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Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

Una de las sesiones temati-
cas del II Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos se refirié a la poscosecha
de frutas y hortalizas, con presen-
cia de investigadores que desarro-
llan su trabajo en varios centros
de investigacién de Portugal y, en
su mayorfa, de Espaiia. La mode-
raci6n estuvo a cargo de Ma. Isa-
bel Gil y de Daniel Valero.

(Cémo desverdizar mejor las
clementinas? A contestar esta pre-
gunta apunta el trabajo realizado
en el Instituto Valenciano de In-
vestigaciones Agrarias, IVIA, ex-
puesto por Joaquin Cuquerella,
jcuquere@ivia.es, y referido a las
variedades Marisol, Clemenpons y
Clemenules, simulando envios a
Europa. Los autores elaboran, en
base a sus resultados, un cuadro
de recomendaciones en que, en

La tecnologia

de alimentos

es una disciplina
técnico-cientifica
que avanza dia

a dia.

funcién del color inicial y de la
variedad, se indica si es necesaria
o no la aplicacién de etileno. Esta
se realiza en flujo continuo.

Para evitar la pérdida de fir-
meza en ciruelas, el recientemente
introducido 1-MCP, I-metilcloro-
propeno, ofrece una solucién. Los
ensayos realizados por investiga-
dores de la Universidad de
Orihuela, y del que figura como
autor de contacto Daniel Valero,
daniel.valero@umbh.es, expuestos
por Fabidn Guillén, demostraron
que la aplicacién de 300 y 500
ppm a ciruelas cv. President fue
beneficiosa para mantener la fir-
meza de la pulpa y el color, y re-
ducir la pérdida de peso. El alma-
cenamiento duré 5 semanas. El
mismo grupo estudié la aplicacién
de este compuesto en tomate, un
trabajo presentado en la sesién de
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pésters, obteniendo también efec-
tos positivos en el control de la
maduracién. Investigadores del
Ivia, trabajaron aplicando este
compuesto a kaki, un trabajo pre-
sentado por Alejandra Salvador,
asalvado@ivia.es, en el espacio
dedicado durante la sesién a ex-
plicar los pésters. Se trabajé con
‘Rojo Brillante’, que se comercia-
liza como no astringente, compro-
bandose un gran efecto del 1-MCP
retrasando su ablandamiento.

El transporte intercontinental de
algunas especies altamente pere-
cederas, como es el caso del pi-
miento, inducen la bisqueda de
tecnologias que prolonguen su
vida poscosecha. Francisco Artés
Herndndez, frartes@upct.es, ex-
puso los trabajos realizados en la
Universidad Politécnica de Carta-
gena utilizando atmdsferas modi-
ficadas, inducidas por el tipo de
pléastico utilizado para formar el
envase. Como testigo emplearon
polipropileno (PP) macroperfora-
do y las alternativas fueron PP
orientado y polietileno poliamida
(PE-PA). Los mejores resultados,
dados por una menor deshidrata-
cién y menos podredumbres, se
obtuvieron con este Ultimo tipo de
plastico (se trabajé con material
de Plasticos del Segura).

(Coémo evitar que las patatas
minimamente procesadas adquie-
ran tonos oscuros? Un grupo de
investigadores de la Universidad
Piblica de Navarra evalué Ia apli-
cacién de cuatro agentes conser-
vantes y combinaciones de ellos.
Yolanda Trujillo, yaninetrujillo@-
hotmail.com, explicé que los me-
jores resultados, evaluados a los 7
dias, se obtuvieron con una solu-
ciéon de 0.1% metabisulfito mds



De izquierda a derecha, Daniel
Valero-Garrido, Universidad Miguel
Hernandez, y Ma. Isabel Gil, Cebas-
CSIC moderadores de la sesion,
Maria Antonia Murcia, Universidad
de Murcia,Francisco Artés
Fernandez, Universidad Politécnica
de Cartagena y Fabian Guillén,
Universidad Miguel Hernandez.

p

dad Miguel Hernindez, de Orihuela, el II Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. El encuentro conté con conferencias, sesiones de presentaciGn de trabajos
y sesiones de pésters. Una de las conferencias fue la que explicé la Agencia Europea de
Seguridad Alimentaria, a cargo de Geoffrey Podger, director ejecutivo de EFSA,
European Food Safety Authority, de Bruselas. Francisco Tomds Barberdn, Profesor de
Investigacién y Coordinador del Area Tecnologfa de Alimentos del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC), estuvo a cargo de la conferencia sobre Alimentos
funcionales; Daniel Ramdn Vidal, Catedréitico de Tecnologia de los Alimentos de la Uni-
versidad de Valencia, expuso sobre Alimentos transgénicos. La conferencia que clausuré
el encuentro versd sobre “10 afios de licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
— Perspectivas futuras™ y el ponente fue Fernando Martinez Martinez, Decano de la Fa-
cultad de Farmacia de la Universidad de Granada.

cretarios Domingo Martinez Romero y José Angel Pérez Alvarez, todos ellos de la Uni-
versidad Miguel Herndndez.

cion, control de calidad, alimentos funcionales, ldcteos, emologia, comercializacidn,
biotecnologfa, ingenieria y teenologia, desarrollo de nuevos productos, tratamientos tér-
micos de alimentos liquidos, tecnologia del envase de plistico — nuevas aplicaciones,
posrecoleccidn, tecnologia y envasado, y productos cArnicos.

forma oral seis trabajos y siete en forma de posters; sobre ellos trata esta nota.

gar en mayo/junio 2005 en Burgos,
ttorroba@ubu.es, Decano de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Burgos.
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Los datos del Congreso

Del 3 al 6 de junio 2003 se realiz6 en la Escuela Politécnica Superior de la Universi-

El Comité Organizador estuvo presidido por Salvador Castillo Garcfa, y fueron se-

Los temas considerados dentro de las sesiones fueron seguridad alimentaria, nutri-

Sobre posrecoleccidn se realiz6 una sesién el 6 de junio, en la que se presentaron en

El préximo Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos tendrd lu-
organizado por Tomds Torroba Pérez,

—
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0.5% 4cido ascérbico mg¢as 0.5%
de 4cido citrico. El otro compues-
to ensayado fue L-cisteina al
0.5%, de uso ain no aprobado en
Espafia; se observé que inhibié
mejor el crecimiento de microor-
ganismos mesofilos y psicrofilos
que el metabisulfito.

Roberto Maldonado, expuso
el trabajo hecho junto con otros
investigadores del Instituto del
Frio de Madrid, entre los que estd
Carmen Merodio, merodio@if.-
csic.es, sobre el efecto de concen-
traciones altas de CO, sobre los
fenoles en frutos conservados en
frio. EI CO, evita el pardeamiento
propio de los dafios por frio. Mi-
entras que el frio dan como resul-
tado una mayor actividad de la
Pal, fenil amonio liasa, la enzima
que interviene en la produccién
de tanino y lignina (que dan los
colores pardos),el CO, tiene, en
principio —depende de la duraci6n
del tratamiento-, un efecto contra-
rio, es decir, concentraciones altas
inhiben el pardeamiento asociado
a los dafios por frio. El estudio se
realizé con chirimoyas.

Los estudios realizados por
Maria Antonia Murcia, mamurcia-
@um.es, y otros investigadores de
la Facultad de Veterinaria y Cien-
cia y Tecnologia de los Alimen-
tos, de Espinardo, muestran que
los albaricoque congelados man-
tienen mucho mejor su capacidad
antioxidante que los frescos y que
esto es especialmente cierto en al-
baricoques en almibar: “el albari-
coque enlatado no mostrd pérdi-
das de actividad antioxidante du-
rante los cinco meses de almace-
namiento”. La evaluacion de la
capacidad antioxidante se realizé
con el ensayo Teac, Trolox
Equivalent Antioxidant Capacity.
Estos resultados son de gran inte-
rés nutricional, al demostrar el
mantenimiento, en frutas y horta-
lizas industrializadas, de la capa-
cidad antioxidante, uno de las
propiedades de estos productos a
la que se ha prestado mds aten-
cién dltimamente por su efecto
beneficioso en la salud.

También se presentaron tra-
bajos sobre la conservacién frigo-
rifica de albaricoques cv. Biilida
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tratados con auxinas
en el momento de la
lignificacién del hueso
(dacanteros@umb.es);
sobre melén Tendral,
demostrando su buena
capacidad de conserva-
cién atn bajo condicio-
nes adversas (jmondra-

gao@esaelvas.pt); en re-
lacién a la tasa de respi-

racién del apio, a partir
de lo cual se podra estimar
el comportamiento posre-
coleccién del apio en fun-
cién e su época de cosecha,
lo que a la vez puede ser una

herramienta para realizar mo-
delos (un trabajo expuesto por
Perla Gémez, frartes@upct.es);
sobre el ozono como higienizante
de productos vegetales frescos cor-
tados —patata y zanahoria-, donde
se observd, en general, una menor
recuperacion en el nimero de mi-
croorganismos viables analizados
(migil@cebas.csic.es). Los nispe-

Roberto
Maldonado,
Instituto del Frio,
CSIC, Perla
Gomez,
Universidad
Politécnica

de Cartagena

y Alejandra
Salvador, Ivia.

ros se benefician de la aplicacién
de atmoésferas modificadas en su
conservacion (m.serrano@umbh.es);
1 kGy es la mejor dosis para apli-
car ionizacién con electrones ace-
lerados como tratamiento posco-
secha en ciruelas ‘Red Beauty”
(felix@cebas.csic.es); la evolu-
cién del color externo en limon es
otro de los estudios presentados
(jm.camara@umb.es), asi como el

del tratamiento de nectarinas en
precosecha con bioactivadores
(daniel.valero@umbh.es) en base
activa Ca, Mg y Ti, y en el que se
detecta un aumento en la vida pos-
cosecha.

Empresas y productos

Paralelamente a la realiza-
ci6n del Congreso, varias empre-
sas expusieron sus productos.
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SunSaver

Poligono Industrial La Redonda calle 5 - nave 8
04710 Santa Maria del Aguila - El Ejido (Almeria)
Tlfno: 950 583033 - Fax: 950 583176

CLIMATIZACI:N

HIDROPONIA

calefaccion
ventiladores
cooling
humidificacion
pantallas
controles

PROTECCION
filme SUNSAVER 4
mosquiteras
anti-trips

sombreos
cubresuelos
plastificados bandas
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Aname mostré las balanzas
de precisién de Kern, los equipos
para determinar textura de Stable
Micro Systems y el material y
productos para laboratorio de
Thomas Scientific.

3M estuvo presente con sus
medios para controlar la higiene
en recintos y maquinaria; dispo-
nen de lo que es el sustituto ac-
tual de las placas de Petri, en su

version listo para usar, que evita
la preparacién de medio de culti-
vo, su esterilizacion, etc.

Mathias SL expuso bolsas
filtro estériles, para preparacién
de las muestras para andlisis mi-
crobiol6gico, de Interscience; los
agitadores de Lovan y los equipos
para medicién de la actividad del
agua y humedad relativa del pro-
ducto, de Novasina.

Yanine Trujillo,
Universidad
Publica de Navarra
y Joaquin
Cuquerella, lvia.
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Aquateknica  comercializa
desde Espana una gama amplia de
instrumental para laboratorios vy
control de calidad, incluyendo los
lectores de color de Minolta.

Para saber mas...

- 3M Espana, jprado1 @ mmm.com

- Agquateknica,

- Aname, www.aname.org

- Interscience, www.intarscience.fr
- Lovan, www.lovnago.com

- Mathias,
comercial @ mathiasben.com

- Minolta, www.minolta,com

- Novasina, www.novasina.ch

- Stable Micro Systems,

www.stablemicrosystems.com

- Salvador Castlillo, Presidente
del Comité Organizador,
scastillo@umh.es

- Thomas Scientific,

www.thomassci.com

filtrado

recirculacion

e

riego por goteo
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embalses

fertirrigacién desalinizacién
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Mas que un lider

Export Department Tel. +34 968 57 91 38 » Mazarron MURCIA Tel. 968 50 01 51
Aquilas MURCIA Tel. 968 44 85 40 » Torre Pacheco MURCIA Tel, 968 57 81 82

Divisidn distribucion MURCIA Tel. 968 57 91 38
Vicar ALMERIA Tel. 950 34 19 47 » Campohermoso ALMERIA Tel. 950 38 59 71
Tomelloso CIUDAD REAL Tel. 926 51 48 95
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