En la fotogratia
inferior,

la Sesién

de Apertura

del lll Simposio
Nacional

sobre
Maduracion

y Posrecoleccion
de Frutos

y Hortalizas
conté con

la presencia,

de izquierda

a derecha,

de Manuel Mancha,
Director del Instituto
de la Grasa

y Derivados;
Luis Rallo,
Presidente

El 11l Simposio Nacional
sobre Maduracion
v Posrecoleccion

de Frutos y Hortalizas.

Con los antecedentes del I
Simposio, realizado hace cin-
co anos en Lérida, y del Il
Simposio, hace tres en Mur-
cia, en junio del presente, los
dias 3 y 4, tuvo lugar, en Sevi-
lla, el Il Simposio Nacional
sobre Maduracién y Postreco-
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leccién de Frutos y Hortalizas.
Organizado por la Sociedad
Espafiola de Fisiologia Vege-
tal, la Sociedad Espaiiola de
Ciencias Horticolas y el Insti-
tuto de la Grasa y sus Deriva-
dos, el Comité a cargo del
mismo estuvo presidido por el

POSRECOLECCION

de la SECH;
Francisco Nieto,
Director General
de Investigaciones
Agrarias

de la Junta

de Andalucia;
Juan Benito,
Director

de la EUITA
Cortijo de Cuarto
y Miguel Albi
Romero,

en su calidad

de Presidente
del Comité
Organizador

del Simposio.

En la otra fotografia,
el Comité
Organizador

del 1ll Simposio,
junto con

el Dr. Streif

de la Universidad
de Hohenheim,
Alemania.

Fila superior,

de izquierda

a derecha:
Miguel Albi
(Presidente),
Jesus Chamarro
(Vocal),

Josef Streif
(Conferencia
Inaugural)

y Miguel Vendrell
(Vocal).

Fila inferior,

a la izquierda,
Inmaculada
Recasens
(Vocal) y,

a la derecha,
Francisca Gutiérrez
(Secretaria).

Dr. Miguel A. Albi Romero
y, como Secretaria, la Dra.
Francisca Gutiérrez Rosales,
ambos del mencionado Institu-
to de la Grasa, perteneciente
al Consejo Superior de Inves-
tigaciones Cientificas. Como
vocales actuaron otros presti-
giosos investigadores de la
posrecoleccién como son los
también doctores Miguel Ven-
drell Melich, Inmaculada
Recasens Guinjuan y Jests
Chamarro Lapuerta. Este ul-
timo, Presidente del Comité
organizador del préximo Sim-
posio, el IV, que se realizard
en Valencia. Son de destacar
los esfuerzos llevados a cabo
por todas las personas que hi-
cieron posible que la reunidn
se concretara: con apoyos a
0jos vista escasos, tuvieron el
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En las dos fotografias
superiores,
una de las actividades
«extra-Simposio» fue la
visita al Ayuntamiento de
Sevilla, de gran interés
tanto por el edificio en si
como por las obras de arte |
que alberga. En la foto
superior dcha., el Dr. Albi,
a la derecha del Sr.
Hurtado, quien dio la
bienvenida al grupo en
representacion del Alcalde,
Rojas Marcos. En la foto
central superior, el Dr. Albi
escucha atentamente
las explicaciones
de José Contreras,
Jefe de Protocolo del
Ayuntamiento y gran
conocedor del arte
e historia que fue posible
observar en sus paredes,
quien a través de sus
explicaciones, hizo de ésta
una visita muy breve.
Arriba a la dcha.,
el Dr. Josef Streif estuvo a
cargo de la conferencia
inaugural, de titulo
«Pre- and post-harvest
factors which affect fruit
quality» (Factores pre-
y poscosecha que afectan
la calidad de los frutos),
expuesta y escuchada
directamente en inglés por
todos los participantes.
El ponente pertenece
ala plantilla |

de la Universidad
de Hohenheim, |
Bavendorf, Alemania.
En la fotografia central,
Manuel Agusti,
de la ETSIA de Valencia,
durante su ponencia
«Control de la calidad
de los frutos citricos
y de hueso», y a su lado,
Inmaculada Recasens,
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de la ETSIA de Lérida,
moderadora de la sesion.

" En la otra fotografia, Isidoro Sdnchez

Martorell, de Pascual Hnos. SA,
conferenciante a cargo de quien estuvo la
ponencia «Concepto general de la calidad.
Necesidad de elaborar calidad total

y su medicion y evaluacion en frutos

y hortalizas». Francisca Gutiérrez,

del Instituto de la Grasa y Derivados,

' ala izquierda, modero la sesion.

mérito de lograr un encuentro
totalmente digno y enriquece-
dor desde el punto de vista
cientifico.

El centro de reunidn fue el
Cortijo de Cuarto, que colabo-
ré con sus agradables instala-
ciones a esta reunion técnica
internacional. En ella se pre-
sentaron més de 60 trabajos de
investigacién, expuestos a tra-
vés de afiches y discutidos, en
grupos ordenados temadtica-
mente, durante las jornadas
que duré el Simposio. La in-
troduccién a ellas fue en todos
los casos conferencias a cargo
de invitados especiales.

Durante la sesién de apertu-
ra, Luis Rallo, Presidente de
la Sociedad Espaiiola de Cien-
cias Horticolas, destacé la im-
portancia de los procesos pos-
recoleccién, cuya importancia
es igual o mayor que las eta-
pas previas. A modo de ejem-
plo de la creciente conciencia-
cién respecto a este hecho, se-
fial6 el importante aumento en
e] nuimero de investigadores
dedicados a este tema que se
produjo en la Universidad de
California entre una de sus vi-
sitas a ella, en 1979, y la si-
guiente, diez aflos después.

El Dr. Josef Streif, de la
Universidad de Hohenheim,
Alemania, fue uno de los po-
nentes invitados, mientras
que, de Espaiia, realizaron es-
te papel Manuel Agusti, de la
ETSIA de Valencia; Félix Ro-
mojaro, del CEBAS de Mur-
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cia; Isidoro Sdnchez Marto-
rell, de Pascual Hnos. S.A.; y
José Luis De La Plaza, del
Instituto del Frio de Madrid.
En la conferencia de J.
Streif, «Factores pre- y posre-
coleccién que afectan la cali-
dad de los frutos», quedd cla-
ro que los objetivos de la in-
vestigacién en posrecoleccion
en Alemania son minimizar el
uso de energia y de productos
quimicos, atendiendo a preo-
cupaciones conservacionistas
y sanitarias. La preocupacién
por obtener un indice de reco-
leccién apropiado para una
conservacion O6ptima es la
constante de muchos de los
trabajos que realizan en la
Universidad de Hohenheim.
La concentracién interna de
etileno en los frutos fue uno
de los parametros estudiados,
pero se comprobd que, por su
variabilidad, no resulta un in-
dice adecuado. En cambio, si
han desarrollado un f{ndice
util, en el que intervienen pa-
rdmetros de medicién simple,
como son la firmeza, la con-
version de almidones y los s6-
lidos solubles. Igualmente han
establecido la correlacién que
permite determinar dias antes
cuindo la fruta estard madura.
Su grupo de investigacién tie-
ne un proyecto en Santiago de
Chile para estudiar problemas
de posrecoleccién de las nec-
tarinas.

La conferencia de Manuel
Agusti, «Control de calidad
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El centro de reunion
fue el Cortijo de
Cuarto, se presentaron
mas de 60 trabajos de
investigacion,
expuestos a través de
afiches y discutidos, en
grupos ordenados
tematicamente, durante
las jornadas que duré
el Simposio.

POSRECOLECCION »

La celebracion

de este Il Simposio
concito el interés
en distintos puntos
de la geografia
espanola.

Ejemplo de ello

son los técnicos
que aparecen

en esta fotografia
superior izq..

De izq. a dcha.,
Juan Carlos Moneo,
de COSANSE,
Cooperativa

de San Sebastian;
Joaquin Gomez
Aparisi

y Amparo Llamazares,
ambos del Servicio
de Investigacion
Agraria

de Zaragoza.

Dos empresas
estuvieron presentes
en el Simposio
mostrando

su oferta.

Arriba a la dcha.,
Diego Garzon,
técnico

de Aquateknica S.A.,
mostrando

un colorimetro,

uno de

los productos

de su empresa,
dedicada

a los instrumentos
para laboratorios

y control

de calidad.

Al lado,

Micrén Analitica S.A.
estuvo
representada

por Carlos

Pérez Pefia,

su Director Gerente,
quien explica

el funcionamiento
del detector

para realizar
cromatografia
liquida

de alta presion.

de los frutos citricos y de hue-
so. Técnicas de Cultivo»,
constituyé una puesta al dia
sobre los estudios y herra-
mientas de que se dispone pa-
ra actuar sobre la calidad de
estas especies y, en particular,
sobre un factor de la impor-
tancia cualitativa que es, para
todas ellas, el calibre.

Félix Romojaro tuvo a su
cargo la ponencia «Interaccion
entre el proceso de madura-
cién y la calidad de frutos y
hortalizas». Como introduc-
ciéon al tema, refrescéd cifras
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En la fotografia superior,
el Centro de Estudios
Avanzados de

las Islas Baleares trabaja
en el estudio

de los fenoles

de las uvas.

En la fotografia,
comenzando por la izq.,
Francisco Aguilo

y Clara Diez,

coautores del trabajo
que presentaron

en el lll Simposio,

junto con otros
integrantes de su grupo
de investigacion.

En la inferior, dos
investigadores de Murcia:
Fernando Riquelme,

del CEBAS,

y Manuel Acosta,
aladcha.,

de la Universidad

de Murcia. Ambas
instituciones colaboran
en sus trabajos; en el
Congreso expusieron sus
estudios sobre el
comportamiento
posrecoleccion de dos
variedades de tomate
de larga duracion,
Cristina y Daniela.

En la otra fotografia
central, Félix Riquelme
(CEBAS), flanqueado
por investigadores de

la Facultad de Ciencias de
Granada: a la izquierda,
Margarita Gutiérrez; a la
derecha, Alberto Vargas.
Estos ultimos aportaron
un estudio sobre

los parametros

de maduracion

y concentracion

de etileno en chirimoya.
En la fotografia inferior,
el «Grupo del Instituto
del Frio», de Madrid.

De izquierda a derecha,
Carmen Merodio, José
Luis De La Plaza, Ma.
Isabel Escribano, Ma.
Pilar Cano y Rafael
Alique. En el Simposio,
presentaron trabajos
sobre freson y fresa,
chirimoya, champifon,
asi como un estudio

del efecto del frio en

las proteinas
relacionadas con la
maduracién. R. Alique,
ademds, propuso un
nuevo indice para evaluar
la calidad y madurez

de frutos climatéricos,
modificacion

del de Thiault. J.L. De la
Plaza fue uno de

los ponentes invitados,
refiriéndose

en su conferencia a los
puntos criticos de la
conservacion frigorifica.
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que no conviene perder de vis-
ta. Las pérdidas en posreco-
leccién alcanzan, a nivel mun-
dial, niveles del 25 a 80%. Es-
tas no son tales s6lo en pafses
subdesarrollados, sino que en
otros cercanos, como son los
del Este, las pérdidas son pré-
ximas al 80%. En relacién a la
conservacién, los cada vez
mayores standares de calidad
a que aspira el consumidor ha-
ce que deba revisarse este
concepto. No basta con pro-
longar la vida posrecoleccién:
la calidad debe mantenerse sin
alteraciones. Su conferencia
constituyé una muy interesan-
te puesta al dia de los conoci-
mientos sobre los mecanismos
de accién del etileno. Un buen
comportamiento  posrecolec-
cién requiere, como elemento
previo, su comprensién y ac-
tuacion en consecuencia, de-
pendiendo del tipo de fruto de
que se trate, climatérico o no.
La importancia de este gas, de
accién benéfica o negativa, se-
guin el producto y el momento
de interés, no acaba en la re-
coleccion. También debe ser
tenida en cuenta en las etapas
de conservacién y transporte.
En relacién a este idltimo, se
estima que en €l se producen
pérdidas que pueden alcanzar
al 25% y que buena parte de
ellas se deben a la presencia
de etileno. La caracterizacién
de cultivares en relacién a su
sensibilidad al etileno y com-
portamiento frente a otros fac-
tores resulta esencial para un
buen manejo y es un trabajo a
abordar.

Isidoro Sdnchez traté el te-
ma «Concepto general de la
calidad. Necesidad de elaborar
calidad total y su medicién y
evaluacion en frutos y hortali-
zas», uno de los que suscité
mayor interés por su estrecha
relacién con la practica. La
necesidad de calidad es im-
prescindible si se desea com-
petir con la amplia oferta de
frutas y hortalizas frescas
existente hoy en dia. El con-
cepto de «calidad» debe en-
tenderse no sélo por la intrin-
seca del producto, sino tam-
bién incluyendo el correcto
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En la fotografia superior izq.,
el «Grupo de Valencia» presente
en Sevilla en el lll Simposio,
a falta de los «representantes»
de las Facultades de Quimica
y de Farmacia. De izquierda
a derecha, Miguel Angel del Rio,
del IVIA; Jesis Chamarro,
del IATA; Luisa Bernabeu
de Sanchez e Isidoro Sanchez
Martorell, de Pascual Hnos.;
y Manuel Agusti, de la ETSIA
de Valencia. El equipo
investigador del IVIA,
representado por M.A.
del Rio, aportd trabajos en frutas
y hortalizas. Jesus Chamarro,
ademas de actuar como
moderador en una de las
sesiones y tener la
responsabilidad de la
organizacion del préximo
Simposio, expuso los resultados
del tratamiento con etileno en |
el flavedo de la naranja durante
la maduracién. Isidoro Sanchez,
particip6 en el Simposio
en calidad de conferenciante,
estando su ponencia dedicada
al analisis de la calidad.
Manuel Agusti tuvo también
a su cargo una de las ponencias
del Simposio, referida al control
de calidad en frutos citricos
y de hueso, y aporté un trabajo
sobre mandarina Fortune
realizado en colaboracion
con técnicos del IVIA.
En la inferior, los restantes
integrantes del «Grupo
de Valencia», junto con colegas
de otras facultades.
De izquierda a derecha, Vicente
Garcia, de la Facultad
de Quimica de Valencia;
Antonio Cutillas-lturralde,
de la Facultad de Biologia
de Valencia; Pedro Gallego,
de la Facultad de Ciencias
de Vigo; y Beatriz Villar,
de la Facultad de Biologia |

POSRECOLECCION

de Santiago

de Compostela.

A. Cutillas-Iturralde
aporté un trabajo sobre
ablandamiento de kakis;
P. Gallego, sobre la
biologia molecular

de la maduracién

del fruto del tomate;

y B. Villar, sobre aspectos
metabdlicos

de la maduracion

de uva de Albarino.

En la otra fotografia
central, las actividades
extra-Simposio incluyeron
la visita a las
instalaciones de la Expo
de Sevilla. En la fotografia
aparece Jesus de Vicente,
Director de la revista
«Arquitectura del Paisaje»
y artifice de la jardineria
de la isla de La Cartuja,
explicando a Isidoro
Sanchez y su seiiora,
Luisa Bernabeu, aspectos
de esta realizacion.

En la fotografia inferior,
el «Grupo del CEBAS»,
de Murcia. De izq. a dcha.,
Fernando Riquelme,
actual Presidente del
Grupo de Posrecoleccion
de la SECH, Concepcién
Martinez, Maria Serrano

y Félix Romojaro. Este
ultimo tuvo a su cargo

la ponencia «Interaccién
entre el proceso de
maduracién y la calidad
de frutas y hortalizas»,
exponiendo, entre otros
aspectos, el estado actual
del conocimiento en
relacion al metabolismo
del etileno. El Grupo
aporto trabajos sobre
albaricoque, uva Italia

y trabajos en que se
analiza el comportamiento
posrecoleccion en
diversos grupos de frutas
y hortalizas y su relacion
con la calidad.

En el Congreso de
Zaragoza, integrantes de
este Centro presentaron
resultados sobre tomate.
Arriba a la dcha.,

Ma. Fernanda Campa ha
sido la unica profesional
presente, en calidad de
independiente,
presentando trabajos, una
participacion a destacar.
Estos han sido dos,
«Post-recoleccion y
mejora de la calidad en el
freson» y
«Post-recoleccion

y gestion de calidad

en productos
hortofruticolas».

El primero de ellos sera
publicado proximamente
por Horticultura.
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Arriba, el autodefinido como
«Grupo de Lérida»,
integrado por profesionales
del Centro UdL-IRTA, de la
ETSIA de Lérida, del CSIC de
Barcelona y de otras
instituciones catalanas. Uno |
de los grupos de
investigacion mas
numerosos, en el lll
Simposio Nacional sobre
Maduracion y
Posrecoleccion de Frutos y
Hortalizas presento trabajos
sobre posrecoleccion de
manzanas, pera, platano,
esparrago y meldn. Entre las
hortalizas, también estudia
el pimiento, especie sobre la

que aporté un trabajo en el
Congreso de Zaragoza.

En la fotografia central,
también el Instituto de la
Grasa y sus Derivados, de
Sevilla, cuenta con un
potente grupo investigador
dedicado a la posrecoleccion.
En el Il Simposio presento
trabajos sobre
posrecoleccion de fresoén,
aceituna, pera, tomate y |
zanahoria. Las relaciones
profesionales hacen que
Josef Streif (fila superior,
izquierda) y Jorge Di |
Pentima (a la derecha de la &%
columna) se hayan sumado |55
a la foto. Di Pentima, de la
argentina Facultad de
Ingenieria de la Universidad
Nacional del Litoral, habia
estado previamente en
Espaia trabajando en el
Instituto de la Grasa y sus
Derivados y en esta ocasion
presentd un trabajo sobre
determinacion de la textura
en paltas (aguacates).
Abajo, por la Universidad de
Hohenheim han pasado
varios integrantes del
Instituto de la Grasa y sus |
Derivados, asi como de
otras universidades del
mundo. En la foto aparecen
varios de ellos acompanando
a su persona de contacto en
esa institucion alemana, el
Dr. Streif (de pie, izquierda);
a su lado, José Ma. Garcia |
Matos, y en cuclillas, a la
izquierda, José Ma.
Castellano, respectivamente,
ambos del mencionado
instituto sevillano. En
cuclillas, a la derecha, .
Tayfun Agar, de la
Universidad de Turquia.

suministro del pedido: en
tiempo, sin roturas, mercade-
ria correctamente etiquetada...
Y, la calidad no debe evaluar-
se Unicamente en origen, me-
cénica que parte del concepto
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que acabada la confeccién del
producto, también finalizé la
labor. La calidad ha de mante-
nerse hasta el momento del
consumo y en ese sentido re-
sulta esencial trabajar en es-

Las pérdidas
en posrecoleccion
alcanzan,

a nivel mundial,
cifras del 25 al 80%,
no son sélo
en paises
subdesarrollados,
sino que
en otros cercanos,
como son los del Este,
las pérdidas
son proximas al 80%.

trecho contacto con el recep-
tor de la mercaderia, tanto a
efectos de elaborar criterios
cualitativos conjuntos como
de mejorar las técnicas de
transporte y distribucién. Esta
vision de la calidad se engloba
bajo el concepto de «calidad
total». Su logro requiere, en
primer lugar, del esfuerzo co-
muin de todos los implicados
en el proceso productivo (no
puede partirse de un mal pro-
ducto), asi como los de con-
feccién, conservacién, trans-
porte, distribucién y venta. L.
Sanchez expuso los métodos
de medicién de calidad utiliza-
dos en su empresa, enfatizan-
do, base de estos métodos, que
frutas y hortalizas son tan me-
dibles como cualquier otro
producto. Por otra parte, el
coste de la no calidad esta de-
mostrado que no es asumible
por las empresas, por lo que
apostar por ella resulta la dni-
ca opcioén posible.

José Luis De La Plaza anali-
z6 los «Puntos criticos de la
tecnologia de la conservacién
en fresco». En la actualidad,
el «know how» de la tecnolo-
gia resulta mds importante que
la tecnologia en s{ misma, co-
mo quedd de manifiesto a tra-
vés de los ejemplos expuestos
en la conferencia. Un factor
que normalmente es beneficio-
s0, se transforma en critico su-
perados determinados niveles.
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El almacenamiento
refrigerado debe
buscar no sélo
el periodo maximo sino
el periodo 6ptimo
de conservacion.
De poco sirve
conservar un producto
durante un tiempo
prolongado si
en el momento que se
desee comercializar
ha perdido su calidad.

En el caso de las camaras fri-
gorificas, un correcto diferen-
cial de la instalacién de frio es
esencial. La variacién en un
grado o la estratificacién del
aire en la camara determinan

HORTICULTURA 91-SEPTIEMBRE’93
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de La Rioja,

en Logrono,
tiene una larga
trayectoria en
el estudio de la
posrecoleccién
en espdrrago.
Sinoes

de los primeros
investigadores
en haber
abordado

esta especie,
seguramente es
de las pioneras.
Parael lll
Simposio
presento

los resultados
del estudio
realizado
conjuntamente
con A. Cerrolaza,
del mismo
instituto,

sobre la
influencia

de la fecha

de recoleccion
sobre la pérdida
de calidad del
esparrago blanco
después de la
cosecha.

Ana Simén,

del Centro de

Investigaciones
Agrarias de |

la Comunidad
Auténoma |

POSRECOLECCION

en la mayoria de los casos ma-
los resultados en la conserva-
cién frente a los correctos es-
perados. A lo largo de su con-
ferencia se expusieron nume-
rosos ejemplos de variables
criticas, caso de, por mencio-
nar uno de ellos, el grado de
madurez en berenjenas o to-
mates, para seleccionar la
temperatura de conservacion.
El almacenamiento refrigerado
debe buscar no sélo el periodo
mdximo sino el periodo opti-
mo de conservacién. De poco
sirve conservar un producto
durante un tiempo prolongado
si en el momento que se desee
comercializar ha perdido su
calidad.

La relacién completa de tra-
bajos presentados, asi como
los demds datos de interés de
los cientificos autores de los
mismos, se recogen en las pd-
ginas de este mismo Informe.
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Relacion de trabajos presentados en el III Simposio Nacional
sobre Maduracion y Posrecoleccion de Frutos y Hortallzas.
(Sevilla, 3 y 4 de junio, 1993).

HORTALIZAS
Bréculi

- . NEVERO, J.A. & M.A.
DEL RIO. Utilizacién de filsm
de permeabilidad selectiva en
la comercializacién de bréculi
cv. .Shogun. IVIA

Champiiién

— CANET, W., R. ALIQUE &
J. ALONSO. Influencia de la
fecha de recoleccién y tempe-
ratura de conservacion en las
caracterfsticas mecdnicas y
textura de champifién cultiva-
do, cepas H-19 y X-50. Institu-
to del Frio.

Espérrago

— LLOP, L(*), E. DOMIN-
GUEZ(**), J.  LLIBRE(*) &
M. VENDRELL(*#*). Produc-
cién de fibra dcida en espdrra-
gos tratados con atmdsferas ri-
cas en COz. (*) Carburos Me-
tdlicos S.A. (**) Centro de In-
vestigaciéon y Desarrollo de
Barcelona.

— MURO, J.(*), V. RUIZ(*%)
& A.F. MILITINO(*). Influen-
cia de caracteres morfolGgicos
y de manejo en recoleccién so-
bre la aparicién de precipita-
dos de rutina en espdrragos
verdes apertizados. (*) Univer-
sidad Piblica de Navarra. (¥%)
Viscofan SA, 31490 Ciaseda,
Navarra.

— RUIZ, V.(**), J. MURO(*)
& A.F. MILITINO(*). Influen-
cia de los factores del proceso
de apertizacion de espdrragos
verdes sobre la aparicion de
precipitados de rutina. (*) Uni-
versidad Piblica de Navarra.
(**) Viscofan S.A., 31490 C4-
seda, Navarra.

— SIMON, A. & A. CERRO—
LAZA. Influencia de la fecha
de recoleccidn sobre la pérdida

de calidad del espdrrago blan-

co después de la cosecha. Cen-
tro de Investigaciones Agrarias
de la CA de La Rioja.

Fresa y freson

— AGAR, LT.(*), J. STREIF
(**) & J.M. GARCIA(***),
Efecto de concentraciones ele-
vadas de CO2 en el almacena-

miento y vida de mostrados de

fresas en comparacién con al-
macenamiento en atmmosfera
controlada (inglés). (*) De-
partment of Horticulture, Fa-
culty of Agriculture, Univer-
sity of Cukkurova. (**) Versu-
chsstation fiir Intensivulturen
und Agrardkologie, Universitit
Hohenheim. (***) Instituto de
la Grasa y sus Derivados

— ALBI, M.A.(*), .M. GAR-
CIA(*), F. GUTIERREZ(*), A.
MORILLA(*), S. PERDIGUE-
RO(*), JM. CASTELLA-
NO(*), J.LA. MOLINA(**) &
M. VERDIER(**%). Influencia
de diversos aspectos de la ma-
nipulacién y comercializacién

del fresén sobre las pérdidas

comerciales de calidad. (%)
Instituto de la Grasa y sus De-
rivados. (**) Sociedad Coope-
rativa Andaluza de Comerciali-
zacién Hortofruticola «Frutos
del Condado». Poligno EIl Li-
rio s/n. Bollullos Par del Con-
dado, Huelva.. (***) Freshuel-
va. Marina 16, 21001 Huelva.

— CAMPA, M.F. Post:reco-

leccién y mejora de la calidad

en el fresén.

S. José 71, San José de

la Rinconada, 41300 Sevi-

1la.

— CANO, M.P. & M.A.
BLANCO. Diferenciacién en-
tre los sistemas enzimdticos
polifenoloxidasa y peroxidasa
en frutos de fresén y fresa.
Instituto del Frio.

~—  GONZALEZ-SANJOSE,

M.L.(*), M.J. GURRUCHA-
GA(**), L. M. ROBREDO(**)
& F.J. LOPEZ-ANDREU(**),
Tratamientos hormonales exé-
genos y calidad de los frutos
de Fragaria ananasa cv. Chand-
ler. (*) Facultad de Ciencia y
Tecnologia -de los Alimentos,
Burgos (**) Facultad de Cien-
cias, UAM.

— GIL, R., F. GUTIERREZ &
M.A. ALBI. Evolucién de las
propiedades fisicas, quimicas
y organolépticas del fresén du-

‘rante su conservacién a 1-2°C.

Instituto de la Grasa y sus De-
rivados.

— OLIAS,
SANZ(*), 1.J.

IM.(*), L.C.
RIOS(*), M.

*VERDIER(**) & A.G.- PE-

REZ(*).

del envase sobre la vida qtil
comecial del fresén. (*) Insti-
tuto de la Grasa y sus Deriva-
dos. (**) Freshuelva, Huelva
21003.

— RUIZ-NIETO, A. & JM.

. LOPEZ-ARANDA. Determina-

cién por HPLC de azicares so-
lubles en frutos de diferentes
cultivares: de fresa (Fragaria x
ananassa Duch.). Evolucién en

- tres perfodos de maduracién.

CIDA Milaga-Churriana.

— SOTELO, J.(*), J. ALDE-
COA(*), M. ROCA(*) & M.A.
ALBI (**). Influencia de algu-
nos pardmetros agricolas (rie-
go, nitrégeno, calcio) en la
produccién y calidad del fre-
sén. (*) EUITA Cortijo de
Cuarto. (**) Instituto de la
Grasa y sus Derivados.

Guisante -

— PERIAGO, M.J., G. ROS,

F. RINCON & M.C. MARTI-
NEZ. Evolucién del contenido
mineral del guisante (Pisum
sativam) durante su desarrollo.

- Facultad de Veterinaria, Uni-

versidad de Murcia.

Melén

— GUILLEN, P., A. DOME-
NECH, C. LARRIGAUDIERE,
J. CASAS & M. VENDRELL.
Incremento de los niveles de
dcido abscisico en melones in-
maduros tratados con etileno.
Centro de Investigacién y De-

-sarrollo de Barcelona. -

— LARRIGAUDIERE, C.(*),
P. GUILLEN(**) & M. VEN:
DRELL(* y **). Relaci6n en-

‘tre el estado de madurez en la

cosecha, la biosintesis del eti-
leno y el contenido de ABA en
el meldn. (*) Centro UdL. (**)
Centro de Investigacion y: De-

sarrollo de Barcelona.

Tomate
— BALLESTEROS, J.M.(%),
M. BLANCO(*), J.M. GAR-
CIA(**), J. ALDECOA(*), M.
ROCA(*) & M.A. ALBI(**).
Influencia de algunos pardme-
tros agricolas (riego, nitrégeno
y-calcio) en la produccién y
calidad del tomate. (*) EUITA
Cortijo de Cuarto. (**) Institu-

Efecto del material

‘tales y Recursos

~ LLESTEROS, F.

to de la Grasa y sus Derivados.

—BURGOS, V.(*), M. RO-
CA(*) & M.A. ALBI(**). Es-
tudio comparativo de la cali-

- dad en nueve cultivares de to-

mate industrial. (*) EUITA
Cortijo de Cuarto. (**) Institu-
to de la Grasa y sus Derivados

— CASAS, J. & M. VEN-

-DRELL. Produccién de etileno

y maduracién de discos de pe-
ricarpio de tomate, compara-
cién con el fruto entero. Cen-
tro de Investigacion y Desarro-
llo de Barcelona. =

— CASAS, J.L.(*), A. MORE-
NO (*), J. CUARTERO(**), F.
ARTES (¥#*%), G. MARIN (***),
A. ACOSTA (****), Comporta-
miento post-cosecha de frutos
de tomate de larga duracién.
(*) Dpto. de Ciencias Ambien-
Naturales,
Universidad de Alicante. (**)
CSIC La Mayora. (***) CE-
BAS.  (****) Universidad de
Murcia.

— DEL RIO, A.(*), I. LOPEZ-
CANTARERO(*), A. SAN-
CHEZ (**), J.L. VALENZUE-
LA (**) & L. ROMERO(¥).
Cambios fisiolégicos durante
el desarrollo y maduracion de
frutos de tomate. (*) Dpto..
Biologia Vegetal. Facultad de
Ciencias. Universidad de Gra-
nada. (**) Dpto. Biologia Ve-
getal. EUITA de Almeria

— GALLEGO, P.P.(%), S. PIC-

TON(**), J.LE. GRAY(*%), L.
WHOTTON(**) & D. GRIER-
SON (**). Biologia molecular
de la maduracién del fruto de
tomate: obtencién y utilizacién
de plantas transgénicas. (*) Fa-
cultad de Ciencias, Universi-
dad de Vigo. (**) Umversny
of Nottingham.

— GARCIA, .M., J.M. BA-
GUTIE-
RREZ, S. PERDIGUERO, A.
MORILLA & M.A. ALBI. In-
fluencia de la adicién de calcio
durante el cultivo del tomate
en la posterior conservacién
del mismo. Instituto de la Gra- .

~sa y sus Derivados.

— NAVARRO PEDRENO, I.,
1. GOMEZ & J. MATAIX. In-
cidencia de la fertilizacién or-

gdnica sobre algunos pardme-
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tros de calidad del tomate. Di-
visién de Agroquimica, Facul-
tad de Ciencias, Universidad de
Alicante.

Zanahoria

— TOBAR, A.(*), A.G. PE-
REZ(**), M. ROCA(*) & J.M.
OLIAS(**). Influencia del dci-
do jasménico sobre la concen-
tracién de carotenos en el culti-
vo de zanahorias. (*) EUITA
Cortijo de Cuarto. (**) Institu-
to de la Grasa y sus Derivados.

FRUTAS
Aceituna

— GUILLEN, R., A. JIME-
NEZ, J. FERNANDEZ-BOLA-
NOS & A. HEREDIA. Modifi-
cacién de polisacdridos durante
la maduracién de aceitunas.
Instituto de la Grasa y sus De-
rivados.

-— GUTIERREZ, F., JM.
GARCIA, S. PERDIGUERO,
J.M. CASTELLANO & M.A.
ALBI. Conservacién en frio de
la aceituna de molino para evi-
tar el problema del atrojado.
Instituto de la Grasa y sus De-
rivados.

Aguacate

— PIROVANI, M.E, DR
GUEMES, A.M. PIAGENTINI
& J.H. DI PENTIMA. Caracte-
risticas de la determinacién de
textura en paltas (Persea ameri-
cana Mill.) mediante ensayos
de penetracién. Instituto de
Tecnologia de Alimentos, Ar-
gentina.

Albaricoque

— PRETEL, M.T.(*), M. SE-
RRANO(*), A. AMOROS(*),
F. ROMOJARO(**) & F. RI-
QUELME(**). Conservacién
de dos variedades de albarico-
que en atmésferas modificadas.
(*) EUITA Orihuela. (**) CE-
BAS.

— SERRANO, M. (*), M.T.
PRETEL (*), C. MARTINEZ
(*) & F. RIQUELME (**) Fi-
siologia de la maduracién y ca-
lidad en variedades de albarico-
que. (*) EUITA Orihuela. (**)
CEBAS.

Cereza

— NAVARRO, P., M.A. DEL
RIO, JM. MARTINEZ-JAVE-
GA & J. CUQUERELLA. In-
fluencia de la pre-refrigeracién
y embalaje en el almacena-

miento frigorifico de cerezas
cv. Ambrunesa. IVIA

Citricos

— ALONSO. J.M., J. CHAMA-
RRO & A. GRANELL. Cam-
bios en la expresién génica del
flavedo de naranja durante la
maduracién. Efecto del trata-
miento con etileno. IATA.

-— DEL RIO, M.A,, J. CUQUE-

RELLA, J.M. MARTINEZ-JA-
VEGA & P. NAVARRO. Efec-
to de la temperatura de conser-
vacién y recubrimientos en la
calidad final de mandarinas
"Fortune’. IVIA.

— VERCHER, R., F. TADEO,
R. GAZZOLA, V. ALMELA
(*), E. PRIMO MILLO & M.
AGUSTI (*). Cambios anaté-

~micos y ultraestructurales aso-~

ciados al picado (cold-pitting)
del fruto del mandarino Fortu-

ne. (*) Dpto. Produccién Vege- |

tal, ETSIA, UPV.

— WEILAND ARDAIZ, C.M.
& RR. CAMACHO MAR-
QUEZ. Influencia de los trata-
mientos (anillado, adenina y
anillado+adenina) en pardme-
tros productivos y cualitativos
de Citrus sinensis L. cv. Valen-
cia Late. EUITA La Rdbida.

Chirimoya

— ESCRIBANO, M.I. & C.
MERODIO. Cambio en los ni-
veles de putrescina asociados
con la maduracién de chirimo-
ya (Annona cherimola Mill.).
Instituto del Frio

— GUTIERREZ, M., MM.
SOLA, 1.M. LAHOZ, L. PAS-
CUAL & A.M. VARGAS. Pa-
rémetros de maduracién y con-
centracion de etileno en los fru-
tos del chirimoyo. Departamen-
to de bioquimica y Biologia
Molecular, Facultad de Cien-
cias, Universidad de Granada.

Kaki

— CUTILLAS-ITURRALDE,
A. & E.P. LORENCES. Carac-
terizacién del desarrollo de los
frutos de kaki. Dpto. Biologia
Vegetal, UD Fisiologia Vege-
tal, Facultad de Bioldgicas,
Universidad de Valencia.

— CUTILLAS-ITURRALDE,
A. & E.P. LORENCES. Papel
de las pectinas en el ablanda-
miento de frutos de kaki. Dpto.
Biologfa Vegetal, UD Fisiolo-
gia Vegetal, Facultad de Biol6-
gicas, Universidad de Valencia.

. manzana

Manzana

— CASERO, T.(*) & E.
ATIENZA (**). Efectos de tra-
tamientos con calcio en manz-
zanas. (*) ETSIA de Lérida.
(**) Centro R+D de Lérida.

— GRAELL, J. (*), A. AL-
BA(*), R. MARTI (*) & L
IGLESIAS(**). Evaluacién ob-
jetiva del color superficial en
manzanas del grupo Delicious.
(*) Centro UdL. (**) Servicio
de Extensién, Lérida.

— LARA, I. & M. VEN-
DRELL. Desarrollo de la acti-
vidad ACC-oxidasa en manza-
na ’'Granny -Smith’, inducido
por la temperatura de almace-
namiento y por el tratamiento
con ABA. Centro R+D de Léri-
da.

— LAVILLA, T.,, M.L. LO-
PEZ, I. RECASENS & M.
VENDRELL. Caracterizacion
aromdética de las variedades de
Golden Delicious,
Staring Delicious y Granny
Smith. Centro UdL

— ROCA, J.(*), 1. RECA-

SENS(**) & T. CASERO(**).

Contenido mineral del fruto en
relacién a la calidad de manza-
nas Golden Delicious. (*) ET-
SIA de Lérida. (*¥*) Area de
Poscosecha, Centro R+D de Lé-
rida

— SORIA, Y., I. RECASENS
& M. VENDRELL. Evaluacién
de la calidad de manzanas
Granny Smith durante la frigo-
conservacién, tratadas en post-
cosecha con diversos productos
antioxidantes. Centro UdL.

— TORIJA, M.E., M.M. CA-
MARA & J.J. MARTINEZ. In-
fluencia de la coccién en dis-
tintas variedades de manzana.
Dpto. Bromatologia y Técnicas
Analiticas Farmacdéuticas, Fa-
cultad de Farmacia, UCM.

Pera

— MARTIN-CABREJAS, M.A.
(*), K. WALDRON (**) & F-).
LOPEZ-ANDREU(*). Efecto
de la maduracién en la compo-
sicién de carbohidratos en pera
(variedad Blanquilla). (*) Fa-
cultad de Ciencias, UAM. (**)
Institute of Food Research,
Norwich.

— MARTIN-CABREJAS, M.A.
(*), K. WALDRON(**), R.R.
SELVENDRAN(**) & R.M.
ESTEBAN(*). Estudio de la
composicién de azidcares en el
tejido parenquimético de pera
(variedad Blanquilla). (*) Fa-

cultad de Ciencias, Universidad
Auténoma de Madrid. (**) Ins-
titute of Food Research, Nor-
wich.

— RECASENS, 1. (*) & M.
ROIG (**). Criterios para eva-
luar la calidad de la pera Flor
de Invierno. (*) Centro UdL.
(**) ETSIA Lérida.

— VIOQUE, B. & J.M. CAS-
TELLANO. Caracterizacion ci-
nética de ACC oxidasa de fru-
tos de pera (Pyrus communis
cv. Blanquilla). Instituto de la
Grasa y sus Derivados.

— VIOQUE, B. Extraccién del
enzima formador de etileno
(EFE) de frutos de pera (Pyrus
communis c¢v. Blanquilla). Insti-
tuto de la Grasa y sus Derivados

Pina

— CAMARA, M.M., C. DIEZ
& M.E. TORIJA. Determina-
cidn de aziicares solubles como
indice de calidad en derivados
de piila: zumos y néctares.
Dpto. Bromatologia y Técnicas
Analiticas Farmacéuticas, Fa-
cultad de Farmacia, Universi-
dad Complutense de Madrid.

Platano

— DOMINGUEZ-PUIGJANER,
E., I. LLOP, M.D. LUDEVID
& M. VENDRELL. Evolucién
del contenido de aminodcidos
en la maduracién del plédtano.
Centro de Investigacién y De-
sarrollo de Barcelona.

Vid

- AGUILO, F. & C. DIEZ.
Comportamiento de la fraccién
fenélica de frutos de Vitis vini-
fera L. en funcién del estatus
hidrico de la planta. Instituto
de Estudios Avanzados de las
Islas Baleares.

— MARTINEZ, M.R.(*), M.
PARRA(*), D. VALERO(*) &
M.E. CANDELA (**), Estudio
del comportamiento enddégeno
de GA3 y etileno durante la
maduracién de la uva de mesa
Italia tratada con citoquininas.
(*) CEBAS-CSIC. (**) Dpto.
Fisiologia Vegetal, Facultad de
Biologia, Universidad de Mur-
cia.

— ROBREDO, L.M., T. MON-
TERO, E. MOLLA & F.J. LO-
PEZ-ANDREU. Estudio del
contenido polifenélico en uva
(Vitis vinifera). Dpto. Quimica
Agricola, Facultad de Ciencias,
UAM.

— VILLAR, B., I. ZARRA &
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G. REVILLA. Metabolismo de
los polisacdridos pécticos duran-
te la maduracidn de la uva de Al-
barifio. Facultad de Biologia,
Universidad de Santiago

VARIAS ESPECIES

— AGUSTI, M. Control de cali-
dad de los frutos. citricos y de
hueso. Dpto. Produccién Vege-
tal, ETSIA, UPV.

— ALIQUE, R. Propuesta de un
nuevo indice de calidad y madu-
rez de frutos climatéricos. Insti-
tuto del Frio

— CAMPA, M.F. Post-recolec-
cién y gestion de calidad en pro-
ductos hortofruticolas. S. José
71, San José de la Rinconada,
41300 Sevilla

— DE LA PLAZA, J.L. Puntos
criticos de la tecnologia de la
conservacion en fresco. Instituto
del Frio.

— MONTERO, L.M., J.P. ZA-
MORANO & C. MERODIO.
Modificacién de proteinas rela-
cionadas con la maduracién por
efecto de las bajas temperaturas
de conservacién. Instituto del
Frio

— PRETEL, M.T.(*), M. SE-

RRANO(*), F. RIQUELME(*¥)

& F. ROMOJARO(**), La cali-
dad de la produccién hortofruti-
cola. (*) EUITA Orihuela.. (*#)
CEBAS.

— ROMOIJARO, F. Interaccién
entre el etileno, hormona de la
maduracion, y la calidad de fru-
tas y hortaliza, CEBAS.

— SANCHEZ MARTORELL, I.
Concepto general de la calidad,
necesidad de elaborar calidad to-
tal y su medicién y evaluacién
en frutos y hortalizas. Pascual
Hnos. S.A., Cronista Carreres
11, 46003 Valencia.

— SERRANO, M.(*), A. AMO-
ROS(*), C. MARTINEZ(*) & F.
ROMOJARO((*#). Actividad
EFE en frutos climatéricos y no
climatéricos. (*) EUITA Orihue-
la. (**) CEBAS.

— STREIF, J. Factores pre y
posrecoleccidn que afectan la ca-
lidad de los frutos (inglés). Uni-
versitit Hohenheim.

— TORIJA, M.E., M.J. VILLA- -

NUEVA & M. CAMARA. Melo-
cotén y nectarina: perfil croma-
togrifico del contenido de azica-
res solubles. Dpto. Bromatologia
y Técnicas Analiticas Farmacéu-
ticas, Facultad de Farmacia,
UCM.

z

Relacion de Centros de Investigacion que trabajan
en posrecoleccion (*).

—Centro R+D de Lérida
Av. Alcalde Rovira
Roure 177
25006 Lérida
Tel. 973 - 70 25 00
y 70 25 78,

Fax 973-23 83 01

—Escuela Técnica
Superior de
Ingenieros Agrénomos
Universidad de Lérida
Lérida

—Centro de Edafologia
y Biologia Aplicada
del Segura Consejo
Superior de
Investigaciones
Cientificas
Apdo. 4195
30080 Murcia

—Escuela Técnica
Superior de Ingenieros

—Centro UdL Agrénomos
—Centro de Av. Alcalde Rovira Universidad
Investigaciones Roure 177 Politécnica de

25006 Lérida
Tel. 973-70 25 00
y 70 25 78

Fax 973-23 83 01

Valencia

Cno. de Vera 14,
46020 Valencia
Apdo. 22012,
46080 Valencia

Agrarias de la
Comunidad Auténoma
de La Rioja

Apdo. 1056 Logrono

—Centro de
Investigacién y
Desarrollo de
Barcelona
Jorge Girona Salgado,
18-26; 08034 Barcelona
Tel. 93-204 06 00

—Consejo Superior
de Investigaciones
Cientificas
La Mayora Mdlaga

—Escuela Universitaria
de Ingenieria Técnica
Agricola de Almeria
04120 Almeria

—Escola Superior

Agraria de Castelo —Escuela Universitaria

y 205 00 63 Branco de Ingenieria Técnica
6000 Castelo Branco Agricola
—Centro de Portugal «Cortijo de Cuarto»

Barrio Bellavista
Sevilla
Tel. 95-469 05 03

Investigacién y
Desarrollo Agrario de
Midlaga-Churriana
Cortijo de la Cruz s/n
29140 Churriana,
Milaga

—Escuela Técnica
Superior de Ingenieros
Agrénomos de Madrid
Ciudad Universitaria
s/n; 28040 Madrid

—Escuela Universitaria
de Ingenieria Técnica

Abreviaturas utilizadas en la relaciéon de trabajos presentados
en el II1 Simposio Nacional sobre Maduracion y
Posrecoleccion de frutos y hortalizas.

CA - Comunidad Auténomoa

CEBAS - Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura
CIDA - Centro de Investigacién y Desarrollo Agrario

CSIC - Consejo Superior de Investigaciones Cientificas

Dpto. - Departamento '
ETSIA - Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
EUITA - Escuela Universitaria de Ingenieria Técnica Agricola
IATA - Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos
IRTA - Instituto de Investigacidn («Recerca») y TecnologiaAgroalimentarias
IVIA - Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias

R+D - Investigacién («Recerca») y Desarrollo

UAM - Universidad Auténoma de Madrid

UD - Unidad Docente

UCM - Universidad Complutense de Madrid

UdL - Universidad de Lérida

UPYV - Universidad Politécnica de Valencia
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Agricola de
Orihuela
Apdo. 43; Orihuela

—Escuela
Universitaria de
Ingenieria Técnica
Agricola de La
Rédbida
21819 La Rdbida,
Huelva

—Estagao Nacioal de
Tecnologia dos
Produtos Agrarios
- INTA
Quinta do Marqués
2780 Oeiras
Portugal

—Facultad de
Ciencias
Universidad de
Alicante
Apdo. 99, 03080
Alicante

—PFacullad de
Ciencias
Universidad de
Granada
Avda. Fuentenueva
s/n; 18071 Granada

—Facultad de
Biologia
Universidad de
Murcia. Murcia

—Facultad de
Biologia.
Universidad de
Santiago
15706 Santiago de
Compostela

—Facultad de
Biolégicas
Universidad de
Valencia
Valencia

—Facultad de
Ciencias
Universidad
Auténoma de
Madrid
28049 Madrid

—Facultad de
Ciencias
Universidad de Vigo
Apdo. 874
36200 Vigo

— Facultad de
Ciencia y
Tecnologia de los
Alimentos
0900] Burgos

—PFacultad de
Farmacia
Universidad
Complutense de
Madrid
Madrid

—Facultad de
Veterinaria,
Universidad de
Murcia
Campus de
Espinardo
Espinardo, 30071
Murcia

— Institute of Food
Research
NR4 7UA, Norwich
Gran Bretaifia

— TInstituto de
Agroquimica y
Tecnologia de
Alimentos
Jaime Roig 11
46010 Valencia
Tel. 96-369 08 00

—Instituto de
Estudios
Avanzados de las
Islas Baleares
Ctra. de
Valldemosa km 7.5
07071 Palma, Islas
Baleares

—Instituto del Frio
Ciudad
Universitaria s/n
28040 Madrid
Tel. 91-244 56 00

— Instituto de la
Grasa y sus

HORTICULTURA 91-SEPTIEMBRE'93

Derivados

Av. Padre Garcia
Tejero, 4-Apdo.1078
41012 Sevilla

Tel. 95-461 15 50
Fax 95-461 67 90

— Instituto de
Tecnologia de
Alimentos
Facultad de
Ingenieria Quimica
Universidad
Nacional del Litoral
CC 428, 3000
Santa Fe
Argentina

—Instituto
Valenciano de
Investigaciones
Agrarias
Apartado Oficial
Moncada, Valencia
Tel. 96-139 10 00
Fax. 96-139 02 40

—Universidad de
Alicante
Apdo. 99
03080 Alicante

—Universidad
Piblica de Navarra
31006 Pamplona

—Universitat
Hohenheim.
Versuchsstation
Bavendorf D 7980
Ravensburg I,
BRD. Alemania.

—University of
Cukurova
Adana 01330
Turquia
Tel./Fax
90-71-326514 (Dr.
Tayfun Agar)

—University of
Nottingham
Sutton Bonington
Campus, LEI12 5RD
Nottingham
Reino Unido

POSRECOLECCION

Magquinaria para
Ia plantacion.

Diferentes
grados de
mecanizacion.

Facil y comodo
manejo.

Rapida
amortizacion.

Minimo coste en
mano de obra.

Distribuidor para Espaiia de:
PULVERIZADORES

@ MARLIYAMA

Avda. P. Carlos Ferris, 93 - 46470 ALBAL (Valencia)
Tels.: 96/ 126 02 11 - Fax: 96/ 126 05 58
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P uela de Agriculvara

ESCUELA DE

SEVILLA

CAPATACES AGRICOLAS
"CORTIJO DE CUARTO"
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En la fotografia
inferior

y a laizquierda,
Juan Benito,
Director de la EUITA
Cortijo del Cuarto.
A la derecha,
Felipe Rubio,
Profesor

de esta Escuela

y encargado

del Departamento
de Agricultura
Ecologica.

En la fotografia
superior,

folleto

de la EUITA
Cortijo de Cuarto,
sede

del lll Simposio

La EUITA
del Cortijo de Cuarto,
sede del 11l Simposio.

La Escuela Universitaria de
Ingenieros Técnicos Agricolas
del Cortijo de Cuarto fue la
sede que dio cabida a los par-
ticipantes en el III Simposio
Nacional sobre Maduracién y
Postrecoleccién de Frutos y
Hortalizas. Situada en lo que
actualmente en un barrio de
Sevilla, e] de Bellavista, ocu-

pa los campos donde, en épo-
cas de la Reconquista, se asen-
t6 el Regimiento N°4 de Fer-
nando III (San Fernando), al
que debe su nombre. La finca,
perteneciente a la Diputacion,
tiene una superficie actual de
aproximadamente 120 hectd-
reas, con una superficie cons:
truida de 5.000 m>y 1.000 m?

N,

Nacional

sobre
Maduracion

y Posrecoleccion
de Frutos

y Hortalizas.
Esta Escuela,
adscrita

a la Universidad
de Sevilla
cuenta con
1.375 alumnos
repartidos

en tres cursos,
y a través

de convenios
con empresas
publicas

o privadas,

o via proyectos
fin de carrera,
se procura
facilitar

su insercion

al mundo laboral.
Esta escuela,
tradicionalmente
especializada

en explotaciones
agropecuarias,
olivicultura

y proteccion

de cultivos,
actualmente
estudia

un cambio

a fin de dar
mayor
protagonismo

al drea horticola,
vista

la importancia
que estan
tomando

los cultivos
frutales

extra tempranos
en la reconversion
agricola

de la zona.

de invernaderos.

La actividad docente se ini-
cié en 1947 y desde ese mo-
mento han pasado por ella,
ademds de estudiantes de la zo-
na, otros hispanoamericanos y
de paises del norte de Africa.

Esta EUITA estd adscrita a la
Universidad de Sevilla y el
profesorado es contratado por
la Diputacién Provincial. Sus
funciones son la docencia, in-
vestigacién y extensidn, estas
dos tdltimas, con dmbito pro-
vincial. Cuenta con 1375
alumnos repartidos en tres
cursos, a los que -como nos
explicaba su Director, Juan
Benito-, a través de convenios
con empresas privadas u otros
organismos y por la via pro-
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La Direccion
de la Escuela
entiende
que la comprension
de la realidad agricola
espanola pasa por
un entendimiento cabal
de la PAC.

Hace pocos meses,
se llevo a cabo un curso
con este tema
y es la intencion
formar un aula
paralela,
dedicada
a la informacion,

a través de boletines
u otras vias
que mantengan
a técnicos
y profesionales
del sector
al tanto
de las novedades
que continuamente
se producen.

yectos de fin de carrera o perio-
dos de practicas a nivel de pos-
tgrado, se procura facilitar la
insercién en el medio laboral.
La enseiianza estuvo tradi-
cionalmente enfocada a Jas ex-
plotaciones agropecuarias, oli-
vicultura y proteccién de cul-
tivos, drea esta Ultima en que
los egresados del Cortijo del
Cuarto constituyen una «es-
cuela» a nivel nacional. En la
actualidad se estudia un cam-
bio de la titulacién en que se
de mayor protagonismo a la
actividad horticola, recogien-
do la importancia que tienen
los cultivos frutales extratem-
pranos en la reconversién de
la agricultura de la zona.

Por su importancia en la pro-

HORTICULTURA 91-SEPTIEMBRE'93
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La investigacion en ornamentales:
la Estacion de Investigacion
“de Floricultura de Aalsmeer.

Situada a no mds de mil
metros de la famosa subas-
ta de Aalsmeer, en el peri-
metro de este pueblo ho-

~ landés que se ha constitui-

do en el centro de la indus-
tria ornamental del mundo,
se encuentra la Estacién de
Investigacién de Floricul-
tura, en el ndmero 2a de la
calle Linnaeuslaan.

Sus actividades estdn es-
tructuradas en cinco De-
partamentos, uno de los
cuales es el dedicado a Ca-
lidad del Producto, a cargo
del cual se encuentra el
Dr. C. Vonk Noorde-
graaf. A él compete la res-
ponsabilidad de los traba-
jos relativos a proteccion
del cultivo, material de pro-
pagacién y posrecoleccién.

En lo que respecta a este
dltimo aspecto, el Departa-
mento funciona bajo el
principio que para el esta-
blecimiento de la calidad
interna de un producto es
necesario, antes que nada,
conocer las caracterfsticas
que determinan la calidad
y cémo pueden calificarse.
Recién a partir de este pun-
to es posible comenzar a
investigar en métodos para
medir las caracteristicas
cualitativas. Estos deben
ser lo suficientemente rdpi-

Vista

de los invernaderos
de la Estacion

de Investigacion

de Floricultura

de Aasimeer.

Para el
establecimiento de
la calidad interna

de un producto
es necesario,
antes que nada,
conocer
las caracteristicas
que determinan la
calidad
y como pueden
calificarse a partir
de este punto es
posible comenzar a
investigar en
métodos para
medir las
caracteristicas
- cualitativas.

dos como para permitir
evaluar el producto antes
de su venta. Las investiga-
ciones que se llevan a cabo
incluyen varios procesos
que juegan un papel impor-
tante en la calidad. Entre
ellos, apertura de los pim-
pollos, relaciones hidricas
y respiracion del producto.
Otra faceta importante que
abordan es la evaluacién

de la influencia de las
prdcticas de cultivo sobre
la calidad y las posibilida-
des de controlar esta inte-
rrelacién.  Igualmente se
estudia el efecto de los mé-
todos de transporte y pricti-
cas usuales durante la mani-
pulacién comercial sobre la
calidad, con el objetivo de
que la pérdida que se produ-
ce de esta ltima sea lo mds
reducida posible.

La Estacién de Investiga-
cion en Floricultura estd
abierta a los visitantes para
que puedan recorrer sus
ensayos, la mayoria de
ellos instalados en inverna-
deros. La lista de temas y
especies sobre las que tra-
baja, cada uno de ellos con
al menos un ensayo y la
mayoria con varios, es la
siguiente: Plantas en mace-
ta (general); Flores para cor-
te (general); Alstroemeria

Anthurium; Asplenium;
Aster; Begonia: Bouvar-
dia; Bromelidceas; Clavel,;

Crisantemo; Cyclamen;
Cymbidium; Dieffenba-
chia;  Eustoma;  Ficus;

Freesia; Gerbera; Matrica-
ria; Nephrolepis;, Paphio-
pedilum; Poinsettia; Rosa;
Saintpaulia; Yucca.
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blemdtica agricola actual, la
Escuela apoya muy activamen-
te las siguientes lineas:

- Agricultura Ecolégica

- Medio Ambiente

- Politica Agraria Comunita-
ria (PAC).

En lo que a la primera de
ellas se refiere, desde hace 9
afos funciona el Aula de Agri-
cultura Ecolégica, a cargo de
Felipe Rubio. Desde el afio
pasado se constituyé en aso-
ciacién, la A. Juvenil de Agri-
cultura Ecolégica, con sede en
el Cortijo. En el presente ha
celebrado sus 7*° Jornadas.

La linea de Medio Ambiente,
a cargo de la cual estd Manuel
Roca, trabaja en conjunto con
la Agencia del mismo nombre
de la Comunidad. Lleva a ca-
bo sus actividades a través de
actuaciones extracurriculares
en la forma de cursos y jorna-
das. Estd previsto que se in-
corpore a la enseflanza regular
que se imparte en la Escuela.

Por dltimo, la Direccién de
la Escuela entiende que la
comprensién de la realidad
agricola espafiola pasa por un
entendimiento cabal de la Po-
litica Agraria Comunitaria.

A la izquierda,

Manuel Roca,

Profesor de la EUITA

Cortijo del Cuarto
encargado

de la capacitacion

en el drea de Medio Ambiente,
acompafado

por Miguel Angel del Rio,
del Instituto Valenciano

de Investigaciones Agrarias,
durante las sesiones

de afiches

del Il Simposio.

Hace pocos meses se llevé a
cabo un curso con este tema y
esla intencién formar un aula
paralela, dedicada, mds que a
la formacién, a la informa-
cidén, a través de boletines u
otras vias de difusién que
mantengan a técnicos y profe-
sionales del sector al tanto de
las novedades que continua-
mente se producen. L5

SOPARGCO

Calidad y Seduccion !

DISTRIBUIDORES:

Cataluia y Aragén:

J. Curla - M. Clara

Ctra. Nal. | Km. 639.5
VILASSAR DE MAR

Amllicar 184 - 08032 Barcelona
Tel. y Fax: (93) 456 77 23

Euskadi:

Lolar

C/ Pablo Iglesias 10 Bgjo
Apartado 176

20100 RENTERIA (Guipuzcoa)
Tel. y Fax: (943) 52 64 44

Levante:

Borras Ribes S.A.

Avda. Ferrocarrii N#2

46680 ALGEMES) (Valencla)

Cenfro:

Motif

Apartado 235

28230 LAS ROZAS (Madrld)
Tel.: (1) 637 64 63 :
Fax: (91) 636 18 45

Norte:

Agriver

C/ Fuente Real 11
33209 GIJON (Asturias)
Tel.: (985) 16 02 86
Fax: (985) 39 85 87

Sur:

Indalo Agricola

Avda. Castilla N268

Ctra. Naclonal 340, Km., 425.7

Macetas, contenedores y otros articulos de plastico
para la horticultura y los viveros

LA GANGOSA - VICAR (Almeria)

Tel.: (96) 248 24 71
Tel.: (951) 34 04 58 - Fax: (951) 34 27 49

Fax: (96) 242 44 22

61110 Condé-sur-Huisne - Francia - Tel : 33.73.30.11 - Telecopia : 33.73.38.06 ® Necesitamos distribuidores para otras regiones de Espaiia.
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