Conservacion de
los frutos citricos

La conservacion en camara frigorifica de naranjas
de la segunda mitad de la campana para su comercia-
lizacion durante un periodo prolongado conlleva po-
ner en practica distintos tratamientos postcosecha.
El objetivo de estos tratamientos es conseguir evitar
las pérdidas por podridos, mantener la calidad de
la fruta, minimizar la pérdida de peso y reducir los
danos por frio derivados de las bajas temperaturas
de conservacion.

Tratamientos Drencher: Durante la conserva-
cion frigorifica, uno de los mayores problemas es el
desarrollo de podrido por moho azul, causado por
Penicillium italicum, ya que este hongo puede cre-
cer a temperaturas cercanas a 0°C y propagarse por
contacto, formando nidos de infeccién. Para evitar
su aparicién es crucial aplicar un buen tratamiento
en drencher que permita erradicar infecciones inci-
pientesy evitar el desarrollo de infecciones posterio-
res. Ademas, es vital establecer buenas practicas de
Limpieza y Desinfeccion (L+D), como se describira
mas adelante.

En CITROSOL, para conservaciones frigorificas
prolongadas, recomendamos utilizar un tratamien-
to drencher completo que combine productos con
distintas funciones (Tabla 1). Si el tratamiento de la
fruta va arealizarse en la linea, también es recomen-
dable utilizar un tratamiento con dos/tres materias
para conseguir resultados mas robustos.

Tabla 1: Tratamiento drencher en conservacion

IMACIDE® 7,5 LS Fungicida

CITROPYR 40 SC o

ORTOCIL Fungicida

FUNG-CID GRAS SP Refuerzo en la conservacion

CITROPROTECT PLUS Protector de la piel

CITROCIDE® PLUS Higienizante del caldo
Recubrimientos contra el dafo por frio (Chilling
Injury, CI): En general, el uso de ceras y recubrimientos
reduce la incidencia de CI.
Tabla 2: Recubrimientos para conservacion
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Los recubrimientos para conservacion estan dise-
nados para alargar la vida comercial de los citricos
después de largos periodos de almacenamientos a ba-
jas temperaturas, permitiendo el intercambio gaseoso,

citrosol

evitando la deshidratacién y protegiendo al fruto del
dano por frio. Segtn las necesidades del cliente, CITRO-
SOL posee una gama de recubrimientos con diferentes
certificaciones (Tabla 2).

Condiciones de almacenamiento y transporte:
En el caso de Naranjas Valencia las condiciones de al-
macenamiento mas adecuadas son 4-5°C, con una hume-
dadrelativa del 90% y una concentracion de CO2 menor
de 2000ppm. Ademas, durante la conservacion frigori-
fica de la fruta se puede realizar, o bien un tratamiento
de refuerzo con FRUITFOG-I, tratamiento fumigeno
de imazalil, o con GREENFOG-AS, tratamiento fumi-
geno de aditivos alimentarios (E-200), para aumentar
el control sobre los principales podridos postcosecha.

Protocolos de L+D: Durante los periodos de conser-
vaciones frigorificas prolongadas, es vital reforzar los
protocolos de L+D en toda la central, y principalmente
en las camaras destinadas a conservacion antes de co-
menzar el almacenamiento. Recomendamos realizar en
primer lugar unalimpieza en profundidad de todas las
zonas de la camara con un detergente alcalino, como
Citrolen Fuerte seguido de un aclarado con una so-
lucién de agua y Greencare-PH, producto con accion
desinfectante en base de peroxido de hidrégeno. A conti-
nuacion, la desinfeccion de la camara se puede realizar,
siempre en ausencia de fruta, utilizando Quacide PQ60
EC, desinfectante biocida de amplio espectro de accion
de aminas terciarias y biguanidas poliméricas, aplica-
do con el Nebulizador X3, o bien utilizando el equipo
Despray-Da y el desinfectante a base de glutaraldehido
Oxa-Biocid Eco, aclarando siempre posteriormente
con agua de red. Para finalizar la desinfeccién reco-
mendamos utilizar, también en ausencia de fruta, el
fumigeno desinfectante Fumispore®, una formulacién
de acido glicoélico con accion fungicida y bactericida.

Dra. Celia Murcia]w y Dr. Rafa Torregrosa
DEPARTAMENTO TECNICO DE CITROSOL

es una publicacion elaborada integramente por el Departamento Técnico de CITROSOL, con el objetivo de impulsar el conocimiento en POSTCOSECHA. En CITROSOL reali-
zamos una labor de investigacion constante con el mayor rigor cientifico, prueba de ello son estas publicaciones que, con la ayuda de Valencia Fruits, compartiremos con sus lectores.




