MANEJO DE LA CADENA DE FRIO EN FRUTAS DE EXPORTACION — DR. LUIS LUCHSINGER

Condiciones
Optimas de
almacenaje
Dafios por frio y congelacion refrigerado

Luis Luchsinger L
Ing. Agrénomo, Ph.D.

lluchsin@uchile.cl
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Fig. 28.1. Correlation between soluble solids content ($5C) and
freezing point for 19 varieties of nectarine, peach, and plum.—
Dashed line represents the upper limit of a 95 percent zone of
estimate for the data.
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Fig. 28.1. Correlation between soluble solids content (§5C) and
freezing point for 19 varieties of nectarine, peach, and plum.—
Dashed line represents the upper limit of a 95 percent zone of
estimate for the data.
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CARNIVAL

Dafos por frio

4 WEEKS|+ 2 DAYS AT 20°C

Sintomas de dafio por frio

* harinosidad

* oscurecimiento interno

« translucidez de pulpa / descomposicion gelatinosa
« desarrollo de coloracion rojiza de la pulpa

» descomposicion interna

* incapacidad de la fruta para madurar

» pérdida de sabor

 dafio superficial

* mantencion o aumento de firmeza de pulpa
» cambios composicionales

» senescencia acelerada




