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Com millorar les condicions durant la frigoconservacio
per evitar la deshidratacié dels fruits (DESHIFRUIT)
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RESUM

Més enlla de la incidéncia d’alteracions fisiologiques o podridures, la deshidratacié de la zona
peduncular o del fruit sencer és un dels principals problemes durant la conservacié de pomes i
peres. En aquest sentit, la incidencia i/o severitat dels danys provocats per la deshidratacié pot ser
considerable arribant a afectar més del 90% dels fruits en funcié del maneig i les condicions de
conservacio. Per tal de minimitzar al maxim els problemes de deshidratacid, s'ha de reduir al minim
la transpiracio del fruit. La intensitat de la transpiracio es pot reduir augmentant la humitat relativa de
I'ambient, baixant la temperatura del fruit i/o reduint el moviment de l'aire. D’aqui la importancia d’un
bon maneig del fruit no sols en el moment en qué aquest entra en la central hortofructicola sind
també durant la conservacio.

En aquest sentit, la present accié demostrativa va constar de dues sessions de treball cada anualitat
enfocades a técnics i/o frigoristes de centrals hortofructicoles que emmagatzemen poma i pera, aixi
com també d’assajos demostratius realitzats a les instal-lacions de 'RTA-FRUITCENTRE o centrals
hortofruticoles de la zona. El conjunt dels assajos demostratius realitzats, i la seva posterior posada
en comu en les sessions de treball, van estar centrats en: i) com aconseguir humitats relatives
elevades en una cambra frigorifica, ii) avaluar 'impacte sobre la deshidratacio dels fruits del maneig
durant 'emplenament de la cambra, iii) demostrar el potencial de diferents sensors, i la interpretacio
dels seus resultats, per avaluar la pérdua de pes en continu durant la conservacio frigorifica, i
finalment, iv) determinar quins sén els parametres de funcionament de les instal-lacions més
relacionats amb la deshidratacio6.

01. Objectius 02. Descripcié6 de les actuacions

L’objectiu general del projecte és evitar les pérdues realitzades

associades a problemes de deshidratacio durant

la conservacio postcollita de fruita de llavor. Les acciones dutes a terme durant aquesta activitat
van ser:

Per tal d’assolir aquest objectiu general es van

proposar els segiients objectius especifics ACCIO 1: Definir els conceptes basics associats

amb el procés de deshidratacié d’un fruit.
1) determinar la relaci6 que hi ha entre la

humitat relativa de 'ambient d’una cambra i Aquesta acci6 va estar enfocada en diferenciar

Ia srdua de os  assentament i conceptes basics com la respiracié i la transpiracié
P Pes, dels fruits aixi com detallar tots aquells factors que

deshidratacio que experimenta un fruit. de forma teorica influencien la deshidratacio dels
2) lIdentificar quins son els principals factors de fruits.

maneig de la cambra que incideixen més en
la humitat relativa de 'ambient d’aquesta.

3) Analitzar quin és lefecte dels diferents
sistemes d’emplenat d’'una cambra en la Durant la conservacié en 4 cambres comercials es
deshidratacié del fruit. van dur a terme una série de canvis en el maneig de

les mateixes (ventilacid, pressié d’evaporacio, etc.)
per tal de determinar com aquests afectaven a la
humitat relativa

ACCIO 3: Estudiar l'efecte de la humitat relativa
sobre la pérdua de pes i 'assentament dels fruits.

ACCIO 2: Estudiar I'efecte del maneig de la cambra
en la humitat relativa de 'ambient d’aquesta.

Els resultats obtinguts en I'accié 3 es van relacionar
amb la pérdua del pes dels fruits mesurada a través
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d'uns sensors dissenyats per 'empresa ILERFRED
(Figura 1).

Figura 1: Imatge del sensor dissenyat per 'empresa
ILERFRED dipositat en un dels palots de pera
Blanquilla abans de I'entrada a la cambra.

ACCIO 4: Veure com afecten els diferents sistemes
d’emplenament d’'una cambra en la deshidratacié
del fruit.

Durant aquesta accid, es van comparar diferents
estratégies d’emplenament de la cambra com ara el
refredament dels fruits per ventilacio forcada,
hidrocooling o simplement entrant la fruita en
cambres de fred.

ACCIO 5: Estudiar com afecten les variables de
funcionament de les cambres en la deshidratacié
dels fruits.

Per tal de dur a terme aquesta accid, fruita de 3
productors diferents va ser repartida per 20 cambres
comercials sobre les quals es disposava de registre
de multiples parametres de funcionament com ara la
composicié de I'atmosfera, el numero d’hores de
funcionament dels ventiladors, PSA, etc. Després de
4 mesos de conservaci6 es va treure la fruita i es va
avaluar la seva qualitat junt amb el grau de
deshidratacio.

03. Resultats

Els resultats més importants per cadascuna de les
accions descrites anteriorment es detallen a
continuacio.

ACCIONS 2i 3

- Efecte de la temperatura del glicol: quan es treballa
a pressions de vapor altes amb ventilacions fixes, un
lleuger augment de la pressid6 no suposa un
augment significatiu de la humitat relativa de
I'ambient pero si que té un efecte en el manteniment
més constant de la temperatura i de la humitat.

- La ventilacié continua és el factor que més
influencia té en la humitat relativa de la cambra. En
tots els casos, amb la ventilacié fixa s’aconsegueix
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augmentar de forma significativa el %HR de

'ambient.
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Figura 2: Influéncia de la ventilacié fixa sobre la
humitat relativa de la cambra.

- Velocitats elevades amb ventilacions fixes suposen
una augment de la humitat relativa de la cambra.

- Postventilacions de 15 minuts suposen un augment
significatiu de la humitat relativa de I'ambient de la
cambra quan en aquesta no hi ha ventilacio fixa.

- El sensor dllerfred és un bon indicador de la
pérdua de pes dels fruits dins de la cambra.

ACCIO 4

- Els dos sistemes de refredament, hidrocooling i
cambra amb ventilaci6 forgada, mostren uns
resultats molt similars tant en pérdua de pes com en
grau de deshidratacié dels fruits si bé el refredament
amb aigua redueix lleugerament la incidéncia i la
severitat de la deshidratacio en els fruits.

100 BEa ?‘
90
a0
70

60 %03

fruits

® %D2
= %D1
B %00

Cambra Hidrocooling

Escala deshidratacio

Figura 3: Influencia del sistema de refredament a
I'entrada en el grau de deshidratacié dels fruits.
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ACCIO 5

Els resultats obtinguts van reflectir la gran variabilitat
que hi ha en el funcionament de les cameres
respecte al numero dhores de funcionament
d’equips, temperatura, etc.
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Figura 4: Analisi de conglomerats jerarquics de les
diferents cambes comercials emprades a I'estudi en
funcié de les diferéncies o similituds en les seves
variables de funcionament registrades durant
I'estudi.

A partir d’'aquesta variabilitat i 'avaluacié del grau de
deshidratacié dels fruits a la sortida, es va poder
establir quines son les variables de funcionament
que tenen un paper més rellevant en el control de la
deshidratacio, destacant la composicié de
'atmosfera, la temperatura ambient i la ventilacié
(Figura 5).
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Figura 5: Resultats del model de regressio per
minims quadrats i capacitat de prediccio de la
deshidratacié dels fruits en funcié de les variables
de funcionament de les cambres.
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04. Ambit d’aplicacio

Aquesta activitat formativa esta amb clara sintonia
amb els objectius de [I'IRTA de facilitar Ila
transferéncia de coneixement general, fruit de la
seva recerca, cap al sector public i privat. Per tant, el
desenvolupament d’aquesta activitat formativa ajuda
a mantenir el compromis de cooperacié entre I'lRTA
i el sector fructicola. En concret, aquesta activitat de
demostracié fou destinada a técnics i personal
responsable del funcionament de les cambres
frigorifiques de les empreses hortofructicoles de la
zona de Lleida i va permetre la realitzacié d’assajos
de forma conjunta, i sota condicions reals, entre les
centrals de la zona i el grup de Postcollita de I'lRTA.

05. Conclusions i accions futures

La deshidratacio dels fruits és un problema
complexe i que depén, no solament de les
caracteristiques del fruit en el moment de la collita,
sind del maneig que es fa sobre el mateix des de
que la fruita arriba a la central fins que surt de les
cambres de conservacid. Els resultats d’aquesta
accié demostrativa demostren que aspectes de
funcionament de la cambra, com ara la utilitzaci6 de
sistemes de ventilaci6 adequats, sén claus per
garantir una humitat relativa elevada en la cambra i
per tant disminuir els problemes de deshidratacié. A
més a més, els resultats obtinguts mostren que
moltes altres variables de funcionament de les
cambres afecten la deshidratacié dels fruits. En base
als resultats obtinguts i les discussions amb els
assistents a les diferents sessions s’ha elaborat un
protocol de maneig per tal de minimitzar els
problemes de deshidratacié durant la conservacio de
fruita de llavor. Aquest protocol s’incloura dins d’'un
article técnic que detalla els resultats meés rellevants
d’'aquesta accié demostrativa i que es difondra a
través dels canals de transferéncia de I'IRTA i
Ruralcat
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Seminari técnic 2019 (2 sessions): DESHIFRUIT- Com millorar les condicions durant la frigoconservacio per
evitar la deshidrataci6 dels fruits, Lleida 27 de Juny i 21 de Novembre.

Seminari técnics en linia 2020 (2 sessions): DESHIFRUIT- Com millorar les condicions durant la
frigoconservacio per evitar la deshidratacio dels fruits, Lleida, 02 de Juliol i 25 Novembre de 2020

Presentacié de l'activitat demostrativa DESHIFRUIT en la Jornada Técnica de Postcollita 2019 i difusié en
xarxes socials de les diferents jornades (Twitter, ...)
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