LESSWASTE

Postharvest consulting

PRODUCTO
NOMBRE EN INGLES |Garlic

GRUPO DE PRODUCTO |Horticela raiz
MADUREZ DE RECOLECCION |Inmaduro

AJO

Allium sativum

CONSERVACION
GRUPO DE CONSERVACION(5
FAMILIA DE CONSERVACION|BAI0 femperatura
Baia humedad
*ELIMINACION DE CALOR DE CAMPO|RC, FAC
TEMPERATURA DE CONSERVACION|0 - 1°C
HUMEDAD DE CONSERVACION|65%

DANO POR FRIO|NA

TEMPERATURA DE CONGELACION|-2,0°C ©
TASA DE PRODUCCION DE ETILENO |MB
SENSIBILIDAD AL ETILENO|B
VIDA l'"'"_ LARGA|180 Dias
NORMAL| 133 Dias

CORTAl67 Dias

a estimacion de vida Util, se aplica a los productos bajo condiciones de conservacion
optimas y recolectados bajo los pardmetros de madurez indicados, cualquier cambio
negativo sobre éstas, supondrd un decaimiento de la vida Util del producto. Al igual que un
cambio positivo (ufilizacién de tecnologias postcosecha o indices de madurez para larga
conservacion), supondrdn un incremento en la vida Util.

ENFERMEDADES POSTCOSECHA |

Podredumbre azul y verde|Penicillium spp. SENSIBILIDADES
Fusarium|Fusarium oxysporium Diente vano
Podredumbre basal|Fusarium culmorum Ablandamiento
Podredumbre secalBotrytis allii Brotacion

Podredumbre bacterianalErwinia spp
acuosal|Pseudomonas spp.

NSPORTE
0 - 1°C|TEMPERATURA DE CARGA (SET POINT)
+2°C|MARGEN DE T® DE CARGA*** CALIDAD
60%|HUMEDAD DE TRANSPORTE PARAMETRO |Visual

10! VENTALICION CONTENEDOR (m3/h) <50% de ajos

germinados y
ACIDO MAYORITARIO |NA

SENSIBILIDADES |Luz
Humedad

INDICE DE MADUREZ

**INCOMPATIBILIDADES

Producto con fuerte olor des er posible almacer solo

OBSERVACIONES POSTCOSECHA

Si solo se va a.guardar 1 6 2 meses, puede estar a T* ambiente, si se quiere guardar para periodos prolongados debe conservarse
en las condiciones especificadas. El ajo pelado respira el doble que el que esta sin pelar. Producto oloroso, precaucion en el
almacenamiento con productos absorbedores de olor.




