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Si tomo la decision
de hacer un cambio,...
entonces debo dejar de hacer
lo’mismo, para construir
algo diferente.

Claudio Barra

Diractar y Expositor
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Revista Mundoagro - 2nd
@ Revista del sector silvoagropecuario
2d
#SEQUIA

Actualmente hay un déficit de precipitaciones de un 70%.
Esta emergencia se suma a las ya declaradas en las
regiones de Coquimbo, Valparaiso y O'Higgins,

See translation

Declaran gencia ag
comunas rurales de la RM

mundoagro.cl

En Chile, desde cosecha a mercados:
70-82% de todos los costos

Fuente:

2,450 Litrms g
1,000 Litres [ kg
90 Litres | by

UVANOVA

POTENCIAL COMERCIAL VS POTENCIAL PRODUCTIVO
Presion, Riesgo econdomico y Riesgo Agronomico

£2016 complejo para la Red Globe?
¢El parrén es para 4000 cajas % ha?

iToda la uva es para guarda?
< Pardy 63.2% 70.0%
uss Cajas x ho
costos Red Glabe / ha 3.000 4.000
Pre cosecha 15.086 | 53 40
Y ME&S | 32 32
— Cosecha, acares, | 15 15
Packing, fric,despacho | 34 4
":, DTS M BXp0rT 1.2 11
1 |
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i i 146 12

A. Miquel y V. Valdivieso, 2016
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La tecnologia postcosecha no mejora la
calidad, a lo mas la mantiene. Competencia local, nacional, regional y mundial

Pero, puede arruinarla.

Hoy y mafana, no
hacemos milagros

Transito maritimo desde Chile a los
principales puertos del mundo.

Destination Transit time (days)

Philadelphia, USA 12-13

Rotterdam, Holland 20-28

Jeddah, Middle East 25-45 E—

Hong Kong, Singapore 25-35-42 ﬂ

Japan 30-32 v S
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* PROCESO FISICO
* VAPOR DE AGUA: 0,4-1,5% PESO DEL AIRE

MUY IMPORTANTE EN POSTCOSECHA !l

+ PSICROMETRIA: ES LA MEDICION DE
LAS PROPIEDADES DEL CALOR Y VAPOR
DE AGUA DEL AIRE

14

15
Table 2. Water loss at which commodities become
le, in order of i ing i
weight loss
Commodity Maximum weight loss  Reason for loss
{% fresh weight)
Spinach 3 wilting
Braceoli 4 taste, wilting
Turnip with leaves 4 wilting
Tomat 4 shirivel
Leaf letiuce 35 witting, decay
Grape 5 berry shrivel
Pear B shrival
Cabbage B shrivel
Apple 7 shrivel
‘Watercress 7 wilting
Persimman 7 shrivel
Carrot 3 wriltin
Brussefs sprouts -3 wilting, rot, yellowing
Green pepper 8 shrivel
Peach 1 shrivel
Winter squash 15 hilow neck
Sources: Hardenburg et al. 1986; Hruschka 1977; Nelson 1985;
Robinson et al, 1975,
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Determinar potencial de deshidratacion

DESHIDRATACION ESCALA  COLORRAQUIS qr e
Nada 1 Verde .

Inicial 2 Verde-pardo
Moderado 3 Pardo-verde
Severo 4 Pardo

Rango 3,5 a 5%

FE. Vallejos, 2017

20

Firmeza

22

Agricola Manuelita, Pera

Field Stockpile

Determine dehydration
in each step

packhouse
S0,
Gasification

Forced-air cooling
(harvest trays)

E

Marine Storage &

}
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Efecto de la demora en enfriar uva de mesa

M Desh. pedicelos §

Bl Pard. pedicelos i

COMO SE PRODUCE LA

DESHIDRATACION
Y LA
CONDENSACION

Demora enfriamiento (hrs.) UC Davis
25 26
Tabla psicrométrica
PSYCHROMETRIC CHART AROR PRESSURE
P=w1i!125 kPa -ZkPl_' 0
Psicrometro s
=1 o e el [,
27 28
Tabla psicrométrica Tabla psicrométrica
PSYCHROMETRIC CHART R e PSYCHROMETRIC CHART Vi
P=w1i!125 KPa -:»er:‘_' i P=f0:3125 kPa -:kPx_' 0
DPV { - > DPV { - "
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DPV{

Tabla psicrometrica

PSYCHROMETRIC CHART
51

WAPOR PRESSURE HUnDITY
[
Pa101.325 kPa ']

AT

wRH 100

s

WETBUAB G 0

AN)AS

i

=

CAY BB )

D

Tabla psicrometrica

PSYCHROMETRIC CHART
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Tabla psicrometrica

PSYCHROMETRIC CHART
WAPOR PRESEURE HUsADITY
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Tabla psicrometrica

PSYCHROMETRIC CHART
81 [
Pa101.325 kPa ']
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WAPOR PRESEURE HLsaDITY
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Tabla psicrometrica

PSYCHROMETRIC CHART
WAPOR PRESEURE HUsADITY

81 [ o
Pa101.325 kPa ']

Tabla psicrométrica

Dejar fruta afuera o
en cama recepcion fria
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De que forma
se quiere:
- Enfriar

Conduccidn
Baja ventilacion en la caja
Bajo caudal de aire
Enfriamiento lento

Alta deshidratacion

Conveccion
Alta ventilacion en la caja
Alto caudal aire
Enfriamiento rapido

Baja deshidratacion

Luchsinger, 1999
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Please stop with "I'm too busy”

Muchas especies se enfrian al llegar al packing,
pre embalaje.
R

Aire forzado pre"blaje

solo con packing climatizado
P |

Commercial Cooling of
Fruits, Vegetables,
and Flowers

Curva tedrica de enfriamiento
para el disefio de los equipos
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Hours of cooling
Thompson et al., 1998
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La fruta debe enfriarse a la temperatura de
almacenaje o transporte
v
B 15 (%) |- /ﬂucrage product temperature
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Hours of cooling
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Significa mayor resistencia de la caja

46
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Blanqueamiento de bayas

(agua libre + SO,) Determinacién de punto de rocio
2

PEYCHROMETRIC CHART
51 WECRPREESLRE UMDY

P=101,325 kPa i

-WeB.ar

& o B 18 18 20 25 L1

Fig. 10,3, Examply of how o wse a pmhm::c:t:i
49 50
Tabla psicrometrica FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA

PERDIDA DE AGUA

PSYCHROMETRIC CHART

B T
BB e * « RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN
« CUTICULA CERAS
ESTOMAS
[ LENTICELAS: > frutas
(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)
boos TRICOMAS
- DANO MECANICO A TEJIDO:
MACHUCONES
. CORTES
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FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA
PERDIDA DE AGUA

« RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN
« CUTICULA CERAS

ESTOMAS
LENTICELAS: > frutas

(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)

TRICOMAS g "

+ DANO MECANICO A TEJIDO: i e e
MACHUCONES e e s R
CORTES

43n3=m/6 - d® vorvwen;vowe -
S d2

RFACE ARFAH /¥

4nrr=

Wignre 3231, The rekatloshis between pi
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FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA

Two tissues PERDIDA DE AGUA

Berries and
rachis (stem)
F .

* RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN
+ CUTICULA CERAS

ESTOMAS
LENTICELAS: > frutas

(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)

TRICOMAS

+ DANO MECANICO A TEJIDO:
MACHUCONES

CORTES

55 56

I Adeacuada
forma de tomar
el racimo
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FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA
PERDIDA DE AGUA

* RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN
+ CUTICULA CERAS

ESTOMAS
LENTICELAS: > frutas

(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)

TRICOMAS

« DANO MECANICO A TEJIDO:
MACHUCONES

CORTES

FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA
PERDIDA DE AGUA

* RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN
+ CUTICULA CERAS

ESTOMAS
LENTICELAS: > frutas

(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)

TRICOMAS

« DANO MECANICO A TEJIDO:
MACHUCONES

CORTES
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Uso de atriles o arne
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Inadecuada proteccioén interior caja
* w{®

e — ,+ < _‘.‘l{e
%




Dr. Luis Luchsinger ASESORIAS3L@GMAIL.COM

Adecuando cubicaje de las cajas
Altura de cabezal segun calibres

g ) T

o Sl el

Para mejorar resistencia, se aumenta el grosor de cartén,
pero se disminuye el volumen interno disponible para el producto.

FACTORES DE LA FRUTA QUE AFECTAN LA
PERDIDA DE AGUA LI M PI E ZA

* RELACION SUPERFICIE / VOLUMEN

- CUTICULA CERAS - Bajo parrén 27?7
ESTOMAS
LENTICELAS: > frutas

(ORGANOS PASIVOS ESPECIALIZADOS PARA VENTILACION)

TRICOMAS

« DANO MECANICO A TEJIDO: - En paCking

MACHUCONES
CORTES
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Limpieza de racimos, bajo parron ?

Packing de limpieza

14
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Deshidrataciéon del escobajo

» Exceso manipulacion racimo
 Limpiar en parron

« Demora en trasladar fruta a packing
+ Demora en embalaje

» Demora en enfriamiento

+ Demora en embarcar

» Almacenaje a alta T° y baja H.R.

» Transitos largos

DISMINUCION DE LA
DESHIDRATACION

« MANEJO : RAPIDO ENFRIAMIENTO
« 1 T° = | deficit de p° de vapor
THR
« MOVIMIENTO DEL AIRE
« EMBALAJE
*+ ENVOLTORIOS (FILMS PLASTICOS)

85

Formade
enfriar

Envasesy Disefio de ¥
A A’! embalajes  equipos

4

/@iﬁ?
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Recepcion &8

De cosecha a recepcion en el menor g
tiempo posible

88

15
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Bajar temperatura

Aumentar humedad

91 92
APLICACIONES DE DIOXIDO AZUFRE Mantiene
* Pre-embalaje color d,e
escobajo

- camaras de gasificacion
» Post-embalaje
- generadores de SO, (en caja):
1 0 2 fases de liberacion
- ‘Dosigas’: inyeccion a caja
- Gasificacion de pallets

93 94

Blanqueamiento de bayas
(desgarro pedicelar)
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DISMINUCION DE LA Alr flow BB
D E S H | D R AT AC |o N Proésawe ) fmmt20] Pressure and air flow relationship
« MANEJO : RAPIDO ENFRIAMIENTO . ;
+ I T° = | deficit de p° de vapor . 8
THR ; ' §
« MOVIMIENTO DEL AIRE §
- EMBALAJE § :
« ENVOLTORIOS (FILMS PLASTICOS) 9!
Air e {22} ]

pst=Stabe pressure  Pa=Fower consumgtion

100

99 100

101 102
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DISMINUCION DE LA
DESHIDRATACION

« MANEJO : RAPIDO ENFRIAMIENTO

« 1 T° = | deficit de p° de vapor
THR

« MOVIMIENTO DEL AIRE

« EMBALAJE

* ENVOLTORIOS (FILMS PLASTICOS)

Proteccidn interior caja

103

104

P. Fuentes, 2019. GPS

105 106
Tabla psicrométrica
Dejar fruta afuera con capucho T
aumenta HR y baja DPV wy
DPV{ —<"
20 //
< : T el
-.;-,;:—-""‘ L
P. Fuentes, 2019. GPS ® o s fo m e :° i s a5 “®
107 108
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DISMINUCION DE LA
DESHIDRATACION

« MANEJO : RAPIDO ENFRIAMIENTO
« 1 T° = | deficit de p° de vapor
THR
« MOVIMIENTO DEL AIRE
« EMBALAJE
* ENVOLTORIOS (FILMS PLASTICOS)

Tipo de embalajes

109

110

111

112

Se contraponen

02

ENVOLTORIOS
RAPIDO ENFRIAMIENTO | =) 4 (|5 pLASTICOS)

— =

£ " N

113

114

Area perforada de la bolsa

Macro perforada

Micro perforada

114

10
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Deshidratacion

Area ventilada vs Velocidad enfriado vs Deshi

De que forma

se quiere:
- Disenar el prefrio

Conveccion
Alta ventilacion en la caja
Alto caudal aire
Enfriamiento rapido

Baja deshidratacion

n Deshidratacion
Almacenaje &

- Diseiar la caja

o8 = | o2*
Conduccién
Baja ventilacién en la caja
Bajo caudal de aire

Mayor Mayor Menor Mayor Menor Enfriamiento lento
Alta deshidratacion
115
115
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Tuneles de aire forzado rapidos

118
Curvas de enfriamiento promedio por tipo de caja
24
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20
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16
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2
0
-2
0 1 2 3 4 HS_’ 6 7 8 9 10 "
. —
Tiempo (h) 0’2 h 1,4 h =15%
119 120
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- Caja simétrica

b= Ny
. F

121

DISMINUCION DE LA
DESHIDRATACION

« MANEJO : RAPIDO ENFRIAMIENTO
« 1 T° = | deficit de p° de vapor

THR

MOVIMIENTO DEL AIRE

EMBALAJE

ENVOLTORIOS (FILMS PLASTICOS)

122

]
Sensor del termostato debe
estar a la salida del evaporador

Noenel
retorno
—

Fluctuacidon de temperature del aire

- (Freon — HCFC- i.e. R-22, R-410A)
+0,5

0

-0,5 Temperatura optima — ] k/ \/ \-‘
-1,0 —

Precaucion

-1,5 —

Temperatura congelacion —|
| | | = | | | |
t 1 t t } 1 1 }

0 5 10 15 20 25 Time (minutes)

123

Fluctuacion de temperature del aire

- (Amoniaco — NH3)

40,5

0

-0,5 Temperatura optima — /—\ /\/\
-1,0

Precaucién

-1,5

Temperatura congelacion
| | | | | | | |
} | } } } | | }

0 5 10 15 20 25 Time (minutes)

126
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Control peso
cajas

Determinar sobrepeso:,
- desgrane

- deshidratacion
(pre frio, transporte+almacenaje

=

128

127
Creciente tendencia
en el transporte
maritimo
~12 % mas de carga —> menor costo flete o
129 130
Movimiento de aire en
contenedores refrigerados
Evagoesar, I‘mv“:"v i High-cémacity fen 7 airfiow
i == 7
Supply-#r —— .l Pradst /
= }
‘T/-l___l.m‘, , /
Pl i
131 132
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133

Estibas eficientes [_ TT] ] I,

134
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Figure 5, temperatures and controls at moderate heat load. Figure &, temperatures and controks a1 low
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Enfriar la fruta
después de fumigar

139

Pre frios Puerto HOLT, USA
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Pre frios Puerto Wilmington, USA
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Muchas gracias
y éxito en la proxima temporada !!!

143

142
L&
Shind...
| informaciones distorsionadas
o terciversadas
que llevan al... Error.
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