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Programa
- El fruto esta vivo !
9:00- |+ Fisiologia de la fruta. «  Tipos de enfriamiento: hidroenfriado y aire
10:45 forzado.
«  Importancia del enfriamiento, almacenaje
¥ transporte refrigerado. «  Sistemas de aire forzado (horizontallvertical,

caja/pallet, individual/miiltiple).

11:15- | »  Descripcién del ciclo de refrigeracion.
13:15 " ” » *  Procedimiento de enfriado (parte operativa)
19 |« Dafios por frio y congelacién.

‘Aoz
«  Ubicacion del sensor del termostato. «  Termometria: una herramienta clave para el
14:15- enfriamiento.
16:15 | *  Deshidratacion y Condensacion -
Control y calibracion de termémetros y sensores
Tabla psicrométrica: relacion de
y humedad relativa
Manejo de camaras frigorificas.
«  Curva de enfriamiento «  Transporte terrestre y maritimo (bodega y
16:30- | *  Factores que afectan el enfriamiento. contenedores).
1830 |* Optimizacion de envases y materiales de [+ Estiba de camiones y contenedores
- embalaje para el enfriamiento, refrigerados.
almacenaie y transporte refrigerado «  Registros y controles en la cadena de frio.
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Lo natural es la senescencia
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Costos

Table 1-1. Estimated Distribution of Total Costs Between Production and

Postharvest Costs as P ge of Cost to C
Production Postharvest

Crop G %
Snap bean (Phaseolus vulgaris, L.) 53.9 46.3
Lima bean (Phaseolus lunatus, L..) 61.5 385
Okra (Abelmoschus esculentus, (L.) Moench.) 50.6 49.4
Sweetpotato (Ipomeea batatas, (L.) Lam.) 50.5 49.5
Sweet corn (Zea mays var. rugosa, Bonaf.) 49.0 51.0
Cabbage (Brassica oleracea, L. Capatita group) 46.7 53.3
Apple (Malus sylvestris, Mill.) 44.4 55.6
Peach (Prunus persica, (L.) Batsch.) 53.1 46.9
Karume azalea (Rhododendron spp-) 455 54.5
Pin oak (Quercus palustris, Muenchh.) 333 66.7
Juniper (Junipertes spp.) 46.0 54.0

Note: Data derived in part from Cooperative Extension Service, University of Geor-
gia publications, 1981-1982.
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La produccion de fruta es un fenomeno natural
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Al cosechar un fruto, comienza el
reloj del deterioro.

alimentos ni aguan
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En Chilé, desde cﬁsecha a -

mercados: '}’ﬁ
70-82% de todos los costos
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En Chile, desde cosecha a mercados: ~70%
de todos los costos
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Transito maritimo desde Chile a los

principales puertos del mundo.
Destination Transit time (days)
Philadelphia, USA 12-13
Rotterdam, Holland 20-28
Jeddah, Middle East 25-45
Hong Kong, Slngapore 25-35-42
Japan e 30-32
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En Chile, desde cosecha a mercados:
60-67% de todos los costos
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1
Arriendo de buques Cadena de ffio costosa

Distancia promedio que viajan las
exportaciones

EL LARGO VIAJE DE.L/-\S

EXPORTACIONES CHILENAS

- Fuora o ctrs, Gl xgortaDones allamente
msibles  os tlempos de iae, oo futs.
Ve, almenios Gl mar, caines  cts
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@ Exportaciones 2018 (en millones de USD)

Posicion en ranking mundial
v

Chile
e a3 1 13.593
[ ——
Peri 5
47.223
Brasil
porN 4 10.980
Cuba
R
Uruguay
10.007
7.641 i <2
ot doblo dokm I o n
i los embaraues promedo mundal  peten oras Blaswea Zolandly 4o 9978
e China o EE.UUL om0 Méxco o Espaia 39.839
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La tecnologia postcosecha no mejora la
calidad, a lo mas la mantiene.
Pero, puede arruinarla.

Un inadecuado manejo de la cadena de
frio, seguro la arruina.
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LA CIENCIA Y TECNOLOGIA
POSTCOSECHA ESTA DISENADA PARA:

* MANTENER LA CALIDAD DE LA FRUTA FRESCA,
+ LOGRAR UNA MAYOR VIDA UTIL,

+ PERMITIR UNA MEJOR Y MAS AMPLIA
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO

+ DISMINUIR PERDIDAS.

ASESORIAS3L@GMAIL.COM

Factors that influence U.S. Consumers’
Produce Purchases
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Preferencias de los consumidores en
paises desarrollados (% consumidores)

Madurez
(96%)

Sabor y aroma
(96%)

Apariencia (94%)
Tamano (39%)

Valor nutritivo (65%)

Facilidad para

Qué es la calidad ?

Consumo (47%) Precio (63%)
Ausencia de residuos Vida util (56%)
(52%) (Olias, 1995)
21
CALIDAD

“El conjunto de aquellas caracteristicas que
diferencian las unidades individuales de un
producto y determinan el grado de

aceptabilidad del comprador”

o Caracteristicas externas de calidad
* Diferenciacion del producto
* Decision de compra

« Caracteristicas internas de calidad
* Aceptabilidad
* Decision de comprar nuevamente
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Cuadro. Componentss da la calidad en frutas y

hortalizas

FACTOR FRIWCIFAL

Taxtura

Sabor y Arema

Valor Hutzitave
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Importancia del enfriamiento
y mantencion de la
cadena de frio

Luis Luchsinger L.
Ing. Agrénomo, Ph.D.

25

Por que mantener la cadena de frio ?

Por que enfriar ?
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Remover: ‘calor de campo’

ASESORIAS3L@GMAIL.COM

Cadena de frio

P

Por que enfriar BIEN ?
ADECUADAMENTE
OPORTUNAMENTE

EFICAZMENTE
EFICIENTEMENTE
ETC.MENTE
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Mito #2

Las camaras de almacenaje enfrian !!!

Remover: ‘calor de campo’

‘calor de respiracion’
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- - 1 4 -
F I s I o I o g I c a m e n te Tasa respiratoria medida con un sistema estatico en Tasa respiratoria medida con un sistema estatico

atmésfera normal a distintas temperaturas en en atmésfera normal a distintas temperaturas en
arandanos var. Brightwell var. Bluecrop.
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Tasa Respiratoria (cosecha)
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Disminucion del metabolismo'

31 32

Tasa respiracion de distintas variedades
Tasa respiratoria (TR) medida a 3 temperaturas en "f
istintas dades d dang g
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Blue Jay g
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O’Neill 2
Choice 1| 9,4 10,5
Brightwell 7,0 98
Bluecrop - 6,1 55
84 68
STUErUrEEE— Defilippi y Robledo, 2013 www.inia.cl/postcosecha
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Ablandamiento
Firmeza de pulpa luego de 20 dias a 0°C
350
E o —a—Elliot
H e
i g
= 100 - Berkeley
° Cosecha 20diasa0°C 20dias a 0°C + shelflife
Defilippi y Robledo, 2013
Variabilidad en i de de ardndano y su incidencia en gganejo
de postcosecha. INIA Postcosecha
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Figura 1. Evolucion de la firmeza (expresada en gramos fuerza con puntero de 3 mm) medida en la pulpa de
frutillas cv. Camarosa, a los 0, 4, 8, 11y 13 dias desde cosecha y en camara a
Barras i indican +- iacion estandar.

Carballo y Scalone, 2005
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DESHIDRATACION
Y
CONDENSACION

Fisicamente

o 1 2 3
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Efecto de la demora en enfrlar uva de mesa

@ Pard pedicelos

38°C
132°C
27°C
21°C

0 R
Detaybetos Precoping (ours)

Demora enfriamiento (hrs.)
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Ewtar salida del agua del fruto

B ARARARRARRRRRARRARY
i R

Tamano
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: ‘Evit‘a_r salida del agua del fruto

10°C 1

6 8 10 12

Dias

Figura 5. Perdida de peso en porcentaje de frutillas cv. Camarosa, a los 0, 4, 8, 11y 13 dias desde cosecha y
en camara a di . Barras verticales indican +- desviacion estandar.

Carballo y Scalone, 2005
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Significa mayor resistencia de la caja

45 46

Efecto sobre el generador de SO,
para el control de botritis
Uso
50, Potencial
PPl
0 |—— Fast $02 PATTERN AT
Eess COMMERCIAL
STORAGE
SLOW
15 y‘ REEASE
ABHOURS T0DAYS
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Blanqueamiento de bayas r -
(agua libre + S0,) Patologicamente

Pudriciones
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Efecto temperatura - patégeno

o A Thompson Seedless 39°F
O Thompson Seedless 35°F
10 Thompson Seedless 31°F
A Emperor 39°F
@ Emperor 35°F
B Emperor 31°F

v

~

Decayed berries per box
N w

=)

0 25 50 75 100 125 150
Days in storage

Fig. 1. Decay develop t in Thomp Seedless and Emp
table grapes after storage at 31°, 35°, and 39°F (from Nelson
and Richardson 1967).
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Principales enfermedades desarrolladas durante la
postcosecha de frutas. (Kader et. al., 1989)
Minima T° T°

Fruta Patégeno g .
crecimiento | almacenaje
Botrytis cinerea 200
Pomdceas | Penicillium expansum 200 0°c

Alternaria alternata _3°¢ Es pECiﬁcamente

Pezicula malicorticis

-4°C
Monilia spp "
Botrytis cil o°¢
Carozos oo F e -2°¢ o
Penicillium expansum _20¢ 0°C
Alternaria alternata _3°¢
Rhizopus spp w290
Kiwi Botrytis cinerea -2°C 0°C
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Econdémicamente

sto de energia en Chile
uird alto por 15 anos &
afectarfa productividad
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Costo de la e u_' cumula alza m
de 68% en un ‘

» El valor de producir 1a elect
subio de USS 135 por MWh entre
y mayo del afio pasado, a USSHB”
MWhen lg'ualpen odode201l. %

| »Enun afio, aaby
se crearon 474504

roduccmn mdmeléd;ha ‘puestas de trabaj]

Envian proyect
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Darios por congelacion

Luls Mayol ‘
Presidente de la Sociedad Nacionalde, sriotlty

“En los ult
el cos

58

Gran diversidad de
envases y embalajes

60
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NET WEIGHT

~12 % mas de carga =» menor costo fletes
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QUEST y QUEST Il

Quality and Energy Efficiency in Storage and Transport

ASESORIAS3L@GMAIL.COM

Nuevo escenario.
Tendencia en el
transporte maritimo
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Varios ... mente

Oportunidad de inspeccién sanitaria
Oportunidad de embarque

Eficiencia en el uso de infraestructura
Oportunidad de descansar — relajarse
Disminuir estrés laboral

66
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