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MANUAL DE MANEJOS TECNOLOGICOS
DE POSTCOSECHA EN ARANDANOS

1. Introduccion

Este manual ha sido desarrollado para
apoyar a productores y exportadores en
la ejecucion de labores de postcosecha
que permitan mejorar la condicién de
los arandanos destinados a exportacion,
mediante el uso adecuado de las
herramientas de postcosecha descritas
a continuacion:

1. Recomendaciones basicas de manejo
de la temperatura durante la cosecha.

2. Recomendaciones del manejo de la
cadena de frio desde packing a la
estiba.

3. Recomendaciones sobre uso de anhidrido sulfuroso.

4. Recomendaciones sobre uso de bolsas para evitar deshidratacién.

En la ejecucion de este proyecto se realizaron pilotos demostrativos en el uso de
distintas tecnologias de postcosecha. En base a los resultados obtenidos se generaron
metodologias y consideraciones sobre su aplicacion, las cuales podran ser de gran
utilidad para empresas y productores de arandanos, para optimizar sus manejos en
postcosecha y mantener la condicién de su fruta hasta que llegue a los mercados de
destino.

Es importante destacar que manejar la temperatura en cosecha, controlar la cadena
de frio y dar trazabilidad a los puntos criticos en postcosecha es fundamental para
mantener la condicion de la fruta.
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2. Recomendaciones basicas de manejo de la

temperatura durante la cosecha

La cosecha es un punto critico para la condicién de la fruta y su aceptacion en el
mercado.

Las siguientes recomendaciones estan dirigidas a evitar daflos por incrementos de
temperatura.

* La fruta cosechada, los atriles y todos los materiales de

embalaje deben estar protegidos del sol mediante el
uso de sombreaderos.

* Frecuencia de retiro de la fruta del huerto a acopio,
maximo 30 minutos.

* Cosechar temprano en la manana, evitando seguir
con las labores con temperaturas sobre 30°C.

El efecto de la Temperatura en cosecha, se ilustra en la siguiente figura:

TEMPERATURA ABLANDAMIENTO DESHIDRATACION

iCONDICION!
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3. Recomendaciones de manejo de la cadena de frio

desde el packing a la estiba

* Tanel de prefrio:
Estos tlneles estan disefados para remover el calor de la fruta y disminuir su
metabolismo de forma rapida.

A continuacién se presentan recomendaciones para el manejo adecuado de un
tunel de prefrio:

1. Limpieza general + verificar deshielo en
evaporadores.

2. De ser necesario, incorporar agua al ambiente.

3. Cargar tunel en forma ordenada y homogénea
(pallets lentos de enfriar van en la zona de los
ventiladores).

4. Evite ciclos cortos sellando bien entre los pallets
y en su base (usar esponjas).

5.Llenar planilla de control del proceso de
enfriamiento.

6. Colocar sensores de termometria (pulpa y aire).

7. Iniciartinel (verificar cada 1 hora la temperatura
del aire salida del evaporador).

8. Se debe utilizar y seguir un protocolo de
enfriamiento.

Fuente: FDF

9. De ser necesario, realizar inversion de aire o pallets.

10. ;Problemas?, jllame al supervisor!

Juntos, nuestra fruta vale mds C D mmittee FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA




» Camaras de mantencion

Las cdmaras de mantencion estan disefiadas para mantener la temperatura de
la fruta una vez que ésta fue enfriada en los tuneles de prefrio. La capacidad de
enfriamiento de estas cdmaras es mucho menor que un tunel de prefrio, ya que sélo
debe compensar el aumento de temperatura generado por la respiracion de la fruta.

A continuacién se presentan recomendaciones para el manejo adecuado de una
cadmara de mantencion.

* Chequee constantemente la calibracién y el
funcionamiento de sensores y termémetros.

* Sensor del termostato debe estar a la salida
del evaporador, no en el retorno.

* No colocar pallets bajo los evaporadores, y
dejar espacio entre ellos.

* Instruya a su personal sobre condiciones
optimas de almacenaje refrigerado segun
temperatura minima aceptable.

* Mantenga alta humedad (85-95% HR).
* Controle a diario y lleve registro de T° y HR.
* Programe los deshielos.

» Camiones o contenedores refrigerados

Estos camiones estan disenados para mantener la temperatura de la fruta en 0°C,
durante su trayecto.

A continuacion se presentan recomendaciones para la mantencién de éstos.

* Verifique set point de temperatura y apertura
de lampa solicitada (contenedores).

* Los camiones deben contar con manga de
distribucién del aire.

* Chequee la temperatura de cada pallet al
cargar.

* Utilice plano de estiba y siga protocolo para
cargar contenedores.

* Coloque termdégrafos para monitorear temperatura de transito.

* Instruya al personal a cargo: estiba, temperatura en transito, apertura de
lampa y registro de cadena de frio.




4. Recomendaciones sobre uso de anhidrido

sulfuroso (SO,)

iAtencion: El uso de anhidrido sulfuroso en ARANDANOS
no esta permitido para el mercado de Estados Unidos!

Para aquellos mercados donde esta permitido, el SO, se utiliza como fungicida y
fungistatico.

Existen dos formas de uso de SO, en postcosecha:
a) Aplicacion de anhidrido sulfuroso en cdmara de gasificacion.
b) Uso de generadores de anhidrido sulfuroso.

a. Aplicacion de anhidrido sulfuroso en camara de gasificacion

Etapas del proceso:

» Se debe inyectar el SO, por las tuberias con el fin de realizar la
gasificacion. Se debe utilizar sulfodosificador.

+ SO, debe entrar en contacto con toda la fruta.
- iDebe ser en el menor tiempo posible para evitar deshidratacion!
» No realizar gasificacion a primera hora del dia!, debido al posible

U ocio de la manana.

+ Se extrae el gas abriendo las escotillas, o levemente una de las puertas
(5 cm), para permitir un adecuado flujo de evacuacion de gas.

\“ 110 e Finalizada esta etapa, se deben registrar los tiempos de cada etapa

del proceso.

* El tiempo del proceso de aplicacién de SO, dependerd del disefio y tamafno de
la cdmara, ademas de la dosificacion.

Chil 0 , P—
ASUEX S8 OFDF oo

Juntos, nuestra fruta vale mds" C ommittee FUNDACION PARA EL DESARROLLO FRUTICOLA




Caracteristicas recomendables de la camara de aplicaciéon de SO,
* Ventiladores potentes.

e Cdmara debe estar ubicada a distancia indicada segun decreto
157/2005 del ISP.

e La camara no puede estar a pleno sol, para no afectar la condicién de
la fruta.

e Las canerias del gas no deben quedar sobre la fruta y previo a la
inyeccion, el SO, liquido debe pasar por un calefactor (40 a 45°C) para
facilitar su gasificacion.

Dosis de SO, a utilizar

El valor minimo de la concentracion total (CT) para una adecuada gasificacion con
diéxido de azufre son 100 ppm-hora, esta dosis destruye sélo las esporas y el micelio
de Botrytis cinerea, en cambio Penicillium sp. se controla con 200 ppm-hora.

La concentracién se debe ajustar en base a la dosis y el tiempo de gasificacion, tal
como indica la ecuacion a continuacion.

Tiempo de

) gasificacion

(ppm) (hora)

* Es importante considerar que la fruta podria disminuir levemente su firmeza
con el uso de SO,.

{Como medir la dosis?. jPasos a seguir!

iIMPORTANTE!: Antes de gasificar la fruta, debe cerciorarse que la
concentracion sea la adecuada.

La concentraciéon debe ser controlada mediante tubos de medicion
pasiva de SO,. Para lo cual, usted debe seguir los siguientes pasos:

1. Poner un tubo de mediciéon al lado de la puerta de la camara (por
medio de una escotilla).

2. Extraer el tubo posterior a la etapa de gasificacién, la lectura en ese
momento debe ser 200 ppm.

3. Sila concentracién total no es la adecuada, se debe ajustar el tiempo
y/o dosis de gasificacion.

4. La medicién de esta dosis se debe realizar previo al inicio de la
temporada y periéddicamente durante ésta (se recomienda 1 vez por
semana).




b. Uso de generadores de anhidrido sulfuroso

El uso de generadores de anhidrido sulfuroso ayuda a disminuir el porcentaje de
pudriciones, tanto en fruta no gasificada como gasificada en camara.

Dependiendo del generador, presentan fase lenta y/o fase rapida.

* Fase rapida (fungicida): Tiene como objetivo eliminar esporas de Botrytis
presentes al momento de empacar la fruta. Durante esta fase las concentraciones
de SO, son muy altas. Esta accion se produce en las primeras horas de instalado el
dispositivo en la caja.

* Fase lenta (fungistatico): Tiene como objetivo inhibir y prevenir la germinacién de
esporas de Botrytis que aun permanezcan en la fruta. Esta accidon ocurre en toda
la duracion del dispositivo, y se busca obtener bajas concentraciones de SO,, pero
estables.

Verificar que el generador sea colocado de manera correcta segun lo indicado
por el proveedor, considerando ademas el mercado de destino (registro de uso
y tiempo de viaje).
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5. Recomendaciones sobre el uso de bolsas

{Para que se utilizan las bolsas?

La utilizacion de bolsas permite evitar la deshidratacién de la fruta, ya que funcionan
como una barrera al paso del aire, manteniendo una humedad relativa alta al interior
de la bolsa.

*Su uso disminuye la deshidratacién en forma directa al porcentaje de drea ventilada.

Tipos de bolsas

: Atmosfera
Microperforada Macroperforada modificada

Es importante tomar las siguientes consideraciones al momento
de utilizar esta tecnologia:

* Verificar de manera anticipada la cantidad de material necesaria para
cada embalaje.

* Incluir dentro de las operaciones del packing, la colocaciéon de las
bolsas.

» Capacitar y verificar que el uso sea el correcto, segun la pauta de
embalaje.

e Verificar que la fruta almacenada con esta tecnologia tenga una

temperatura de pulpa de 0°C para evitar condensaciones y posteriores
pudriciones.

* El uso de bolsas obstaculiza el proceso de enfriamiento de la fruta, lo
que obliga a tener procesos de prefrio mdas prolongados y contar con
tuneles de mayor capacidad de enfriado.
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El uso de estas tecnologias, depende
directamente de la calidad y condicién
inicial de la fruta, por lo tanto, una fruta
que presenta caracteristicas de calidad
y condicion deficientes, no obtendra
resultados favorables.
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