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RESUMEN

Los tratamientos de calentado y enfriado son practicas aplicadas con frecuencia a frutas cosechadas, para alargar su vida itil. En ambos casos
es fundamental conocer el tiempo requerido para que el centro del material alcance una temperatura determinada. El objetivo de este trabajo con-
sistié en desarrollar una metodologia confiable para la determinacién del tiempo de calentamiento o enfriamiento en frutas, que aporte elementos
que permitan mejorar su manejo postcosecha. Se tomé como sujeto de estudio al fruto de limén mexicano [Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle].
Se hiz6 un modelado de los mecanismos de conduccion y conveccién de calor que se producen en el interior del fruto y entre éste y el medio circun-
dante, respectivamente. Los modelos sirvieron para determinar el coeficiente de difusividad térmica del sistema de estudio, que result igual a
10.2x10® m? s, y el coeficiente de conveccién térmica del proceso que varié entre 19 y 58 W m °C'. Se defini6 también que el tiempo de acondi-
cionamiento de la temperatura es minimo si el aire en contacto con el fruto se desplaza con velocidad de 3.7 m s™.
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SUMMARY

Heating and cooling treatments are frequently applied to harvested fruits to extend their shelf life. In both cases it is fundamental to know the
time required to reach certain temperature at the center of the material. In this work we developed a reliable methodology to determine the heating
or cooling time in fruits and for providing elements that allow improving their postharvest management. The mexican lime [Citrus aurantifolia
(Christm.) Swingle] fruit was taken as study subject. A modeling of the heat conduction and convection mechanisms occuring inside the fruit and
between it and the external environment, was developed. Models determined a thermal diffusivity coefficient of 10.2x10® m? s™ and a thermal con-
vection coefficient ranging between 19 and 58 W m? °C"'. The models predicted that the time for temperature conditioning is minimal if the air in
contact with the fruit is moving at 3.7 m s\
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