ARTICULOS
DE

DIVULGACION TECNICA

1.2 Reunion Técnica

La Facultad de Agronomia, entendié en
1978 que era fundamental, para una mas efi-
ciente labor tanto docente como de investiga-
cion, lograr una coordinacién de las tareas y
temas de investigacién que realiza cada uno
de sus departamentos. Es asi que en octubre
de 1978, se realiz6 la lera. Reunién Técnica.
de la Facultad de Agronomia, en la cual se
expusieron la totalidad de los trabajos de in-
vestigacién que se habian realizado en el co-
rrer del afio o estaban en marcha en ese
momento.

Este procedimiento si bien result6 en dos
jomadas de muy intenso ritmo de trabajo, fue
indispensable para lograr divulgar la activi-
dad de investigacién desarrollada por la Fa-
cultad. Se prevee para el futuro Reuniones
géé:nicas por Departamento, con igual finali-

ad.

La informacién brindada por los diferentes
Departamentos de la Facultad, durante esta
lera. Reunién Técnica, ha sido impresa en la
propia Facultad, a efectos de publicar los ci-
tados datos v hacerla llegar a los técnicos
protesionales que asistieron a la misma.

ALMACENAMIENTO
FRIGORIFICO DE
FRUTAS DE CAROZO
Y PEPITA

Ing. Agr. Dante Giosa Dominguez*

REFRIGERACION

Cuando hablamos de almacenaje de frutas,
hacemos especial- referencia a la conserva-
cion frigorifica utilizando técnicas de refrige-
racién. En esta técnica, las temperaturas per-
manecen por encima del punto de congela-
cion de los productos (entre -1.°C y 10°C};
las finalidades perseguidas son, entre otras:

- Mantener a los frutos en un estado de
metabolismo retardado, con la finalidad
de alargar su vida y dar tiempo a los dis-
tintos procesos que seran necesarios apli-
car al producto, para que llegue al consu-
midor en el estado mas natural posible.

- Graduar la salida del producto hacia el
mercado consumidor, para lograr una
afluencia mds regular hacia los mismos,
especialmente con la finalidad de que
los precios no sufran mayores oscilacio-
nes.
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- Permitir la reunién de lotes, para ser pos-
teriormente llevados a las plantas de
empaque que proceden a seleccionar y a
embalar las frutas.

Las técnicas de refrigeraciéon actian, prin-
cipalmente, disminuyendo la velocidad de
las reacciones de respiracién de la fruta, que
lleva al consumo de glucosa y produce anhi-
drido carbénico, agua y nalor. La reaccién
quimica que tiene lugar, es la siguiente:

GLUCOSA + 6 O, = 6 CO, + 6 H,0 + 683 Kcal.

En cuanto a desarrollo de calor, éste varia
segin la temperatura del medio ambiente,
asi tenemos el siguiente cuadro ilustrativo:

* Asistente de la Citedra de Bioquimica de la Facultad
de Agronomia. Técnico del Plan Granjero. Ministerio de
Agricultura y Pesca.



DESARROLLO DE CALOR POR LA RESPIRACION DE ALGUNAS FRUTAS

(calor desprendido en Kcal/TM/dia)

FRUTA TEMP. O° C TEMP. 5 °C TEMP. 10 °C

MANZANAS 80-350 150-700 600-2.000

PERAS 175-225 400-600 220-3.300

DURAZNOS 225-350 350-500 1.800-2.400
PREREFRIGERACION

Otro paso de mucha significacion en la
conservaciéon de la fruta es la prerefrigera-
cion (precooling), operacién previa al pasaje
definitivo de la fruta a la cimara frigorifica, o
al medio de transporte refrigerado.

Las finalidades perseguidas son, entre
otras:

- Una mejor y mayor conservacion del pro-
ducto, haciendo perder lo mas riapido po-
sible el calor natural del mismo, cuya
remociéon permite detener los procesos
de maduracién alargando la vida de
aquél.

Impedir o detener los procesos de ata-
ques de microorganismos que achian
posteriormente a la cosecha.

En frigorificos, o camiones térmicos, o re-
frigerados, se evita el calentamiento del
ambiente impidiendo la entrada .de fruta
con temperaturas elevadas, que restan

-eficiencia al proceso ae enfriado.

La operaciéon de prerefrigeracién es espe-
cialmente recomendada para frutas de caro-
zo, siendo muy importante en duraznos y ci-
ruelas, por su alta perecibilidad.

CONDICIONES OPTIMAS DE
CONSERVACION

Las condiciones de temperatura, humedad,
atmoésfera de oxigeno y anhidrido carbénico,
son los factores mds importantes que inciden
en el periodo en que la fruta pueda conser-

varse apta para su comercializacion.

Las condiciones para una buena conserva-
cién, usando refrigeracion, son las siguientes:

FRUTA TEMP. °C HUMEDAD RELATIVA (%) TIEMPO CONSERVAC.
MANZANAS

Deliciosas rojas 0-1 85-90% 6 a 8 meses

Granny Smith 0-3 85-90% 6a7 "

Jonathan 1-3 88-92% 4a6
PERAS

Williams -1-0 85-90% 3 "
DURAZNOS -0.5-0 85% 2 a 8 semanas
MEMBRILLOS 0.5-0 80-90% 2 a 3 meses
CIRUELAS -0.5-0.5 85% 3 a 15 semanas

FUENTE: INSTITUTO INTERNACIONAL DEL FRIO.
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Se logra una mayor conservacion usando

las técnicas de atmésfera controlada, que usa
para la conservaciéon temperaturas superiores

a

las utilizadas por la refrigeracion, pero re-

gulando la concentracion de oxigeno y anhi-
drido carbénico dentro de la cdmara frigori-
fica.

A manera de ejemplo, citaremos las condi-

ciones 6ptimas para este tipo de conserva-
cion:

1

2
3

FRUTA TEMP. °C

MANZANA
Deliciosas (a)
PERAS
Williams (b)

NOTA: (a) Con 3% de oxigeno y 3% de anhidrido car-

bhoénico

(b) Con 3% de oxigeno y 3,6% de anhidrido car-

bénico.

FUENTE: INSTITUTO INTERNACIONAL DEL FRIO.

H 3';
i

e

HUMEDAD RELATIVA (%)

TIEMPO CONSERVAC.

6 a 8 meses

3 a 5 meses
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