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RESUMEN

Se ha desarrollado un prototipo para la determinacion del calor de respiracion de
Myrciaria dubia (Camu camu) y Mauritia flexuosa (Aguaje). El equipo fue
construido con materiales de acero inoxidable, las paredes estuvieron
completamente aisladas con poroflex, la puerta totalmente hemética y cuenta
con una compresora para el sistema de frio y una bomba de vacio para
proporcionar aire al sistema. Para proporcionar temperaturas superiores a 15° C
se utiliz6 focos incandescentes controlados por un termostato. El funcionamiento
del equipo fue dirigido desde un panel de control. Todas las partes del equipo
fueron ensamblados en una unidad cuyo peso es de aproximadamente 50 kg lo
gue lo convierte en un equipo portati. Empleando el equipo se ha llegado a
deteminar que la Myrciaria dubia (Camu camu) no presenta pico climatérico
durante su almacenamiento en las condiciones de experimentacion y por lo tanto
se le considera como una fruta no climatérica. Por su parte la Mauritia flexuosa
(Aguaje) presenta pico climatérico durante el almacenamiento a temperatura

ambiente por lo que se considera como una fruta climatérica.
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ABSTRACT

A prototype has been developed for determining the heat respiration Myrciaria
dubia (Camu camu) and Mauritia flexuosa (Aguaje). The team was constructed
with stainless steel, the walls were completely isolated poroflex, totally closed the
door and has a compressor for cooling system and a vacuum pump to supply air
to the system. To provide temperatures above 15 ° C was used incandescent
bulbs controlled by a thermostat. The operation of the team was directed from a
control panel. All system components were assembled into a unit weighing about
50 kg which makes it a portable computer. Using the computer has been
calculated that the Myrciaria dubia (Camu camu) no climacteric peak during
storage in experimental conditons and therefore is considered as a non-
climacteric fruit. For its part, Mauritia flexuosa (Aguaje) shows peak climacteric
during storage at room temperature for what is considered as a climacteric fruit
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INTRODUCCION

Las frutas y hortalizas, a partir del momento de la cosecha, sufren procesos
fisiolégicos responsables de su continuo estado de deterioro. El mas importante
es la respiracion, que consiste en la oxidacion de carbohidratos del tejido vegetal
formando di6éxido de carbono, agua y calor. La intensidad de este metabolismo
es funcion de la temperatura y puede ser relacionada con la produccion de CO2.
Por otra parte, las frutas y hortalizas frescas se componen principalmente de
agua (80% o mas) y en la etapa de crecimiento tienen un abastecimiento
abundante de agua a través del sistema radicular de la planta. Con la cosecha,
este abastecimiento de agua se corta y el producto debe sobrevivir de sus
propias reservas. Al mismo tiempo que ocurre la respiracion, el producto
cosechado contina perdiendo agua hacia la atmésfera, tal como lo hacia antes
de la cosecha, por un proceso conocido como transpiracion. La atmosfera intema
de frutas y hortalizas esta saturada con vapor de agua, pero a la misma
temperatura el aire circundante esta menos saturado. Existe pues un gradiente a
lo largo del cual el vapor de agua se mueve desde el producto al aire que lo

rodea.

La temperatura influye directamente sobre la respiracion y si se pemite que
incremente la temperatura del producto, igualmente incrementara la velocidad de
la respiracion, generando una mayor cantidad de calor. Asi, manteniendo baja la
temperatura, podemos reducir la respiracion del producto y ayudar a prolongarsu
vida de poscosecha.

Por tanto, conocer la velocidad de respiracion de las frutas y hortalizas es de vital
importancia para el disefio de los empaques, establecer el método de
almacenamiento e incrementar el tiempo de vida del producto en Optimas
condiciones.

Para cuantificar el CO, liberado se construyd un sistema donde el producto fue
colocado en un desecador de aproximadamente 10 litros. Este, a su vez, fue



instalado en el interior de una pequefia camara donde el aire circulara a una
temperatura establecida por la accién de un termostato de alta precision.

Este conjunto fue instalado en el interior de una camara frigorifica bajo
condiciones controladas. Para renovacién continua del aire existente al interior
del desecador se utilizO una bomba de aspiracion conectada a el por medio de
tubos. El aire humidificado fue previamente tratado para retirar el CO, y fue
conducido a través del desecador y posteriormente burbujeado en frascos
conteniendo solucion basica, conectados en serie.

La cantidad de CO, sera calculada a partir de la titulacion de alicuotas de la

solucion, después de la adicion de BaCl..



MATERIALES Y METODOS

El disefio del prototipo mostrado en la figura 1, presenta las siguientes
caracteristicas:

Figura 1. Esquema general del prototipo para determ inacion del calor de
respiracion de frutas y hortalizas.

Entrada de aire.

Tubo de wvidrio.

Lana de vidrio empapada con NaOH.

Manguera para ingreso de aire al desecador.

Tubo de vidrio pirex, conteniendo NaOH 1 N

Caja témmica aislada con poliestireno.

Desecador conteniendo el vegetal en estudio.

Soporte de acero inoxidable.

. Bulbo del termostato.

10.Termostato.

11.Micro ventilador.

12.Lamparas bajo la accion del termostato.

13.Manguera para acceso de aire que sale del desecador al tubo de vidrio.
14.Placa de Holiman para control de vacio del aire.

15.Tubo de vidrio conteniendo solucién desumidificante de aire-HCI.
16.Tubo de vidrio conteniendo solucidon absorvente de CO..

17.Tubo de vidrio conteniendo solucion NaOH 1N para absorber CO..
18.Bomba aspiradora para que el aire circule por todo el sistema.
19.Recipiente de seguridad para cuantificar la solucion.

20.Valwila de control manual del flujo de aire.
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Figura 2. Circuito electrico del prototipo

Red electrica 220 VOLTS.

V= Microventilador: 220 VOLT, 0.24/0.22 AMP, 50 WATT, 50/60 HZ

T= Termostato: 220 V, 16.0 A.
/= Interruptor manual
Li = Lamparas internas: 2 lamparas de 50 W c/u

Le = Lampara externa: Lampara de 60W




RESULTADOS Y DISCUSION

El prototipo se construyd con materiales de acero inoxidable, las paredes estan
completamente aisladas con poroflex, la puerta totalmente hemética y cuenta
con una compresora para el sistema de frio (Figura 3) yuna bomba de vacio para
proporcionar aire al sistema (Figura 4). Para proporcionar temperaturas
superiores a 15° C se utilizd focos incandescentes controlados por un termostato
(Figura 5). El funcionamiento del equipo es dirigido desde un panel de control
(Figura 6).Todas las partes del equipo han sido ensamblados en una unidad cuyo
peso es de aproximadamente 50 kg lo que lo convierte en un equipo portatil
(Figura 7).
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 Figura 6. Panel de
control. Figura 7. prototipo
construido.

Figura 5. sistema de
calefaccion



Empleando el equipo se ha llegado a detemrminar que la Myrciaria dubia (Camu
camu) no presenta pico climatérico durante su almacenamiento en las
condiciones de experimentacion y por lo tanto se le considera como una fruta no
climatérica. Por su parte la Mauritia flexuosa (Aguaje) presenta pico climatérico

durante el almacenamiento a temperatura ambiente por lo que se considera como
una fruta climatérica.

En la Region Loreto lo largo de la carretera Iquitos-Nauta y las cuencas de los
rios amazonicos, los agricultores siembran, cosechan y comercializan una gran
variedad de frutas que pueden ser considerados organicos por ser libres de
agroguimicos. Muchas de ellas contienen altos contenidos de vitaminas y
presentan buen sabor y aroma, caracteristicas muy demandadas en el mercado
nacional e internacional. Estos atributos que presentan las frutas amazdnicas se
ven opacadas por la falta de informacién técnica en cuanto al manejo
postcosecha, razdén por la cual es comun ver en los mercados de abastos de la
ciudad de Iquitos, frutas como el camucamu, el aguaje, el arazi, la papaya y
otras en estado de senescencia préximos a la descomposicion lo que ocasiona

grandes pérdidas al agricultor.
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