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En la fotografía 

inferior, 
la Sesión 

de Apertura 
del III Simposio 

Nacional 
sobre 

Maduración 
y Posrecolección 

de Frutos 
y Hortalizas 

cont6 con 
la presencia, 
de izquierda 

a derecha, 
de Manuel Mancha, 

Director del Instituto 
de la Grasa 

y Derivados; 
Luis Rallo, 
Presidente 

- 

I 1 

1 

El III Simposio Nacional 
sobre Maduración 
y Posrecolección 

de Frutos y Hortalizas. 
ALICIA N A  MESNY VALLESPIR 

Con los antecedentes del I 
Simposio, realizado hace cin- 
co años en Lérida, y del 11 
Simposio, hace tres en Mur- 
cia, en junio del presente, los 
días 3 y 4, tuvo lugar, en Sevi- 
lla, el 111 Simposio Nacional 
sobre Maduración y Postreco- 

lección de Frutos y Hortalizas. 
Organizado por la Sociedad 
Española de Fisiología Vege- 
tal, la Sociedad Española de 
Ciencias Hortícolas y el Insti- 
tuto de la Grasa y sus Deriva- 
dos, el Comité a cargo del 
mismo estuvo presidido por el 

de la SECH; 
Francisco Nieto, 
Director General 
de Investigaciones 
Agrarias 
de la Junta 
de Andalucia; 
Juan Benito, 
Director 
de la EUlTA 
Cortijo de Cuarto 
y Miguel Albi 
Romero, 
en su calidad 
de Presidente 
del Comitd 
Or anizador 
d e l ~ i m ~ o s i o .  
En la otra fotografía, 
el Comitd 
Or anizador 
defl l l  Simposio. 
junto con 
el Dr. Streif 
de la Universidad 
de Hohenheim, 
Alemania. 
Fila superior, 
de izquierda 
a derecha: 
Miguel Albi 
(Presidente), 
Jesús Chamarro 
(Vocal), 
Josef Streif 
(Conferencia 
Inaugural) 
y Miguel Vendrell 
(Vocal). 
Fila inferior, 
a la izquierda, 
lnmaculada 
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 Científicas. Como 
vocales actuaron otros presti- 
giosos investigadores de la 
posrecolección como son los 
también doctores Miguel Ven- 
drell  Melich, Inmaculada 
Recasens Guinjuzín y Jesús 
Chamarro  Lapuerta.  Este ÚI- 
timo, Presidente del Comité 
organizador del próximo Sim- 
posio, el IV, que se realizará 
en Valencia. Son de destacar 
los esfuerzos llevados a cabo 
por todas las personas que hi- 
cieron posible que la reunión 
se concretara: con apoyos a 
ojos vista escasos, tuvieron el 
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En las dos fotografías 
superiores, 

una de las actividades 
((extra-Simposio)) fue la 

visita al Ayuntamiento de 
Sevilla, de gran interés 

tanto por el edificio en sí 
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 
representación 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 título 
((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 

a la plantilla 
de la Universidad 

de Hohenheim, 
Bavendorf, Alemania. 

En la fotografía central, 
Manuel Agustí, 

de la ETSIA de Valencia, 
durante su ponencia 

(<Control de la calidad 
de los frutos cítricos 

y de hueso,), y a su lado, 
lnmaculada Recasens, 

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

El centro de  reunión fue el 
Cortijo de  Cuarto, que colabo- 
ró con sus agradables instala- 
ciones a esta reunión técnica 
internacional. En ella se pre- 
sentaron más de  60 trabajos de  
investigación, expuestos a tra- 
vés de  afiches y discutidos, en 
grupos ordenados temática- 
mente, durante las jornadas 
que duró el Simposio. La in- 
troducción a ellas fue en todos 
los casos  conferencias a cargo 
de  invitados especiales. 

Durante la sesión de apertu- 
ra, L u i s  R a l l o ,  Presidente de  
l a  Sociedad Española de Cien- 
cias Hortícolas, destacó la im- 
portancia de los procesos pos- 
recolección, cuya importancia 
e s  igual o mayor que  las eta- 
pas previas. A modo de ejem- 
plo de  la creciente conciencia- 
ción respecto a este hecho, se- 
ñaló el importante aumento en 
el número 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- 

de la ETSIA de Lérida, guiente, diez años después. 
moderadora de la sesión. El Dr. Josef  S t r e i f ,  d e  la 
En la otra fotografía, lsidoro Sánchez 
Martorell, de Pascual Hnos. SA, Universidad de  Hohenheim, 
conferenciante a cargo de quien estuvo la Alemania, fue uno de  los po- 
ponencia ((Concepto general de la calidad. nentes invitados, mientras 
Necesidad de elaborar calidad total que,  de  España, realizaron es- 
y su medición y evaluación en frutos 
y hortalizasu. Francisca Gutiérrez, te papel M a n u e l  A g u s t í ,  de la 

del Instituto de la Grasa y Derivados, ETSIA d e  Valencia; F é l i x  R o -  
a la izquierda, moderó la sesión. m o j a r o ,  del CEBAS de Mur- 
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cia; I s ido ro  Shnchez Mar to -  
rell, de  Pascual Hnos. S.A.;  y 
José Lu i s  De L a  Plaza ,  del 
Instituto del Frío de  Madrid. 

En la conferencia d e  J. 
St re i f ,  ((Factores pre- y posre- 
colección que afectan la cali- 
dad de los frutos», quedó cla- 
ro que los objetivos de la in- 
vestigación en posrecolección 
en Alemania son minimizar el 
uso d e  energía y d e  productos 
químicos, atendiendo a preo- 
cupaciones conservacionistas 
y sanitarias. La preocupación 
por obtener un índice d e  reco- 
lección apropiado para una 
conservación óptima e s  la 
constante de  muchos d e  los 
trabajos que realizan en la 
Universidad d e  Hohenheim. 
La concentración interna de  
etileno en los frutos fue uno 
d e  los parámetros estudiados, 
pero se  comprobó que,  por su 
variabilidad, no resulta un ín- 
dice adecuado. En cambio, s í  
han desarrollado un índice 
útil, en el que intervienen pa- 
rámetros de  medición simple, 
como son la firmeza, la con- 
versión de  almidones y los só- 
lidos solubles. Igualmente han 
establecido la correlación que 
permite determinar días antes 
cuándo la fruta estará madura. 
Su grupo d e  investigación tie- 
ne un proyecto en Santiago d e  
Chile para estudiar problemas 
de  posrecolección de  las nec- 
tarinas. 

La conferencia de  Manue l  
Agustí ,  ((Control d e  calidad 

La celebración 
de este I I I  Simposio 
concitó el interés 
en distintos puntos 
de la geografia 
española. 
Ejemplo de ello 
son los técnicos 
que aparecen 
en esta fotografía 
superior izq.. 
De izq. a dcha., 
Juan Carlos Moneo, 
de COSANSE, 
Cooperativa 
de San Sebastián; 
Joaquín Gómez 
Aparisi 
y Amparo Llamazares, 
ambos del Servicio 
de Investigación 
Agraria 
de Zaragoza. 
Dos empresas 
estuvieron presentes 
en el Simposio 
mostrando 
su oferta. 
Arriba a la dcha., 

El centro de reunión 
fue el Cortijo de 

Cuarto, se presentaron 
más de 60 trabajos de 

investigación, 
expuestos a través de 

afiches y discutidos, en 
grupos ordenados 

temáticamente, durante 
las jornadas que duró 

el Simposio. 

Diego Garzón, 
técnico 
de Aquateknica S.A., 
mostrando 
un colorímetro. 
uno de 
los productos 
de su empresa, 
dedicada 
a los instrumentos 
para laboratorios 
y control 
de calidad. 
Al lado, 
Micrón Analítica S.A. 
estuvo 
representada 
por Carlos 
Pérez Peña, 
su Director Gerente, 
quien explica 
el funcionamiento 
del detector 
para realizar 
cromatografía 
liquida 
de alta presión. 

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

Félix R o m o j a r o  tuvo a su 
cargo la ponencia ~ In te racc ión  
entre el proceso de madura- 
ción y la calidad de  frutos y 
hortalizas». Como introduc- 
ción al tema. refrescó 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 Aguiló 

y Clara Diez, 
coautores del trabajo 

que presentaron 
en el III Simposio, 

junto con otros 
integrantes de su grupo 

de investigación. 
En la inferior, dos 

investigadores de Murcia: 
Fernando Riquelme, 

del CEBAS, 
y Manuel Acosta, 

a la dcha., 
de la Universidad 
de Murcia. Ambas 

instituciones colaboran 
en sus trabajos; en el 

Congreso expusieron sus 
estudios sobre el 
comportamiento 

posrecolección de dos 
variedades de tomate 

de larga duración, 
Cristina y Daniela. 

En la otra fotografía 
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 Últimos aportaron 

un estudio sobre 
los parámetros 
de maduración 

y concentración 
de etileno en chirimoya. 
En la fotografía inferior, 

el  grupo del Instituto 
del Frío», 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 fresón y fresa, 

chirimoya, champiíión, 
así como un estudio 
del efecto del frío en 

las proteínas 
relacionadas con la 

maduración. R. Alique, 
además, propuso un 

nuevo índice para evaluar 
la calidad y madurez 

de frutos climatéricos, 
modificación 

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

los ponentes invitados, 
refiriéndose 

en su conferencia a los 
puntos críticos de la 

conservación frigorífica. 

que no conviene perder de vis- 
ta. Las pérdidas en posreco- 
lección alcanzan, a nivel mun- 
dial, niveles del 25 a 80%. Es- 
tas no son tales sólo en países 
subdesarrollados, sino que en 
otros cercanos, como son los 
del Este, las pérdidas son pró- 
ximas al 80%. En relación a la 
conservación, 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 posrecolección: 
la calidad debe mantenerse sin 
alteraciones. Su conferencia 
constituyó una muy interesan- 
te puesta al día de los conoci- 
mientos sobre los mecanismos 
de acción del etileno. Un buen 
comportamiento posrecolec- 
ción requiere, como elemento 
previo, su comprensión y ac- 
tuación en consecuencia, de- 
pendiendo del tipo de fruto de 
que se trate, climatérico o no. 
La importancia de este gas, de 
acción benéfica o negativa, se- 
gún el producto y el momento 
de interés, no acaba en l a  re- 
colección. También debe ser 
tenida en cuenta en las etapas 
de conservación y transporte. 
En relación a este último, se 
estima que en él se producen 
pérdidas que pueden alcanzar 
al 25% y que buena parte de 
ellas se deben a la presencia 
de etileno. La caracterización 
de cultivares en relación 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 Sánchez trató el te- 
ma «Concepto general de la 
calidad. Necesidad de elaborar 
calidad total y su medición y 
evaluación en frutos y hortali- 
zas», uno de los que suscitó 
mayor interés por su estrecha 
relación con la práctica. La 
necesidad de calidad es im- 
prescindible si se desea com- 
petir con la amplia oferta de 
frutas y hortalizas frescas 
existente hoy en día. El con- 
ceDto de «calidad» debe en- 
tenderse no sólo por la intrín- 
seca del producto, sino tam- 
bién incluyendo el correcto 
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Arriba, el autodefinido como 

au grupo de Léridan, 
integrado por profesionales 
del Centro UdL-IRTA, de la 

ETSlA de Lérida, del CSlC de 
Barcelona y de otras 

instituciones catalanas. Uno 
de los grupos de 

investigación más 
numerosos, en el III 

Simposio Nacional sobre 
Maduración y 

Posrecolección de Frutos y 
Hortalizas presentó trabajos 

sobre posrecolección de 
manzanas, pera, plátano, 

espárrago y melón. Entre las 
hortalizas, también estudia 

el pimiento, especie sobre la 
que aportó un trabajo en el 

Congreso de Zaragoza. 
En la fotografía central, 

también el Instituto de la 
Grasa y sus Derivados, de 

Sevilla, cuenta con un 
potente grupo investigador 

dedicado a la posrecoleccion. 
En el III Simposio presentó 

traba'os sobre 
posrecolección d e fresón, 

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 
a la foto. Di Pentima, de la 

argentina Facultad de 
Ingenieria de la Universidad 

Nacional del Litoral, había 
estado previamente en 

España trabajando en el 
Instituto de la Grasa y sus 

Derivados ,y en esta ocasión 
presento un trabajo sobre 

determinación de la textura 
en paltas (aguacates). 

Abajo, por la Universidad de 
Hohenheim han pasado 

varios integrantes del 
Instituto de la Grasa y sus 

Derivados, así como de 
otras universidades del 

mundo. En la foto aparecen 
varios de ellos acompañando 
a su persona de contacto en 

esa institución 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, l. 
Tayfun Agar, de la 

Universidad de Turquía. 

en otros cercanos, - como son los del Este, 
las ~ é r d i d a s  

Las pérdidas 
en posrecolección 

alcanzan, 
a nivel mundial, 

cifras del 25 al 80%, 
no son sólo 
en países 

subdesarrollados, 
sino que 

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

son próiimas al 80%. 

trecho contacto con el recep- 
tor de la mercadería, tanto a 
efectos de elaborar criterios 
cualitativos conjuntos como 
de mejorar las técnicas de 
transporte y distribución. Esta 
visión de la calidad se engloba 
bajo el concepto de «calidad 
total». Su logro requiere, en 
primer lugar, del esfuerzo co- 
mún de todos los implicados 
en el proceso productivo (no 
puede partirse de un mal pro- 
ducto), así como los de con- 
fección, conservación, trans- 
porte, distribución y venta. 1. 
Sánchez expuso los métodos 
de medición de calidad utiliza- 
dos en su empresa, enfatizan- 
do, base de estos métodos, que 
frutas y hortalizas son tan me- 
d i b l e ~  como cualquier otro 
producto. Por otra parte. el 
coste de la no calidad está de- 
mostrado que no es asumible 
por las empresas, por lo que 
apostar por el la resulta la úni- 
ca opción posible. 
José Luis De La Plaza anali- 

26 los «Puntos críticos de la 
tecnología de la conservación 
en fresco». En la actualidad, 
el «know how» de la tecnolo- 
gía resulta más importante que 
la tecnología en sí  misma, co- 
mo quedó de manifiesto a tra- 
vés de los ejemplos expuestos 
en la conferencia. Un factor 
que normalmente es beneficio- 
so, se transforma en crítico su- 
perados determinados niveles. 

HORTICULTURA 91 -SEPTIEMBRE193 



m POSRECOLECCION 

El almacenamiento 
refrigerado debe 

buscar no sólo 
el período máximo sino 

el período óptimo 
de conservación. 

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 cámaras fri- 
goríficas, un correcto diferen- 
cial de  la instalación de  frío es 
esencial. La variación en un 
grado o la estratificación del 
aire en la cámara determinan 

de La Rioja, 
en Logroño, 
tiene una larga 
trayectoria en 
el estudio de la 
posrecolección , i n  espárrago. 

I no es ' I de los primeros 
investigadores 
en haber 
abordado 
esta especie, 
seguramente es 
de las pioneras. 
Para el I I I  

en la mayoría de  los casos ma- 
los resultados en la conserva- 
ción frente a los correctos es- 
perados. A lo largo de  su con- 
ferencia se  expusieron nume- 
rosos ejemplos de  variables 
críticas, caso  de,  por mencio- 
nar uno d e  ellos, el grado de 
madurez en  berenjenas o to- 
mates, para seleccionar la 
temperatura de  conservación. 
El almacenamiento refrigerado 
debe buscar no sólo el período 
máximo sino el  período ópti- 
mo de  conservación. De poco 
sirve conservar un producto 
durante un tiempo prolongado 
si en el momento que  se  desee 
comercializar ha perdido su 
calidad. 

La relación completa d e  tra- 
bajos presentados, así como 
los demás datos de interés de  
los científicos autores d e  los 
mismos, se recogen en las pá- 
ginas de este mismo Informe. 

Simposio 
presentó 
los resultados 
del estudio 
realizado 
conjuntamente 
con A. Cerrolaza, 
del mismo 
instituto, 
sobre la 
influencia 

Kepresentante para tspono: 

Ana Simón, 
del Centro de 

Investigaciones 
Agrarias de 

la Comunidad 
Autónoma 

- -- - - - 
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(Sevilla, 3 y 4 de junio, 1993). 

HORTALIZAS 

cv .  .Shogun. IVIA 

tales y Recursos Naturales, 
Universidad de Alicante. (**) 
CSIC La Mayora. (***) CE- 

Cambios fisiol6gicos durante 
el desarrollo y maduración de 

nada. (**) Dpto. Biologfa Ve- 
getal. EUITA de Alinerla 

& A.F. MILITINO(*). Influen- GONZALEZ-SANJOSE 

sarrollo de Barcelona. 

gánica aobre algunos partíme- 
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tros de calidad del tamate. Di- 
vieidn da Agroquiiniu. Pacul- 
kd de Ciencias, Universidad de 
Alicante. 

- TOBAR, A-('), A.C. PB- 
RBZ[*'). M. RCJEA(*) & J.M. 
bLTA.il(**). úiflwricia del áci- 
k j W n i o o  sobre Ir wacee- 
m0i$n de c u o l d n o ~  en al culti- 
w da zsoebwlas. (*) EUiTA 
Qrtljo dn Cwrto. C**) Instltu- 
to da 1s Oresa y su Darlvadoa 

FRUTAS 

- GUILLEN, R., A. IIMC- 
NEZ. J. ~ N A N D E Z - B O L A -  
mS dt A, HBREDIA. Modifi- 
M d n  de polisocdndoi duraoro 
Ir maduacidn dw acelninae. 
Iadicutr de Ir Grua  y rus De- 
r i v u b .  

- QUTIERREZ, F., J.M. 
GARCJA, L. PERPKCUFdW, 
J.M. C A S m L A N O  & M.A. 
M A I .  Concervaci6.a en fn'o de 
la LQtiruna dc molino para evl- 
m el problema del a t lojad~.  
lartiruco de la O r w  y sus De- 
rivados. 

- PCROVANI. W,, D.R. 
at)EMEb uí- pIAmtarnL 
& J,R DI FEPIT,MA. Ciractu- 
daclem da. la dstermin&cidn de 
mm an pallu (Pecm mal- 

WlL) myifaotr cnaayor 
de pcrittrao~dn. knsdtoto d e  
Ttcnolagfa de Alimentar, Ac- 
guidna. 

- PRETEL. M.T.Ia). M. SE- 
H U N O ( * ) ,  A AMOROS(*). +. ROMOJARO(**) & F. RI- 
QUBUiíE(**). CowsarvaLid~a 
de dos uariedidee & albar/-- 
ve $@ atmbsferai diodlficadna. 
*f EUITA Orlhuiela. (**) CE- 4 

BAS. 

- SBRRANO, M. (*), M.T. 
PR8TEL (3, C. MARTINEZ 
(+) & F. RlQUELME (**) Ei- 
ridogfo ds la msdursci6a y a- 
lidad a# variedadea de slbaricc+ 

(*j EüITA Orihweli. (**) 
=A$. 

- NAVAKPO, P., M.A. DEL 
m, J.M. MARTINEZ-JAVE- 
GA b J. C U Q U E R ~ L A .  ~ n -  
flbancki de la pre-refrigaracign 
y ambalaje a cl almacma- 

miento frkgorffico de cerezris 
cv. Ambrunma. IVIA 

- ALOWSO. J.M.. J .  CHAMA- 
RRO & A. GRANELL. Cttni- 
bioa en la expresión génica del 
f i n d o  de naranja durante la 
meduraci6n. Efecto del trilla- 
miento cou etileno. IATA. 

- DEL RIO. M.A., J. CUQUE- 
RELLA, J.M. MARTI=-JA- 
VEGA & P. NAVARRO: Efec- 
to de la temperatura de conser- 
vaci6n y recubrirnientos en la 
calidad. final de manbrinar 
'Fortune'. IVIA. 

- V ~ C H E R ,  R., F. TADBO, 
R. GAZZOLA, V. ALMELA 
(*). E. PRIMO MILLO & M. 
AGUSTI (e). Cambios a n a 6  
micoa y u l ~ a u c t u r a l e r  aso- 
c i a d ~ (  al picado (ooldqiiiing) 
del fruto &el mandarina Fortu- 
ne. (*) Dpto. Produccián Vegt- 
tal, ETSIA, U W .  

- WEILAND ARDAIZ, C.M. 
& RR. CAMACHO MAR- 
QUEZ. Influencia de los trata- 
mlentos (anillrdo, adenina y 
anillado+a&ninti) en ppi.llme- 
tms prodtictivas y culitativos 
de Citrus s i w s i s  L. cv. Valen- 
cia Late. EUITA La R4bida. 

- ESCRIBANO. M.I. & C. 
MERODIO. Cambio en los ni- 
veles de putrodna asociados 
con la mautnraeh3a de  chkimn- 
ya (Asnona cberimola MIlL). 
Inaliruto de1 l g c l ~  

- CWTIBRREZ. M., M.M. 
SOLA, J.M. LAHOZ, L. PAS- 
CUAL & A.M. VARGAS. Pa- 
r$mtros de naoduracidn y mn-  
ccntración de ctileno en los fru- 
tas del diirirnoyo. Departamen- 
to dc bioquíiaica y Bicdogla 
Moleculax, Facultad & Clen- 
cias, Uaiversidad de Granada. 

Kaki 

- CUTILLAS-ITURRALDE, 
A. & E.P. LORENCES. Carac- 
tcrizaci6n del desarrollo de los 
fruto@ de kaki. Dpto. Biologl~ 
Vegetal. UD Fisidogía Vege- 
tal, Facuttad de BibMgicas. 
Universidad da Valencia. 

- CUTLLLAS-ITURRALBE, 
A. & E.P. LOBENCES. Papel 
de las peet ins  en el ablanda- 
miento de fmtcrs de kaki. Dpta. 
Bidegla Ve al, UD Fisiolb- 
pie Va etal, acuitad de Biold 3 LF 
gican. hiversidad ds Vaiencia. 

- CASERO, T.(*) & E. 
ATEN= (**). Efectos de tra- 
tamientos cm cdcio en mrnz- 
Lanas. (*) üTSIA de Ldridn. 
(**) Centro R+D de Lárida. 

- G R A W ,  J. (*), A. AL- 
BA(*). k MARTI (*) & 1. 
1GLESIASfm*). Evaluaci6n ob- 
j a iua  del color supeditial en 
manzanas di grupo Delicious. 
(@) C a n p  UdL. (**) Servicio 
de Extwiaib~, LCrida. 

- LARA. 1. & M. VEN- 
DRELL. Desarrollo de la acti- 
vidad ACC-oxida$@ en manza- 
na 'Granny Smith'. inducido 
por la temperatura elr! almace- 
namiento y por el tratamieato 
con ABA. Centro R+D de Léri- 
di .  

- LAYILLA, T., M.L. LO- 
PEZ, I. RECASENS & M. 
VENDRELL. Caracterización 
aroadtica de las varieúades de  
manzana Golden Delicioue, 
Staring Delicious y Granny 
Smirh. C e n m  UdL 

- ROCA, J.(*), 1. RECA- 
SENSim*) & T.^ CASERO(**). 
Contenido m i n e 4  del fruto en 
relaci6n r la calidad de manza- 
aar, Golden Delicious. (*) ET- 
SiA de Ltrida. (+*) Area de 
hscesecha. Centro R+D de U- 
rida 

- SORIA, Y., l.  RECASENS 
& M. VENQRELL. Evaluación 
de la calirhd de manzanas 
Oranay Smirh durante la friko- 
conservsción, tratadas en post- 
c-oscckr con diverso6 prodiictm 
antioxidanteu. Centro UdL. 

- TORIJA, M.E., M.M. CA- 
MARA & J.J. MARTINEZ. In- 
fluencia de la cocdbn en dis- 
tintas variedades de m a n a .  
Dpto. Bromatologla y Técnicas 
Analíticas Farmacduticai, Fa- 
cultad de Farmacia, UCM. 

Pera 

- MARTIN-CABREJAS, M.A. 
(*), K. WALDRON (**) & F-J. 
LOPEZ-ANDREU(+). dfecto 
de la maduracidn en la compo- 
siei6n de carbohidratos en pera 
(variedad Blanquilla). (*) FP- 
cultad de Ciencias, UAM. (**) 
Inftitute of Pood Research, 
Marwich. 

- MARTJ3-CABRES'AS, M.A. 
(*), K. WALDRON(**), R.R. 
BELVENDRAN(**) 8r R.M. 
ESTEBAN(*). Estudio de La 
composición de =&ares en el 
Wji& ppranquim~oo de pen 
(variedad Blanquilla). (*) Fa- 

cuL8itd de Ciencias, Universidad 
Autánoma de Madrid. (**) Ins- 
titute of Pood Rerearch, Nor- 
wich, 

- RECASENS, 1. (*) & M. 
ROIG (**). Criterias para eva- 
luar la calidad de la pera Flor 
de Isvierno. (*) Centro UdL. 
(**) ETSlA LRrida. 

- VIOQUE, B. & J.M. CAS- 
TELLANO. Caracterizaci6n ci- 
nética de ACC oxidasa de frn- 

I 
tos de pera (Pyrus communis 
cv. Blanquilila). instituto de la - 
Grasa y sur Derivados. 

- VIOQUE, B. Extracción dcl 
entima fomiador de etileno 
(EFE) de fruto$ de pem (Pyms 
mmmunis EY. Blanquilla). Insti- 
tuto de la Grasa y SUS Derivados 

Pifia 

- CAMARA, M.M., C. DIEZ 
& M.E. TORIJA. üetcrmina- 
cidn de nzúcans solublcs como mi 
índice de caiidad en derivados 
de pifia: zumos y r&tarcs, 
Dpto. Bromatologla y Técnicas 
Analfticas FrrmacQuticas, Fa- 
cultad de Farmacia.  niv ver ti- 
dad Complutensc de Madrid. 

Plátyso 

- DOMtNOUEZ-PUIGlANER, 
ES.. 1. LLOP, M.D. LüDEVm 
dh M. VENDRBLL. BvolucMn 
de1 conbnido de aninQ1Ljdm 
en 11 muiuracidn del pI6tnno. 
Centro de hvestigacidn y De- 
iqp-oIlo & B a r d o n a .  

Vid 

- AGUTLO, F. & C. DIEZ. 
Compartamiento de 14 fmccldn 
fendlica de frutosi de Vitir vini- 
fera L. en función dul estatus 
hídrico de la planta. Instituto 
de Estudloi, Avanzados de las 
Islas Baleares. 

- MARTINEZ. M.R.(*), M. 
PARRA(*), D. VALñROC) & 
M.E. CANDELA (*e). Estudio 
del cmnportarnianto anddgeao 
de (3A3 y eLiieno durante la 
maduracibn de la uva de mesa 
Italia tratade con citoquininas. 
(*) CEBAS-CS1C. (") Dpto. 
Fisiologla Vcgetai, Facultad de 
Biologla. Universidad de Mur- 
cia. 

- ROBkEDO, L.M., T. MON- 
TERO, E. MOLLA & FaJ. LO- 
PEZ-ANDRBU. b r u d i o  del 
contenido olifcpdlico en uva 
(Yitin viniira).  Dpm. Q u l d c a  
Agrícola, Famltnd de Ciencias, 
UAM. 

- VILLAR. B., 1. ZARRA & 
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g. REVELA. Metabolimg dt 
los polisacáridos t i a  d-afm- 
te h miihraeibn. tr le uva de Al- 
barifio. Faculta4 de Biok@a, : 
Uai vanidad de Santiago 

VAqiAS EblPliCIIEB 

- AOdSTI. M. Ccrnrtol de c d -  
dad de 'los fruto8 cftrim .y de 
Buesw. Dpta. Produccih V-e- 
(41, ETSIA, m. 
- ALIQUE. R. Pmpuurts dt 
nuevo Indlce de oaXidd y 
rex da frutos cllmwtdcoa Inati- 
tutp del Etfo -- 

l 

- CAMPA, M.F. P W ~ - F E G O I ~ -  
cidn y geali6n de calidad es ptb- 
ductos hartofrutfcolar. S. _ioerd 
7 1, $80 J Q ~ &  de la Rimaniradn, 
41 300 Sevilla 

- DE LA PLAZA. J.L. Puhto~  
arlticos de la tccdolo,gla de 18 ! 
mnswaci6n cn b c o .  Iostíruto 
del F r h .  

- MONTERQ, L.M., J,P. U- 
MORANO & C: M B B O D ~ .  
Mqdificacibn de $ r o t c W  rbh- 
oionadas con la rn@dhra~itía par I 

to & !a$ b8& 16mmtUm 
eansarvación. Imtitula 

Pdo 

-- P R G T ~ .  M.'P.(*). ,M. SE- 

r ANO(*), F. IUQUHLMB(+*) 
E. RQMQJARO(H). .k d i -  a 

dad de Irr produccls)~ hartofrud- 
A1a. IR) E W A  ,~r ih<da .  (**J 

' 

CBBAG. 

- ROFrlBJARO. F. hltraccidn 
WJM al atilena. hormona da la 
maduracibn. y la calidad de ftu- 
t u  y h~rtdiza. CWAS.  

- SANWEZ MkRTOREtL. L 
Conccplo general de b cdideb. 
nemrldad @e elaborar calidad to- 
tal y rir mtdici6o y evilumi6n 
ui fwtm y bortaliza~, Pmcual 
WnM. &4,, Cronista Ciurers-s 

1, &MI3 Vahcia .  . = , 

- SERRANO, M(*). A. A W  
. ROS(=), c. rnamEz(*- a F. 

RQMJARb(**). Abtivlhfl  
BPB m hutak cltmtt.&ieóa no 
dlmiicuw. (*) WITA *i iue 
la (*") CEBAS. - STREJF. J .  Facioru prt y 
as~sokccibn qw afecrw B ea- 
i&d da los fmtw (iqle), Uni- P. 

vertitat Hohenhdm. 

- TORDA, M.E., M.!. V U A -  
NUEVA Bt M. C A M A U .  Melo- 
oet& y &pa: perfil crrrrna- 

y T&dw Analfticas Farmacéu- 
m iiw, Fttcultad de .  74maeia. 

UCM. 

Relación de Centros de Investigación que trabajan 
en posrecolección (*). 

-Centro de Edafología 
y Biología Aplicada 
del Segura Consejo 
Superior de 
Investigaciones 
Científicas 
Apdo. 4195 
30080 Murcia 

-Centro de 
Investigaciones 
Agrarias de la 
Comunidad Autónoma 
de La Rioja 
Apdo. 1056 Logroño 

-Centro de 
Investigación y 
Desarrollo de 
Barcelona 
Jorge Girona Salgado, 
18-26; 08034 Barcelona 
Tel. 93-204 06 00 
y 205 O0 63 

-Centro de 
Investigación y 
Desarrollo Agrario de 
Málaga-Churriana 
Cortijo de la Cruz s/n 
29 140 Churriana, 
Málaga 

-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 

-Centro UdL 
Av. Alcalde Rovira 
Roure 177 
25006 Lérida 
Tel. 973-70 25 00 
y 70 25 78 
Fax 973-23 83 01 

-Consejo Superior 
de Investigaciones 
Científicas 
La Mayora Málaga 

-Escola Superior 
Agraria de Castelo 
Branco 
6000 Castelo Branco 
Portugal 

-Escuela Técnica 
Superior de Ingenieros 
Agrónomos de Madrid 
Ci~idad Universitaria 
s/n; 28040 Madrid 

-Escuela Técnica 
Superior de 
Ingenieros Agrónomos 
Universidad de Lérida 
Lérida 

-Escuela Técnica 
Superior de Ingenieros 
Agrónomos 
Universidad 
Politécnica de 
Valencia 
Cno. de Vera 14, 
46020 Valencia 
Apdo. 220 12, 
46080 Valencia 

-Escuela Universitaria 
de Ingeniería Técnica 
Agrícola de Almería 
04 120 Almería 

-Escuela Universitaria 
de Ingeniería Técnica 
Agrícola 
«Cortijo de Cuarto» 
Barrio Bellavista 
Sevilla 
Tel. 95-469 05 03 

-Escuela Universitaria 
de Ingeniería Técnica 

Abreviaturas utilizadas en la relación de trabajos presentados 
en el 111 Simposio Nacional sobre Maduración y 

Posrecolección de frutos y hortalizas. 

CA - Comunidad Autónomoa 
CEBAS - Centro de Edafología y Biología Aplicada del Segura 
CIDA - Centro de Investigación y Desarrollo Agrario 
CSIC - Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Dpto. - Departamento 
ETSIA - Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos 
EUITA - Escuela Universitaria de Ingeniería Técnica Agrícola 
IATA - Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos 
IRTA - Instituto de Investigación («Recerca») y TecnologíaAgroalimentarias 
IVIA - Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias 
R+D - Investigación («Recerca») y Desarrollo 
UAM - Universidad Autónoma de Madrid 
UD - Unidad Docente 
UCM - Universidad Complutense dc Madrid 
UdL - Universidad de Lérida 
UPV - Universidad Politécnica de Valencia 
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Agrícola de 
Orihuela 
Apdo. 43; Orihuela 

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

Derivados 
Av. Padre García 
Tejero, 4-Apdo. 1078 
41012 Sevilla 
Tel. 95-461 15 50 
Fax 95-461 67 90 

-Escuela 
Universitaria de 
Ingeniería Técnica 
Agrícola de La 
Rábida 
2 18 19 La Rábida, 
Huelva 

-Facultad de 
Ciencia y 
Tecnología de los 
Alimentos 
09001 Burgos 

-Instituto de 
Tecnología de 
Alimentos 
Facultad de 
Ingeniería Química 
Universidad 
Nacional del Litoral 
CC 428, 3000 
Santa Fe 
Argentina 

-Estaca0 Nacioal de 
Tecnologia dos 
Produtos Agrários 
- INIA 
Quinta do Marques 
2780 Oeiras 
Portug;il 

-Facultad de 
Farmacia 
Universidad 
Complutense de 
Madrid 
Madrid 

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

-Facultad de 
Veterinaria, 
Universidad de 
Murcia 
Cainpus de 
Espinardo 
Espinardo, 30071 
Murcia 

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

-Facullad de 
Ciencias 
Universidad de 
Granada 
Avda. Fuentenueva 
s/n; 1807 1 Granada 

-Universidad de 
Alicante 
Apdo. 99 
03080 Alicante 

-1nstitute of Food 
Research 
NR4 7UA, Norwich 
Gran Bretaña 

-Universidad 
Pública de Navarra 
3 1006 Pamplona 

-Instituto de 
Agroquímica y 
Tecnología de 
Alimentos 
Jaime Roig I I 
460 10 Valencia 
Tel. 96-369 08 00 

-Facultad de 
Biología 
Universidad de 
Murcia. Murcia 

-Universitat 
Hohenheim. 
Versuchsstation 
Bavendorf D 7980 
Ravensburg 1 ,  
BRD. Alemania. 

-Facultad de 
Biología. 
Universidad de 
Santiago 
15706 Santiago de 
Compostela 

-Instituto de 
Estudios 
Avanzados de las 
lslas Baleares 
Ctra. de 
Valldemosa km 7.5 
0707 1 Palma, Islas 
Baleares 

-University of 
Cukurova 
Adana 01 330 
Turquía 
Tel./Fax 
90-7 1 -3265 14 (Dr. 
Tayfun Agar) 

-Facultad de 
Biológicas 
Universidad de 
Valencia 
Valencia -Instituto del Frío 

Ciudad 
Universitaria s/n 
28040 Madrid 
Tel. 9 1-244 56 00 

-University of 
Nottingharn 
Sutton Bonington 
Camplis, LE12 5 R D  
Nottingham 
Reino Unido 

-Facultad de 
Ciencias 
Universidad 
Autónoma de 
Madrid 
28049 Madrid 

Avda. P. Cailos Fenis, 93 - 44470 ALBAL m&) 1 T~.:%~1260211 -Fa~:8ó/126065íJ 
-Instituto de la 

Grasa y sus 

-- 
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La EUITA 
del Cortijo de Cuarto, 
sede del III Simposio. 

En la fotografía 
inferior 

y a la izquierda, 
Juan Benito, 

Director de la EUITA 
Cortijo del Cuarto. 

A la derecha, 
Felipe Rubio, 

Profesor 
de esta Escuela 

y encargado 
del Departamento 

La Escuela Universitaria de 
Ingenieros Técnicos Agrícolas 
del Cortijo de Cuarto fue la 
sede que dio cabida a los par- 
ticipantes en el 111 Simposio 
Nacional sobre Maduración y 
Postrecolección de Frutos y 
Hortalizas. Situada en lo que 
actualmente en u n  barrio de 
Sevilla, el de Bellavista, ocu- 

bu.ukb ,y*3,.,. 

ESCUELA DE 
CAPATACES AGRlCOLAS 
"CORTIJO DE CUARTO" 

pa los campos donde, en épo- 
cas de l a  Reconquista, se asen- 
tó el Regimiento NO4 de Fer- 
nando 111 (San Fernando), al 
que debe su nombre. La finca, 
perteneciente a la Diputación, 
tiene una superficie actual de 
aproximadamente 120 hectá- 
reas, con una superficie cons- 
truida de 5.000 m2 y 1.000 m2 

de Agricultura 
Ecológica. 

En la fotografía 
superior, 

folleto 
de la EUITA 

Cortijo de Cuarto, 
sede 

del III Simposio 

Nacional 
sobre 
Maduración 
y Posrecolección 
de Frutos 
y Hortalizas. 
Esta Escuela, 
adscrita 
a la Universidad 
de Sevilla 
cuenta con 
1.375 alumnos 
repartidos 
en tres cursos, 
y a trav9s 
de convenios 
con empresas 
públicas 
o privadas, 
o vía proyectos 
fin de carrera, 
se procura 
facilitar 
su inserción 
al mundo laboral. 
Esta escuela, 
tradicionalmente 
especializada 
en explotaciones 
agropecuarias, 
olivicultura 
y protección 
de cultivos, 
actualmente 
estudia 
un cambio 
a fin de dar 
mayor 
protagonismo 
al área horticola, 
vista 
la importancia 
que están 
tomando 
los cultivos 
frutales 
extra tempranos, 
en la reconversion 
agrícola 
de la zona. 

de invernaderos. 
La actividad docente se i n i -  

ci6 en 1947 y desde ese mo- 
mento han pasado por ella, 
además de estudiantes de la zo- 
na, otros hispanoamericanos y 
de países del norte de Africa. 

Esta EUITA está adscrita a la 
Universidad de Sevilla y el 
profesorado es contratado por 
la Diputación Provincial. Sus 
funciones son la docencia, in- 
vestigación y extensión, estas 
dos últimas, con ámbito pro- 
vincial. Cuenta con 1375 
alumnos repartidos en tres 
cursos, a los que -corno nos 
explicaba su Director, Juan 
Benito-, a través de convenios 
con empresas privadas u otros 
organismos y por la vía pro- 
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La Dirección 
de la Escuela 

entiende 
que la comprensión 

de la realidad agrícola 
española pasa por 

un entendimiento cabal 
de la PAC. 

Hace pocos meses, 
se llevó a cabo un curso 

con este tema 
y es la intención 
formar un aula 

paralela, 
dedicada 

a la información, 
a través de boletines 

u otras vías 
que mantengan 

a técnicos 
y profesionales 

del sector 
al tanto 

de las novedades 
que continuamente 

se producen. 

yectos de Fin de carrera o perío- 
dos de prácticas a nivel de pos- 
tgrado, se procura facilitar la 
inserción en el medio laboral. 

La enseñanza estuvo tradi- 
cionalmente enfocada a las ex- 
plotaciones agropecuarias, oli- 
vicultura y protección de cul- 
tivos, área esta última en que 
los egresados del Cortijo del 
Cuarto constituyen una «es- 
cuelan a nivel nacional. En la 
actualidad se estudia u n  cam- 
bio de la titulación en que se 
de mayor protagonismo a la 
actividad hortícola, recogien- 
do la importancia que tienen 
los cultivos frutales extratem- 
pranos en la reconversión de 
la agricultura de la zona. 

Por su importancia en la pro- 
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blemática agrícola actual, la 
Escuela apoya muy activamen- 
te las siguientes líneas: 

- Agricultura Ecológica 
- Medio Ambiente 
- Política Agraria Comunita- 

ria (PAC). 
En lo que a la primera de 

ellas se refiere, desde hace 9 
años funciona el Aula de Agri- 
cultura Ecológica, a cargo de 
Felipe Rubio. Desde el año 
pasado se constituyó en aso- 
ciación, la A. Juvenil de Agri- 
cultura Ecológica, con sede en 
el Cortijo. En el presente ha 
celebrado sus 7aS Jornadas. 

La línea de Medio Ambiente, 
a cargo de la cual está 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. Está previsto que se in- 
corpore a la enseñanza regular 
que se imparte en la Escuela. 

Por último, la Dirección de 
la Escuela entiende que la 
comprensión de la realidad 
agrícola española pasa por un 
entendimiento cabal de la Po- 
lítica Agraria Comunitaria. 

A la izquierda, 
Manuel Roca, 
Profesor de la EUlTA 
Cortijo del Cuarto 
encargado 
de la capacitación 
en el área de Medio Ambiente, 
acompañado 
por Miguel Angel del Río, 
del Instituto Valenciano 
de Investigaciones Agrarias, 
durante las sesiones 
de afiches 
del I I I  Simposio. 

Hace pocos meses se llevó a 
cabo un curso con este tema y 
es .la intención, formar un aula 
paralela, dedicada, más .que a 
la fhmación, a . la' informa- 
ción, a través de boletines u 
otras vías de difusión que 
mantengan a técnicos y profe- 
sionales del sector al tanto de 
las novedades que continua- 
mente se producen. 0 
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