La desverdizacion
de frutos citricos,
un proceso necesario

La desverdizacion se ha convertido
actualmente en un proceso obligado
para las variedades tempranas de ci-
tricos de comienzo de la campafia. El

% La concentracién
de anhidrido carboéni-
co en la caAmara.

El anhidrido carbdnico es
un gas antagonista del eti-
leno: su presencia frena la
accidén de éste. Su efecto,
ademds de ser competitivo

II Parte

al del etileno, sustituyendo
a ciertos metabolitos y lle-
vando a una detencidn de la
correspondiente  reaccion,
consiste también en poder
reaccionar con el etileno,
neutralizando su accién.

El nivel de CO7 en la cé-

Sfactor clave de este proceso es el con-
trol exhaustivo de todos los agentes pre-
sentes en la cdmara: humedad, tempe-
ratura, oxigeno...

mara se recomienda man-
tenerlo durante la desver-
dizacion, por debajo de las
2.000 ppm (0,2%).

Tecnidex ha desarrollado
una gama de equipos de
medicién y control automa-
tico de gases en cdmara,

CITRICOS

Control-Tec 2001 C que
permite medir y controlar
la concentracién de CO2
en las cdmaras de desverdi-
zacién manteniéndola por
debajo de los niveles prefi-
jados, automdticamente.

La humedad relativa
La humedad relativa de la
cdmara también juega un
papel importante en el pro-
ceso de desverdizacion; du-
rante este proceso se produ-
ce un aumento del metabo-
lismo de la fruta, influido
por el etileno, que hace que
ésta incremente su respira-
cién y transpiracién. Por
ello, si la humedad del am-
biente de la cdmara es baja,
se producird una mayor pér-
dida de agua fisiolégica de
los frutos, produciéndose
deshidrataciones en la fruta,
que se traducen en una pér-
dida de condicion de la mis-
ma, asi como en la apari-
cién de desdrdenes fisiold-
gicos en la piel y en pérdi-

Control-Tee 2000 H, humidificador disenado para proveer a las camaras con vapor de agua

de 100%, sin mojar los productos almacenados. El vapor de agua es producido de modo que el agua
se transforma en una niebla ultrafina que es repartida por todo el recinto al ser impulsada

por el ventilador incorporado al equipo.
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Control-Tec 2001
C. Medidor v
controlador
automdtico de la
concentracion de
anhidrido carbonico
y etileno en
cdmaras para
desverdizacion-
maduracion-
conservacion

El sistema consiste
en un analizador de
CO2 y un conjunto
de equipos que
permiten la toma de
muestras de aire de
las cdmaras, junto a
un panel de control.

El Control-Tec 2001
C toma
periédicamente
muestras del aire de
las camaras.
Mientras la
concentracion de
CO2 esté dentro del
margen de
tolerancia, no se
ejerce ninguna
accion. Pero si el
nivel de CO; es
superior al nivel
prefijado, entonces
se pone en marcha
automdticamente el
sistema de
ventilacion.

das econdmicas directas
por la pérdida de peso del
producto almacenado en la
cémara.

Asimismo, tampoco es
conveniente llegar a la sa-
turacién pues segin des-
criben algunos autores, hu-
medades relativas supe-
riores al 96% pueden oca-
sionar caidas de cdlices.

Por tanto el rango de hu-
medad relativa recomenda-
do se sitia en el 90-95%.

Tecnidex ha desarrollado
en los dltimos afios una
gama de equipos de humi-
dificacién por ultrasonidos
que permiten alcanzar ni-
veles de humedad muy ele-
vados, incluso superiores
al 95%, sin mojar la fruta,
Control-Tec 2001 H, y que
complementan a los siste-
mas tradicionales de humi-
dificacién con boquillas
aire-agua, con lo cual la
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humidificacién de las céa-
maras estd hoy en dia so-
lucionada con este tipo de
equipos.

La concentracion de
oxigeno en la camara

El proceso de desverdiza-
cién es un proceso aero-
bio, por lo cual es necesa-
ria la presencia de oxigeno
para su desarrollo.

En particular, la degrada-
cién de la clorofila se pro-
duce por la oxidacién de
su nucleo activo y la sinte-
sis de carotenoides es el
resultado de la oxidacién
de otros metabolitos.

La falta de oxigeno du-
rante la desverdizacién
puede llegar a reducir e in-
cluso detener el proceso.

“ El proceso de cambio de color
pasa por tres etapas. El periodo medio
de desverdizacion suele ser de 2-3 dias,
pero su duracién puede variar mucho,

dependiendo de la época de la campaiia,
la coloracion inicial de la piel,
la variedad, ... ®

La concentracién de oxi-
geno en la cdmara debe de
estar alrededor del 21%.

La renovacion de
aire de la camara

Para efectuar una buena
desverdizacién, es impor-
tante realizar una adecua-
da renovacién del aire de
la cdmara; hasta hace unos
afos se habia impuesto el
sistema de desverdizacién
por renovacién continua
de aire, pues presentaba
bastantes ventajas respecto
a los sistemas de desverdi-
zacién discontinua. Ac-
tualmente este proceso ha
sido mejorado con la incor-
poracién de equipos de me-
dicién y control automadtico
de CO2 y control automati-
co de etileno, que racionali-
zan las renovaciones, man-
teniendo los niveles de es-
tos gases en los rangos ade-
cuados, y evitan una excesi-
va renovacién del aire que
se traduce en una pérdida
de peso y excesiva pérdida
de condicién de la fruta.

Tecnidex ha desarrollado
una gama de equipos Con-
trol-Tec 2001 C, para la
medicién y el control auto-
matico de CO2 y control
automadtico de etileno en ca-
maras de desverdizacidn,
que permite automatizar
completamente el proceso
manteniendo unos estdnda-
res de calidad muy altos.

Duracién del proceso

El proceso de cambio de
color no se produce a una
velocidad constante, sino
que se pueden distinguir
etapas.

Una primera etapa de ini-

cio de la desverdizacién,
donde el cambio de color se
produce a una velocidad
lenta, se pasan de colores
verdes oscuros a colores
verdes claros, pintones.

Una segunda etapa final
de desverdizacién, donde
se produce una desverdiza-
cién ralentizada, pasando
de colores amarillos a na-
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ranja. La duracién del pro-
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diendo de la época de la
campafia, coloracién ini-
cial de la piel, variedad, etc.
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equipos compactos de des-
verdizacién para camaras
pequeias.

En conclusién, el proceso

“ En la calidad del proceso de
desverdizacion influyen también
elementos como la calidad de la propia
fruta, una cuidadosa recoleccion y
manipulacion de la misma, asi como la
aplicacién de un adecuado tratamiento
fungicida poscosecha. *
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de desverdizacién de citri-
cos, se plantea hoy en dia
COMO un proceso necesario
para adecuar el aspecto de
la fruta (calidad visual) a
las exigencias de los merca-
dos internacionales, en las
variedades tempranas de
comienzo de la campaifia.

Con las instalaciones,
equipos y medios hoy en
dia disponibles, y fabrica-
dos por Tecnidex, y si-
guiendo las recomendacio-
nes anteriormente citadas se
puede conseguir una des-
verdizacién de frutos citri-
cos automatizada, con unos
excelentes resultados. %
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