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“Locura es hacer lo mismo una y otra vez esperando
obtener diferentes resultados” abert Einstein

RESUMEN /ABSTRACT

Con el objetivo de mantener la condicion de la cereza durante la postcosecha, desarrollamos Ia
metodologia “Cadena de Humedad”, la cual evalia el impacto de la humidificacion en cada etapa del
proceso mediante la comparacidn de condiciones con y sin control de humedad.
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Factores que afectan la condicion y estrategias de control

Mantener la firmeaza. °
Conservar pedicelos verdes. °
Minimizar la pérdida de peso.

Metabolismo: se controla reduciendo la temperatura de pulpa de la cereza.
Deshidratacion: se controla mediante el manejo de la temperatura ambiente, la
humedad relativa y la temperatura de pulpa (DPV).

e Tiempo de proceso: se controla con planificacién y reduccién de los tiempos de

exposicion. /

INTRODUCCION
Y OBJETIVOS

\

1 COSECHA

cd

S o 15 horas en un acopio .. ..
D'sm,muc'on__ 58% humidificado generan la misma Dlsm.lnucmn”
Iﬁlﬁl deshidratacion pérdida de peso que 1 hora fuera deshidratacion
deél
1. Cosechar con la madurez precisa. < esencial contar con centros de Pérdida de peso con y sin sistema de humidificacién en acopio
. . 0,5
2. Realizar nuevas estrategias de cosecha entre las 04:00 y 12:00 hrs. . 04
o acopio correctamente _
3. Mantener la temperatura de pulpa en torno los 20°C (sobre este umbral se e g o
. N . . . humidificados y con una cobertura g o3
potencian los dafios de metabolismo y deshidratacion). g os
., de malla raschel correcta. 8 o2
4. Estarentornoa0,5 kPa de presidn. :
5. Utilizar correctamente esponjas mojadas y toldos para proteger la fruta. 2 ors
. . . pon) J y . P , 'p & Meta: DPVde 0a 0,5 kPay o1
6. Tiempo de retiro de bins completados 10 minutos maximo. o 005
. . temperatura en torno a 20 - 22 °C. . oot
7. Asignar un supervisor por cada 12 a 20 cosecheros. o
8. Los tractores con cerezas no deben superar los 10km/h. Con humidifacién (CH) sin humidicacien (SH)

4 RECEPCION EN PLANTA DE PROCESO 3 TRANSPORTE A PLANTA

Disminucion
deshidratacién

Disminucion
deshidratacion

=5

Pérdida de peso en recepcidn con vy sin sistemas de humidificacion
0,25 Pérdida de peso de la cereza transportada en diferentes tipos de

camiones

Todas las recepciones deben
contar con sistemas de
humidificacion adecuados
para lograr un DPVde 0a 0,5
kPa y temperaturas en torno
a20°C-22°C.

La Unica alternativa es
usar camiones 09
refrigerados (termo) bajo

los siguientes parametros:
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Sin hidro: 12°C a 15°C. |
Con hidro: 5°C a 8°C. 0
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Malla Malla + carpa 12°C 5°C

térmica

Capuchdn
térmico

Sin humidificacion

Camidn plano

Camion refrigerado

5 CAMARAS DE MATERIA PRIMA TRANSPORTE MARITIMO

Disminucion
deshidratacion

Disminucion
deshidratacion

80%

o 'L

Todas las camaras de materia
prima tienen que contar con

Pérdida de peso en CMP con Yy sin sistemas de humidificacion

sistemas de humidificacién de

=Sin humidificacién
——Con humidificacién

La aplicacién completa de la
metodologia PIJ logré reducir la
deshidratacidn durante el viaje

Pérdida de peso de la cereza transportada en transporte
maritimo con y sin cadena de humedad

contingencia para
almacenamientos mayores a 2
dias. A partir de este plazo, la

maritimo en un 50%.
La utilizacion de barcos express

deshidratacia ol es fundamental para asegurar
idr. ion Xponenci .
Ies adac ° zessf/ Zo encial, una buena condicién de las
nzan n .
aica . ando u /9% de 3 ° ’ i e £ cerezas en destino. 0
deshidratacion al octavo dia.
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Pérdida de peso acumulada (%)
Pérdida de peso/dia

Sin Cadena de
Humedad

Con Humedad

CONCLUSION Y RESULTADOS

Los cambios necesarios rara vez son los mas faciles, pero son la unica forma de obtener resultados distintos y
acceder a mejores precios, conservando cerezas con apariencia, firmeza y condicion de recién cosechadas
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