Marruecos es

un pais cada dia

mas bien situado

en el mercado
internacional

como productor

y exportador

de frutas

y hortalizas.

Por este,

entre otros motivos
acogio el ultimo
acontecimiento
internacional

sobre posrecoleccion.
Fue en enero,

en la ciudad de Agadir,
el titulo era Simposium
Internacional
de Fisiologia,

La aportacion
internacional

Simposium Internacional de Fisiologia,
Patologia y Tecnologia Poscosecha para Horticultura
en Agadir (Marruecos)

PHILIP BRADBURY

El pasado mes de enero se
celebr6é un simposium interna-
cional en la ciudad marroqui
de Agadir, el cual fue organi-
zado por «Institut Agronomi-

que et Veterinaire Hassan II»
en colaboracién con «The In-
ternational Society for Horti-
cultural Science». El resultado
del certamen puede calificarse
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" Patologia

y Tecnologia
Poscosecha

para Horticultura,
y la organizacién
corrié a cargo

del Instituto

de Agronomia

y Veterinario
Hassan Il

y la Sociedad
Internacional

de Ciencias
Horticolas (ISHS).
Numerosas
ponencias (60)

a cargo de especialistas
procedentes

de todo el mundo,
la exposicion

de posters,
sesiones técnicas
y una visita

a las zonas

de produccion

y confeccién

de frutas y hortalizas,
configuraron

el resultado

del certamen

en un verdadero éxito.
Las dos imagenes
corresponen

a la visita
realizada

con motivo

del Simposium.
En la fotografia
inferior,

almacén

de confeccién

de frutas

de las empresa
Priagrus, S.A,,

r en la otra fotogratia,
a particular
imagen

de un guardia

de plantacién

de Sodea,

cerca de

Taroudant (Souss).

de verdadero éxito. Desde el
16 al 21 de enero se expusie-
ron un gran nimero de ponen-
cias, las cuales se centraron
sobre temas muy diversos co-
mo las condiciones tradiciona-
les de conservacién de citricos
bajo tierra en Nepal, las con-
diciones actuales en los alma-
cenes en California, los efec-
tos cualitativos de distintas at-
moésferas en la conservacién
de la fruta y los dltimos avan-
ces en la bioquimica de la bio-
sintesis de etileno, entre otros.
A lo largo de la semana espe-
cialistas en técnicas de posco-
secha procedentes de pafses de
todo el mundo expusieron un
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total de 60 ponencias, se presen-
t6 una excelente exposicién de
posters, asi como sesiones técni-
cas y una excursion cientifica a
zonas de produccién y confec-
cién de frutas y hortalizas.

Dafos por frio

Varios investigadores centra-
ron sus ponencias entorno a
temas de control de calidad y
problemas de poscosecha en
tomate, kaki, mora, citricos,
uva de mesa, pera, manzana,
platano, flor cortada y otras.
El tema de los dafios produci-
dos por los efectos de frio es
un tema que aparecié en va-
rias intervenciones. Imani y
Ait-Oubahou demostraron
que se¢ habia producido un au-
mento en respiracién y pro-
duccién de etileno en pepinos
sometidos al frio. Un pretrata-
miento térmico con aire ca-
liente (40°C), durante 48-72
horas o con agua caliente
(40°C) durante 30-40 minutos
puede controlar eficazmente el
dafo por frio. En estudios de
fisiologia de la fruta, Faroo-
qui confirmé que el dafio por
bajas temperaturas afecta prin-
cipalmente la piel, mientras
que el interior del fruto per-
manece inalterado. Cohen,
Shapiro, Shalom y Klein, uti-
lizaron en sus investigaciones
un microscopio electrénico de
barrido, gracias al cual se des-
cubrieron grietas en los teji-
dos de la epidermis de naran-
jas que habfan estado someti-
das a una primera fase de dafio
por frio. A partir de estos re-
sultados se desprende que la
pérdida de agua es un indica-
dor no-destructivo de los da-
fios ocasionados por bajas
temperaturas. Ademads, este in-
conveniente puede superarse
siguiendo un ciclo de calenta-
miento periédico. Herregods
y Goffings apuntaron que los
daiios por frio causan irregula-
ridades sobre el color del to-
mate y los hacen mads suscepti-
bles a posibles pudriciones.

Tratamientos no-quimicos
Varios investigadores han

Z

19 sesion: Técnicas de
manipulacion en posre-
coleccion de cultivos

“horticolas

Presidente: Dr. M. Se-
drati

Vicepresidente: - Dr
W.A. Farooqi

-Acondicionamiento en
Marruecos: situacién ac-
tual y perspectivas; A.
Jaward y A. Benchek-
roune

-Técnicas de posreco-
leccion de cultivos horti-
colas en Mexico; Yahia,
E.M.

2% sesion: Maduracion
Presidente: Dr. M. He-
rregods

Vicepresidente: Dr. E.
Sfakiotakis

-Cambios  producidos
en las zarzamoras duran-
te el proceso de madura-
cién; Perkings-Vcazie,
P.M., J.R. Clark y J.F.
Collins.

-Efectos sobre ethel,
2,4-D, IAA y benlato so-
bre maduracién artificial
de frutos Costata y Ta-
hopan persimmon; AKki,
A.M. Eid, y F.F. Ahmed

-Cambios en la compo-
sicién mineral del man-
go Alphonso durante el
proceso de maduracion y
almacenamiento con res-
puesta a «desajustes in-
ternos»: un desorden en
posrecoleccién; Kadiya-
la, H.B. y Krushna-

murthy, S.
3% gsesion: Almacena-

miento de frutas y horta- .

lizas

Presidente: Dr. D.R.
Dilley :
Vicepresidente: Dr. M.
Vendrell
-Conocimientos biol6-
gicos y aplicaciones téc-
nicas sobre el almacena-
miento de tomates; He-
rregods, M. y G. Gof-
fings

-Estructuras de almacen
de bajo coste para man-
darinas en los subtrépi-
cos; Subedi, S.P.
-Optimizacién del al-
macenamiento de uva de
mesa; Ben-Arie, R.P.
Saring y Y.Zutkhi
-Efectos de las aplica-
ciones de técnicas de
posrecoleccién basadas
en sales y calcio sobre la
calidad y la condicién
larga vida de las peras
en almacenamientos a
bajas temperaturas; AKki,
A.M., AM. Eid y F.F.
Ahmed.

4¢ sesion: Almacena-
miento bajo atmdsferas
controladas y modifica-
das

Presidente: Dr. D. R.
Dilley

Vicepresidente: Dr. A.
K. Kanellis

-Bases bioldgicas de
los efectos producidos
bajo condiciones de at-

Relacion de ponencias presentadas al Simposium

mdsferas controladas so-
bre posrecoleccién de
frutos; Kader, A.A.

-El impacto del almace-
namiento bajo 0’°5% O2
sobre la calidad de los
citricos; Arpaia, M.L. y
I.L.Eaks

-Almacenamiento bajo
atmésfera modificada de
bananas y la repercu-
sion de diferentes tempe-
raturas; Hewage, S.K,
H. Wainwright, S.W.
Wijerathnmam y T.
Swinburne

-Envasado bajo atmés-
fera controlada de man-
gos, aguacates, papayas

y melones; Yahia, E.M.

5% sesion: Factores en
posrecoleccidn que afec-
tan a la calidad

Presidente: A. Darthe-
nucq

Vicepresidente: Dr. E.
M. Yahia

-Métodos alternativos
para mantener la calidad
de frutas y hortalizas
frescas; Watada, A.E.

-Utilizacién del éster
sucrosa para mantener la
calidad de las manzanas
almacenadas; John,P. y
A.D. Bauchot

-Efectos de la hidrore-
frigeracion en la calidad
de las cerezas dulces;
Agar, T. y N.Naska

-Fisiologia de posreco-
leccién de mandarinas

Determinados
tratamientos no
quimicos repercuten
favorablemente sobre
los productos, como
sucede en el caso de los
tratamientos por calor,
atmosferas modificadas
y tratamientos biologicos.
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encontrado que determinados
tratamientos no-quimicos re-
percuten favorablemente sobre
los productos, como sucede en
el caso de los tratamientos por
calor, atmésferas modificadas
y tratamientos biolégicos.
Lurie aconseja utilizar tem-
peraturas de 38-46°C durante
6-96 horas con la finalidad de
retardar el proceso de madura-
cién de frutos climatéricos ta-
les como manzanas y tomates,
y aumentar su vida en conser-
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kinow; Farooqi, W.A.

6° sesion: Factores en
precosecha que afectan la
calidad de la posrecolec-
cion

Presidente: Dr. M. Ei-
Otmani

Vicepresidente: Dr. C.
Lacirignola

-Control de calidad de ci-
tricos y frutos de hueso;
Agusti, M. y M.El-Otma-
ni

-Algunos factores de pre-
cosecha que influencian la
calidad en posrecoleccion
de las hortalizas; El-Mi-
niai

-Efecto producido por
cinco rizomas de citricos
sobre naranjas tardias de
Valencia; Ismail, M.

-La tolerancia al pulgén
del melén no deteriora la

calidad del melén; Per-
kins-Veazie, P.M., J.K.
Collins, N. Maness, y

B.Cartwright.

7¢ sesion: Los métodos
para evaluar la calidad

Presidente: Dr. A. Wata-
da

Vicepresidente: E. Zine

-Aplicaciones de calibra-
dores diferenciales por ca-
lometria en el estudio de la
respuestas de aguacate y
mango a la hipoxia; Ya-
hia, E.M. y M.R. Domin-
guez

-Evaluacién de diferentes
métodos de segmentacién
para la descripcién del co-
lor y evolucién del color
de los tomates; Shreven,

E. y Verreydt

-Estudio de la planta me-
diante radiografias obteni-
das por rayos X; Chavag-
nat

-Estudio comparativo so-
bre pardmetros destructi-
vos y no destructivos me-
didos en frutas: Verreydt,
J. y E. Schrevens

8% sesion: Factores que
conducen al dafio por frio

Presidente: Dr. A. Ait-
Oubahou

Vicepresidente: Dr. N.
Kaska

-Regulacién de la fisiolo-
gfa mediante tratamientos
a base de altas temperatu-
ras; Lurie, S.

-Caracterizacién y méto-
dos para el control de da-
fios por frio en pepino;
Imani, Y. y Ait-Oubahou

-Efectos de temperaturas
altas en posrecoleccién en
la maduracién y calidad de
los tomates; Atta-Aly,
M.A. y J.K. Brecht

-Cambios fisiolégicos y
bioquimicos durante el al-
macenamiento refrigerado
en relacién con los dafios
por frio; Farooqi, W.A.

-Efectos de rizomas y la
maduracién sobre las de-
formaciones producidas en
las naranjas por dafios por
frio; El-Tamzini, M. y
Z.Ben-Saad

-Pérdida de agua, indica-
dor no destructivo de los
dafios por frio en citricos;
Cohen, E., S. Shapiro, Y.,
Shalom y J.D. Klein

99 sesion: Biosintesis,
metabolismo y actuacion
del etileno

Presidente: Dr. P. John

Vicepresidente: Dr. A.M.
Aki

-Biosintesis de etileno en
bananas. Efectos de los in-
hibidores; Vendrell, M.,
M. Dominguez y E. Do-
minguez-Pulgianer

-Mecanismos de feedback
de etileno en tejidos de to-
mate y fresas; Atta-Aly,
M.A., J.K. Brecht y D.J.
Huber

-Interaccién de poliami-
nas y etileno en fisiologia
de posrecoleccion  del
achicoria; Mencarelli, F.,
R. Botondi, R. Massanti-
ni y M. Spath

10 sesion: Aspectos mo-
leculares de la biosinte-
sis/biotecnologia del etile-
no

" 'Presidente: Dr.G.Hobson

Vicepresidente: Dr. M.
Roshni
-Estrategias moleculares

utilizadas para realzar la
calidad de la posrecolec-
cién en cultivos horticolas;
Matoo, A.K.

-Expresion genética de 1-
aminociclopropano -1-car-
boxilato (ACC) en el pro-
ceso de maduracién de las
manzanas; Dilley, R.D., Y.
Pekker, R.M. Beaudry,
D.M. Burmeister, B.D.
Wilson y J.K.Walker.

-Oxidacion ACC en la
maduracién de frutas: lo-

calizacién celular y en te-
jidos; Pech, J.C., C. Rom-
baldi, J. Raynal, M. Bel-
faiza, J. M. Leliévre y A.
Latche

-Dindmica proteinica en
el proceso de maduracién
y trozeado de tomates;
Roshni, M. y A. Matto
Sesion 10“:Aspectos mo-
leculares de la biosinte-
sis/biotecnologia del etile-
no (continuacion)

Presidente: Dr. J.C. Pech

Vicepresidente: Dr. O.
Akhayat

-Regulacién del desarro-
llo y la maduracidén de la
expresion genética de en-
zimas  biosintéticas de
pehylpropanoide;  Kane-
Ilis, A.K. y G. Diallinas

-Borrado de la la regién
del carboxilado de la sinte-
sis ACC, una proteina cla-
ve en la biosintesis del eti-
leno, resulta encima monoé-
merica; Li, N. y A.K.
Mattoo

-Alteracion de las carac-
teristicas de maduracidn
del tomate mediante tecno-
logia DNA; Hobson, G.E.
y A.J. Murray

11 sesion: Enfermedades
de la posrecoleccion y
control de insectos: con-
trol quimico

Presidente: Dr. W.S. Con-
way

Vicepresidente:
Besri

-Estrategias para el con-
trol de enfermedades; Ec-
kert, J.W.

Dr. M.

vacién con menos pérdidas.

Parece ser que las proteinas
producidas como respuesta al
choque térmico pueden prote-
ger la fruta durante el proceso
de conservacién a bajas tem-
peraturas, asi como en aque-

Todavia no se entiende
bien los efectos de las
atmosferas modificadas
en la conservacion

cos presentan dos lineas de

defensa disponibles en la piel:
la piel dispone de
naturales, preformados con ac-
ci6n fungicida, y la produc-
cién de otros productos fungi-
cidas puede ser inducida por

productos

llos procesos que requieran
produccién continua de protei-
nas, como la sintesis de etile-
no, estdn inhibidos por tempe-
raturas altas.

Ben-Yehoshua, Fang y Ro-
dov encontraron que los citri-

de frutas y hortalizas.
En tomates, la
atmoésfera modificada
puede mejorar
la conservacion.
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la accién de UV o por el ata-
que de patégenos.

Chalutz y Droby sostuvie-
ron que ciertas levaduras ac-
tian contra Penicillium que se
manifiesta en productos, aun-
que para conseguir los niveles
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-Efectos de los trata-
mientos de peras sobre
la incidencia del Penici-
llium expansum y sobre
la aparicién de troncos
resistentes a benzimida-
zoles; Besri, M. y El-
Hassani

-Impacto del re-regis-
tro de los usos de pos-
recoleccién del O-
phenylphenol y sodio
Ophenylphenato en los
EE.UU; Paul,C.A. vy
S.R. Marouchoc

-Aplicacién del Imaza-
lalil en tratamiento se-
parado de la accién den-
tro del condicionamien-
to de frutas agrios,
Achouri, M. y A. Ait-
Oubahou

-Efectos de diferentes
tratamientos de posreco-
leccién en la calidad del
limén Kutdiken-, Kas-
ka, N.y T.Agar

-Evolucién de la pobla-
cién de P.digitatume y
P. italicum en los esta-
dios de condicionamien-
to de frutas agrias pro-
cedentes del sur de ma-
rruecos, Achouri, M.;
A. Ait-Oubahou vy
E.Laville

-Utilizacién del dren-
cher para pretratamiento
de la fruta: determina-
cién de los pardmetros
de funcionamiento; Se-
batta, A.

12° sesion: Enfermeda-
des en posrecoleccion y
control de insectos me-

diante métodos no-qui-
micos
Presidente:
Achou-ri
Vicepresente: Dr. J.W.
Eckert

-Efecto de tratamientos
de LO y alto indice de
CO2 en Botrytis cinerea
pers. Crecimiento in vi-
tro y in vivo de kiwis
durante un corto periodo
a temperatura de 0° y
10°C; Niklis, N.; C,
Thanassoupoulos y E.
Sfakiotakis

-Control biolégico de
las enfermedades de
posrecoleccién en citri-
cos. Un alternativa via-
ble para sintetizar fungi-
cidas; Chalutz, E. y S.
Droby

-Tratamiento a bajas
temperaturas de uvas
para desinfeccién qua-
rantina de moscas de
frutas tropicales; Isma-
li, M.A.

-Resistencia enddgena
e inducida de citricos
contra agentes patége-
nos; -Ben-Yehoshua,
S.; D. Fang y V. Rodov
-La irradiacién de los
productos frescos horti-
colas; El-Miniai
-Efecto de la irradia-
cién gamma y agua.ca-
liente en las cualidades
fisico-quimicas, nutri-
cionales y organolépti-
cas de las clementinas;
Abdellaoui, S.; M.Jo-
bin, C.Boubekri y M.

Dr. M.

. Gagnon

13% sesion: Fisiologia
y técnicas de posreco-
leccion de productos or-
namentales

Presidente:
Dr.M.S.Reid

Vice-presidente: Dr. F.
Mencarell

-Utilizacién de un nue-
vo inhibidor de etileno
para incrementar la vida
vascular de flor cortada
y en maceta sensibles al
etileno; Serek, M.C.
Sisler y M.S. Reid

-Efectos de un receptor
de ‘etileno antdgonico
sobre claveles y otras
- flores;-Dupille, E. vy
E.C. Sisler

-Fisiologia de la senes-
cencia flrora en gladio-
los; -Serek, M.; R.B.
Jones y ML.S. Reid

-Efectos de la deseca-

cién en posrecoleccién

sobre el estado hidrico
en rosa cortada; -Mok-
harti, M. y M.S. Reid
-Efectos de los factores
culturales y estacionales
sobre el comportamiento
hidrico de rosas corta-
‘das cv «Sonia»; Urban,
L., R. Bruny L. Urban
-Ensayos realizados
para mejorar la calidad
de Strelitzia regian, Ait
después de haber sido

cortadas, El-Saka, M.;

A.E. Award, B. Fahmy
y A.K.Dowh

de control que llegan a obtener-
se mediante la aplicacién de
productos quimicos, es necesa-
rio mezclar el tratamiento con
bajas dosis de productos como
Thiabendazol o sales de calcio.
En kiwi, la aplicacién de at-
mésferas modificadas puede
ser eficaz contra Botrytis
(Niklis, Thanassoulopoulos y
Stafiotakis) pero también pue-
den conllevar a la fermenta-
ci6n y a la modificacién del
sabor de la fruta.

Utilizar temperaturas
altas durante
varias horas puede
retardar el proceso
de maduracion
de frutos climatéricos
como tomates,

y aumentar su vida
en conservacion.

Conservacion con atmoés-
feras modificadas

Kader puntualizé que todavia
no se entiende bien los efectos
de las atmésferas modificadas
en la conservacién de frutas y
hortalizas. A esto aiiadié que
hace existe una necesidad de
profundizar en este campo con
el fin de seleccionar la atmés-
fera adecuada para cada espe-
cie. Parece ser que la lozania
de una fruta sometida a un
proceso de la conservacién ba-
sado en atmdésfera modificada
puede durar sélo més que
otras cualidades. Por ejemplo,
la calidad gustativa puede du-
rar solo la mitad del tiempo
que suele perdurar la lozania.

La atmésfera modificada es
beneficiosa para la conserva-
cién de pldtanos verdes aun-
que sin embargo no puede pro-
tegerlos contra los dafios pro-
ducidos por frio. En tomates,
la atmésfera modificada puede
mejorar la conservacién, pero
los bajos niveles O2 o los al-
tos niveles de CO2 pueden
conllevar mayor putrefaccién
(Herregods y Goffings). El
uso de un recubrimiento de és-
teres de sucrosa puede produ-
cir una atmésfera modificada
dentro de la fruta. John y
Bauchot investigaron la efi-
ciencia de este tipo de produc-
to para proteccién de manza-
nas contra la escaldadura.

Tratamientos quimicos

En los EE.UU. el alto coste
que suponen el re-registro de
los fungicidas usados en pos-
cosecha repercute sobre la ac-
titud de los fabricantes, los
cuales se mantienen reticentes
a registrar sus propios produc-
tos. SOPP y OPP son ejemplos
de productos que estaba a pun-
to de desaparecer del registro
cuando los productores de ci-
tricos y peras decidieron pagar
los gastos. El uso de estos pro-
ductos se prohibird en todos
los cultivos menos en el de pe-
ras y citricos (Paul y Marou-
choc). En los EE.UU el niime-
ro de productos permitidos pa-
ra tratamiento poscosecha se
va reduciendo cada vez més,
y la apariencia de resistencias
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contra estos productos puede
reducir ain mads la capacidad
de combatir determinadas en-
fermedades que aparecen en
poscosecha (Dr.Eckert). Es
posible que en Europa también
se siga este camino. Se han
propuesto alternativas, como
calor, sales inorgdnicas, mi-
croorganismos antagonisticos,
etc. Pero generalmente son
menor eficaces y puede pre-
sentar nuevos problemas de
salud.

Los productos Imazalil y
Thiabendazol son eficaces
contra Penicillium pero actiian
con menor eficiencia si se
aplican en combinacién con
cera. Achouri y Ait-Oubahou
encontraron que dichos produc-
tos actian mejor si se aplican
antes de proceder con la cera.

El Drencher es un aparato ra-
pido y eficaz para el trata-
miento de grandes cantidades
de fruta. Sin embargo es nece-
sario usarlo correctamente pa-
ra aprovechar al méximo sus
ventajas (Sebbta). Si se trata
demasiada fruta sin cambiar el
caldo fungicida, el liquido es-
tard muy contaminado y los
productos perderdn su efica-
cia.

Achouri, Ait-Oubahou vy
Laville han encontrado resis-
tencia a Thiabendazol en Peni-
cillium digitatum y P. italicum
en determinados almacenes
ubicados en Marruecos. La re-
sistencia a Inazalil es menor.

La inhibicién de etileno

Serek, Sisler y Reid descu-
brieron un nuevo inhibidor ga-
seoso de etileno SIS-X, el cual
se enlaza irreversiblemente a
los sitios de enlace de etileno,
inhibiendo la accién de etileno
en plantas. La flor cortada tra-
tada con SIS-X dura més tiem-
po en atmésferas con etileno y
sin etileno. Dupille y Sisler
también sefialan que el pro-
ducto SIS-X inhibe la propia
produccién de etileno en el ca-
sos de claveles. El producto
puede inhibir la iniciacién de
maduracién en tomates y plé-
tanos normalmente causada
por etileno ex6geno.

<
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