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Al realizar el estudio de
las aportaciones realizadas
en el I Congreso Iberoameri-
cano de Ciencias Horticolas
dentro del sector de «Pos-
recoleccion e Industrias» ob-
servamos que constituyen
una fraccibn  minoritaria,
aunque significativa, que se
sitda por debajo del 10% del
total de comunicaciones pre-
sentadas.

El interés por los te-
mas relacionados con las eta-
pas posteriores a la cosecha,
ya se puso de manifiesto en
la Sesién de Apertura, J.
Janik destacé que la desapa-
ricién de las fronteras nacio-
nales, y las mejoras en las
técnicas de manipulacién
posrecoleccion acelerard la
competencia en la produc-
cién horticola. La facilidad
de transporte a grandes dis-
tancias permitird atender ha-
bitualmente, no como excep-
cién, la demanda de produc-
tos frescos fuera de estacion;
esta circunstancia incremen-
tard la importancia de las
dreas favorecidas en las con-
diciones para la produccién
horticola.

En su conferencia predi-
ce que en un futuro préximo
se abrird una importante
oportunidad para los produc-
tores 0 empaquetadores que

68

Posrecoleccion

Garantizar la calidad sera
una importante oportunidad
en el futuro

Las mejoras en las técnicas de manipulacion posrecoleccion acelerardn
la competencia en la produccion horticola

Graga Barreiros, de la Est. Agr. Nacional de Oeiras presidio
una de las sesiones de posrecoleccion.

sean capaces de garantizar
una elevada calidad en sus
productos. En éste dmbito, la
determinacién automética de
la calidad, por procedimien-
tos no destructivos, y los tra-
bajos y tratamientos dirigidos
a preservar la calidad de los
productos horticolas, se con-
figuran como los temas de
estudio de maximo interés en
los préximos afios.

En términos similares
ha insistido U. J. Avermaete
al destacar la importancia de
asegurar la planificacién de
la produccién y la necesidad
de adaptarla a la demanda de
los consumidores, especial-

mente en lo que se refiere a
cantidad y calidad; es esen-
cial para los cultivadores la
mejora de los métodos de
control de calidad, especifi-
cando los standard de cali-
dad, y que entre los objetivos
a incluir en los programas
operacionales destaca la fi-
nanciacion de standard de ca-
lidad y la mejora de la cali-
dad en los productos comer-
cializados.

Esta misma orientacién
se mantiene en las propias
aportaciones de los congre-
sistas, paneles y comunica-
ciones orales, en la mayor
parte de las presentadas en

éste grupo se abordan aspec-
tos relacionados con la cali-
dad de los productos, directa-
mente dirigidas a la caracte-
rizacién de los productos, o
indirectamente para determi-
nar distintos pardmetros de
calidad que permiten evaluar
los efectos de los tratamien-
tos aplicados.

Es amplia la relacién de
trabajos que analizan dife-
rentes caracteristicas fisico-
quimicas, organolépticas nu-
tricionales, y de aptitud tec-
nolégica, de numerosos pro-
ductos: castafias (Minguez y
col.), almendras (Martins y
col.), manzanas (Pereira y
col.), tomate (Hoyos y col,
Sanchez y Cuartero, Taborda
y col.), Solanum sessiflorum
(Andrade y col.), maiz dulce
(Ballesta y col.), pida (Do-
menico y col.), pequefios fru-
tos (Torija y col.), hortalizas
(Trindade y Diaz; Matallana
y col.) y vinos (Sénchez y
col.).

En un segundo grupo
podemos considerar los estu-
dios para evaluar el efecto de
distintos tratamientos dirigi-
dos a mejorar la conserva-
cion de la calidad original de
las producciones agricolas.
Con el objetivo de mejorar la
adaptacién de diferentes fru-
tos a las condiciones de los
procesos de recoleccién 'y
posrecoleccién NuUMerosos
grupos de investigacién han
dirigido su actividad hacia el
estudio del efecto de las apli-
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A la izquierda, Margarita Ruiz
Altisent, de la Univ. Politécnica de
Madrid, expone uno de los trabajos

del grupo que lidera sobre
posrecoleccion. Al lado, Evangelos
M. Sfakiotakhs, trabaja en etileno en
la Universidad de Salénica, en
Grecia.

caciones de calcio, antes ©
después de la recoleccién
para mejorar las propiedades
mecénicas y la calidad co-
mercial de los frutos, y han
presentado sus resultados en
éste Congreso: para mejorar
la calidad comercial y tecno-
l6gica, Jaren y col. realizan
tratamientos en campo con
CI2Ca sobre peras, y Ribeiro
y Nazaré-Pereira en pos-
recoleccién sobre manzanas,
que inducen mayor resisten-
cia de los frutos a las
magulladuras, mayor firmeza
y resistencia a la penetracion.
Asimismo Pesci y Valenzuela
estudian el efecto del trata-
miento poscosecha de melo-
nes Galia con Cl2Ca con el
que se obtiene mejoras en el
mantenimiento de la firmeza
y de la calidad en general, y
por lo tanto en la conserva-
cién.

Entre los temas estudia-
dos en la posrecoleccién de
frutas y hortalizas, han ocu-
pado tradicionalmente un lu-
gar destacado las diferentes
técnicas de conservacion fri-
gorifica, tanto en condiciones
de atmésfera normal como
con la modificacién de la
misma como coadyuvante.
En ésta reunién cientifica ha
sido reducido el numero de
aportaciones en estos temas:
las ventajas de la aplicacion
de A. C. en la conservacién
de Manzanas y de AC. y
ULO en kiwis son recogidas
por Cavalheiro y col., y por
Antunes y Sfakiotakis, res-
pectivamente. Los productos
minimamente procesados
han estado presentes en las

comunicaciones, Sapata vy
Carocho estudian el efecto de
las atmdsferas modificas so-
bre la calidad microbiolégica
de la zanahoria rayada; Na-
varro y col valoran la in-
fluencia de la permeabilidad
del film polimérico sobre las
caracteristicas  fisicas  del
champiiién, entero o lamina-
do; y Salazar y col. ensayan
diferentes conservantes y
modificaciones de la atmos-
fera sobre la evolucién de los
granos sueltos de granada.
Los grupos de trabajo
del CeRTA nos presentan es-
tudios sobre la efectividad de
agentes de control biol6gico
frente al desarrollo del Pe-
nicillium expansum; Nunes y
col. estudian el efecto de sus-
tancias que incrementan la
eficacia de Candida sake en
el control del hongo infec-
tante. por otra parte, Juan y
col. integrado en un amplio
estudio de control integrado
aplica una cepa de Pseudo-
monas fluorescens, sin apre-
ciar diferencias entre el con-
trol quimico y el bioldgico.
Es necesario mencionar
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los trabajos del Laboratorio
de Propiedades Fisicas
(ETS1A-Madrid), que coinci-
diendo con las recomenda-
ciones de Janick en la confe-
rencia inaugural estdn dirigi-
dos al desarrollo de procedi-
mientos no destructivos de la
calidad, de modo que permi-
tan su aplicacién permanente
en las lineas de empaqueta-
do: Barreiro y Ruiz-Altisent
consiguen segregar frutos
afectados de harinosidad en
funcién de pardmetros obte-
nidos en ensayos mecanicos;
la aplicacién de determina-
ciones en el espectro de in-
frarrojo cercano (NIR) es
abordado por Valero y Ruiz-
Altisent en muestras de vino
y mostos, y por Barreiro y
Ruiz-Altisent en tomate; G*
Pardo y col. desarrollan un
criterio global de clasifica-
cién objetiva de hojas de ta-
baco en funcién del color.

Y finalmente, Garcia y
col. con el objetivo de mejo-
rar las condiciones de mani-
pulacién de la fruta estudian
el efecto de las lineas, deter-
minando la interaccién fruta-
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linea de manipulacién, para
detectar y evaluar los dafios
producidos por impactos en
las operaciones a que es ne-
cesario someter a la fruta du-
rante la posrecoleccion para
su comercializacion.

Como hemos podido
comprobar el sector de la
posrecolecciéon de frutas y
hortalizas muestra un amplio
y diverso interés entre los
técnicos e investigadores,
que exigen una maxima aten-
cién para evitar el deterioro
de los productos, pues una
vez recolectados, manipula-
dos y envasados, estos pro-
ductos han incrementado
fuertemente el valor afadido
y por otra parte las exigen-
cias de los mercados de des-
tino son cada vez mas estric-
tas y como se ha indicado re-
petidamente durante el desa-
rrollo del Congreso el Con-
trol y aseguramiento de la
calidad es un requisito ina-
plazable en el actual merca-
do tinico y mundial,




