COSECHA Y POSCOSECHA CEBOLLA DE RAMA
(Allium fistulostss)
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1. GENERALIDADES

a cebolla de rama se encueira en crecimuento activo en ¢l momento de su
recoleccidn, 1o cual conlleva a que presente una alta tasa metabolica y escasas
reservas alimenticias, ademas existen procesos durante el acondicionamien- -

to que contribuyven a incrementar
la tasa respiratoria del producto v
por ende a disminuir su vida 1til
en poscosecha, dentro de dichas
actividades cabe mencionar el
corte de raices, extremos de las
hojas, eliminacion de calcetas, en-
tre otros. Es por ello que se hace
necesario incursionar en el ma-
nejo de la cebolla de rama bajo
practicas de minimo manipuleo.
entornos &ptimos de  humedad
relativa, temperatura y atmosfera,
empaques adecuados y transporte
bajo condiciones higiénicas.

Atado de cebolla de rama.

2. COMPONENTES DE CALIDAD DE HORTALIZAS

Las frutas v hortalizas poscen propiedades biologicas, fisicas y quimicas que permiten
determinar el tipo de acondicionamiento dptimo para cada producto. El conjunio de
estas propicdades contribuye al concepto de calidad, de acuerdo con Villamizar, F
(2001), la calidad es ¢l conjunto de cualidades que califican un producto, enmarcado
dentro de cuatro parametros generales, a saber: sanidad, valor nutricional, caracteristicas
organolépticas o sensoriales y propiedades fisico-quimicas.

La sanidad estd dada en relacion con la salud del consumidor y con la integridad del
producto, la primera hace referencia a la no presencia de patogenos o sustancias daninas
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para el ser humano. La scgunda relacion se ve afectada por el atague de plagas v/o
enfermedades, danos fisiologicos y fisico-quimicos causados por practicas inadecuadas
durante la cosechia v poscosecha del producto.

El valor nutricional cstd enmarcado por el contenido de nutrientes del producto que
lo hacen atractivo al consumidor.

Las caracteristicas organolépticas hacen referencia a todas aquellas propiedades que
se pueden percibir a través de los sentidos, como lo son tamafio, forma, color, sabor,
aroma,; texiura v defectas entre otros.

Las caracteristicas  fisico-quimicas  estdn relacionadas con los procesos de

acondictonamiento, transporte, conservacion y procesamiento del producto, peso,
volurnen, lorma, firmeza, textura, cntre otros.

3. COSECHA

Las actividades de cosecha y poscosecha se inician en ¢l momento en que la cebolla
estd apta para su recoleccion, lo cual se conoce como momento éptimo de cosecha
o recoleccion MoR vy csta dado por los siguientes aspectos:.

Evaluacion de los indices
de madirez

Requisitos del
cliente

Disponibilidad de
infraestructura y
apoyo logistico

fondiciones
climdticas

El tiempo que transcurre entre la siembra
v la primera cosccha de la cebolla de rama
es de aproximadamente 3 a 6 meses, Durante
la cosccha se toma la mitad de la planta,
una parte se recolecta y la otra se deja para
reproduccion. Existen zonas donde se cosechas
las ¥ partes de la planta, en este altimo caso
la renovacién dura mas tiempo. Durante la
posterior cosccha se recolecta la parte de la
planta quc se ha dejado en el deshije anterior,

adoneta utilizada durante la cosecha.
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dicho proceso continua en las posteriores cosechas; los deshijes se realizan cada 2.5 a 3.5
meses dependiendo del clima y otros [actores.

4. POSCOSECHA

La cebolla de rama es una estructura viva que sc ve afectada por las condiciones am-
bientales que la vodean v el manejo que se haga sobre ella, sin embargo aun no cxiste
una consciencia respecto a esto, lo
que ha conllevado a que se expon-
ga a humedades relativas y tem-
peraturas inadecuadas, manejos
bruscos causantes de darios meca-
NICOS COMLO COFLCS Y COMprension,
condiciones no higiénicas durante
¢l empagque v transporte, redu-
ciendo la vida atil durante la ctapa
de poscosccha.

Oreo

Consiste en dejar la cebolla una
vez recolectada a lo largo de los
surcos en contacto directo con el
suelo, el objelivo de esta practica
es la evaporacion de la humedad
que tiene €l producto especialmente cn invierno cuando los tallos se extraen bastante

*P.I'IJCE.EH de areo.

mojados.

5. EMPAQUE EN FINCA

La rucda s una forma de empaque que utilizan los productores para transportar el
producto. La elaboracion de Ia misma se realiza en campo, de acuerdo con Pinzon, H.
{2004), sc mancjan dos presentaciones, la rueda grande con un peso aproximado de 50
kilos y su destino generalmente es el centro mayorista GORABASTOS ubicado en Bogotd, v
una rueda de un peso aproximado de 23 kilos, denominada “pony” dirigida a las zonas

\Proceso de elaboracion de la rueda.
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de los Llanos, Cali ¥ Newva. En promedio un trabajador arma entre 15 a 20 ruedas
durante una jornada de trabajo de 5 a 6 horas.

Fste tipo de empaque maltrata la cebolla de rama causandole magulladuras y cortes,
por otra parte la temperatura circundante del producto ubicade en la parte interna
de la rueda ¢s bastante alta contribuvendo a la deshidratacion del mismo, Ademas la
rucda no presenta una pelicula que sirva como barrera para el evitar el contacto directo
con elemenios externos como rmicroorganismos, sustancias provenientes del suelo, v
agentes contaminantes presentes en el transporte
y almacenamiento.

Ll empaque en finca es el punto mas critico de
Ia etapa poscosecha de fa cebolla de rama, por tal
razén es necesario realizar investigaciones en la
blsqueda de nuevas presentaciones ¢ue permitan
eliminar dichas pérdidas.

6. SELECCION, DESCALCETE Y LIMPIEZA

La seleccidén se realiza conjuntamente con el
descalcete. Durante la seleccién se dehe eliminar
aquel producto que no presenta condiciones
sanitarias, cebolla partda, doblada vy demas
caracteristicas que deterioran su calidad o no
cumplen can las exigencias del consumidor. In
¢l proceso de descalcete se arrancan de forma
manual los [alsos peciolos v calcetas secas. Para
la ejecucidn de la limpicza se sacude el producto
o se frota con un trapo. Cuando el producto va
dirigido al mercado mavorista, se le realiza el

L Descalcete en campo.

proceso de descaleete v limpicza Onicamente a la cebolla que se ubica en la parte
exlerna de la rueda.

q,.LF'H:.-.\:ﬁ-sar:.- de pelanza de cebolla de rama con destino a almacenes de cadena.
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Cuando la cebolla de rama tiene como destino los almacenes de cadena, es trasladada a
sitios de acopio donde se efectiia 14 etapa de pelanza, esta labor es realizada en su mayoria
por mujeres, se hace un deshoje desprendiendo las hojas secas y deterioradas, seguida por
el desbarbe para eliminar las raices mas largas, a continnacién se realiza la mpieza v
posterior empaque en mallas de polipropileno v finalmente el producto es pesado.

7. LAVADO Y SECADO T —
La etapa de lavado se puede ‘ _
realizar por métodos de inmersion =

o por aspersion a través de duchas.
Si existe lavado es necesario
realizar un secado que elimine
los excesos de humedad causantes
de ambientes propicios para la
proliferacion de paidgenos v/o
enfermedades. Para el desarrollo
de la etapa de secado existen
metodologias sencillas como el uso
de ventiladores complementados
con instalaciones que permiian
que el aire llegue a la totalidad de la superficie del producto.

|
wlavado por Inmersion.

8. EMPAQUE

El objetvo del empaque es el de proteger al producto, dividirle en unidades mane-
Jjables, mejorar su presentacion
haciéndolo mas atractivo  al
consumidor. Las caracteristicas
de este dependen de las exigen-
cias del consumidon

8.1. Costales

Se coloca una capa de tallos
en la misma direccion y la
siguiente en direccidn contraria,
flenen como ventaja su coslo,
pero son dificiles de limpiar, no
son rigidos, su forma dificulta la
carga, son muy profundos y se
presentan dafos significativos
estrangulamiento.

L Empaques utifizados para cebolla de rama.
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8.2, Atados

Los pesos oscilan entre 10 a 50 kilos, al igual que en el caso anterior tos dafios por
estrangulamiento son significativos.

8.3. Emboliadoe

Se emplcan peliculas plasicas de diferentes tamafios, algumas empresas estin
implementando durante csta etapa el empaque a vacio, el cual ha dado muy buenos
resultados incrementando la vida 4l de almacenamiento.

8.4, Canastillas

Son estructuras rigidas de [acil limpieza con capacidad de 20 a 30 kilos, se maneja
producto previamente deshojado, desbarbado v hmpio. La desventaja que presentan
estos empaqucs es su costo, ademas de la susceptibilidad a condiciones ambientales, ya
que se deterioran rapidamente cuando se exponen al sol.

9. TRANSPORTE

La ccholla de rama es transportada en camiones de estacas, cubiertos con carpas
negras, en condiciones no higiénicas. Los principales dafos que se estan presentando
durante esta ciapa son aqucllos causados por compresion, vibracion e impacto.

9,1. Daiios por compreilén

Presencia de deformaciones, grictas v magulladuras entre otros, existe un deterioro
€Xlerna o 1nterno.

9.2. Daftot por vibracién

Las causas principales son ¢l mal estado de las vias, lo que conlleva a una [(ariga al
presentarse repetiivamente {ucrzas de vibracion causando Ja ruptura de células de la
epidermis.

9.3. Daiio por impacto

Son causados por la manipulacidon brusca, aunque instantdneamente en algunas
ocasiones no son visihles los daiios, durante el almacenamiento se presentan sintomas
de deterioro de la cebolla.

10. ALMACENAMIENTO

Dc acuerdo con Collazos, F. ef al. {1798}, las condiciones ideales de conscrvacion son
0°C a1 "C y una humedad relativa de 90% a 95%. La temperatura de congelacion es
de -0.9"C.
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10.1. Almatenamiente en centros de acople y distribucién

La temperatura ideal de conservacion ¢s de 0 - 1 "C con una humedad relativa alta,
entre 85% — 95%. Las temperaturas por encima de 1 °C favorecen el amarillamienta
vy la pudricidn de las hojas. A 5 °Clla vida de almacenamicnto es de aproximadamente
una semana.

10.2. Almacenamiento en supermercados

En supermercado la cebolla se guarda entre 7 °Cy 8 “Cy se le da una rotacion de dos
maximo tres dias.
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