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Al realizar el estudio de 
las aportaciones realizadas 
en el 11 Congreso Iberoameri- 
cano de Ciencias Hortícolas 
dentro del sector de «Pos- 
recolección e Industrias» ob- 
servamos que constituyen 
una fracción minoritaria, 

sentadas. 
El ¡a$@& - por los te- 

la Sesión de Apertura, J.  Graca Barreiros, de la Est. Agr. hracional de Oeiras presidió 
Janik destacó que lafisapa- una de las sesiones de posrecolección. 
rici6n de las f r o n t m  nacio- 
nales, y las mejoras en las 
tCcnicm de maniputacidn sean capaces de garantizar mente en lo que se refiere a 
p o g ~ l m s i ó n  acelerarisi la una elevada calidad en sus cantidad y calidad; es esen- 
comptgnma !a @c- productos. En éste ámbito, la cial para los cultivadores la 
ción he$18. ¡La hcifidad determinación automática de mejora de los métodos de 
de transporte a grandes dis- la calidad, por procedimien- control de calidad, especifi- 
t a ~ b  permitir4 atender ha- tos no destmctivos, y los tra- cando los standard de cali- 
b i m n t e ,  como excep- bajos y tratamientos dirigidos dad, y que entre los objetivos 
cióu, h demanda de produc- a preservar la calidad de los a incluir en los programas 
tos hmxs m de esapa6u; productos hortícolas, se con- operacionales destaca la fi- 
esta circunstancia incremen- figuran como los temas de nanciación de standard de ca- 
t ad  la de las estudio de máximo interés en lidad y la mejora de la cali- 
áreas favorecidas en las con- los próximos años. dad en los productos comer- 
diciona para la prec)ucción En términos similares cializados. 
hortPcoIp. ha insistido U. J .  Avermaete Esta misma orientación 

En, da C- gredi- al destacar la importancia de se mantiene en las propias 
ce fu&o pr- asegurar la planificación de aportaciones de los congre- 
se ,* importante la producción y la necesidad sistas, paneles y comunica- 
OP pa los produc- de adaptarla a la demanda de ciones orales, en la mayor 
tores o e-etadms Gue los consumidores, especial- parte de las presentadas en 

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

Es amplia la relación de 
trabajos que analizan dife- 
rentes caracteristicas fisico- 
químicas, organolépticas nu- 
tricionales, y de aptitud tec- 
nológica, de numerosos pro- 
ductos: castañas (Mínguez y 
col.), almendras (Martins y 
col.), manzanas (Pereira y 
col.), tomate (Hoyos y col, 
Sanchez y Cuartero, Taborda 
y col.), Solanum sessiflomm 
(Andrade y col.), maíz dulce 
(Ballesta y col.), piña (Do- 
menico y col.), pequeños fru- 
tos (Torija y col.), hortalizas 
(Trindade y Diaz; Matallana 
y col.) y vinos (Sánchez y 
col.). 

En un segundo grupo 
podemos considerar los estu- 
dios para evaluar el efecto de 
distintos tratamientos dirigi- 
dos a mejorar la conserva- 
ción de la calidad original de 
las producciones agrícolas. 
Con el objetivo de mejorar la 
adaptación de diferentes fru- 
tos a las condiciones de los 
procesos de recolección y 
posrecolección numerosos 
grupos de investigación han 
dirigido su actividad hacia el 
estudio del efecto de las apli- 
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A la  izquierda, Margari ta Ruiz 
Aliisenr. de la Univ. Politécnica de 

Madrid,  expone uno de los /rabajos 
del grupo qrrr l idera sobre 

posrecolección. A l  lado, Evor~gelos 
M. Sfakiniakh.r, i rabaja en erileno en 

la  Universidad de .Salónica, en 
Grecia. 

caciones de calcio, antes o 
después de la recolección 
para mejorar las propiedades 
mecánicas y la calidad co- 
mercial de los Frutos, y han 
presentado sus resultados en 
éste Congreso: para mejorar 
la calidad conlercial y tecno- 
lógica, Jaren y col. realizan 
tratamientos en campo con 
C12Ca sobre peras, y Ribeiro 
y Nazaré-Pereira en pos- 
recolección sobre manzanas, 
que inducen mayor resisteri- 
cia de los frutos a las 
niagulladuras, mayor firmeza 
y resistencia a la penetración. 
Asimismo Pesci y Valenzuela 
estudian el efecto del trata- 
miento poscosecha de melo- 
nes Galia con C12Ca 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- 
ción. 

Entre los temas estudia- 
dos en la posrecolección de 
frutas y hortalizas, han ocu- 
pado tradicionalmente un lu- 
gar destacado las diferentes 
técnicas de conservación fri- 
gorífica, tanto en condiciones 
de atmósfera normal como 
con la modificación de la 
misma como coadyuvante. 
En ésta reunión científica ha 
sido reducido el número de 
aportaciones en estos temas: 
las ventajas de la aplicación 
de A. C. en la conservación 
de hanzanas y de AC. y 
ULO en kiwis son recogidas 
por Cavalheiro y col., y por 
Antunes y Sfakiotakis, res- 
pectivamente. Los productos 
mínimamente procesados 
han estado presentes en las 

comunicaciones, Sapata y 
Carocho estudian el efecto de 
las atmósferas modificas so- 
bre la calidad microbiológica 
de la zanahoria rayada; Na- 
varro y col valoran la in- 
fluencia de la permeabilidad 
del film polimérico sobre las 
características físicas del 
champiñón, entero o lamina- 
do; y Salazar y col. ensayan 
diferentes conservantes y 
modificaciones de la atmós- 
fera sobre la evolución de los 
granos sueltos de granada. 

Los gmpos de trabajo 
del CeRTA nos presentan es- 
tudios sobre la efectividad de 
agentes de control biológico 
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 Pseiido- 
monas fluorescens, sin apre- 
ciar diferencias entre el con- 
trol químico y el biológico. 

Es necesario mencionar 

los trabajos del Laboratorio 
de Propiedades Físicas 
(ETSlA-Madrid), que coinci- 
diendo con las recomenda- 
ciones de Janick en la confe- 
rencia inaugural están dirigi- 
dos al desarrollo de procedi- 
mientos no destructivos de la 
calidad, de modo que permi- 
tan su aplicación permanente 
en las líneas de empaqueta- 
do: Barreiro y Ruiz-Altisent 
consiguen segregar frutos 
afectados de harinosidad en 
función de parámetros obte- 
nidos en ensayos mecánicos; 
la aplicación 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- 
ción objetiva de hojas de ta- 
baco en función del color. 

Y finalmente, García y 
col. con el objetivo de mejo- 
rar las condiciones de mani- 
pulación de la fruta estudian 
el efecto de las líneas, deter- 
minando la interacción fruta- 

línea de manipulación. para 
detectar y evaluar los daños 
producidos por impactos en 
las operaciones a que es ne- 
cesario someter a la fruta du- 
rante la posrecolecci6n para 
su comercializaci6n. 

Como hemos podido 
comprobar el sector de la 
posrecolección de frutas y 
hortalizas muestra un amplio 
y diverso interés entre los 
técnicos e investigadores, 
que exigen una máxima aten- 
ción para evitar el deterioro 
de los productos, pues una 
vez recolectados, manipula- 

nte el valor añadido 
ra parte las exigen- 

tas y como se ha indicado re- 
petidamente durante el desa- 
mllo del Congreso el Con- 
trol y aseguramiento de la 
calidad es un requisito ina- 
plazable en el actual merca- 
do único y mundial. 
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