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ALMACENAMIENTO DE PAPA
Armando Rodrigusz B.*

INTRODUCCION

El tema de almacenamiento de papa, necesariamente debe ser -
enfocado teniendeo en cuenta el uso que los tubérculos van a te-
ner después de que éstos han sido guardados por un tiempo de-
terminado en el almacén, silo o bodega. Desde este punto de —
vista, surgen divisiones principales que son almacenamiento de
papa de consumo y almacenamiento de semilla de papa.

No obstante que algunos principios bésicos son aplicables tanto a
la papa de consume come a la semilla, existen también diferen—
cias esenciales en las condiciones de almacenamiento que deben
ser tenidas en cuenta dependiendo la utilizacidén que se va a dar a
los tubérculos después del almacenamiento.

En el presente articulo, se pretende mostrar algunos gererales,
haciendo énfasis en el problema de almacenamierto de semilla —
por considerar que es imprescindible guardar los tubérculos que
van a emplearse para tal fin por perfodos relativamente larges.
Dadas las caracteristicas de mercadeo de la papa de consumo en
fresco en la casi totalidad de las zonas productoras de papa del
pafs, no se considera relievar mucho el aspecto de almacenamien
to de papa de consumo, se muestran solamente algunas de las — -
condiciones que deberian ser tenidas en cuenta en caso de gue en
un futuro hubiese la necesidad de guardar papa de consumo por —
un tiempo determinado.

ALMACENAMIENTO DE SEMILLA DE PAPA

La semilla de papa es una unidad biolégica viva de facil deterio-
ro que tiene que cumplir con un papel muy importante que es et
de dar origen a una nueva planta productiva. Por consiguiente,

el manejo del tubércule desde la cosecha, inclufdo el periodo de
almacenamiento, debe ser muy cuidadeso, evitando el dafio me-

s "
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cénico el cual ademés de causar el debilitamiento fisiolégice —
abre la puerta de entrada a las enfermedades ( Garay; 1977).

Las pérdidas después de la coszcha se manifiestan en cantidad
y calidad del producto o en una combinacién de ambas. Las pér
didas en cantidad son réapidamente apreciadas, mientras que las
pérdidas en calidad del producto son frecuentemente subestima-
das. Tanto las pérdidas en cantidad como en calidad son debi—
das a causas fisicas, fisiolégicas o patolégicas y comunmante -
se deben a una combinacién dé las tres (Booth, 1978).

En cualquier proyecte de almacenamiento de semilla de papa de-
ben considerarse primordfalmente los siguientes objetivos:

a) Reducir al méximo las pérdidas ocurridas durante el al-
macenamiento.
b) Lograr gque los tubérculos semillas se encuantren en las

mejores condiciones fi{sicas, fisiolégicas y patcldgicas al
moemento de la siembra,

c) Garantizar el maximo retorno a la inversién realizada -
por concepto de eonstrucciones, maquinaria, manejo etc.

MANEJO PREVIO Al. ALMACENAMIENTO

‘Es absclutamente necesario tomar toda clase de cuidados duran—
te la cosecha, transporte y clasifiacion, tendientes a evitar al -

maximo los dafios mecanicos que se ocasionan por herramientas,
golpes atc, Gereralmente, las heridas cortes magulladuras y -

peladuras constituyen los sitios de ingr-eso a los agentes patdge-—

nos. Para disminuir los dafios mecéanicos es nezcesario cosechar
tubércules completamentﬂ maduros y suberizados, evitando gol-
pes y manejo brusco del preducte. (lLLujan, 1978).

Las papas que no estén completamente maduras son las que mues
tran mayeres dafios macanicos debido a gque todavia la piel no ha
suberizado al momento de la cosecha, de ahf la importancia de -
cosechar solamente papas fisiolégicamente maduras,

Un factor importante a considerar es la temperatura dsl suslo al
momento de la cesecha. El tubércule tiene la misma temperatu-
ra gue el suelo y cuanto més frip se encuentra menor fuerza se

requiere para ocasionar 2l rempimiento de la piel. En términes
generales, la semilla no debe cosecharse cuando la temperatura
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del suelo es menor de 4°C., Si el suelo estda hUmedo al momen-
de la cosecha debe procurarse el secado de la semilla antes de

" almacenarse,

Ségiin (Lujén) 1978 con variedades diploides y tetraploides de -
papa se ha determinade que el clima y el suelo de las principales
zonas productoras come la Sabana y el Paramo, tieren influen—
cia directa sobre la composicién guimica de los tubéreulos y el
contenide de materia seca. Con las variedades yema de huevo y
Monserrate se encontrd que el material producide en el parameo
a 3.100 m. de altitud es de mas diffecil conservacién, porgue -
comparado con el material producido en la Sabana a 2.600 m.Jde
altitud, hubo una mayor pérdida de peso y susceptibilidad a pu—
driciones. El material de la Sabana registré mayor contenido -
de materia seca y mejor conservacion.

CICATRIZACION — SUBERIZACION

La cicatrizacién tiene por objeto lograr que las heridas sufridas
por el tubérculo durante la cosecha y transperte se cierren. Du-
rante este proceso crecen capas de células corchosas en la su-
perficie cortada, form&andose una barrera de suber gue preserva
al tubércule del atague de microorganismos. Las condiciones 2n
que mejor se realiza este proceso son temperaturas de 15 a 16°
C y himedad relativa promedic de 90% ; la semilla debe dejarse
en estas condiciones durante dos semanas aproximadamente., A
temperaturas menores de 15°C el proceso de suberizacién es ~
més lento y a 2°C ne hay suberizacién en abseolute. (CIP,1878).

PERDIDAS EN ALMACENAMIENTO

Durante 2l almacenamiento se llevan a cabe varies cambios en —
la composicidn del tubéreulo, gue en una u otra forma muestran
ya sea cuantjtativa o cualitativamente la diferencia entre el pro-
ducto ertrado al almacén y el que se saca para la siembra das—

pués d2 un tiempo dade de almacenado.

Las pérdidas de pese durante el almacenamiento se deben basi-
camente a :

PERDIDAS POR BROTACION

Al momente de la cosecha, las papas estén.en estado de derman-
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cia, esto és gue sin un tratamientoe especifice los ojos no brota—
rén, La dormancia fisiolégicamente @s un estado en que no.ocu
rre divisién celular cuande el tubérculo o yemas aisladas se co-
locan en ambiente faverables para su crecimiento. Posiblemen-
te en este estado hay un blogueo de |a sintesis de proteinas por
estar reprimida la sintesis de ADN y ARN. La culminacién de
la dormarncia parece estar asociada con ta disminucién de la con
centracidén de Acido abscisice y un aumento de acido giberélico,
( Garay 1977). '

Cuando !a dormancia ha terminado y si los factores externos son
favorables hahré divisidén y alargamiento de las células formadoe
los brotes visibles. El perfode de reposc de un tubércule que -
alcanzéd su madurez fisioldgica hormal, es el tiempo durante el
cual permanece en estado latente v sus funciones se reducen al
minimo. Este concepte se aplica especialmente a los tubérculos
madures que durante un pericde determinado ne muestran cre-
cimiento visible de sus yamas debido a causas internas y exter-
nas,

Los factores que més influyen scbre el perfodo de repose son -
genéticos y ambientales. Las variedades difieren en la longitud
de dormancia y se hace necesario conocenr esta caracteristica —
para cada variedad para darle el manrejo adecuado a la semilla.
La dormancia tiene un componente genético impertante, lo que -
permite seleccionar variedadss con dormancia larga o corta, La
variedad de papa diplaoide Yema de Huevo ro tiere periodo de re-
poso, porque antes de llegar a la maduracién fisiolégica nermal,
ya presenta bretes de varies centimetros de longitud.

Después de la variedad, la temperatura de almacenamiento 28 -
el factor mas importante que afacta 2l rempimiento de dorman-
cia. lLas temperaturas altas de almacenarmiente favorecen el -
brotamiento rédpide. Una temperatura de 4 - 5°C se considera -
ideal para mantener la semilla en estado dormante, La brotacién
se estimula sametlendo la semilla a temperaturas fluctuantes de
almacenamiento, asi por ejemplo, temperaturas altas seguidas
de temperaturas bajas tieanden a romper la dormancia. Bryan,
citade por Garay (1977) sefizla gque fluctuaciones de temperatura
estimulan la brotacién més que temparaturas altas constantes -
durante el almacenamiento.

Las semillas atacadas por patdgenos, insectoes o con dafes me-
cénicos tienen un perfedo de dormancia mas corto gue las semi-
Ilas sanas,
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Se ha determinado gue humedades relativas altas deqpues de la
cosecha estimulan la brotacion a ciertas temperaturas. .

PERDIDAS POR RESPIRACION ¢

l_os procesos de brotacién y respiraciéon resultan dal hecho de -
que la papa es un organismo viviente, La energia requerida pa-
ra-los procesos de vida se produce mediante la respiracion.

Las células del tubérculo contienan carbohidrates solubles e in-
solubles los cuales sen la principal fuente de ensrgia durante el
almacenamiento.

El oxigeno absorbido del aire conjuntamente con los carbshidra—-
tos se convierten en didxido de carbomo y agua con produccién de
energfa en forma de calor. Este procesoe se represzsrta con la
reaccidn cliasica de la réspiracidn.

CgHyp 068 + 60,—) 600, + 6H0 + Calor.

La temperatura del almacén influye directamente en el grado de
respiracién. A manera de ejemplo se presenta el siguiernte cua—
diro que ilustra el comportamiernto de la variedad Holandesa de —
papa Libertas durarte la respiracidn ( Hesen 1960 ).

Temperatura Almacén erfC

20 5U 70 1 GQ
Consumo de oxfgeno en gr/ton/24 hobas 67 46 658 107
Produccién de 002 en gr/ten/24 horas a2 -83 76 147
Produccién de caler en K,cal /ten/
24 horas o = 286 162 195 375

Pérdida de materia seca en gr/ten/

24 horas 63 43 52 100
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Del cuadro se desprende que 2l grado de respiracion es minimp
a 5% A temperaturas mayores la proporcidn aumanta., El hecho
de que a temperatura de 2°C la respiracidn también aumenta se
dabe al alto contenido de azlcar del tubércule. De acuerde con
Burton (1955) la preduccién de calor de tubércules sanps 'y bien -
maduroeos, mantenidos a temparaturas entre 5 y 15°C erntre 82 12
kile calorias por tonelada de papa por hora inmediatamente des-
pués de la cosecha producen hasta 40 kile calerias.

Es importante tener en cuenta que cualquiesr dafo presente en los
tubérculos aumenta notoriamente el proeceso de la respiracion.

PERDIDAS POR EVAPGRACION

Los tubérculos pierden agua por avaporacion. A pesar de que-no
se pierde materia seca como én el caso de la respiracién, la —
pérdida de peso debida a evaporacién es muche mayor que las -
pérdidas de peso pot cancepto de respiracian. '

La evaporacidn s un proceso fisico cuyya magnitud se ve afecta-
da principalmente por las cendiciones del aire y por la permea-—
bilidad de la piel del tubérculo. Las condiciones del aire son es
pecificamente temperatura y himedad relativa. La evap:amacién
del agua de los tubércules debe entenderse como la difusién del
vapor de agua a través de una membrana. El grado de evapora-
cidén aumenta con la diferencia de temperaturas entre los tubércu
las v el aire circundante, asi come con una disminucion d2 la -
himedad relativa de! aire. ( CIP, 1978).

Ademés de las condiciones del aire del almacén, el grado de -
evaporacién depande de la permeabilidad de la piel del tubércule,
Cuando los tubérculos son inmaduros o con dafios serios la piel
es sumamente permeabls al vapor de agua. Esto nes confirma -
la importancia del proceso de suberizacién o cicatrizacion trata-
do anteriermente,

PERDIDAS POR MICRBGRGANISNMOS

Aungue como se ha viste hasta ahora, parte de las pérdidas de -
peso de! tubéreule durante el almacenamiento son debidas a bro—
tacién, respiracion y evaporacién, la mayor parte debe atribuir-

se a las pérdidas ocasienadas por la accién de micreorganismos.

Nermalmente las infeccienas tienen lugar en el carmpoe. Las le-
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siores de los tubérciiles sen la puerta de entrada de microorga-
nismos. De ah{ que un estricte contrel durante el perfodc de -
eultive, theidird benéficamante en la obtencidn de tubé&rculos -
semilla que tendran un coempertamiente adecuado en el almacén,
Igualmente, el manipulee y cuidadesa ssleccidn durante el tr*ans
porte contribuirén al éxifo de la papa almacenada.

El deficiants control de tempenatura y humedad en la bodega fa-
verecen el desarrolle y diseminacién de enfermedades fungosas
ybacterianas, Por eonsiguiente, debe almacenarse solamente
tubéreulos secos ¥ sanes, evitande purtes himedos o de conden—
sacién en la papa acumulada,

A continuacién se presenta una descripcion de sintemas v dafes
causades por los principales patbégenos que frecuentermente cau-—
san pérdidas en almacenamients,

Gota ( F-’hy!;qphthér‘a; infestans) :

Oecasiona pudricién parda vy seca en el tubdrcule. Los sintomas
iniciales poco perceptibles se d_a_saﬁmilan répidamernte a tempe—
. paturas mayores de 15°C y alta humedad relativa y afectan los —
tubéreules adyacentes, formando niicleos de infeccidn y pudricién
debido al atague secundario de bacterias. EI control comienza
con las aspersiones de.fungicidas eficientes al follaje vy la des—

" thuceidn del misme antes de las cesechas en caso de ser afacta-—
do per la gota.

Rhizectoniasis ( Rhizoctonia selani) :

Losesclerasios o costras negras super"ﬁeiaﬁ'ag pueden germinapr -
y ocasionar pudricienes facilitando el accese de bacterias, en -
bodegas con alta humedad relativa v deficiente ventilacidn_inter—
na, BPebe evitarse almacenar una cosecha muy afectada de Rhi-
zoctonia que, per lo general-ocasiona més perjuicios econdmi-
cos por la deforrmacidn de los tubércules.,

Escama plateada ( Helminthosperium atrovirens) :

Manchas de tamano variable y superficiales de aspecto plateado,
Las manchas se extienden bajo condiciores de alta hurmedad y —

temperaturas mayores de 15°C; la piel se torna poresa, facilita -
la evaperacién y los tubércules se deshidratan v arrugan. La =
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escama se presenta con rmas frecuencia en suejos de paramo.

Rofa polvesa ( Spongospora subterranea) :

Ataca los tub&rculos preduciende ampollas o pistulas gque ini—
clalmente tienen apariancia de verrugas y en la madurez forman
crateres que contianen un pelve escure formado por las esperas
del horgo. También ocasiona deformacién de los tubércules vy
a veces, ataca las rafces formando nedulos parecidos a los cau-
sades por el neméatede Meloidogyre spp. Deben sliminarse los
tubérculos. afectados antes del almacenamiento,

Pudricion seca ( Fusarium spp.)

Ocasiena perciones podridas de tamarfio y color variable, desds
blanco hasta marrén sscure. Estos hongos saprifites del suelo
penetran por las heridas y preograesan rédpidamente a temperatu—~
ras de 15 - 20°C, alta humedad relativa y deficiente circulacién
de aire, Existen diferencias varietales. Requiere un manejo
adecuado del producto.

Dermidera ( Pseudomonas selanacearum) :

Presente en suelos localizades entre 1500 y 2600 m. de altitud.
La bacteria penetra a través de los lenticelos del tubéreile » a
través de los estolones en plantas afectadas y se distribuye por
el anillo vascular; presenta exudaciones en las yemas dal ‘tu-
bércule y son faciles de distinguir per la adherencia de tierra. —
El métode de lavar la papa en Antioquia es la solucién mas prac-
tica, porque el lavade permite distinguir los tubércules afectados
en casi todos. los estadaes. El preducte afectade por dormidera —
no debe almacenarse por ningln motive.

Pata negra ( Erwinia atroseptica):

Esta bacteria se presenta nermalmente en clima frio y paramo.
Los tubércules afectados desarrollan una pudricién negra de for—
ma cénica en la base del tubdrcule. Esta enfermadad debe con-
trolarse especialmente en letes destinados para semilla en.a| -

. campo, excluyende las ptantas afectadas en el momento de la co-
secha y manejo adecuado 2n la bedega.
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Pudpicién blanda ( Erwinia caretevora) :

Se presenta durante la cosecha en lotes mal drenados y existen

diferencias varietales. Los tubércules afectades desarnollan -
una pudricién acuosa en poces dias de fuerte olor desagradable,

debide a la destruccién dé las paredes celulares y fermentacion.
Es conveniente retener el producto por unes 10 dias para facili-
tar la cicatrizacién vy eliminar les tub&rcules con sintemas de -
pudricién acuosa.

CONDICIONES BE ALMACENAMIENTG

Para minimizar las pérdidas ocasionadas por los factores gue se
acaban de estudiar, los tubércules semilla deben ser almacena—
dbs en ambientes secos y a bajas tempasraturas. Después de car
gar el almacén tanto los tubérculos come la tierra adherida a -
éllos deben estar secos. ‘

Para asegurar una buena suberizacion, no 2s conveniente bajar
la temperatura muy répide inmediatamente después de la cose—
cha. Para restringir la pérdida de peso por evaporacion, es ne
cesario mantener la tempearatura a 156°C durante las dos pmme—
ras semanas, Después de este periodo, la temperatura méas -
aconséjable para almacenar semilla de papa es de 4° a 5°C. Las
variacipnes de temperatura de almacenamiento tiemren efecto di
recto sobre el periode ds repeso come se muestra en los siguien
tes dates: ( Lujdn, 1978).

10 a 20°C disminuye 2| perfodo de reposoe en 18%
10 a 5°C aumenta el perfodo de repose en 87%

10 a 3°C aumenta el perfodo de repose en 150%

A medida que disminuye la tamperatura disminuye la actividad' —
respiratoria pere selamente hasta alcanzar un minimo de 4°C,

La hgmadad relativa més convenienta para la conservacion de la
semilla de papa debe ser de 85 a 90%, En el ambiente demasia-
do seco las papas se arrugan debide a uha répida deshidratacién

de los tubBrcéules con consecusnte pérdida de peso.

DOMINANCIA APICAL Y PREBROTACION'
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La dominancia apical es un fenomeno en el cual el brote apical
se desarrolla inhibiende el crecimiento de los otros brotes. La
dominancia apical esté determinada principalmente por la va-
riedad y las condiciones de almacenamiento., Ciertas varieda—
des tienen una dominancia apical muche méas marcada que otras.
El nGmero de brotes depende del estado fisioldgice durante el —
cual los brotes empiezan a crecer ( Wirsema, 1978), Enun al-
macenamiento a 4°C leos brotes gensralmente no crecen pere hay
un desarrollo fisiolégice lente de los tubérculos., Cuande los —
tub&rculos han pasado la fase de dominancia apical y se llevan a
condiciones de 20°C dé temperatura y humedad relativa alta se
desarrollan varieos brotes,

La pre-bretacién consiste en la remacidn del brote apical con el
objeto de promaver el crecimiente dé los otros brotes. Lapre-—
brotacién influye en el nimere de tallos lo cual a su vez influye
en el nimero de tubércules y per consiguiente en el tamanio de —
los mismos.

De ptra parte cuando se almacenan tubérdulos a temperaturas -
altas ( 156%C) se produce un brote apical el cual ejerce control -

Sobre el desarrollo de los demas brotes. En este caso es nece-
sarip remover el brote apical para inducir el desarrollo de los
demés brotes. '

Las semillas almacenadas a temperaturas bajas ( 3 a 5°C ) por
periodos largos, no deben sembrarse inmediatamente después
de sacadas de la bodega. Es récomendable sacar los tubéreulos
del almacén frlo y llevarlos a condiciones de altas temperaturas
(18°C ), durante unas cuatre semanas antes: de la siembra.

VERDEAMIENTO

Cuands no se puede ejercer un control estricto de la temperatu=
ra del almacén, una forma de regular el crecimiento de los bro-
tes es madiante la exposicién de los tubérculos a la luz, sinem-
barge la luz ne tiens un efecte directo en el perfodo de reposo de
los tubércules, Bajo el efecte de la luz los brotes crecen len-
tamente v son vigereses, condicién ideal para produccidn de plan
tas vigoresas. La piel y la pulpa de los tubérculos expuestos a
la luz por varios dias dasarrollan una coloracidn verde suave o
intensa, resultade de la produccidn de clorefila y solanina, las -
cuales dan un sabor amanrge y pusden llegar g ser tdxicas, Esta
caractenistica parece conferir cierta resistencia a la penetra—
cion de patégenos y al atague de insectes, .Se ha comprobado -
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que tubérculos verdeados dan plantas més vigeresas que tu-
bércules sin verdear.

ALMACENAMIENTO DE PAFPA DE CONSUMO

Igual que cuando-se trata de.semillas, en el casp de almacenar
papa para consumo, se hace necesario tener como objetive prin
cipal reducir al méxime las pérdldas ocurridas en el almacena-
miento buscando que los tuberculos mantengan sus condiciones
fisicas, organolépticas y patolagu:as que permitan su comesreia
lizacidn despuéside un tiempo dado 'de almacenados. Esto an =
buena parte se logra enfatizando al maxime los' cuidados duran=
te |a cosecha thansparte v clasificacién del producto que dsben
tensrse en cuenta corno operaciones previas al almacenamiento.

‘Es fundamental conocer el comportamiento de la variedad'de —

papa que se va a almacenar; pues éstas difieren notablemante ~
en caracter{sticas tales como &l-pariodo de reposo y consisteri-
cia o rusticidad de la piel delos tubér‘c:ulos, factores que en -
buena parte van a determinar el tiempo Mmaximo gue se pueda -
guardar la papalen unas condiciones dadas de almacenamiento,
sin que se presenten pérdidas considerables por brotacién y-des
hidratacién de la papade consumo; con la consecuente pérdida
en la presentacion comercial de! tubérculo.

A manara’de e;emplg, puede citarse que variedades como Tu~
quer‘r*ena o Monsenrate tienen cogndiciones excelentes para al=
macenar; Panda Pastusa e 1CA San Jonge presentan busn com=—
portamiento; ICA Puracé regular, e ICA Guantiva y Yema de -
Hueveo muy malas ‘caracter{sticas para almacenar.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Cualguieragque sea el sistema de almacenamiernto, cuando se tra

ta de-papa de-consumo, es-acaonsejable que la temperatura se -

mantenga alrededor de 10°Cy la humedad relativa sntre BO'— =
85%. lLograr estas condiciones enbuena parte depende del vo-
lumen da.papa guardado lo que'directamerte datermina gl tipo—
de almacén a ser utilizado.

Con peauenos volimenes enilas condiciones ae |as zonas produc—
teras del pats. seguramente estos requisitos, se logranicon bo-
degas de ventilacién natural. "Al aumentar larecantidad de papa —
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almacenada se requerird para mantener las cendiciones citadas
bodegas con vertilacién forzada e aln equipoes de refrigeracion.

Es conveniente tener presents que papas de censumo no deben —
ser almacenadas a temperaturas inferiores a 7°C, pues a estas
temperaturas ccurren cambios indeseables an la compos-i_'c:i'én -
gquimica de los tubércules corme son el -endulzamiente_, proeceso
en el cual Hay una acelarada fermacién de azGcares redustores,
le que c:_onﬁe;”e- obviameante un sabor dulce a los tub@rcules y un
coler oscuro en el caso gue éstos sean utilizades en la elabora-
cion de papa frita.

La préactica de verdeamiente recomerndada para el caso de al-
macenamiento de sernilla, es indeseable cuando se trata de pa-
pa de consume. La pie! v la pulpa de los tubérculos expusstes
a la luz, desarrollan una coloracion verde, resultade de |\a pro-
duccién de clorefila y selanina las cuales dan un sabor amarge,
pudiendo llegar a ser toxicas. En censecuencia, la papa de é:og
sumo debe guardarse en ambientes oscures.

INHIBIDORES DE BROTACION

Aungue no se saben completamente los mecanismos fisiologi-
cos y biogquimicos gus intervienen duranté el periodo de repeoso

v brotacidn del tubdrcule se sabe g €l procese complejo de cre—

cimiento de brotes, puede ser acelerado o retardado de varias
manesras con métodes fisices o quimices ( Lujan, 1878),

Para retardar la brotacion se cenocen productos quimices come
el Clore IPC y la Hidrazida Maleica los cuales pueden ser utili-
zados en forma préactica en el almacenamiento de papa de con-

Sumeo.

CLOREG 1PC ( Isopropil-m =clegreocarbanilatoe).

Se ha comprobado que este producte utilizado correctamente —
permite almacenar papa de consume controlande la brotacion —
durante unos cuatro meses ( Pérez et al, 1984 ),

El producte debe aplicarse a tubérculeos sanes o perfectamente
suberizadeos, variando |la désis de acuerdo al método de aplica-
eidn empleado. :

Cuandoe se utiliza el Cloro IPC en espolvcreo se debe impregnar

.
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un kilogramo de tierra cernida con 65 c¢c de Clere IPC por to-

nelada de papa. El kilogramo de tierra tratada debe distribuir—
se unifermemente sobre capas delgadas de papa al momento de

iniciar el almaecenamiento.

Cuando se ermplea €l método de aspersidn, se deben disolver 50
cc de Clore IPC en 1/2 litre de aguapara tratar una torelada -
de papa. Si se utiliza el sistema de inmersién se deben diluir
50 ec de clere IPC en 50 litros de agua por tonelada de papa. -
L.a papa lavada debe sumerairse en la solucién y luego dejarla
escurrir y secar,

Cualquiera que sea el método de aplicacion, las désis deben —
cumplirse estrictamesinte para no exceder el residuo tolerable -

e 50 ppm.

HIDRAZIDA MALEICA ( Sal dictanelamina de HM).

Este producte qufmice ha sido utilizade en papa criolla (Sola-
num phureja) aplicado al follaje en'época cercana a la madura-—
cién ( Lujén , 1970). La Hidrazida Maleica es translocada jun
to con los producteos de fotosintesis. Se ha demostrado que —
aplicaciones directas al tub&rcule ne dan resultade pesitivo.

Para controlar la brotacion, se recomiendan aplicacione;s folia—
res de Hidrazida Maléica en la concentracién de 0,4%, es decir
4.8 kgs. de ingrediente active en 1200 litros de agua per hectéi-

" rea, lo cual equivale a 3.5 galones del preducte comercial.

Segln Lujan ( 1978 ) aplicaciores realizadas a medio dfa dan los
mejores resultades. El mismo auter logré control satisfactorie
de la brotacidn durante 2 meses en papa criolla.

INVERSION EN ALMACENAMIENTO

Carmo se planteo al eamienze de esta charla uno de los objetivos
que se persigue al almacenar semilla de papa es garantizar el -
maxime retorno a la inversidn realizada., Esta condicién no -
se logra necssariamente con el major sistema técnico de alma-—
cenamiento. As{ por ejemple en almacenes sofisticados con re-
frigeracidn si bien se logra disminuir al miximo las pérdidas -
ocasionadas duramte el almacenamiente comparades con otro ti-
po de almacén més sencillo, ios costos de inversiton pueden re-=
sultar muy elevados . Por censiguiente es indispensable hacer



una evaluacién para determinar hasta que punto los mayores —
rendimientos per pérdidas menores justifican una inversién da-
da. '



