrtinua en las posteriorcs coscchas; los deshijes se realizan cada 2.5 a 3.5
meses dependiendo dcl clim¿ v otros láctores.

.r. DOtGOttCHA

La cerbr¡lla dc rama cs una cstrucLura riva quc sc r..c irlcctirda por las condiciones am-
bientalcs quc l:r roticarr v el rnuerjo que se h:rg:r sobrc r:Jla, sin ernbargo aLrr no cxiste
una cc)rrscicnr:i¿¡ r 'cspc.Lo a eslo, lo
que h:r conllevado a quc se cxpo¡r-
ga a humedadcs rclarivas y tem-
peraturas inadecuadas, manejcr"

b ru) (us  caus¿n l r i  d r  daños  rn tcá-
nicos como cortcs v comprensiírn.
corrdiciones no higiénicas durantc
cl cmpaquc v transporte. rcdu-

ciendo la vida útil durantc l;r ctapa
de poscosccha.

Orec

Consistc en dejar la cebolla una
vez rccoleclada a lo largo de lc,s
surcos cn cont¿rctcl dircctcl con el
suelo, el objeLir.'o de esra prhctica
es la cvaporaciírn de la humedact
que tiene el producto cspecialntcntt:
moJa(los.

¡. EHDACUE EX FI]IGA

La rucda cs una lcrrma de cmpaque que rrtilizarr los productores para transportar el
producto, La elaboración de la misma sc rcaliza cn cantpo. de acucrdo con Pinzírn. H.
(2004), sc mancjan dos prescnraciones, la rucda grirrxlc con un peso aproximado de 50
kilos v su dcstino g-cncralmcntc cs el ccntrr¡ mal.orista fl()RABASTos ubicado cn Bogotá, y
una rueda de un pcso aproximado dc 25 kilos, denomin;Lda "pony" dirigida a las zonas

cn invieruo cuanclo los tallos se extraen basLante

de elaboración de Ia rueda.
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de los Llanos, Cali y -\eiva. En ¡rromrdio un trabajador arma entre 15 a 20 ruedas

duraltc unajornada de trabajo de 5 a 6 horas,

Iistc tipo de cnpaquc maltrata la cebolla dc rama causándole magulladuras y cortes,
por otra partc la tcmpcratura circundante del prcrducto ubicado en la parle interna

de la rueda cs l)astantc alta contribul,endo a la deshidra¡ación del mismo. Adem;ls la

rucda no prcs(:nta una pclícula que sin'¿r como barrera para el eütar el contacto direcLo

con elementos exlernos como microorganisrnos, sustancias provenientcs del suelo, y

agcntcs contaminantes prescntcs cn el transporte

v almacenamiento.

Irl empaquc cn linca es cl punto mas critíco de
la etapa poscosecha de la cel¡olla de tama, por tal

razón es nccr-'sario realizar investigaciones en la

LrLrsqr reda d '  nucvas  I )n  { fn lac ion(  \  r l r rc  permi tan

eliminar di<has pérdidas.

6. 'ILICCIóII. DE'CALCE¡E Y LITDIITA

La selección \c rcaliza conjuntarrell le con el

descalccte. I)urante la selección se dcbc elimin¿rr

aquel producto (lue no presenta condiciones

sanita¡' ias. cclrolla partida, doblada v demás

caractcrístic¿rs que deterioran su calidad o no

cumplcn can las exigcncias del corsumidor l in

cl proccso di' dcscalcete se arrancan de Ii¡rma

manu¿rl los 1álsos pecíolos t¡ calcetas sccas. Para

la ejcr:ución dc la l impicza sc sacude el producto

o se lrota con un trapo. Cuando el producto va

dirigido al mcrcado mayorista, se le rcaliza cl

prot:r 'so dc dcscalcetc v l impicza

extcrna dc l¿r rucda.

Pelanrc

un icam,  n rc  ¡  la  , .1 ¡o l l¿  r luc  se  u l r i ca  en  l : r  par te

en campo.

de pelanza cle Eebolla de rama Eon rlestlno a almacenes de Eadena.
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Cuando la cebolla de rama tiene como dcstino los almar:enes de cadena, es trasladada a
sitios de acopio donde se el'cctúa lá etapa de pelanza, esta labor es rea.lizada en su mayoría
por mujeres, se hace un deshoje desprendiendo las hojas secas y deterioradas, seguida p.lr
el desbarbe para eliminar las raíces mas largas, a continuacjón se realiza la limpieza y'
posterior ernpaque en mallas de polipropileno ,v finalmente el producto es pcsado.

'. IAUADO Y 'EGADO

La ctapa de lavado se puedc
realizar por mótodos de inmersiórr
o por aspersirin a trar,ós de duchas.
Si eistc lavado es necesario
realizar u¡r secado que eliminc
los excesos de humedad causaDte!
,i amhientcs propicio. para lc
proliferación de patógcnos v/o
t'nfermcdades. Para el dcsarrollo
de la etapa de secado cxisten
metodologias sencillas como el uso
de ventiladores conpk:mentados
con ins l l lac ior¡ r - "  que permi lan
que cl aire llcgrre a la totalidad de la srLpt rficie del producto.

C. EIIDAQUE

El otrjetivo del empaque es cl de prc;kger al producto, dividirlo en unidades rnirne-

.jablcs, mejorar su presentaciírn
haciéndolo l¡ras atractilo al
consuuridor- Las car'¿cterísticas
de este dcpenden de las exigen-
cias del consumidor.

t t. Gctl¡let

Se coloca una r:apa de tallos
cn la misma dirccción y la
siguiente en dirección contraria,
tienen como ventaj¿1 su costo,

¡rero son difi<iles de limpiar, no
son rígidos, su forma dificulta la
carqa. son muy profundos y se
preserltiúl daños si¡Jnificartivos
cstrarlgulamiento.

utlllzados par¿t Eebolla de rama.
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8.¡. A¡ldc¡

Los pcsos oscilan entre l0 a 50 kilos, al igr.ral que cn el caso anterior los daños por
estrarngulamíento son signif icativos.

¡.t Enrbcltrdo

Se emplcan películas plísticas de dil'ercntes tamaños, algunas empresas estárt
implemcnrando durante csta etapa (]l empaque a vacío, el cual ha dado mu.v buenos
resultadr¡s incrcmcntando la r.ida útil de almaccnamiento-

t.¡1. C¡n¡¡tlll¡¡

Son cstructuras rígrdas dc lácil limpieza con capacidad dc 20 a 30 kilos. se maneja
producto previamenre deshojado. desbarbado,v limpio. L;r desventaja que presentan
esros ernpaqucs es su costo. adem/rs de la susceptibilidad ¿r condiciones ambientales, ya
que se dclerioran riipidamentc cuando se exponcn al sol.

9.IRA]I'PORTE

La ccbolla de rama es transportada en camioncs dc estacas, cubiertos con carpas
neqras, cn condiciones no higiénicas. Los principales daños quc se cstán prescntando
dur¿ntc csLa ctapa son aqucllos causadt-'s por comprcsión, übración e impacto.

9.1. D¡ñcr pcr ccñprcrlón

Prcst'ncia de deformaciones. grickrs y magull:rduras entrc olros, existe un dcteriorú
extcrno c rnlcrno.

t.2. D¡ñot pcr vlbr.rc¡

Las caus;r¡ principales son cl mal est¿rdo clc las vías. lo que conlleva a una l'atiga aLl
prcsentirrsc repetidvamentc lücrzas de vibración causando la ruptura de células de la
epiclernis.

9.t Dcño pcr l|npaclo

Son c¿rusados por la manipulación brusca, au[que instantáneamentc en algunas
ocasioncs no son visiblcs los daños, durante el almacenamiento ¡^c presctrlan ¡-íntomas
dc detcrioro de l¿ cebolla.

tc. ALXAGII|AXIEilTO

Dc ¿tcucrdo con Collazos, E ¿¿ ¿f (1998), las condicic¡nes ideales de conscr-r,ación son
0'C a 1 "C,v unr humedad relativa de 90% a 95%. La ternperatura de congclación es
de -0.9 "C.
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lo.l. Alme¡encñlcntc en Gcnlto! dG ..cplc y dlrtrlbucl6n

La tcmperatura idcal de consenación cs de 0 I "C con una humedad relatir''a:üta'
entre 850á 959'0. T,as LeÍrpcraturas por cncima de I "C lávorccen el ¿rmltrillamiento

v Ia pudriciírn dc las hojas. A 5 "C l¿ vicla dt ¿Lnacenaruicrrto es de aproximadanrcnte
una semana.una semana.

to.2. Alm¡Gcnsñlenlc.n luDér|rcr.edot

[.n supermcrcado l¿ (cboll¡r se s\t¿rrdir c[tre 7 {]C v I "(1 y se Ie da unir rotación dc dos
- - 1 - . : , - . , -  r - , .  . l í - -m¿iximo trc" días.
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