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Fisiologia de la frutas
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Importancia del enfriamiento
y mantencion de la
cadena de frio
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IDENI iDAD
FOR EXPORT

DESARROLLAR LA IMAGEN PAIS ES POTENCIAR LA
EXPORTACION. CUAL ES LA ESTRATEGIA DE CHILE Y
cOMO ES PERCIBIDA EN EL MUNDO_¢

Luchsinger, 2000

Por que enfriar BIEN ?

Por que mantener la cadena de frio ? ADECUADAMENTE
Por que enfriar ? OPORTUNAMENTE
EFICAZMENTE
EFICIENTEMENTE
ETC.MENTE

Fisiologicamente
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____ distintas variedades de arén
Variedad

BlueJay |7.8 82]107 1 89 20,0
O’Neill , X A 18,2 21,1
Choice 8 1. ¥ ,5 (16,0 188
Brightwell | 5, X 8 (11,2 12,2
Bluecrop 4 y 109 99
Elliot 49| 84 68| 109 10,6 |

Disminucién del metabolismo

Efecto de la demora en enfriar uva de mesa
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Fisicamente
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Evitar salida del agua del fruto

Evitar salida del agua del fruto
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Efecto de la demora en enfriar uva de mesa
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Condensacion

Efecto sobre el generador de SO,
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Blanqueamiento de bayas
(agua libre + SO,)

Patolégicamente
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Pudriciones

Efecto temperatura - patégeno

6 A Thompson Seedless 39°F
O Thompson Seedless 35°F
10 Thompson Seedless 31°F
A Emperor 39°F
- @ Emperor 35°F
B Emperor 31°F

v
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Fig. 1. Decay develop t in Thomp Seed|

and E
table grapes after storage at 31°, 35°, and 39°F (from Nelson
and Richardson 1967).

Condiciones
optimas de
almacenaje
refrigerado

Especificamente " segun especie
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Condicion de
temperatura
o6ptima de
trabajo para la
fruta

Darnos por frio

Economicamente

Condicion de
temperatura

,  Optima de

j trabajo para las
personas

Curva teodrica de enfriamiento

20(1)

15 (%)

10 (1)

Product temperature {°C)

5 (%)

25(%)
125 (1)
0

. Initial product temperature

/Average product temperature
a1/, cool

Air temperature

&‘W
a5 co0l

L .
3 6 9 12 15
Hours of cooling




CURSO CADENA DE FRIO — DR. LUIS LUCHSINGER. ESPECIALISTA POSTCOSECHA Y CADENA DE FRIO

Valor del enfriamiento

20(1) g a— Initial product temperature
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Centavos de US$

sto de energia en Chile
guira alto por 15 anos
afectaria productividad
Gran diversidad de

envases y embalajes

NET WEIGHT

BLUEBERRIES
12 x 225 g
B 12x2
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Nuevo escenario.
Tendencia en el
transporte maritimo

~12 % maés de carga =» menor costo fletes

QUEST

Quality and Energy Efficiency in Storage and Transport

Varios

+ Oportunidad de inspeccion sanitaria

* Oportunidad de embarque

« Eficiencia en el uso de infraestructura
+ Oportunidad de descansar — relajarse
* Disminuir estrés laboral




