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A S     |      63

Tabla  6:  Temperatura  óptima  de  conservación  de  algunas  frutas  y  hortalizas
(adaptada de ASHRAE Handbook of refrigeration (1998), Ed. SI: USA y elaboración propia)

Fruta u hortaliza Temperatura óptima de
almacenamiento (°C)

Evolución 
Fisiológica

Duración aproximada
de la conservación

Alcauciles 0 Inmaduro1 1 mes

Arvejas -1 a 0 Inmaduro 1 a 3 semanas

Repollitos de Bruselas 0 a -1 Inmaduro 3 a 6 semanas

Repollos 0 Inmaduro 2 a 4 meses

Espárragos 0 Inmaduro 2 a 4 semanas

Espinacas, Acelgas 0 Inmaduro 2 a 6 semanas

Chauchas 0 Inmaduro 1 a 3 semanas

Choclos -1 a 4 Inmaduro 1 a 2 semanas

Lechugas 0 Inmaduro 1 a 3 semanas

Pepinos 7 a 10 Inmaduro 1 a 2 semanas

Zanahorias -1 a 1 Inmaduro 4 a 6 meses

Zapallitos 10 Inmaduro 6 a 10 semanas

Papas 5 a 10 Inmaduro 4 a 8  meses

Batatas 5 a 9
10

Inmaduro
“

6 meses
4 meses

Ruibarbos -1 a 4 Inmaduro 2 a 3 semanas

Tomate 5 a 9
10

Maduro
Mad. Fisiológica

1 a 3 semanas
3 a 6 semanas

Hongos champiñón -1 a 4 Inmaduro 2 a 3 semanas

Cerezas, Guindas - 1 a 0 Maduro 1 a 4 semanas

Ciruelas 0 Maduro 15 a 60 días

Frambuesas 0 Maduro 3 a 8 días

Loganberries 0 Maduro 8 a 10 días

Boysenberries, Moras 0 Maduro 4 a 10 días

Naranjas 4 a 6 Mad. Fisiológica Hasta 6 meses

Mandarinas 5 a 9 Mad. Fisiológica 4 a 6 semanas

Limones 10 Mad. Fisiológica 12-20 semanas

Pomelos 10 Mad. Fisiológica 12-16 semanas

Frutillas 0
0
0
0

Mad. Fisiológica
¼ maduro 
½ maduro
Maduro

Hasta 15 días
Hasta 12 días
Hasta 8 días
Hasta 5 días

Manzanas -1 a 4 Mad. fisiológica 8 mes

Bananas 11 a 15 Mad. fisiológica 1 a 3 semanas

Uvas -1 a 0 Maduro 4 a 6 semanas

Grosellas  Negras  (cassis),
Rojas  (corintos),  Blancas
(uvas espinas)

-1 a 0
-1 a 0

Maduro
Mad. fisiológica

1 a 4 semanas
2 a 4 semanas

1 La tipificación de inmaduro corresponde a un estadío temprano de desarrollo. Mad.: Madurez
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ACTIVIDADES

1- Lea atentamente la guía completa (texto y consignas).

2- Anote las palabras cuyo significado no conozca o no recuerde.

3- Busque y copie el significado de las palabras del glosario del punto 2

4- Defina los siguientes conceptos (siempre en relación a alimentos), basándose en el texto

aportado en la presente guía, lo trabajado en las guías anteriores y el desarrollo de los puntos

1, 2 y 3: “Conservación”, “Refrigeración” y “Conservación por refrigeración” 

Recuerde que una definición consta de:

Concepto a
definir

+

Verbo en
3° persona
presente

modo
indicativo

+ Generalización +
Descripción, especificaciones o

características

Entonces, comencemos:

Conservación + :es +
la acción o técnica
que se realiza para

+
que una cosa se mantenga en

buen estado
Refrigeración + + +
Conservación

por refrigeración
+ + +

5- Responda:

a- ¿Cuáles son los límites de temperatura que caracterizan a este método?

b- ¿Qué se espera conseguir en las frutas y hortalizas al conservarlas por refrigeración?

c- ¿Cuáles  son  las  precauciones  que  deben  tenerse  en  cuenta  en  la  conservación  por

refrigeración de frutas y hortalizas?

d- ¿Qué es el etileno, cómo se produce y por qué hay que tenerlo en cuenta? (Pag. 28).

e- ¿A qué se refiere la frase “Cadena de frío”?

6- En la tabla 6, presente en el texto del Ing. Antonio  De Michelis, se indica la temperatura

óptima de conservación de algunas  frutas y hortalizas  y su duración aproximada.  De ella

extrae los datos referidos a algunas frutas y hortalizas que requieren atención particular para

este método (algunos requieren temperaturas superiores a la mayoría) y, de algunas que son

comunes en San Juan, ya sea cultivadas o conseguidas en el mercado.

Fruta u hortaliza Temperatura óptima de
almacenamiento (°C)

Fruta u hortaliza Temperatura óptima de
almacenamiento (°C)

1- 6-
2- 7-
3- 8-
4- 9-
5- 10-

7- Razone y justifique las temperaturas indicadas en el punto 6.

8- Responda: ¿Qué factores condicionan la elección de los métodos y equipos que se utilizan?
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