Fn el sector de la poscoscecha
de fruta se asiste permanentemen-
te a la aparicion de innovaciones
tecnologicas. Numerosos equipos
de investigacion trabajan en dis-

tintas instituciones  espanolas y
extranjeras cn temas relerentes a
la determinacion de la calidad
(métodos no destructivos de eva-
luacion, nuevas metodologias pa-
ra la determinacion de “bitter pit”,
etc.), asi como en innovaciones
referentes a pieservar la calidad
de la fruta (atmdsferas controla-
das. frutos electrénicos para den-
tificar puntos agresivos en las I{-
neas de confeccidn, aplicacion de
[-MCP en fruta de hueso, etc.).

Las innovaciones
alcanzadas en el
laboratorio no
tardan en ser
adoptadas por
los fabricantes
de maquinaria
industrial.
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tecnologicas para
preservar y determinar

Innovaciones tecnoldgicas
para preservar la calidad
de la fruta en poscosecha

Atmésfera controlada

En el marco de la atmdsfera
controlada, recientemente han apa-
recido las denominadas atmosfe-
ras dindmicas (DCS ‘dynamic
control system’ y DCA ‘dynamic
controlled atmosphere’) que tie-
nen como fundamento la varia-
ci6n continua de las condiciones
de O, y de CO, en funcién del me-
tabolismo del fruto. Para su pues-
ta en prictica. se utilizan sensores
que miden en continuo diversos
compuestos indicativos del estado
de madurez. del producto (princi-

P. PLAZA; E. COSTA.
Servicio Técnico Poscosecha
Centre Udl-IRTA

palmente etanol y/o clorofila), y
que. en funcion de los valores ob-
tenidos varfan los niveles de oxi-
geno y de anhidrido carbénico de
la atmdsfera de la cdmara. Esta
nueva metodologia permite adap-
tar de una forma mds precisa la
atmosfera que rodea al fruto a su
estado de madurez, alargando cl
periodo de conservacién y mante-
niendo la calidad durante mds
tiempo. El Dr. Jordi Graell, cienti-
fico del Area de Poscosecha del
Centro de Irta en la Universidad
de Lleida, trabaja sobre esta linea.

Frutos electréonicos

En el Laboratorio de Propie-
dades Fisicas. Universidad Poli-



técnica de Madrid, el Dr Constan-
tino Valero estudia los dafios me-
cdnicos que sufre la fruta.

Los danos mecdnicos en la
fruta, y en consecuencia la pérdi-
da de calidad y del valor comer-
cial del producto pueden ocurrir
durante su recoleccion y transpor-
te. No obstante, es durante el pro-
ceso de confeccion donde estos
danos son mds importantes tanto
cuantitativa como cualitativamen-
te. Es necesario tencr en cuenta,
que en la aparicion de dafos in-
tervienen dos factores importan-
tes: por un lado Ta agresividad de
la linea de confeccidn (diseno de
los puntos de transferencia, mate-
riales utilizados, forma de traba-
jar. ete.), y por otro lado la sus-
ceptibilidad del producto, es de-
cir, la variedad, la firmeza. la tem-
peratura, la humedad. las condi-
ciones del cultivo. etc.

Por o que respecta a la agre-
sividad de la linea de confeccion.
los daios se producen principal-
mente en los elementos que com-
ponen las lineas. y mayoritaria-
mente, en los puntos de transfe-
rencia entre los difercntes ele-
mentos, debido a impactos, com-
presiones, rozaduras y fricciones
contra eslas superficies. Los da-
fios por impacto se suelen produ-
cir en los puntos de transferencia
entre diferentes elementos de la
linea. debido a una altura de caida
excesiva entre ellos, a Ta dureza
y/o curvatura de la superficie de
impacto, al diseno de la lransfe-
rencia y también, a las condicio-
nes de trabajo (velocidad. flujo de
producto, limpieza de superficies.
ete). Los daftos por friccion son el
resultado del efecto combinado de
la deformacidn debida al contacto
(golpe) y del movimiento relativo
entre el fruto y el elemento mavil.
Este tipo de dafios aumenta con la
rugosidad de la superficie. la in-
tensidad de la carga y la veloci-
dad de rozamiento entre el fruto y
el elemento movil. Elementos que
provocan este tipo de dafos son
los volcadores con tapa, los cali-
bradores mecdnicos de rodillos, las
transferencias en dngulo recto, etc.

Para identificar los puntos
criticos de la linea de confeccidn

donde sc¢ producen dafios. se ha
desarrollado una técnica mediante
el uso de frutos electrénicos. Es-
tos frutos electronicos. que se in-
troducen juntamente con el resto
de producto. registran los impac-
tos que recibe el fruto a su paso
por la linea. identificando no sélo
en qué punto de la linea se produ-
cen exactamente, sino cual es su
magnitud o intensidad y la dureza
de la superficie sobre la que
impactan.

A partir de estos resultados
se pueden implantar diferentes so-
luciones como son modificar la
base estructural de las cintas, in-
troducir y regular elementos dece-
leradores (cepillos accionados, cor-
tinas. etc.), sustituir materiales
amortiguadores. modificar la ve-
locidad de trabajo. regular el flujo
de fruta. limpiar las superficies,
ete.

Aplicacion de 1-MCP en fru-
ta de hueso

En Argentina, la Ing Paula
Candan. cientifica del Area de

Poscosecha de la estacion experi-
mental del Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (Inta) en
Alto Valle trabaja en esta linea de
investigacion. El etileno, conside-
rado como la hormona natural de
la maduracion, tiene un efecto in-
discutible en todos los procesos
de maduracion y senescencia del
fruto. y. por lo tanto, en la pérdida
de calidad. acortando la vida post-
cosecha del producto.

El I-MCP (I-Metilciclopro-
peno) es una molécula de estruc-
tura quimica muy similar al
etileno, de manera que actia blo-
queando a su receptor y. como

Un atento publico
sigue las
deliberaciones
en una reciente
jornada realizada
en el Servicio
Técnico de
Poscosecha

del Institut

de Recerca

i Tecnologia
Agraria (Irta)

de Lleida (Espana).

B La nariz electrénica desarrollada por la
Dra. M* Luisa Lopez es un dispositivo que
permite controlar el proceso de maduracion
del fruto mediante métodos no destructivos
y rapidos. Su fundamento se basa en la
deteccion de diversos compuestos volatiles
que forman el aroma de los frutos
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consecuencia, evita que se desen-
cadenen todos los procesos de
maduracton asociados.

Los estudios realizados en
fruta de hueso en los dlumos tres
afos en el Area de Poscosecha de
Inta Alto Valle (Argentina) de-
muestran un claro efecto de la
aplicacion del |-MCP durante la
posterior conservacion y periodo
de vida comercial de las ciruelas,
principalmente. y menos en melo-
cotdn y nectarina.

Los efectos principales que
se han observado en ciruelas de
les  variedades “Larry  Ann’,
"Autum Giant® y “Black Amber’
han sido: una menor produccidn
de etileno, y un retraso cn ¢l
ablandamiento, en el desarrollo
del color rojo en la piel y en la
pulpa del fruto. y en la pérdida de
acidez después de la conservacion
a 0°C durante 50 dias mds 5 dias a
20°C. Ademas, de un retraso en la
pérdida de peso.

Por lo que se rehiere al efec-
to sobre los danos por frio. la
aplicacion de [-MCP. incluso a
dosis bajas de 200 ppb. reduce el
pardeamiento de la pulpa y su
transparencia después del periodo
de conservacion a 0°C. Como re-
sultado. parece que la aplicacion
de este compuesto prolonga la
vida postcosecha de las ciruelas,
aunque es necesario seguir traba-
Jjando en este campo para ajustar
las dosis, la madurez de cosecha,
etc.

En melocotones y nectarinas,
el efecto del 1-MCP no es lo sufi-

—
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cientemente eficaz como para jus-
tificar su aplicacion por el mo-
mento.

Nuevas tecnologias para la
determinacion de la calidad

Métodos no destructivos pa-
ra determinar la calidad

En la Estacién Experimental
de Lleida, también de [rta se estdn
realizando. bajo la direccién del
Dr Simé Alegre, diversos estu-
dios, centrados en la evaluacién
de la firmeza y del contenido en
azdcares, mediante metodologras
no destructivas de andlisis en la-
boratorio.

Para determinar la firmeza
de un fruto. se estd estudiando la
resonancia de impacto y la reso-
nancia acustica. Esta dltima se
basa en la transmision de un soni-
do a través del fruto. y se puede
relacionar la frecuencia resonante
obtenida con diversos pardmetros
que afectan a Ja firmeza. Otro mé-
todo no destructivo estudiado en

Exposicion

de resultados

de una experiencia
realizada en
Argentina con
1-MCP, producto
que bloquea la
accion del etileno.
De izquierda

a derecha, ciruelas
cv. Black Amber
tratadas a cosecha
con 0, 150, 300

y 600 ppb

de 1-MCP;
después de 30
dias de
conservacion
a0°Cy 6 dias

de maduracion
posterior

a temperatura
ambiente.

la Estacion Experimental son los
espectrometros “Nir™ para deter-
minar el contenido en azicares en
fruto y relacionarlo con el mo-
mento 6ptimo de cosecha o bien.
clasificarlos en funcién de su con-
tenido en azucares.

Nariz electrénica

La nariz electrdnica desarro-
llada por la Dra. M* Luisa Lopez
en el Centro UdL de Irta es un
dispositivo que permite controlar
el proceso de maduracion del fru-
to mediante métodos no destruc-
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tivos y rapidos. Su fundamento se
basa en la deteccion de diversos
compuestos voldtiles que forman
el aroma de los [rutos.

Existen diversos tipos de na-
rices electronicas, cada uno cons
sus ventajas y desventajas. El
principal objetivo del grupo de
trabajo de la Dra Lopez consiste
en determinar mediante paneles
de catadores cudles son los aro-
mas que el consumidor identifica
como caracteristicos del fruto
apetecible, y caracterizarlos para
que la nariz electronica los pueda
difercenciar y clasificar el produc-
to en funcién del grupo de consu-
midores al cual va dirigido.

Nuevas metodologias para
la evaluacidén del Bitter pit en
manzana

En la Estacion Experimental
del Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas (CSIC) de
Aula Dei, en Zaragoza, el Dr Je-
sts Val y su equipo estudian nue-
vas metodologias para la evalua-

cion del “bitter pit”™ en manzana.
El “bitter pit” es uno de los pro-
blemas mds graves en la produc-
cién de manzanas. Esta fisiopalia,
que se puede evidenciar en el mo-
mento de la cosecha. alcanza su
mayor incidencia durante el pe-
riodo posterior de conservacion.
Sin embargo. después de muchas
décadas de investigacion, las cau-
sas que provocan esta alteracion y
la forma de evitarla todavia no es-
tdn bien definidas debido a. entre
otras causas, las complejas rela-
ciones entre los minerales del fru-
to y la toma y transporte diferen-
cial de cationes en el drbol. No
obstante. se ha constatado que po-
siblemente esta fisiopatia estaria
relacionada con una carencia de
calcio en el fruto.

En la Estacién Experimental
Aula Dei se ha puesto a punto una
técnica para revelar. de una forma
sencilla y rdpida la presencia de
calcto y su distribucion dentro del
fruto. Asi. aplicando este test en
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secciones transversales de manza-
nas afectadas por “bitter pit” se
demuestra una acumulacion  de
calcio (calcio 1nsoluble) en las
dreas afectadas por la fisiopatia.
Después de la tincion se puede
observar una coloracion rojiza -
intensa en el papel de filtro, que
corresponde a las zonas afectadas
por “bitter pit”. En cambio. el te-
jido contiguo a estas dreas mani-
fiesta una coloracion menos in-
tensa, que indica un menor conte-
nido de calcio alrededor de estas
manchas.

Al comparar las diferentes
secciones de frutos. con las tin-
ciones realizadas en manzanas
que no presentan ningtn indicio
de fisiopatia. sc¢ pueden apreciar
contenidos de calcio superiores
en sus tejidos y una distribucion
mds homogénea en toda la super-
ficie de los cortes transversales y
longitudinales.
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Por fin soluciones
de riego en la red

Azud lanza un nuevo servicio para ofrecer soluciones de riego en la red.
Siempre a la vanguardia de las nuevas tecnologias, la empresa se
incorpora al comercio electrénico facilitando a sus clientes servicio de
venta, asesoramiento y ayuda on-line. Todo lo que necesitas saber en

www.azud.com

En Azud vamos por delante. Azud es pionera en investigacién y desarrollo de nuevos productos de alta
tecnologia. Mas de 25 anos de experiencia internacional en un sector que cambia continuamente y
en el que la investigacion y la anticipacién son piezas clave. Muchos afios de trabajo que permiten

f . . . .
ofrecer una amplia gama de soluciones orientadas a obtener los mejores resultados. L.'.{ Cu[tura dt_] :\gua
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