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Short Description

Descripción: agricultura...



Description


INTRODUCCIÓN Un tubérculo es la hinchazón orgánica que aparece en la raíz de ciertos vegetales y tiene la función de almacenar sustancias alimenticias para la nutrición de la planta y su reproducción posterior. Entre los tubérculos y raíces pueden mencionarse la yuca, el ñame, papa, ocumo, entre otras. Existen más de mil cuatrocientas variedades de tubérculos, de cuyas especies puras se consiguen híbridos. Los suelos más adecuados para su cultivo son los francos, ligeramente arenosos y ricos en mantillo. Necesita gran cantidad de abono orgánico, de treinta mil a cincuenta mil kilogramos de estiércol por hectárea. Se plantan enterrando un tallo, trozos del mismo con nudos (ojos) o tubérculos de cuatro a cinco centímetros de diámetro. La cosecha se realiza cuando la hoja esté lacia. El tubérculo se extrae del suelo a mano o mediante un arado. Los cultivos de raíces y tubérculos son alimentos básicos y la principal fuente de calorías para unos 700 millones de personas pobres en África, Asia y América Latina. La raíz que más se produce y consume es la yuca, pero otros cultivos importantes de este grupo son el ñame, el camote y una variedad de aráceas. Las raíces y los tubérculos son muy perecederos y, en consecuencia, las pérdidas poscosecha pueden ser considerables, por lo tanto requieren técnicas especializadas de manipulación, almacenamiento y conservación, para reducir al mínimo las pérdidas, prolongar la duración de los productos y mantener su calidad. UNIDAD V RAÍCES Y TUBÉRCULOS (YUCA, ÑAME, PAPA Y OCUMO) Morfologia de los Tubérculos Morfológicamente, los tubérculos son tallos subterráneos modificados (acortados, engrosados y provistos de yemas) con dos extremos: el basal o extremo ligado al estolón y el extremo opuesto que se llama distal o extremo apical. En la anatomía del tubérculo se distinguen las siguientes zonas: Peridermo, corteza, anillo vascular, parénquima de reserva, médula y brotes. -Peridermo. Es la cáscara o piel, tiene la función de controlar la pérdida de humedad e impedir la entrada de patógenos. El peridermo consta de 6 a 14 capas corchosas de células. -Parénquima externo de almacenamiento o reserva, es la parte que abarca la mayor parte del tubérculo, rico en contenido de almidón. Esta región está compuesta por la corteza y el anillo vascular. -Corteza. Es una estrecha capa de tejido parenquimatoso localizada debajo del peridermo. Las capas celulares más externas de la corteza contienen proteínas, gránulos de almidón y pigmentos de diferentes colores.



-Anillo vascular. Anillo delgado constituido por el xilema y el floema, por el cual circula el agua y los elementos fotosintetizados, respectivamente. Este anillo hace contacto entre el estolón y los ojos. -Médula. Es la parte central del tubérculo, constituida por células grandes y trans parentes, las que forman el parénquima medular o interno de almacenamiento. -Brotes. Los brotes crecen de las yemas que se encuentran en los ojos de los tubér culos; el color de los brotes es una característica varietal: Pueden ser blancos, parcialmente coloreados en la base o en el ápice o casi totalmente coloreados. El extremo basal de los brotes, forma normalmente la parte subterránea del tallo y se caracteriza por la presencia de lenticelas. Después de la siembra, esta parte produce rápidamente raíces y luego estolones o tallos laterales; el extremo apical del brote da origen a las hojas y representa la parte del tallo donde tiene lugar el crecimiento del mismo. El tamaño, forma, profundidad de los ojos, color de la piel y de la pulpa, color de los brotes, número de tubérculos por planta y contenido de materia seca de los tubérculos, son características hereditarias. Importancia Económica De Los Cultivos De Raíces Y Tubérculos Las inversiones actuales en desarrollar Sistemas de Producción de Raíces y Tubérculos Tendrán grandes implicaciones para la población Mundial actual y Futura. La producción de Raíces y Tubérculos tienen gran importancia sobre la alimentación del núcleo familiar y posee una gran flexibilidad para adecuarse a sistemas de producción agrícolas mixtas, se vinculan y ofrecen acceso a los pequeños agricultores con mercados emergentes, ofreciendo productos agrícolas energéticos competitivos, de alta calidad y necesarios para la alimentación humana y animal. Capacidad para producir mayor cantidad de Energía digerible por Ha,



Vitaminas, Almidones y



Rendimientos que cualquier otro grupo de cultivos. Por su adecuación al trópico y condiciones Agroecológicas. Además de sus propiedades medicinales. Constituyen una Importante fuente de empleo en áreas rurales, principalmente para las mujeres. Los cultivos de Papas, Yuca y Batatas están entre los 10 primeros cultivos mas producidos en el Mundo Entero. Tienen una amplia gama de Usos y contribuciones a la Seguridad Alimentaria, Alimentación animal e Industrial. Importancia Alimenticia De Los Tubérculos Las raíces y los tubérculos más importantes como la yuca (Manihot esculenta Crantz), la papa (Solanum tuberosum L.), la batata o camote (Ipomoea batatas L) y el ñame (Dioscorea spp) juegan un rol significativo en el sistema global de alimentación, contribuyendo a los requerimientos energéticos y de nutrición de más de 2 000 millones de personas en los países en desarrollo y continuarán haciéndolo



en las próximas dos décadas. Son producidos y consumidos por la mayoría de los más pobres entre los pobres y los pequeños agricultores con mayor inseguridad alimentaria. La yuca, la papa y la batata figuran entre los diez cultivos alimenticios más importantes producidos en los países en desarrollo. Durante décadas ha prevalecido la tendencia a tratar a las raíces y a los tubérculos como productos indiferenciados. Sin embargo, se han ocultado sus variados usos y rendimientos por región, postergando el análisis de los roles que cumplen en el sistema alimentario global, empañando la comprensión de sus perspectivas futuras e impidiendo la formulación de políticas apropiadas para explotar su potencial completo. El mayor impacto que las raíces y tubérculos aportan para cubrir las necesidades diarias de distintos nutrientes es la del número de personas beneficiadas por hectárea de cultivo. El Cuadro 1 demuestra que una hectárea de batata, en comparación con una de arroz, proporciona, en número de personas, 60 veces mayor en calcio, 134 veces en hierro, ocho veces en tiamina (Vitamina B) y 12 veces en riboflavina (Vitamina B2). En el caso de ocumo chino (Colocasia esculenta), las cifras son 43 veces en calcio, seis veces en hierro, siete veces en tiamina y siete veces en riboflavina. La comparación con el maíz es 138 veces en calcio, 56 veces en hierro, 39 veces en Vitamina A, 33 veces en tiamina, 44 veces en Riboflavina y 28 veces en Vitamina C. Mecanismos De Propagación De Los Tubérculos Los tubérculos son los órganos más apropiados para la multiplicación de la especie pues a partir de ellos, se mantiene casi inalterable la constitución genética de las plantas; sin embargo, la reproducción asexual o vegetativa, facilita el establecimiento y la diseminación de enfermedades. Las Raíces tuberosas son un tipo especial de raíces que se caracteriza por acumular sustancias de reserva. Las De las raíces tuberosas pueden brotar tallos que dan lugar a un nuevo individuo. Al final del verano, una vez seca la planta, puedes optar por dejar de regar la maceta hasta la primavera siguiente que vuelva a rebrotar, o bien, desenterrar las raíces tuberosas y limpiarlas a fondo. Lo mismo da. Una vez eliminada la tierra, envuelve los tallos secos en papel de periódico y almacenarlos en un lugar fresco y seco durante todo el invierno. Con la llegada de la primavera vuelve a plantarlos. En el caso de raíces tuberosas, la multiplicación es cortando en trozos el tubérculo. Propagación por tubérculos Son tallos subterráneos en forma de ensanchamiento voluminosa, en los que se depositan dentro de sus células diversos principios alimenticios utilizados por las plantas para su auto alimentación, se pueden utilizar partes del tubérculo siempre y cuando posean células germinativas Ej. Papa. Propagación por raíces



las raíces horizontales de varias plantas sirven como medio de propagación vegetativa, de la misma forma que lo hacen los estolones y los rizomas, pero no forman raíces. Ejemplo de propagación de este tipo, son las dalias y las batatas. Labores Culturales Preparación Del Suelo: Lo más conveniente es mecanizar todo el terreno, desde arar hasta alomillar. Por lo general se trabaja a labranza mínima, solo se chapea y se aplica un herbicida para el control de las malezas y luego se siembra. Se utiliza en asocio con otros cultivos como el maíz y sirve de doble propósito. Siembra: Puede ser en plano, si tiene buen drenaje y si no hay muchas lluvias, por lo que se hace en lomillos y facilita su desarrollo impidiendo la pudrición de la raíz. La distancia de siembra del cultivar Mangi es de 1 m entre surcos y 5 cm entre plantas, pero se pueden utilizar 1.2 m- 60 cm entre plantas, 1x1 m , respectivamente. Fertilización: No es muy exigent4e a fertilizaciones, pero si se siembra consecutivamente, los rendimientos disminuyen paulatinamente. De todos modos necesita al principio que tenga buen contenido de materia orgánica. Malezas: La competencia es en los primeros tres meses de la siembra, pero se recomienda aplicar herbicidas preemergentes para evitar las labores durant5e un período, puede ser Diurón o linurón. Aporque: Para lograr un buen engrosamiento del tubérculo se debe realizar esta labor que consiste en amontonar tierra alrededor de la planta. Se lleva a cabo en la segunda deshierba. Plagas: Las principales plagas son los trips y ácaros, arañitas, pero la planta resiste al daño. El trips (Frankiniella williansis) (Trips); el super alargamiento; Tretranichus sp. -La primera enfermedad es la sarna, se usa el cultivar Valencia por su resistencia. -La aplicación de fungicida se hace a base de cobre, esta pude combatir la enfermedad. -La mancha parda (Cercospora henningsii) provoca una mancha de color café rojizo en las hojas. Si hay grandes plantaciones afectadas se recomienda su uso. Cosecha La Yuca: Antes de cosechar el cultivo de yuca, se cortan los tallos con machete o con una segadora rotativa a unos 10 a 15 cm del suelo y a veces se efectúa un descalce de la tierra con escardilla en el cuello de las plantas, previa a la operación de extracción. La cosecha se hace manual o semi-mecanizada, pero primero hay que decamotarla, o sea, quitarle parte del follaje. Esto puede aumentar el % de raíces.



El Ñame:Cuando se practica el cape,la primera cosecha se realiza a los 6 ó 7 meses, y la segunda de los 9 meses en adelante. E1 cape consiste en cosechar los rizomas a los 6 ó 7 meses (primera cosecha) dejando parte de la corona del rizoma. De las yemas laterales surgen rizomas secundarios que se utilizan como semilla. El cape se realiza cuando el follaje se toma verde oscuro, pero aún no ha empezado a la cosecha se realiza desde los 8 meses en adelante. El rendimiento promedio de estas variedades es de 150 a 200 quintales por cuerda. La Papa: Los cultivos de papa se cosechan cuando el follaje se ha secado y la piel de los tubérculos está firme (no se desprende al desplazar sobre él, con presión, un dedo). En los cultivos primor se cosechan tubérculos sin afirmar la piel que deben cuidarse al máximo de ser golpeados. Luego se comercializan de inmediato. La cosecha de papa incluye: Remover el suelo, Recolectar los tubérculos, Separar los tubérculos del suelo, terrones y restos de plantas, Transportar hasta el local de clasificación y empaque o almacenamiento. El Ocumo: Cuando las hojas basales se tornan amarillas y el suelo comienza a cuartearse se produce la madurez de los cormelos, esto ocurre aproximadamente en 9-12 meses. La cosecha se hace normalmente en forma paulatina, de acuerdo con las exigencias del mercado. En algunas partes se hace la castración del cultivo, es decir, se realiza una cosecha parcial de cada planta; esto no se recomienda en cultivos comerciales. Es conveniente dejar al sol por dos días los cormelos recién cosechados a fin de facilitar la limpieza de la tierra que éstos puedan llevar adherida. Almacenamiento Las condiciones recomendadas para el almacenamiento de las raíces y tubérculos se muestran en la siguiente tabla (Kasmire & Cantwell en Kader, 1992). Las patatas (papas) para procesado se mantienen a temperaturas intermedias, a fin de limitar la producción de azúcares que causan el oscurecimiento cuando se fríen o se procesa. Las patatas destinadas a consumo directo deben conservarse en la oscuridad, dado que los tubérculos producen clorofila (tornándo se verdes) y desarrollan el alcaloide tóxico solanina si se mantienen con luz. Las patatas que se almacenan para semillas se conservan mejor con luz difusa (CIP, 1981) pues la clorofila y la solanina que acumulan ayudarán a protegerlas de insectos y organismos causantes de su deterioro. Las raíces tropicales y los tubérculos deben conservarse a temperaturas que no les causen daño por frío, dado que éste puede provocar encafecimiento interno, picado de la superficie y aumento de la susceptibilidad a las pudriciones.



Comercialización la contribución en el rubro de raíces y tubérculos es del 32% en el sector agrícola. Los principales productores son campesinos conuqueros, la producción nacional abastece el mercado y hay un excedente que se exporta de 800t. El consumo per capita anual es de 5,88kg. Los canales de comercialización son: productores, camioneros ,mayoristas, detallistas, intermediarios, consumidores. Las mermas en el proceso son de 15%. En la comercialización no existe clasificación y normalización. CONCLUSIÓN La Yuca es una raíz comestible que constituye una fuente importante de carbohidratos para 500 millones de personas en África, Asia y América. La producción mundial alcanzó 230 millones de toneladas en 2008. El principal productor mundial es Nigeria, seguido de Brasil, Tailandia e Indonesia (FAOSTAT). Los cuidados poscosecha más importantes deben considerar el rápido deterioro de las raíces que se produce dos o tres días después de la cosecha y la presencia de cianuros, los cuales deben ser eliminados durante el procesamiento para garantizar la inocuidad de la raíz. La papa es un alimento básico en todo el mundo y ocupa el cuarto lugar después del maíz, el arroz y el trigo. Es una buena fuente de carbohidratos además de otros múltiples beneficios nutricionales. Las papas se consumen cocidas, lo que reduce la presencia del alcaloide tóxico solanina. Actualmente, los países en desarrollo producen cerca de un tercio de la producción mundial, la cual se elevó a 314 millones de toneladas en 2008 (FAOSTAT). Si bien la papa se consume generalmente fresca, el tubérculo tiene muchos usos y puede ser utilizado congelado, frito o deshidratado. Las papas se conservan durante varios meses en condiciones apropiadas de almacenamiento en frío pero las pérdidas aumentan considerablemente a temperatura ambiente. El ocumo es la raíz de una hierba alta, que puede llegar a medir hasta dos metros. Posee forma esférica, normalmente está cubierto con raíces pequeñas y tiene un sabor delicioso. Los cormelos del ocumo, cocidos, constituyen en excelente alimento; también se toman asados o tostados. Las hojas se consumen hervidos, como las espinacas. En las Antillas de prepara una harina moliendo trozos secos de cormelos. El Ñame después de la yuca es la raíz tropical más importante y representa un alimento básico en muchas partes de África, Asia Sudoriental y el Pacífico sur. El setenta por ciento de la producción mundial de 50 millones de toneladas en 2008 provino de Nigeria (FAOSTAT). El tubérculo amiláceo posee una piel rugosa de color marrón y es producida por una planta herbácea. Tarda entre 8 y 11 meses



en madurar luego de ser plantada. Los ñames se cultivan principalmente para consumo humano directo y se comercializan en forma fresca en todas las regiones productoras. Los tubérculos pueden almacenarse sin refrigeración hasta por seis meses.
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