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Condiciones
optimas de Dafios por frio
almacenaje
refrigerado

segun especie

Frutos de clima:

- Templado

- Subtropicales
- Tropicales
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Composicion gaseosa recomendada para el envasado de
diversas frutas en AM durante el almacenamiento o transporte

Atmosfera < Beneficio
(°C) * %0, %CO, Potencial <
Manzana 0-5 2-3 1-2 A

Producto  Temperatura  Atmosfera <  Beneficio

Producto Temperatura Atmosfera Beneficio

(€)* %0,

Damasco 0-5 2-3
Kaki 3-5
Cereza 3-10
Ciruela 1-2
Frutilla 10
[CIETETE 5]
Higo

Kiwi

Lima

Limén

Mango

%CO, Potencial
Palta 5-13 2-5

3-10
2-3
5-8

10-12
0-5
15—20
0-5
15
5
0-10

Durazno
Naranja
Nectarino
Nueces
Papaya
Pera
Pina
Platano
Pomelo
Uva

0=5
5—10
0-5
0-25
10-15
0=5
10-15
12-15
10-15
0-5

* Rango recomendado para 90

= Regular.
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95% HR. <> La mejor AM puede variar con la
temperatura y duracién del almacenamiento. % A =
Kader (2002), modificado p

lente; B =
s (2004).




