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La preservación 
de la calidad en frutas 
y hortalizas 
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"¿Qué tipo de señales hor- 
monales determina la capacidad 
de un fruto para madurar y cómo 
se regulan selectivamente estas 
señales, tanto en los frutos clima- 
téricos como en los no clima- 
téricos, para activar la síntesis o 
percepción del etileno?'La pre- 
gunta la planteó L. Zacarías, 
Izacarias@iata.csic.es, en el V 
Simposio Nacional y 11 Ibkrico de 
Posrecolección de Frutas y Horta- 
lizas, durante su exposición del 
trabajo sobre los avances en el co- 
nocimiento de los mecanismos de 

Los participantes 
en el Simposio 
Poscosecha 2000 
frente al volchn 
Teide, 
emblemático 
de la isla 
de Tenerlfe. 

regulación de la maduración del 
fruto, del que es coautor F. Alfé- 
rez. 

Los porqués -del que es un 
ejemplo el trabajo anterior- y los 
nuevos mCtodos o herramientas 
para el mantenimiento de la cali- 
dad en poscosecha- son las pre- 
ocupaciones centrales de este as- 
pecto de la actividad hortofmtí- 
cola. 

En la comunicación de los 
investigadores mencionados se re- 
visan y analizan los últimos avan- 
ces en el conocimiento de las 

interacciones hormonales. Un 
ejemplo de ellos son los estudios 
del tomate que han puesto de ma- 
nifiesto la existencia de una 
interacción entre las auxinas y el 
etileno en las fases iniciales de 
maduración del fruto. Otras evi- 
dencias indican que la acción del 
ácido abscísico (ABA) también 
puede estar implicada en el inicio 
de la maduración de los frutos, 
tanto climattricos como no clirna- 
téricos, modulando la síntesis o la 
sensibilidad al etileno. Esto tiene 
especial importancia en las espe- 
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1-d Pilar Cano explica 
la gama de nuevas 
tecnologías 
ya disponibles 
y en desarrollo 
para la 
conservación 
de alimentos. 

El metabolismo 
fenólico está 
claramente 
implicado 
en el proceso 
de maduración 
de chirimoya y 
tiene interesantes 
consecuencias 
tanto metabólicas 
como comerciales. 
Esta e s  una de 
las conclusiones 
a que llegan Joao 
Simao, en la foto, 
M.I. Escribano y C. 
Merodio. 
merodio@ if.csic.es, 
en el trabajo 
en que estudian 
la aplicación de ' L concentraciones 
altas de C02 
en este fruto. 

cies no climatéricas y permite es- 
pecular sobre posibles analogías y 
divergencias en el modo de ac- 
ción hormonal con relación a las 
climatéricas. 

La conferencia de Pilar 
Cano, pcano@if.csic.es, ofreció 
una amplia panorámica de las 
nuevas tecnologías para la conser- 
vación y el procesado de los ali- 
mentos vegetales. También remar- 
c6 la demanda de los consumido- 
res de alimentos frescos o lo más 
semejante posible a éstos. Las 
tecnologías utilizadas tienen fron- 
teras más tenues respecto a los 
alimentos industrializados, aun- 
que los alimentos en fresco "de- 
ben respirar", lo que continua 
siendo una diferencia con los 
industrializados. La directora del 
Instituto del Frío indica que den- 
tro de las denominadas "barreras" 
o "vallas" que se pueden emplear 
para optimizar el proceso de ela- 
boración o estabilización de ali- 
mentos vegetales se encuentran 
las tecnologías tradicionales (re- 
frigeración, recubrimientos co- 
mestibles, envasado en atmósfe- 
ras modificadas), tecnologías tra- 
dicionales mejoradas (p.e. el uso 
de envases activos) o las que se 
denominan tecnologías "emergen- 
tes", como la aplicación de otros 
procesos físicos no térmicos: alta 
presión, los pulsos eléctricos, los 
tratamientos con energía radiante, 
microondas o el empleo de nue- 
vos agentes antimicrobianos (bio- 
control) o antioxidantes naturales; 

I Los investigadores 
del departamento 
de poscosecha 
del Instituto Valenciano 
de Investigaciones 
Agrarias realizan una 
continua labor de puesta 
a punto de técnicas para 
nuevas variedades, y en 
este Simposio presentaron 
varios trabajos 

todos ellos en fase de desarrollo 
para numerosos alimentos vegeta- 
les. Estas nuevas barreras tienen 
como objetivo principal sustituir 
los tratamientos térmicos tradicio- 
nales, como la pasteurización, o 
evitar los aditivos químicos. El 
objetivo final es siempre lograr 
una estabilización eficaz del ali- 
mento en términos microbiológi- 
cos y asegurar una elevada cali- 
dad sensorial y nutricional en el 
producto final. 

La calidad 
La definición de calidad es 

más global y tiene en cuenta un 
número mayor de aspectos, como 
son las influencias de los diversos 
factores que actúan durante el cul- 
tivo cuyo conocimiento es im- 
prescindible para una cabal com- 
prensión y regulación de lo que 
ocurre en la poscosecha. 

En la determinación de la 
"calidad" intervienen una serie de 
factores ya que ésta no se puede 
contemplar como una sola propie- 
dad o un factor aislado, sino como 
la combinación de todas sus pro- 
piedades físicas, químicas y sen- 
soriales. Tampoco se trata de un 
término absoluto sino relativo, de- 
bido a que la combinación de los 
factores que la definen debe ser 
tal que provoque la aceptación 
por parte del consumidor. 

C. Martínez Madrid y Félix Ro-' 
rnojaro, felix@natura.cebas.Csices, 
detallaron los factores que deter- 
minan la calidad de la producción 
hortofrutícola, tanto en pre como 
en poscosecha, y analizaron la po- 
sibilidad de usar distintos índices 
para estudiar la evolución de la 
calidad mediante métodos des- 
tructivo~ y no destructivos. 

La carencia de aguas de bue- 
na calidad es un problema. ¿Qué 
pasa cuando se riega con aguas 
muy salinas con las propiedades 
nutricionales? M.M. Hipólito y co- 
laboradores, ean@mail.tele~ac.~t, 
establecieron los compuestos de 
interés nutricional en Aster 
tripolium y en Befa marítima, dos 
especies espontáneas de las costas 
del norte de Europa y del Medite- 
rráneo resistentes a la salinidad 
que las poblaciones locales utili- 
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zan como hortalizas de hoja. Cul- 
tivadas en suelo salino y, a la vez, 
regadas con aguas salinas, se ob- 
servó un aumento de la vitamina 
C en ambas pero no se alteraron 
otros componentes como el beta 
caroteno o la fibra; en cambio, si 

- 

I En el Simposio 
de Canarias se realizó 
una explicación del 
Directorio Internacional 
de Proveedores 
Poscosecha. El portal de 
Internet correspondiente 
~www.poscosecha.com~ 
está abierto también 
a los investigadores para 
que den difusión allí 
a sus trabajos 

los riegos con agua salada se pro- 
longaban, también aumentaba el 
contenido en carotenoides. Estas 
plantas tienen la ventaja adicional 
de que se pueden cultivar en sue- 
los que otras especies no toleran. 

Así como la calidad no es un 
absoluto, tampoco lo son las pro- 
piedades nutricionales; el estado 
del desarrollo del fruto es, por 
ejemplo, uno de los factores que 
interactúan. Un número más 
abundante de grupos de investiga- 
ción se ocupa de la metodología y 
de determinaciones concretas. Es 
el caso de A.  Cano y colaborado- 
res, marino@um.es, que estudian 
la evolución de las propiedades 
antioxidantes de frutos de tomate 
durante su maduración a través 
del análisis de diferentes com- 
puestos que tienen ese efecto: el 
ácido ascórbico y los compuestos 
carotenoides (el beta caroteno, el 
licopeno y la luteína). Este mismo 
grupo estudió también las cuali- 

Ciencia y actividad 
privada cada vez 
más cerca. 
U n  ejemplo de ello 
es la presencia de 
Valentín Turégano, 
explicando las 
soluciones de la 
empresa Tecnidex 
para el tratamiento 
poscocecha 
de plátanos. 
El trabajo, 
de Salvador Aviñó 
y Tomás, indica 
la conveniencia de 
aplicar tiabendazol 
en el tratamiento 
poscosecha 
de esta especie 
y la eficacia 
del tratamiento 
anti-transpirante 
Gustec Spray 
en retrasar 
la madurez. 

Unlur pmdueí~ C B ~  MPHA - 3. Efscliva paro raniqos muy 
enrtqwch can to&8s , las i w n p h  l p" (3'5 a Q 9). ~UE& 
m ~ c m h s  PymapppsplclC ayuoWo r n  h18ropwnla. 
deaHacewd. krEkrq+Bn, ~~ivemmlón tal ir  
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Félix Romajaro, 
felix@natura.cebas. 
csic.es, explica 
las propiedades 
del conservante 
para ornamentales 
que han 
desarrollado 
y explican en el 
trabajo presentado 
por Pretel 
y colaboradores. 
Se basa en amonio 
cuaternario 
y ácido bórico; 
este último tiene 
una mayor 
capacidad 
bloqueante 
de la síntesis 
de etileno que 
el ion plata. 

Antonio Marrero, 
presidente 
del comité 
organizador del V 
Simposio Nacional 
y l l  Ibérico 
de Posrecolección 
de Frutos 
y Hortalizas. Junto 
con Gloria Lobo 
les cupieron las 
responsabilidades 
mayores en 
la organización 
del encuentro. 

dades antioxidantes de la variedad 
Cabernet Sauvignon en uva en 
fresco y en vino. De la misma ma- 
nera, el contenido en metales de dis- 
tintas variedades de patatas y pláta- 
nos, analizados por Casañas Rivero y 
colaboradores, cdiaz@ull.es, tam- 
bién varía. 

Los aromas son un compo- 
nente de la calidad tradicional- 
mente poco valorizado; esta situa- 
ción está cambiando y muchos 
grupos trabajan con "narices elec- 
trónicas". El alto contenido en 
componentes volátiles de manza- 
na Fuji, analizados por Echeverría 
y colaboradores, gemma.echeve 
rria@irta.es, es uno de los facto- 
res que contribuyen a su éxito co- 
mercial; otros son su alto conteni- 
do en azúcares, baja acidez y bue- 
na jugosidad. Durante la conser- 
vación se observa que el conteni- 
do en aromas es mayor a los 5 
meses que a los 3 meses; por lo 
tanto, éste aumenta cuanto más 
tarde se recoja el fruto. 

La importancia del tomate en 
la economía canaria hace que los 
productores demanden variedades 
de mayor productividad y resis- 
tencia al desarrollo de enfermeda- 
des. Delgado Acosta y colabora- 
dores, amarrero@icia.rcanaria.- 
a, estudiaron el comportamiento 
de 11  variedades durante el alma- 
cenamiento: Daniela, Aldeana, 
Thomas, RZ7398, 196, Unión, 
CLX3769, Valmoral, Abigail, 
Lucky Lady y Alcudia. A los 
parámetros estudiados clásica- 
mente en este tipo de trabajo (gra- 
dos Brix, firmeza, pH, etc.) se 
suma el contenido en licopeno; 
también se hizo una evaluación 
sensorial basándose en un panel 
de cata. 

Lobo y colaboradores, globo 
@icia.rcanaria.es, hacen el se- 
guimiento de la cadena comercial 
del plátano; otro cultivo clave de 
Canarias. Analizan el efecto que 
produce sumergir 15 minutos las 
manos de plátano en agua a 50°C 
y concluyen que el tratamiento 
tCrmico podría ser una alternativa 
al uso del tecto, el fungicida utili- 
zado habitualmente en las coope- 
rativas. Observan también un 
efecto sinérgico favorable que se 

produce en las cajas de plátanos 
que fueron inoculadas con 
Fusariurn proliferaturn y tratadas 
térmicamente; lo que podría ex- 
plicarse por el desplazamiento de 
la flora habitual de la corona, 
aunque el tema requiere profundi- 
zar en los estudios. 

La influencia de los factores 
precosecha en la calidad posterior 
es indudable; por ejemplo, el que 
tienen los sistemas de cultivo. En 
tomate cherry, Salas y colabora- 
dores, csalas@ualm.es, encuen- 
tran un importante aumento de la 
producción gracias al Nutrient 
Film Technique (NFT), mientras 
que la lana de roca da los mejores 
resultados en cuanto a los pará- 
metros de calidad interna s6lidos 
solubles totales, proteínas y vita- 
mina C. 

La firmeza, en cambio, fue 
mayor en el cultivo en NFT. Inte- 
grantes de este equipo de investi- 
gación presentan también resulta- 
dos en cuanto a sustratos; compa- 
rando compost de residuos hortí- 
colas, perlita y fibra de coco los 
resultados sugieren producciones 
semejantes en cuantía y una signi- 
ficativa mejora de la calidad de 
algunos parámetros a favor del 
compost (Urrestarazu el al., 

La maduración 
y cómo regularla 

El proceso de maduración y 
su control son claves para, a la 

Los trabajos presentados 
en el Simposio de 
Canarias se estructuraron 
en los siguientes grupos: 
fisiología, bioquímica, 
biología molecular de la 
posrecolección, tecnología 
de la posrecolección, 
patología y desórdenes 
fisiológicos durante 
la posrecolección, 
y mejora de la calidad 
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vez, tener un mayor control de la 
poscosecha. La base para lograrlo 
es un conocimiento de los fenó- 
menos bioquímicos asociados. 
Los estudios aportan nuevos co- 
nocimientos sobre especies cono- 
cidas. Por ejemplo, los kiwis al- 
macenados a 20°C secomportan 
como fmtos clirnatéricos típicos, 
mientras que a 10°C lo hacen 
como no climatéricos; son las 
conclusiones de Antunes y Sfa- 
kiotakis, mantunes@uale.~t .  

En fresa, como en otros fm- 
tos no climatéricos, en el ámbito 
de producción de etileno durante 
la maduración se mantiene bajo, 
por lo que se cree que no regula 
el proceso. Palomer y colaborado- 
res, xptagr@cid.csic.es, estudia- 
ron el papel de los aquenios como 
productores de auxinas, sustan- 
cias que se hipotetiza que están 
vinculadas a la formación de 
enzimas que conducen al ablanda- 

Ei e@smntro del lnstDtuto 
1CnternuclonaI de 

MQwa de ks h?cmbgkrs poscosecha de.fn&s,, 
btaiiza y urnamentales 

"La calida4 eqeeidmence tii qee se r e f i  a U, 
srbor y atributos nutricioodes, aaí c m  al a~eguramiento 
de ia scgurldd, d r b h  ser el objetivo de lu futuras investi- 
gaci0n.s y desurellar. Miaiaitar le contamipiclh qdmi- 
ca y micmbial6gioa -micotexinar. metales prados, 
mieroargraismoc- durante la prodrccibn, cosecha y muii- 
p k b h  poffosecia de las prodrctos en fbssca SOR esen- 
c h k s  para p s ~ g l y ~  la s e g W  pan el consumidor". Adel 
IQ. Kader fue piim vcrtid esbr cowepms durante la Coufe- 
mncia del Lmticsto Incrrnacional ds Rofrigemción que tuvo 
hgf m el C a r o  de Biologfa Aplicada (Cebas) & Mureia 
(19 d 21 octubre 2000). El erpechiista en poscoswk d t  la 
Uaivnsidrd da Coliforpin hace erpecial htncrptC m qm LP 
i n ~ z ~ i p o i d n  futtrra iocesita mc'uir rh desmalle dr nuevos 
gmotipos, y biología mdscubar y tCdnlcrr de mejo- 
n con mejor sabor y una taea de eblamkaiente 
nuír baja; igcMr fitonatrienc.B para rn mayor v h  
mmidoiurl; y, RHJaeate, wpscguk un mrnw potencia¡ de 
p d s n d n ( o  e menor susceptibilidid a loti dedrdones fl- 
mold~icos y r ba microorganismes que ocasionan p o h -  
d o d .  T e &  & k n  srr puntos de miFa de la invastiga- 
d 6 h  y cbal dtsmeUo la mejora de la cadena de kfo y la re- 

,&cc i¿*  - m e s  de transporle, abnacsiamiento y otros 

compmmw dd  sistema QG mmipula& de b producm 
m frmm. 

Tijnktms y eelrboradorcs, 
U, sekisn la rirce- de cenar gn cuanm los facmus 
de cultivo como w a  de las fueniea princqmb ih vvPiab3i- 
dad biol6#ca en naeirtaos alimenta. 

S i w r m o ~ B 1 j O q l e i m p o r t a e c i ~ l i a s e t o -  
m ~ i  1- sesiones en que se repartilb la m ~ i 6 a  de traba- 
jes en rMe encuentro c l d f l c o .  las t e m a  de inW sen ia 

de la calidid daños per frld, rogukciin del deskra- 
110. rníliimamente proceffláa (IV gama), m o k l h c M n  y 
sisterprc de refrigarciba. 

ED l i s  confermcias pleniuhs, de k s  considera- 
cionss do K a d u  sobre u1 aarndo dd u@, t i  u m t r o  contó 
m 1 i  rrposifiSn dC D. C6mu ( F h ) ,  mbm Jmecewi- 

& d 1 a f ;  y rtiodni&ciái y siskmli~ de refrigerb 
dán, a asgo de Ancanio Wpw -, dc la Universidad 
RaUtácniea de Cartagena (Efipañe) en la m i 6 i  del nrisne 
nombre. 

Entre los trabajos presartadm se c&dn o b m n d s  
la pteocupacidn por d control de la m a d m c i h  y por bs 
noctvos mbtodur & conservrcián. en -lar para PO- 

dactos listos para congumir. La qukcj6R de lo m n h -  
cióh ticue un aliado en la bloiwnologfa. J.C. Psch y colabo- 
m d m s  axplicatwi la obtencién 6 un &e melón 
ClpUloup c h a ~ t l i i s  en que Ir &tesis 6 m esta 
ilPhib~dh en un 99.5%. esto d c t e  k q)liMi pITa !a comer- 
vación y la sensibilidad al frb, L J*CXO~BS, Lierheih; 

y colaboradms cmaummn q i a ~  con- 
centraciones altas de 0, son aih para conservar pruduc- 
tos, en particular loa del tipo IV gama. Uno de Los principa- 
Las i s t b r  es inhibir el p a r h k n t o  tnzfmidce, p e v h r  . . 
la fermentación anaeróbica u iPhibP d 
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Como parte 
del programa 
de actividades 
asociadas al Simposio 
Poscosecha 2000 
se visitaron 
las instalaciones 

i - 1 de la Laguna 
del Instituto Canario 
de Investigaciones 

fi Agrarias; en ellas se 
había preparado una 
exposición de frutos 
tropicales, que sirvió 
también para 
degustarlos. 
Siempre se agradece 
que alguien los prepare! 

mcrobimo. Martcns y coleboradoru (BClgica) sefialan q w  
a pos- determinar tr vida titi-1 6 productcs d n i -  
m&meata p t s a d o s  que han sufrido un tratamianto suave 
do de&. Esto b logran a t m v b  de un m&do M i -  
-; no desmiftivo: medir la mfiexión da la luz. qas, a sa 
vte, previamatk re ha correlaciona& con la firmeza del 
pmdmto. 

La mQPtizeci6n es algo que ya se popu)tsl;r(l en el Bm- 
biio ck &toda de cultivo v de lo aual. iaclu~ive. se aburó 
(de vez en cuando hay que b al ermpo.:.). Esta hemmienta 
w rhow t l  tare de invutiwcián de varios p p o s  de 
pumssba m a  p v &  el compommitnto de sistemas de 
mfr@ncián. de nuevos envases, stc. 

La p s t a  a puote y nso de mkodos de control da insec- 
tm y fiPioh5gicas como patogCnicas. 
que impliquen el wo de mktodos y productos qme m aten- 
m ranCra h m i d a d  del producto (gases. tempuatora, sales 
& d c i o .  etc.) ar k meta también de varios grupos de cien- 
tffifor. Las *dos en c i l ihd  iiTimw&uia son c d a  vez 
m& niinuciozos; un ejemplo de ello es al cnudio de les 
cambios en ácido rscbrbb en tamate m d m d o  en la plan- 
ta v s r w  d madurado con e4eno, k c h o  por ñihadi M. 
M i a  y Gloria Soto-Zamora (Mtxico). El primm de estos 
chnilfie&, así oomo otrw grupos, c a ú l a  trabqjando en 
rPtabbcer los límites -gwicrahamte precism- hasta los que 
ss pwede utilizar la temperatura como herramienta para con- 
kalr k t a i  a ~ d u c i r  los daños por frfa. 

A&w ala la Conferencia del instituto Internacional 
ds R e f r i e n .  Fmndem A1468 hiero, 

b d 

El Mega-Bag de 
Floragard 

Substratos de calidad en 
un envase ventajoso 

Sistema esmerado y probado 
de balas gigantes 

Mantiene la estructura 
del substrato mediante un Llenado cuidadoso 

Reducción del plástico (hasta e l  57%) y de los costes 
de eliminación de desechos 

Almacenaje más limpio y protegido debido a l  plástico 
resistente a las inclemencias del tiempo 

Disminución de Las necesidades de superficie de 
almacenaje y costes de transporte interno 

Fácil manejo y vaciado eficiente 

Las mezclas especiales están también disponibles 
en Mega-Bag 

Floragard - y todo florece. 
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miento del fruto. 
Algunos de los procesos que 

sufre el melón dependen del 
etileno, mientras que otros no. 
Flores y colaboradores, entre los 
que se encuentra J.C. Pech, 
gech@flora.ensat.fr, demuestran 
que el ablandamiento y el deterio- 
ro de la membrana en melones 
cantaloupe es precisamente ese 

.- -=. 

I Las enfermedades 
y desórdenes fisiológicos 
contribuyen a la pérdida 
de calidad en poscosecha. 
Entender sus causas 
y cómo se desarrolla 
el daño es un paso 
importante para dirigir 
mejor su control 

caso. No ocurre lo mismo con la 
desverdización de la cáscara y la 
separación de las células en la 
zona de abscición peduncular, que 
son totalmente dependientes del 
etileno. 

Control de patologías 
Las enfermedades y desórde- 

nes fisiológicos contribuyen a la 
pérdida de calidad en poscosecha. 
Entender sus causas y cómo se de- 
sarrolla el daño es también, en este 
caso, un paso importante para diri- 
gir mejor el control. 1. Recasens, 
inmacu1ada.recasens @irta.es, 
hace una revisión de las causas de 
las principales alteraciones fisio- 
lógicas y pone como ejemplo al- 
gunas de las fisiopatías más re- 
presentativas de frutas de zonas 
templadas. Gran parte de las alte- 
raciones en poscosecha están deter- 
minadas por factores precosecha, 
como son los climatológicos y los 
nutricionales, durante el creci- 

miento y desarrollo del fruto. 
El control biológico cons- 

tituye un método efectivo y tiene 
la ventaja de no suponer, al menos 
que se conozca, ningún riesgo para 
la salud humana y el medio am- 
biente. El trabajo de Inmaculada 
Viñas, ivinas@tecal.udl.es, cita 
ejemplos de solicitudes de paten- 
tes de microorganismos para el 
control de enfermedades pos- 
cosecha, la mayoría de Estados 
Unidos: Pseudomonas cepacia, P. 
syringae, Acremonium breve, 
Pichia guilliermondii y Candida 
oleophila. En Europa, las de 
Candida sake y Pantoea agglo- 
merans son patentes solicitadas 
por la unidad de Patología del 
área de Poscosecha del Centro 
Udl-IRTA (Lérida). En Estados 
Unidos existen dos productos en 
el ámbito comercial. Uno de ellos 
a partir de Pseudomonas syringae, 
de la empresa EcoScience, y el 
otro con la levadura Candida 

e--: vocación 
Pl.Mi-TBCTlL, S.b d m  una itmpiia flema de p d  
ssrvieio de la aphhwre y hortiwltura: - Marlh d: agrotextiles de pi.citeea6n dar. 

Gaiila'que'dfFm pmkci6n a par& del 3046 h 
Mallas entigraniza 

- Mallas p r o t d h  ltuviiw,.#aq&a g'hekdair 
- Mallas antiFrip: agrotí&aa de protecch trente a insecto8 -A 

Malla s u b :  qrotextik para el d m i i u i t o  del suelo - Melles wrtathmtm qmzatih proosceión viento y salSnaed - Mantones: agrobxtiles para la recoleccih de frutus 
+lmemlra, aceituna, etc.., con una amma mma de famfioa. 
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oleophila, de la firma Aspire. En 
Sudáfrica está el producto regis- 
trado como YieldPlus, a partir de 
Cryptococcus albidus. En esta Ií- 
nea de trabajo, Nunes y colabora- 
dores, entre los que están la mis- 
ma 1. Viñas, tmp507@irta.es, en- 
cuentran que Panloea agglomerans, 
antagonista de Penicillium expan- 
sum de Pera Rocha, tiene una 
efectividad estadísticamente igual 
al imazalil. 

La desverdización y los tra- 
tamientos cuarentenarios para de- 
terminados mercados son claves 
para el Bxito de los cítricos espa- 
ñoles, tanto en el mercado euro- 
peo como en los que se han abier- 
to en los Últimos años, como son 
los de América del Norte o Japón. 
Los investigadores del departa- 
mento de poscosecha del Instituto 
Valenciano de Investigaciones 
Agrarias realizan una continua la- 
bor de puesta a punto de técnicas 
para nuevas variedades, y en este 

I En la determinación 
de la "calidad" 
intervienen diversos 
factores ya que ésta no se 
puede contemplar como 
una sola propiedad o 
factor aislado, sino como 
la combinación de todas 
las propiedades físicas, 
químicas y sensoriales 
del alimento 

Fortune y Ortanique. Concluyen 
que los daños por frío ocasiona- 
dos por los tratamientos de cua- 
rentena pueden evitarse o paliarse 
usando cera de menos de 12% de 
sólidos totales que contenga fun- 
damentalmente polietileno sin 
que el porcentaje de goma laca 
supere el 3%. En Fortune el ente- 
rado no proporciona suficiente 
prevenci6i y - se recomienda un 
acondicionamiento previo a me- 
dia temperatura (7 días a 16°C y 
85% HR) o alta (70 horas a 35°C 
y 90-95% HR). 

Simposio presentaron varios tra- 
bajos. Un ejemplo es el de José 
María Martínez-Jávega y colabo- 
radores, jmiave~a@ivia.es, sobre 
optimización del manejo de 
mandarinas con tratamiento de 
cuarentena por frío. Se trabajó 
con Clemenules, Marisol, Nova, 

Qué hay de nuevo 
en desinsectación 

Los trabajos presentados en 
el Simposio de Canarias se 
estructuraron en los siguientes 
grupos: fisiología, bioquírnica, 
biología molecular de la posreco- 
lección, tecnología de la posre- 
colección (refrigeración, atmósfe- 
ras controladas y modificadas, 

~ P L I C A C I O N E S  CERCO 1 
L/Contiene un completo proceso para el Cálculo 

1 de abonado, distintos Tipos de Previsiones de 
Recogida y todo un amplio abanico de 
posibilidades en relación con la Trazabilidad y 
Gestión de Residuos para llevar un estricto 
control sobre los Cultivos. 

Con el proceso de Monitorizaci6n de plantas 
en cultivo, podrá imprimir etiquetas de códigos 
de barras para su localizaci6n en el invernadero. 
Y con su completa agenda, obtendrá las visitas 
que se han hecho a un agricultor, qub tbcnico 
las efectuó y en qu6 fecha. Todo ello con una 
interfaz ágil e intuitiva que hace que se constituya 
como herramienta fundamental para el trabajo 
del Tbcnico en el campo. 1-1 Informática empresarial, S.A. 

I Ctra. Sierra Alhamilla - Edf. Celulosa 1 - 28 1 

Telf.: 950 621 166 1 Fax: 950 276 828 1 
Web: www.datasys-ie.com 
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( POSCOSECHA J 

I El proceso de 
maduración y su control 
son claves para tener 
un mayor control 
de la poscosecha. 
La base para lograrlo 
es un conocimiento 
de los fenómenos 
bioquímicos asociados 
a estos procesos 

Y '1 

4 
rios, zonas libres de la plaga, zo- 
nas libres del huésped, fumiga- 
ción, irradiación, insecticidas, tra- 

I 
tamientos por calor y frío, atmós- 
feras controladas o modificadas, y 
combinaciones de estos trata- 
mientos. Los esfuerzos de investi- 
gación actuales se centran en tra- 
tamientos basados en calor, frío o 
irradiación, en respuestas fisioló- 
gicas o bioquímicas del producto 
y en el desarrollo de técnicas que 

una empresa 
de COPLA- 

El p r q i i i a  dCI Simpori~ POSU-h 2000 
l ~ J t s I r \ M m o l a e ~ i o a e s d e 8 m &  
tas empresaz que f ~ m a  parto de k -28- 

ci6n de productm Cooperativa P W c r a  6 
b i a s :  COPLACh. 
donde Fue tornada la k t ~  

COPLACA tiene un rcu& ear al g ~ p o  
multjnacional Fyffef qub daa de 1993 par el 

faroi~~ aii~obanan S& ~ R I  cm- 
p r m  qiu Lidwr el comarcio de -as y & 
fruta irs Espafia, s m  una faclilmalú~ dl! 3 1 .J 57 
dilotltr & peseta .P 1999 y m +dad de 
- a d r  ~a,rnllm&~g& 
pllu- por año. Es, a Iii vra. 4 -por a-1- 
zaci4n de productores de pglitaims del ,&chip¡& 
I e  m y & &a la UnJdn Europea. 
~~a 19 entida* y 4.300 n 8 M t o r u i  de 
iss 1Bhs &e Tenerife, h Pdrni, G m  CmuraOa, 
Hiertp y 0 ~ .  La pdbeci6.n c o n w a  supe- 
ra 194 130 diana dr d e p l h m .  

Los aromas son un 
componente de la calidad 
tradicionalmente poco 
valorizado; esta situación 
está cambiando y muchos 
grupos trabajan con 
"narices electrónicas" 

tratamientos físicos, procesado 
mínimo, etc.), patología y desór- 
denes fisiológicos durante la pos- 
recolección, y mejora de la cali- 
dad (aspectos comerciales y nu- 
tricionales). Los trabajos comple- 
tos del Simposio pueden consul- 
tarse en Internet en la dirección 
que se indica en "Para saber 
más". 

La conferencia inaugural es- 
tuvo a cargo de R.E. Paull, 
pauIl@hawaii.edu, de la Univer- 
sidad de Hawai, y en ella repasó 

reduzcan los daños asociados a 
cualquiera de estos tratamientos 
mencionados. 

El Directorio Poscosecha 
Uno de los trabajos presenta- 

dos fue la explicación del Direc- 
tono Internacional de Proveedores 
Poscosecha, w w w . - n h a c o m .  
El portal de Internet dedicado a la 
poscosecha tiene información co- 
mercial en español y en inglés so- 
bre materiales, equipos y servi- 
cios, y está abierto a-los investi- 
gadores para que de forma libre 
sitúen sus trabajos de manera que 
estén disponibles, también libre- 
mente, para todos los visitantes 
del portal. Tiene asociada una re- 
vista electrónica mensual, el ANV 
e-zine, que llama la atención so- 
bre las novedades de más interés 
en poscosecha disponibles en el 
portal. Los trabajos que "colgar" 
en el portal se envían al correo 
agrocon @ediho.es. - con qué método; se cuenta para I-  

realizar la desinsectación en fru- 
h i i p : / / w w w . h o r t i c c a n ~ - a u ü  tas tropicales. Las estrategias pa- 

- - san por tratamientos cuarentena- 
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