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Resultados y conclusiones

Calidad en la empresa
exportadora citricola
espanola

Recoleccion, llegada de los frutos al almacén y primer control de calidad
en él, procesos de desverdizacion, preenfriamiento y refrigeracion

En cuanto a la recoleccion

1. La organizacién del personal
de recoleccién de la Empresa Citricola
espafiola sigue en general una estruc-
tura de tipo «piramidal», con una
«base», formada por personal contra-
tado temporalmente (capataces y cua-
drillas), un «centro», formado por
mandos intermedios (compradores y
responsables de sector) distribuidos
por zonas geograficas, que pertenecen
a la empresa y funcionan como nexos
entre ésta y los productores, decidien-
do los huertos que se deben comprar,
y, por ultimo la «cima» de la pirdmi-
de, constituida por los mandos supe-
riores pertenecientes a la empresa
(responsables generales y coordinado-
res generales de recoleccién), quienes
dirigen el proceso.

2. Los registros que se lleva de
cada huerto que se recolecta incluyen
en su mayoria aspectos comerciales
(datos de compra, peso, etc.) y rara-
mente los aspectos cualitativos que,
provenientes de andlisis prerecolec-
ci6n, podrian calificar en primera ins-
tancia la partida (indice de madurez,
% de zumo, etc.), o aquellos aspectos
técnicos o culturales (dltimos trata-
mientos efectuados en el campo, fecha
de éstos, etc) que pudieran influir en
una decisién més acertada en cuanto
al momento de recolectar.

3. El indice de madurez es consi-
derado como el factor de calidad maés
decisivo para determinar el momento
de recolectar.

4. Otros factores de calidad,
como el % de zumo, el calibre y el co-
lor, ocupan puestos alternativos en or-
den de importancia, o no se conside-
ran, dependiendo principalmente del
destino que se vaya a dar a los frutos,
ya sea en su manipulacién pos-
recoleccién como en su comercializa-
cién.

5. Para evaluar estos pardmetros o
factores de calidad las empresas reali-
zan muestreos en el campo previos a

la recoleccién, organizados siguiendo
criterios personales o de experiencia,
pero sin rigor estadistico.

La muestra consiste en 5-15 fru-
tos, tomados de distintos darboles y
orientaciones de ellos, y se inicia su
recogida en el mes de septiembre, cada
3-7 dias en general, hasta el momento
de la recoleccién de las primeras va-
riedades, amplidndose la frecuencia de
Ja misma en periodos posteriores y
para otras variedades.

I indice de madurez
es considerado como
el factor de calidad
mds decisivo para
determinar el momento
de recolectar

6. La estimacién del color (para
los frutos que se vayan a desverdizar)
se efectia siempre por apreciacién vi-
sual. En relacién a esto tltimo, se ob-
serva que las empresas no utilizan mé-
todos objetivos de medicién del color,
como colorimetros, o de baja subjeti-
vidad, como ldminas o escalas de co-
lores, para realizar una determinacién
mds precisa de este factor de calidad.

7. En cuanto a las condiciones
ambientales o culturales que se tienen
en cuenta para decidir el momento de
recolectar, son en su mayoria aquéllas
que pueden afectar la humedad exte-
rior de los frutos o su turgencia.

8. En condiciones normales el ho-
rario de recoleccién se inicia a las 8 6
9 de la mafana, evitando la presencia
del rocio o de la niebla de las horas
tempranas.

9. El pago de los recolectores se
efectia siempre por arroba recolectada
(«a destajo») en la mitad de las empre-
sas consultadas, lo que podria implicar

cierto apuro y descuido en la realiza-
ci6n de la labor, mientras que pagar
por hora, especialmente en las prime-
ras variedades que requieren més cui-
dado, es una prictica recomendable
en vistas de mantener la calidad y que
realizan habitualmente el resto de las

empresas.

10. La recoleccién se efectia de
forma manual, tanto en cuanto a la ac-
cién de corte como en relacion al tras-
lado de los frutos dentro del huerto,
no utilizdndose medios de recoleccién
mecdnicos, ni carretillas, trailers, etc.
Esto seguramente se debe al cuidado
que exigen estas frutas por su destino
al mercado en fresco y al tamafio y a
la densidad de plantacién de los huer-
tos (0.8 ha de superficie promedio,
densidades de plantacién de 2x2, 3x2,
etc.)

11. En las primeras variedades la
recoleccion se efectia «a pasadas» y
no a «arbol limpio», seleccionando
los frutos por el color, el calibre y la
madurez, pero sin seguir como guia
una orientacién en particular de éstos
en los drboles (este, oeste, etc.). En
general, y aunque existe gran variabi-
lidad de opiniones respecto a ello, los
frutos que se escogen son los del exte-
rior, més soleados, porque se conside-
ra que seguramente estardn mds avan-
zados en madurez y porque luego, si
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Las empresas citricolas exportadoras
deben realizar uan correcta gestion de
calidad para satisfacer las exigencias
particulares de los clientes.

se desverdizan, alcanzan mejor color
que los interiores o menos soleados.

12. Desde la mitad y hasta fines
de campaiia, la recolecciéon se efectia
habitualmente «a arbol limpio».

13. Los sistemas de recoleccién
que se emplean son: con alicate con-
vencional siempre, o para ciertas va-
riedades mds delicadas de piel (Clau-
sellinas, Satsumas, Fortunas, Clemen-
villas, etc.), y «a tirébn» para algunas
variedades, pero siempre que ain no
hayan alcanzado su color definitivo
(Clemencias Marisol, Oroval, Nules,
etc.).

Esto dltimo se debe a que la reco-
leccién «a tir6n» puede provocar des-
prendimientos de la piel, especialmen-
te en la zona peduncular, a lo cual los
frutos de dichas variedades son muy
susceptibles cuando ya tienen su color
tipico. Esto apareceria en primera ins-
tancia como bastante légico, ya que
como bien sefialan luego las empresas:

e La recoleccién con alicate, aun-
que un poco mds cara, si se realiza co-
rrectamente, es muy cuidadosa y se re-

comienda para aquellas variedades
que van a ingresar en camaras.

e La recoleccién «a tirén» suele
ser més rdpida y econémica que la an-
terior, pero menos cuidadosa con la
calidad de los frutos, por los despren-
dimientos de piel, pérdidas de cdlices,
etc. por lo cual sélo es posible apli-
carla en determinadas circunstancias,
ya sefaladas, atin con riesgos.

e Por ultimo, no se debe olvidar
que las ventajas de la recoleccién con
alicate pueden perderse si la labor se
realiza con descuido, dejando pe-
dinculos largos que lastimen luego a
los frutos, o causando heridas de piel,
por ejemplo en la zona peduncular,
muy comunes de verse a campo, en
especial en las mandarinas Satsumas,
lo que disminuye su calidad y es lugar
de entrada de patdgenos.

14. El acondicionamiento de los
frutos en los envases y su transporte al
almacén intenta ser siempre cuidado-
S0.

15. En relacién a los controles
que realiza el encargado de recolec-
ci6n de la empresa, éste va visitando
los huertos que se estdn recolectando
ese dia, y observa visualmente que se
esté efectuando bien la tarea, realizan-
do ninglin tipo de control por
muestreo y recuento, ni llevando re-
gistros de las observaciones que efec-
tda. Esto podria ser mejorado a través
de un control organizado que permi-
tiera detectar los fallos a tiempo, y
evitar asi numerosas pérdidas.

ebido al cuidado
que exigen estas frutas,
la recoleccion se efectia
de forma manual,
tanto en cuanto a la accion
de corte como en relacion
al traslado de los frutos dentro
del huerto

16. La presencia de heridas en la
zona peduncular y de pedinculos lar-
gos por mal corte con alicate, la falta
de piel alrededor del pedinculo por
desprendimientos al cortar a tirén, y
los problemas de Oleocelosis que se
manifiestan luego en el almacén, son
los defectos y alteraciones que se ob-
servan con mayor frecuencia.
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17. En situaciones criticas de la
campafa, como en sus principios, ge-
neralmente se tiene la precaucién de
realizar una recoleccién cuidadosa y
selectiva por color para aquellos fru-
tos que se vayan a desverdizar. Luego,
a mediados y fines de campaia, se
toma como norma recolectar a tiempo,
evitando dejar en el arbol frutos que
tengan tendencia a presentar alteracio-
nes relacionadas con la sobremadurez
(en especial para ciertas variedades
més susceptibles), ademds de, como
en el caso anterior, extremar los cui-
dados en el corte y la manipulacién,
particularmente en aquellos frutos que
van a introducirse en las cdmaras. En
periodos lluviosos se considera muy
peligroso tener descuidos en la reco-
leccién que provoquen heridas, ya que
pueden funcionar luego como puntos
de entrada de pat6genos.
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En periodos de heladas o de gra-
nizo las empresas consideran impor-
tante evaluar cuidadosamente la con-
dicién de los frutos antes de decidir su
recoleccion.

Estas precauciones se consideran
muy positivas en cuanto a la calidad
de los frutos, pudiéndose no obstante
completar con otras.

En cuanto a la llegada
de los frutos al almacén
y al primer control de calidad

1. En general, los frutos se des-
cargan de manera inmediata a su lle-
gada al almacén de confeccién, reali-
zédndose esta tarea de manera cuidado-
sa y protegiendo convenientemente
los frutos de agentes climéticos adver-
sos, como sol, lluvias, otras precipita-
ciones, etc.

frutos ya han alcanzado una correcta
madurez.

Para estos controles es frecuente
se emplee de 3 a 5 personas en la mi-
tad de las empresas y de 9 a 11 en el
resto, segin se use o no lineas de
preclasificacion.

La mayoria del personal son mu-
jeres, lo que es deseable en cuanto a su
posible mayor capacidad de observa-
cién, pero no se trata en general de
personal cualificado agronémicamen-
te, ni siquiera en los mandos superio-
res y s6lo en algunos casos son super-
visados por personal con esta forma-
cién.

Esto impide que se realice al mis-
mo tiempo del control una interpreta-
cién mas exacta de los resultados, que
se demora hasta que lleguen los regis-
tros a gerencia, lo que impide una
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Camara de desverdizacion-maduracion multiuso. Foto: Tecnidex.

2. La mercancia se identifica
convenientemente cuando entra en el
almacén y se informatizan sus datos.

3. El primer control de calidad en
el ingreso de los frutos en el almacén
es realizado siempre a principios de la
campaiia o a principios de cada varie-
dad, evaluando principalmente aspec-
tos de la calidad interna del fruto (in-
dice de madurez y porcentaje de zu-
mo, éste ultimo sélo algunas veces).
Algunas empresas -completan dicho
control con observaciones acerca de
aspectos externos de los frutos (cali-
bre, color, presencia de defectos y al-
teraciones, etc.), efectuando especifi-
camente estos examenes hacia media-
dos y fines de campaiia, cuando los

toma rdpida de decisiones para mejo-
rar algin aspecto en particular (cali-
bres inadecuados, frutos muy verdes,
manchados con plaguicidas, heridos,
con alguna plaga en particular, etc).

5. Para este control las empresas
cuentan con laboratorios bien equipa-
dos, instalados en los propios almace-
nes. La mayoria de ellas cuenta, ade-
mads, con lineas de preclasificacién por
calibre conectadas a ordenadores que
permiten caracterizar la partida, y s6lo
alguna de ellas posee en esta linea ma-
quina selectora por color. El uso de
este tipo de implementos permite rea-
lizar una medicién o evaluacién m4s
exacta de los pardmetros sefialados, a
la vez que obtener instantdneamente,

por medio del ordenador, los resulta-
dos registrados, expresados en porcen-
taje, analizados estadisticamente, inte-
grados en posibles férmulas de cali-
dad, etc. También permite en el caso
de las lineas preclasificadoras por ca-
libre y color, dividir toda la partida en
grupos de calidad mds homogénea en
relacién a estos factores, pudiéndole
dar a cada uno el tratamiento més
apropiado y permitiendo tener una
idea clara de las caracteristicas de las
existencias.

6. En general, el control se inicia
con la informatizacién de los datos de
la partida, prosigue con la toma de
una muestra, la separacién de ella de
una submuestra para realizar los andli-
sis de laboratorio y la tipificacién por
calibres y el control de defectos y al-
teraciones sobre el resto. Sélo algunas
empresas, las que cuentan con méqui-
na selectora por color, realizan el con-
trol sobre toda la partida haciéndola
pasar por una linea de preclasifica-
cién.

os frutos se descargan

de manera inmediata

a su llegada al almacén
de confeccion, realizdandose
esta tarea de manera cuidadosa
y protegiendo convenientemente
los frutos de agentes climdticos
adversos, como sol, lluvias,
otras precipitaciones, etc.

El control de la presencia de de-
fectos y alteraciones en los frutos,
identificando los dafios y realizando
un recuento de los frutos afectados, no
siempre se realiza, ya que estd condi-
cionado a una primera observacién vi-
sual que determine si existe un grado
de detrimento importante.

Los resultados del primer control
de calidad son generalmente informa-
tizados, pasdndose la informacién a la
gerencia de la empresa y en algunos
casos al jefe de recoleccién. Esto per-
mite realizar un trabajo mds estrecho
entre las distintas dreas, organizar me-
jor la manipulacién y comercializa-
cién de los frutos y corregir los erro-
res con mayor prontitud.

Los anélisis del indice de madu-
rez y del porcentaje de zumo de los
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frutos realizados cuando llegan al al-
macén, se efectian, segin los métodos
tradicionales (AOAC), sobre una
submuestra que consta habitualmente
de 10-20 frutos, obtenida a partir de
una muestra inicial equivalente a un
0.2-0.6 % de la partida (2-6 cajas de
20 kg aproximadamente, sobre un to-
tal de 1000 cajas). La toma de mues-
tras es en todos los casos al azar y ha-
bitualmente no sigue ningdn patrén
estadistico, lo que seria deseable para
obtener resultados mds representati-
vos. La interpretacién de éstos se rea-
liza como para el caso del muestreo
prerecoleccion.

Estos controles se efectian parti-
cularmente a principios de la campaiia
y a principios de cada variedad.

Para la tipificaciéon y el control
(por calibre, color, defectos y altera-
ciones) se utiliza el resto de la mues-
tra o partida, generalmente separando
1 6 2 cajas para el control de los de-
fectos y las alteraciones.Ya se expresd
anteriormente cuando se efectdan és-
tos controles y de que manera. Lo im-
portante serfa destacar que todavia
existen empresas que no realizan me-
diciones ni clasifican la partida por
calibre en su ingreso en el almacén,
no contando asi con las ventajas sefa-
ladas anteriormente. Por otro lado, la
falta de regularidad en el control de
los defectos y las alteraciones, la
inexistencia de registros especificos
de ellos, y su forma de apreciacién, en
general visual, sin recuentos, determi-
na «un control incompleto o insufi-
ciente».

La determinacién de un indice de
calidad por métodos informdticos que
conjugue los pardmetros sefialados,
valordndolos segin su importancia re-
lativa, y permita clasificar la partida
por ellos, es una herramienta que al-
gunas empresas aplican y que se con-
sidera ventajosa para una labor mds
correcta.

No se realizan modificaciones de
estos controles en distintas situaciones
de la campaiia.

En cuanto al proceso
de desverdizacion de los frutos
1. Para todas las empresas los fru-
tos a desverdizar deben haber iniciado
el cambio de color «color break», y
ademds, no presentar la piel manchada
por pulverizaciones o aceites y no te-
ner plagas ni enfermedades o altera-
ciones, como principios de podredum-
bres, que puedan afectar la realizacién
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Antes de meter los frutos en las cdmaras de desverdizacién se les aplica,
en general, un tratamiento antifliingico en drencher. Foto: Tecnidex.

correcta del proceso, su vida en cdma-
ra o contagiarse al resto de la partida.
Esto puede considerarse totalmente
correcto.Sin embargo, en la prictica, y
como se menciond anteriormente, si
bien se los evalia antes, durante la re-
coleccién y en el ingreso de los frutos
en el almacén, no es normal que se
efectie una seleccién de los frutos por
estos factores antes de introducirlos en
las cdmaras, como serfa l6gico pues
las partidas recolectadas muestran mu-
cha heterogeneidad en cuanto a estos
aspectos (color, estado de la piel,
etc.).

| tratamiento
antifiingico
es una buena prdctica
que permite prevenir
la incidencia
de ciertos patogenos

2. Antes de meter los frutos en las
cdmaras de desverdizacién se les apli-
ca, en general, un tratamiento anti-
fingico en drencher. S6lo unos pocos
lo hacen en la linea de preclasi-
ficacion, en forma de ducha o spray, o
directamente por nebulizacién en las
cdmaras. Luego, los frutos se dejan
orear manteniéndolos a temperatura
ambiente. No es comiin que se registre
estos tratamientos (dosis y productos

aplicados), como tampoco las condi-
ciones de temperatura y el tiempo de
permanencia de los frutos en ellas des-
de su ingreso en el almacén hasta su
entrada en las cdmaras de desver-
dizacién.

El tratamiento antifiingico es una
buena prictica que permite prevenir la
incidencia de ciertos patdgenos,
pudiéndo utilizarse en €l por ejemplo
bencimidazoles (TBZ, Benomilo), es-
pecificamente este ltimo por su me-
jor accién contra C.gloeosporioides,
causante de la Antracnosis, de inci-
dencia frecuente.

3. El sistema de desverdizacién
que se emplea es el de flujo continuo,
en cdmaras herméticas (de frio) o en
cdmaras desmontables (con toldos). El
uso de este ultimo tipo de cdmaras
puede ofrecer algunos inconvenientes
como desviaciones de la temperatura,
alteraciéon de la concentracién de
etileno, ademés de no permitir la in-
corporacion de frio en caso de que
fuera necesario.

4. En cuanto a las temperaturas
que se aplican en el proceso varian se-
gilin la especie y la variedad de los fru-
tos. En general van desde los 19 a los
25°C, siendo menores las que se utili-
zan para mandarinas que las que se
emplean para naranjas.

El tiempo varia entre las 48 y 120
h segin la especie, la variedad y el es-
tado de coloracién inicial.

La concentracién de etileno em-
pleada varia, segiin lo sefialado ante-
riormente, entre 0.5 y 6 ppm, siendo
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también en general menor
mandarinas que para naranjas.

La humedad relativa empleada
durante el proceso es del 90-95%.

El CO, se mantiene durante el
proceso en concentraciones no mayo-
res al 0.1-0.2 % y el O2 en valores
normales atmdésfericos (21 %).

En general, los valores empleados
de cada uno de los pardmetros men-
cionados siguen lo recomendado por
los diversos autores en la bibliografia
consultada.

5. En cuanto al control de estos
pardmetros durante el proceso, la tem-
peratura se controla de manera auto-
mética cuando se cuenta con cdmaras
herméticas, ello no es posible en el
caso de las cdmaras desmontables. Por
otra parte, y para los dos casos, se uti-
liza termohigrémetros manuales ubi-
cados al lado de las puertas de entrada

para

do registros de él. El control de la do-
sificacién de etileno se realiza siempre
a principio de campafia cuando co-
mienzan a desverdizarse las primeras
partidas, y, luego en general una vez
por semana. Empresas de servicios son
contratadas para tal efecto. La medi-
ciéon se realiza por el método colori-
métrico y normalmente son estas em-
presas las que llevan registros al res-
pecto.

El control de la concentracién de
CO, se realiza como para el caso del
etileno. EI O, no se controla. De todas
formas, el uso del sistema de des-
verdizacién por flujo continuo permite
mantener la concentracién de estos ga-
ses bastante constante.

El uso de sistemas de control de
CO, y etileno automdticos, que traba-
jan de manera simultdnea en varias cé-
maras (s6lo posibles de utilizar en las

Aplicacion de un tratamiento fumigeno a base de tiabenzadol en una cdmara
de naranjas. Foto: Tecnidex.

en las cdmaras, y no en puntos de co-
rriente de aire como seria aconsejable.

Sé6lo unas pocas empresas reali-
zan las mediciones de forma seriada a
lo largo del proceso (por ejemplo,
cada 4 horas), y de la misma manera
son pocos los que registran los resulta-
dos.

Algunas empresas, realizan lo an-
terior y ademds completan el control
midiendo cada tanto la temperatura in-
terna de los frutos.

El control de la humedad relativa
sigue las mismas pautas que el de la
temperatura, no realizdindose en gene-
ral de manera sistemdtica ni existien-

herméticas), permitiria un seguimiento
continuo y la posibilidad de detectar
cualquier error a tiempo. Esto ya se
estd aplicando en muchos almacenes.

Seria conveniente que cada cdma-
ra contara con una planilla de regis-
tros a la vista de todos, donde el en-
cargado de la cdmara apuntara los re-
sultados, existiendo de esta manera un
responsable.

6. Para asegurar una correcta cir-
culacién del aire, todas las empresas
seflalan que es fundamental estibar co-
rrectamente la mercancia. Para ello, se
sitdan los palets separados 10-20 cm
entre si y 20-30 cm con las paredes, y
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se dejan 1 6 2 pasillos centrales en el
sentido de la corriente, de I a 4 m de
ancho para el paso de las carretillas.
La altura de estiba es de 2 6 3 palets.
Otras consideraciones como que los
palets se ubiquen con su longitud
méxima en el sentido de la corriente
de aire, que se realice un plano de es-
tiba, no se tienen en cuenta.

7. Durante la desverdizacién to-
das las empresas realizan un segui-
miento de la evolucién del color de
los frutos, aunque no se registra como
seria aconsejable.

inguna empresa
realiza controles
del estado de los frutos
una vez concluido
el proceso de desverdizacion,
indicando que lo observan
de manera visual cuando
evaliian el desarrollo del color,
o luego, en mesas de tria,
eliminan aquellos frutos
que no tengan el estado
que se requiere

8. Ninguna empresa realiza con-
troles del estado de los frutos una vez
concluido el proceso de desverdiza-
cién, indicando que lo observan de
manera visual cuando evaldan el desa-
rrollo del color, o luego, en mesas de
tria, eliminan aquellos frutos que no
tengan el estado que se requiere. Las
alteraciones que aparecen con mayor
frecuencia son las manchas de piel,
ennegrecimiento del cdliz y zonas de-
coloradas en los frutos.

9. En general los frutos desverdi-
zados se atemperan antes de ser con-
feccionados.

10. No es normal que se efectie
cambios en el proceso de confeccidén
cuando se trabaja con frutos des-
verdizados. No obstante, algunos fres-
cura de los frutos, que envejecen por
un exceso de tratamiento, ademds de
aumentar su susceptibilidad a otras
afecciones.

En cuanto a los procesos

de preenfriamiento y refrigeracion
Preenfriamiento:
1. El uso de la técnica de pre-
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enfriamiento es comin luego de la
confeccién, para lograr la temperatura
adecuada de transporte en el caso de
que los frutos se vayan a transportar
con frio. En algunos casos puede ser
utilizada también a finales de campa-
fia, en perfodos calurosos, para dismi-
nuir el «calor de campo» de los frutos
recién recolectados antes, (por ejem-
plo en naranjas Valencias).

El empleo de esta técnica podria
considerarse correcto, ya que, por un
lado, los recintos de transporte no
cuentan, en general, con equipos de
frio suficientes para enfriar el produc-
to y s6lo permiten mantenerlo a la
temperatura de carga, y por otro aun-
que los citricos no se consideren como
frutos muy perecederos, en general es
conveniente retardar su respiracién en
periodos muy calurosos antes de mani-
pularlos. No obstante, si las salas de
confeccién no estan climatizadas con-
venientemente, la aplicacion pierde un
poco de sentido.

2. La mayoria de las empresas
cuenta con cdmaras de preenfria-
miento o adaptan las de frio a tal efec-
to, y si no utilizan, en especial para
viajes a larga distancia, las instalacio-
nes portuarias. Antes de preenfriar los
frutos inmediatamente a su entrada en
el almacén, puede que se aplique un
tratamiento en drencher con fungi-
cidas (TBZ por ejemplo), pero no es
muy comun.

3. La temperatura empleada para
prerefrigerar los frutos antes de la
confecciébn es normalmente de 10-
14°C, valores cercanos a los que reco-
mienda De La Plaza, 989, entre 8-
10°C. La humedad relativa suele ser
del 85-90 % y se preenfria durante 24-
48 h, lo que a priori resulta bien.

Luego de la confeccién, a tempe-
ratura de preenfriamiento depende de
la variedad, temperatura de transporte,
etc.Normalmente se emplea de 4-8 °C.
Los frutos se preenfrian con una hu-
medad del 85-90 % y por un periodo
no mayor a 24 hs, lo que resultarfa co-
rrecto.

Se observa que en la determina-
cion de las temperaturas de preen-
friamiento no intervienen otros aspec-
tos como la temperatura inicial que
traen los frutos, y su diferencia con la
externa, el tipo de embalaje que se
utiliza, las dimensiones del producto,
etc. y se deciden por la experiencia,
sin efectuar ningun tipo de célculo.

4. Los pardmetros sefialados se
controlan de la misma forma que para

el proceso de desverdizacion. Debe-
rian considerarse las especificaciones
hechas en relacién a ésto en el punto
anterior (desverdizacion).

Después de preenfriar los frutos,
después de la confeccién, y antes de
su carga, se suele medir la temperatu-
ra interna de ellos, por lo menos de 1
fruto/palet para corroborar si se ha al-
canzado el valor deseado. Convendria
medirla principalmente en los frutos
ubicados en cajas donde se sospeche
temperaturas mayores |y registrar
siempre los resultados.

5. La estiba de los palets se reali-
za, en general, como para el caso de
las camaras de desverdizacién, mo-
dificdndose tnicamente la estiba en
altura, ya que en este caso se apilan 2
palets en el fondo de la cdmara y 3 en
la zona delantera.

espués de preenfriar

los frutos, después

de la confeccion, y antes
de su carga, se suele medir
la temperatura interna de ellos,
por lo menos de 1 fruto/palet
para corroborar si
se ha alcanzado
el valor deseado

No existe un plano de estiba, lo
que permitirfa, entre otros aspectos,
realizar un mejor seguimiento del pro-
ceso en todos los puntos de la cdmara
y de sus efectos sobre los frutos.

Refrigeracién:

1. Antes de ingresar en las cdma-
ras de refrigeracién, los frutos pueden
tratarse en el drencher con productos
fungicidas como TBZ, generalmente y
Proclordz y Diclordn, a veces. Sélo al-
gunos realizan un tratamiento con 2,
4-D por este método.

También pueden pasarse los fru-
tos por la linea de confeccién y recibir
alli un tratamiento con OPPS en la
balsa de lavado, en periodos lluviosos
especificamente, y/o con cera de bajo
contenido en sélidos totales més
imazalil.

Luego en las cdmaras sélo unos
pocos efectiian tratamientos por ne-
bulizacién con OPPS si se observa al-
glin tipo de podrido.

En todos los casos se deberd con-
siderar que la eleccién del producto
fungicida u hormonal dependerd del
tipo de patégeno que se desee contro-
lar o de la alteracién en particular. En
general se recomienda el uso de
Bencimidazoles e Imidazoles antes del
ingreso en cdmaras (Tuset, 1987), en
las dosis que se indicardn en las fichas
de control (Capitulo III), obteniéndose
mejores resultados con tratamientos
acuosos. El uso de otros fungicidas

La mayoria de las empresas cuenta con camaras de preenfriamiento o adaptan las de frio a
tal efecto, y si no utilizan, en especial para viajes a larga distancia, las instalaciones
portuarias. Detalle de una cémara de frigoconservacion con desverdizacion. Foto: Tecnidex.
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En la imagen superior, seccion de lavado y encerado. Abajo, seleccion de los frutos
por peso, diametro y color. Fotos: Caustier.

como el Diclordn, sélo se prevee para
controlar especificamente ciertos pa-
tégenos como Botrytis y Rizhopus.
Por dltimo, cabe sefialar los efectos
beneficiosos del TBZ para reducir los
daiios por frio.

En todos los casos siempre con-
vendria registrar los tratamientos que
se realice para continuar el seguimien-
to de la partida, evaluar la eficacia de
éstos, etc.

No se deberia descartar el uso fu-
turo del control biolégico, el curado,
etc.

2. La estiba de los palets se reali-
za de la misma manera indicada para
las cdmaras de preenfriamiento.

3. La temperatura de conserva-
cioén varia segin la especie, la varie-

dad y el tiempo previsto de conserva-
cién, evitdndose siempre alcanzar «la
temperatura critica» que en cada va-
riedad determina la aparicién de da-
flos. En general se emplea de [-7°C
para mandarinas y naranjas con las
consideraciones senaladas. El tiempo
de conservacion varia entre 1 y 4 me-
ses. Se controla como en los casos an-
teriores de desverdizacién y prerefri-
geracioén, sin registrarse habitualmente
estos controles.

4. La humedad relativa que se
emplea en los procesos de refrigera-
cién es del 85-100% y se controla
como para el caso de desverdizacion.
Se deberd tener en cuenta que el exce-
so de humedad (por encima del 90%)
no es aconsejable.

5. La ventilacién de las cdmaras
se asegura por el funcionamiento de
sus aberturas (puertillas), no se tiene
en cuenta el nimero de renovaciones
de aire/dia que se aconseja para citri-
cos, segin las dimensiones de la c4-
mara, y s6lo algunos efectiian medi-
ciones de la concentracién de CO,. Se
deberia tener en cuenta que conviene
que este tltimo gas no supere valores
del 1% por los posibles manchados u
otras alteraciones que puede producir.

6. La densidad de carga que se
emplea coincide con lo que recomien-
da la bibliografia, 200-300 kg/m>.

a humedad
relativa empleada
en los procesos
de refrigeracion
es del 85-100%
y se controla
para el caso de desverdizacion.
El exceso de humedad
(por encima del 90%)
no es aconsejable

7. Al salir de las cdmaras no es
frecuente que se realicen controles del
estado de los frutos, si acaso, durante
el proceso, se observa algunas cajas
cada 2 dias aproximadamente. Este
tipo de control, como se sefialé en el
apartado de desverdizacién, es muy
importante, ya que permite evaluar la
bondad del tratamiento.

8. Las alteraciones que aparecen
con mayor frecuencia después de Ia
conservacién son la aparicién de man-
chas parduzcas, la pérdida de frescura
y sabor y algunos podridos. Otras alte-
raciones, como la pérdida de peso, no
han sido mencionadas.

9. Una vez fuera de las cdmaras,
los frutos se atemperan durante 18-24
h para eliminar la humedad de con-
densacién que puede perjudicar su ma-
nipulacién. En esta préactica, muy re-
comendable, podrfan utilizarse toldos
plasticos colocados sobre los frutos
para que la humedad de condensacién
se deposite sobre ellos.
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