












Por supuesto, las condiciones rea· 
les y potencialmente aplicables relativas 
a la conservación de cítricos, depende
rán muy directamente de sus posibilida
des económicas. Por ello, es necesario 
estudiar los beneficios de carácter eco
nómico 9ue se deriven de la implanta
ción de las técnicas de pelado y conser
vación anteriormente detalladas. Será 
fundamental el estudio de los costes de 
producción de estas técnicas, así como 
de las posibilidades reales de acceder 
al mercado tanto de productos hortofru
tícolas mímimamente procesados o de 
cuarta gama, como de los destinados a 
la conservación en almíbar. 
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