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LOS DESAFIOS DE TRANSPORTAR FRUTAS DE CAROZO
Las frutas de carozo son productos valiosos y sensibles
que son susceptibles al moho gris (Botrytis), a la
podredumbre por Rhizopus, y al deterioro interno desde
el momento de la cosecha. Se estima que las pérdidas
post-cosecha pueden alcanzar hasta un 10%-30% por afio.

Para mantener la calidad de la fruta durante el transporte,
se han empleado tecnologias de atmosfera controlada
(AC) por inyeccién de gas y tratamientos con fungicidas.
Los métodos tradicionales de AC disminuyen la respiracion, pero no hacen nada para
prevenir la descomposicion. Como alternativa, los fungicidas pueden ser eficaces para
combatir los mohos, pero dejan residuos no deseados por los consumidores en la fruta,

y la resistencia a estos tipos de tratamiento se vuelve cada vez mayor. Estas desventajas,
combinadas con el mayor tiempo de llegada al mercado y la exigencia de los consumidores
de perecederos seguros y libres de quimicos, han llevado a la industria a buscar alternativas

para mantener la calidad de la fruta en el transporte oceanico.

EL VALOR DE PURFRESH TRANSPORT

Purfresh Transport, que siempre resulta mas eficaz que las alternativas en las
comparaciones paralelas, fomenta las llegadas de mayor calidad manteniendo la frescura
y extendiendo la vida ttil de los productos convencionales y organicos durante

el transporte oceanico. Diseniado como un sistema de proteccion activa de cargas,
Purfresh funciona en los aspectos en que fallan los sistemas de manejo de atmosferas
tradicionales y antimicrobianos, controlando y manejando activamente el ambiente
dentro del contenedor frigorifico durante toda la travesia. Al ofrecer una combinacién
unica de control de la maduracién superior, prevenciéon de la descomposicion 100%
libre de residuos y mayor seguridad alimenticia, Purfresh Transport es una solucion
ideal para transportar productos susceptibles a la descomposicion o sensibles al etileno.
Con Purfresh Transport, el valor esta claro:

e Al prolongar la vida ttil, se aumenta el valor para el consignatario y para
el minorista.

e Al minimizar el desperdicio, se aumenta la utilidad y se reducen los costos de
procesamiento de reclamos.

e Al mantener la frescura durante trayectos mas largos, se puede hacer uso del
transporte oceanico para alcanzar y desarrollar nuevos mercados.

‘ FIRMEZA DE LA FRUTA DE CAROZO DURANTE EL TRANSPORTE

FRUTAS DE CAROZO

POBLACION MICROBIANA EN LAS FRUTAS
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Fuente: Exportacion de cliente denectarines de California a Taiwan, 2008.
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DATOS BASICOS

Mantiene la frescura post-cosecha, sabor,
firmeza, y olor

Alarga la vida util

Controla la maduracion mediante el consumo y
la regulacién del etileno

Controla Botrytis y la podredumbre por
Rhizopus

- Mata los microorganismos en las
superficies y en el aire

- Detiene la anidacion de la descomposicién

- Detiene la esporulacién del moho

- No deja residuo

Oxida la bacteria y los virus en las superficies y
en el aire

Supera a ACy AM
Aprobado por el USDA y la FDA
Certificado Organico

Cumple con las directivas de reducir los
residuos quimicos

Mejora la seguridad alimentaria

Se puede monitorizar a la carga durante el viaje

El valor esta claro
Control de maduracion

Desperdicio reducido
Mayor vida util

Procesamiento de reclamos
evitado

Disminucion de grado reducida

Reempaquetamiento reducido
+ Mayor comerciabilidad
MAYOR VALOR $$
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PURFRESH TRANSPORT: FRUTAS DE CAROZO

¢COMO FUNCIONA?

Purfresh Transport, disefiado cientificamente como

un sistema de proteccién activa de cargas, es la Gnica
solucién que ha demostrado ser eficaz para controlar

la maduracion, reducir la descomposicion y mejorar la
salud alimenticia sin usar quimicos. Su tecnologia con
patente en tramite usa una forma activa de oxigeno,
conocida como ozono, para matar los mohos, las
levaduras, las bacterias y los virus que se encuentran en
el aire y en las superficies, y para consumir y regular los
niveles de etileno. Con certificado organico y aprobado
por el USDA vy la FDA, el ozono funciona como un
potente desinfectante libre de residuos que se revierte
inmediatamente en oxigeno, y asi deja las caracteristicas

de sabor, textura y olor del producto en su estado natural.

A fin de maximizar su eficacia, la tecnologia de Purfresh

se integra ficilmente con la unidad de refrigeracion del
contenedor para controlar de manera precisa las moléculas
de ozono y distribuirlas de manera pareja en toda la carga.
Asimismo, el sistema controla activamente y ajusta los niveles
de ozono durante la travesia segin los cambios en el estado
de la carga o la atmosfera. Purfresh Transport, una solucion
econdmica y de eficacia comprobada, ofrece lo que no
puede ofrecer ninguna otra solucion: una solucién libre de
quimicos para extender la vida atil, minimizar el desperdicio
y mantener la calidad de los productos frescos durante largos
trayectos de transporte ocednico.

‘ PURFRESH TRANSPORT — COMPARE EL VALOR
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Purfresh, Inc.
47211 Bayside Parkway
Fremont, CA 94538

877-668-0303 (gratuito EE.UU.)
510-580-0700 (principal)
510-580-0701 (fax)
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