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Para saber más...

Para evitar los tratamien-
tos antiescaldantes, años de 
investigaciones ha permitido 
poner a punto una técnica para 
mantener la calidad de la fruta 
durante el almacenamiento. Se 
trata de la Atmósfera Contro-
lada (AC) dinámica, una mejo-
ra de las AC convencionales 
consistente en una adaptación 
dinámica a las condiciones fi-
siológicas de las manzanas y a 
la evolución de su actividad 
metabólica. 

El método fue desarrolla-
do por el Research Cen tre for 
Agriculture and Forestry 
Laimburg (se menciona en pu-
blicaciones como Obst bau 
Wweinbar 41(6) 189:192 o 
Acta Horticulturae 682(2): 
1535-1542).

En el Centro de Laimburg 
se ensayó durante muchos 
años un método de medición 
de la fluorescencia que permi-
te determinar el estrés de oxí-
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geno en fruta intacta durante 
el almacenamiento con el fin 
de evitar la escaldadura (para 
variedades de manzanas sus-
ceptibles) y para optimizar las 
condiciones de almacenamien-
to de otras. 

Con la adaptación diná-
mica de las Atmósferas Con-
troladas a las condiciones fi-
siológicas de las manzanas es 
posible también almacenar a 
concentraciones muy bajas de 
oxígeno (hasta un 0.4% de 
O2).

Esta técnica cobra parti-
cular interés en el campo de 
los “productos biológicos” da-
do que no requieren tratamien-
tos poscosecha con DPA (dife-
nilamina) ni con 1-MCP (1 
metil ciclo propeno); también 
permite alcanzar altos niveles 
de firmeza, permitiendo en 
muchos casos ofrecer el pro-
ducto en mercados que nor-
malmente serían difíciles de 
atender.

En tiempo real
Durante el almacena-

miento bajo CA dinámica con 
la técnica Isostore, de Isolcell, 
www.isolcell.it, un sistema de 
medición de la fluorescencia 
permite verificar de forma no 
destructiva, en tiempo real, el 
estrés fisiológico provocado 
por niveles muy bajos de oxí-

geno. Este método se basa en 
la medición de la fluorescencia 
de la clorofila de la piel de los 
frutos utilizando sensores es-
peciales que evalúan una 
muestra de 6 manzanas. Por 
de bajo un valor determinado 
de oxígeno la fluorescencia 
muestra un claro aumento.

Con este tipo de informa-
ción es posible adaptar la AC 
de forma dinámica al estado 
de maduración, a las fluctua-
ciones anuales y as las dife-
rencias de orígenes de las man-
zanas almacenadas.

Para aplicar el sistema 
Isostore es necesario tener un 
nivel de estanqueidad adecua-
do en las cámaras y dotarlas 
de los siguientes elementos:

- Sistema de observación 
de la fluorescencia, son nece-
sarios al menos 6 sensores por 
cámara (cámaras de 250 a 400 
toneladas).

- Barredor Isolcell mode-
lo IS y software de control 
Isosoft.

- Disponer de una canti-
dad adecuada de N2 bajo pre-
sión.

- Un dimensionamiento 
apropiado de las bolsas pul-
món.

Además, para una mayor 
tranquilidad del usuario, se su-
giere la utilización del instru-
mento de seguridad Multi-
guard con un programa Isosoft 
como interface.

Actualmente, gracias a la 
colaboración entre Isolcell y el 
Centro de Laimburg, bajo la 
responsabilidad del Dr. Zane-
lla, del Departamento de Pos-
cosecha de ese centro, y cuatro 
cooperativas frutícolas, en Su-
dtirol este sistema se utiliza en 
al menos ocho cámaras de al-
macenamiento de capacidad 
promedio 400 toneladas, con 
resultados promisorios. 

Durante el almacenamiento bajo CA dinámica 
con la técnica Isostore permite verificar de forma 
no destructiva, en tiempo real, el estrés fisiológico 
provocado por niveles muy bajos de oxígeno
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