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La poscosecha 
en Iberoamérica 
En el marco de este congreso, se llevaron a cabo diversos 
simposios y conferencias que trataron acerca 
de todos los aspectos de la poscosecha iberoamericana 
y su peso en el resto del mundo. 

Entre 1990 y 1998 el comer- 
cio internacional de frutas fres- 
cas creció anualmente un 5.6%, 
el de hortalizas un 4.0% y los 
procesados un 4.7%. En el gru- 
po de frutas frescas, "destaca 
el comportamiento de las ex- 
portaciones mundiales de las 
frutas tropicales por su alto di- 
namismo y aún más por la ten- 
dencia positiva de las remune- 
raciones obtenidas en los mer- 
cados internacionales". 

Estos datos fueron expues- 
tos por Juan José Perfetti del 
Corral, en la conferencia sobre 
las tendencias de los mercados 
de frutas y hortalizas que tuvo 

a cargo en el marco de los sim- 
posio~ del 2do. Congreso Ibero- 
americano de Tecnología Posco- 
secha y Agroexportaciones (1  6 
al 19 de julio) en Santa Fé de 
Bogotá, Colombia. 

El aumento de las exporta- 
ciones, implicó un aumento en 
el valor del 8.2% anual y del 
2.9% en volumen, lo que impli- 
ca un aumento de las remunera- 
ciones y, por tanto, del atractivo 
del comercio exportador. La ma- 
yor actividad exportadora lleva 
aparejada la necesidad de cuidar 
más la calidad, así como de téc- 
nicas que permiten alcanzar 
mercados más o menos lejanos 

con un producto en buen esta- 
do, atractivamente presentado y 
capaces de satisfacer a "merca- 
dos crecientemente segmentados 
con permanentes innovaciones de 
productos y presentaciones". 

Vanos investigadores expu- 
sieron lo que sucede con la in- 
vestigación poscosecha en sus 
respectivos países: Luis Luchsin- 
ger Lagos, (Iluchsin@uchile.cl), 
Chile; Reginaldo Báez, (rbaez@ 
cascabel.ciad.mx), México; Julio 
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Exposición del Dr. Reginaldo 
Baez, coordinador de la 
Sociedad Iberoamericana 
de Tecnología Poscosecha 
de Frutas y Verduras (SITEP), 
ante los aslstentes al 
congreso realizado entre 
el 16 y 19 de jullo 
por la Universidad Nacional 
de Colombia, la SITEP 
y el CYTED en Bogotá. 

Toledo, (jtoledo@com.lamoli- 
na. edu.pe), Perú; José Ma. 
Martínez Jávega, (jmjavega@ 
ivia.es), España y Alberetina 
Guarinoni, (graf @adinet. com. 
uy), en Uruguay. 

Los organizadores 
El Congreso fue organizado 

por el Departamento de Inge- 
niería Agrícola de la Facultad 
de Ingeniería de la Universidad 
Nacional de Colombia, la So- 
ciedad Iberoamericana de Tec- 
nologia Poscosecha de Frutas y 
Verduras (SITEP) creada como 
continuación de la Red Ibero- 
americana de Tecnología Posco- 
secha RITEP, dedicada al mejo- 
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ramiento de la capacidad regio- 
nal para intercambio de infor- 
mación científica y tecnológi- 
ca, y el Programa Iberoamerica- 
no de Ciencia y Tecnologia, 
(CYTED) mediante los proyec- 
tos XI.10 "Desarrollo de Tec- 
nologías en Tratamientos 
Cuarentenarios en Frutas Tropi- 
cales y Subtropicales para la 
Exportación" y el XI. 14 "Desa- 
rrollo de Tecnologías para su- 
Derar Fisio~atfas en Frutos 
subtropicales". 

La sanidad 
La seguridad alimentaria en 

cuanto a agentes microbianos 
es "la principal preocupación" 
de la industria del producto en 
fresco actual, indica ~ a r i t a  Cant- 
well (micantwell@ucdavis.edu). 

La investigadora destacó c6- 
mo en el pasado, se intentaba 
controlar las enfermedades cau- 
sadas por hongos y bacterias en 
el producto; ahora se trata de 
hacer lo mismo pero con pató- 
genos humanos. 

Ilustró cómo el uso de agua 
en el proceso poscosecha puede 
inducir el crecimiento de mi- 
croorganismos, tomando como 
ejemplo tomates, cebollas verdes 
mínimamente procesadas y agua 
de los preenfriadores, y qué mo- 
dificaciones en ese proceso redu- 

Exposicl6n sobre seguridad alimentarla, por Marlta Cantwell 
de la Universidad de Californla, Davis, EE. UU. 

cen la contaminación. Para to- 
mate se probaron desinfectan- 
tes aplicados en pulverización; 
el mejor resultado para contro- 
lar Salmonella se obtuvo con 
200 ppm de NaOCl y 30 ppm 
de dióxido de cloro. En cebolla 
verde, el uso de agua a 52.5"C 
en combinación con NaOCl 
(pH 7.0) fue más efectivo que el 
uso de agua caliente. 

En hidroenfriadores, el con- 
trol regular de la sanidad del 
agua es esencial para evitar altas 

concentraciones de microorga- 
nismo~. El control del pH es cn- 
tico para determinar el potencial 
de desinfección del agua. 

El comercio y la 
promoción del consumo 

El análisis de la situación 
colombiana en cuanto a comer- 
cio y consumo fue objeto de 
varios trabajos. Gilberto Men- 
doza, (gmendoza@iica.org.co), 
analizó los sistemas tradicionales 
de comercialización de frutas; 
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Conferencistas de España en 
el Congreso; de Izquierda a 
derecha, Francisco Art6s 
Calero, investigador del CSIC 
en el laboratorio de 
Posrecolecci6n y 
Refrigeración del CEBAS de 
Murcia, Jose María Martinez 
Javega, del Opto. de 
Poscosecha del lnstltuto 
Valenciano de lnvestlgaciones 
Agrarias IVlA de Valencia, y 
Francisco Artes HernBndez, 
Investigador del CSIC. 

Jorge Carulla, (ag2lcarulla@ 
hotmail.com), profundizó en el 
tema de la comercialización y 
puso por ejemplo la campaña 
"5 al Día" de Estados Unidos, 
cuya filosofía se está exten- 
diendo a otras partes del mun- 
do. En Colombia se estima que 
el consumo per cápita puede es- 
tar entre 30 y 40 kg de frutal 
año, "cuando lo recomendable 
es 100 a 110 para una alimenta- 
ción realmente balanceada". 

La seguridad 
alimentaria en cuanto 
a agentes microbianos 
es la principal 
preocupación 
de la industria 
del producto en fresco 
actual en todo el mundo 

Carulla destacó tambitn la 
importancia de u n  adecuado 
punto de maduración; el mani- 
do ejemplo de los melocotones 
dentro del universo de las fru- 
tas templadas tiene su contra- 
partida entre los tropicales, co- 
mo por ejemplo la papaya. 

Los factores que determinan 
la competitividad de la indus- 
tria frutícola son, en el análisis 
de Marco Schwartz, de la Fa- 
cultad de Ciencias Agronómi- 
cas, de Chile: 

- aumentar la confiabilidad y 
precios de la oferta 



- mejorar los servicios asocia- 
dos a la venta de los productos. 

- mejorar la tecnología pos- 
cosecha, evitando las alteracio- 
nes fisiológicas. 

- crear y fortalecer sistenias 
de información en el país. 

- incrementar la cantidad y 
calidad de la infraestructura. 

- coordinar las instituciones 
del sector. 

- desarrollar productos, ser- 
vicios y sistemas de producción 
ambientalmente sustentables. 

- fortalecer demanda interna 

4 
- disponer de una política 

comercial económica favora- 
ble. 

Estrechamente unido al co- 
mercio está la logística, tema 
analizado por Edgar Higuera, 
(edgarhiguera@ hotmaiI.com), 
asesor internacional. Reco- 

Grupo de investigadores de Brasil participantes en el congreso, acompañados por Marita Cantwell mendó lener en cuenta que 
e Ing. Fanny Villarnizar; de izquierda a derecha, Fernando Flores Cantillano, Ben-Hur Mattiuz y cada cliente tiene su propia 

María Aparecida Lima, Luciana Pereira, Luis Carlos Oliveira, Neide Botrel, 10gh tica y que debe a prender- 
Ricardo Elesbao y Josalva Vidagal. se de todos. 
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F r u t a s  t r o p i c a l e s  
La biotecnología es otra he- 

rramienta para la mejora de las 
especies tropicales. Margarita 
Perea, (mapere@ibun.unal.co), 
de la Facultad de Ciencias de la 
Universidad Nacional de Co- 
lombia, señaló los avances que 
Csta ha hecho posible en la me- 
jora de plátanos, pitahaya, piña 
y maracuyá. 

Una de las principales frutas 
tropicales es la papaya, tanto en 
el comercio interior como inter- 
nacional. (Fanny Villamizar, 
fannyv@ing.unal.edu.co), Car- 
los Mayorga y Jaime Mejía 
evaluaron, en Colombia, los 
sistemas de manejo tradicional. 
Éstos son a granel y en cajas de 
listones de madera. El porcen- 
taje de pérdidas por daños mecá- 
nicos fue del 24.5 y L4%, res- 
pectivamente. 

Los factores que más inci- 
dencia tienen en la pérdida de 
calidad de la fruta son la mani- 

pulación excesiva antes y du- 
rante el empaque y las magu- 
lladuras acaecidas durante el 
transporte. 

En otro trabajo se evaluaron 
las pérdidas de calidad debido a 
daños mecánicos en esos dos 
sistemas tradicionales y en ca- 
jas de cartón. 

Los factores que más 
inciden en la pérdida de 
calidad de la fruta son 
la manipulación excesiva 
y las magulladuras 
que ésta sufre 
durante el transporte 

En estas, las pérdidas de ca- 
lidad por daños mecánicos son 
de sólo el 5.4%, comparado 
con 14% en las cajas de madera 
y 24.5% a granel. 

:antamos con las 
neiores casas de 
lerniWas del mundo, 
tor eso garantizamos 
wna germirtaclbn y 

mejor re~ I tado final. 

No dude an obnwhsr toda tipo de vriedideb 
y e ~ ~ s j o c  de cuMvo. Le M m a r e m o s  sin 
nlngiin compromisa. 

Estrechamente ligados a los 
aspectos cualitativos están los 
aromas; un grupo de investiga- 

-dores de la Universidad Nacio- 
nal de Colombia, encabezado 
por C. Duque, estudiaron los de 
un grupo de frutas colombia- 
nas: lulo (Solarium quitoense), 
mora (Rubus glaucus), mango 
(Mangifera indica), badea (Pa- 
siflora quadrangualris), mamey 
(Mammea americana) y melón 
de olor (Sicana odorifera). 

Los resultados "permiten pro- 
poner nuevas estrategias metodo- 
lógicas en la formulación de 
aromas, tanto naturales como 
artificiales, con base no sólo en 
el mezclado de los compuestos 
identificados en el aroma artifi- 
cial) sino en la utilizaci6n de 
sus precursores no volátiles que 
estCn liberando continuamente 
los compuestos volátiles (aro- 
ma natural), logrando, a su vez, 
que la calidad sensorial de los 
productos que utilicen estas úl- 

timas formulaciones se conser- 
ve durante u n  tiempo mayor". 

Los tropicales predominaron 
entre los trabajos de investiga- 
ción presentados, como queda 
de manifiesto en la Memoria 
del ler. Simposio "Tecnologías 
de manejo de poscosecha de 
frutas y hortalizas para merca- 
do interno y de exportación en 
IberoamCricaW, editada por Fan- 
ny Villamizar (Dpio de Ingenie- 
ría Agrícola, Facultad de Agro- 
nomía, Universidad Nal. de Co- 
lombia) y Reginaldo Báez, con 
la colaboración del Ministerio 
de Agricultura y Desarrollo Ru- 
ral, Fondo de Fomento Horti- 
frutícola y Asohofrucol. 

Sobre f l o r e s  
Las flores cosechadas con 

los botones más cerrados pro- 
ducen menos etileno, son me- 
nos sensibles a este gas y se 
adaptan mejor a las bajas tem- 
peraturas. 



Éste es uno de los hechos 
que Gerhard Fischer, (gfischer 
@ bacata.usc.unal.edu.co), de la 
Facultad de Agronomía de la U. 
Nal. de Colombia, destaca en el 
resumen de su trabajo, una exce- 
lente puesta al día de la fisiología 
del almacenamiento de la flor. 

En él se considera la varia- 
ción genética de la longevidad 
-menciona los ejemplos de los 
diferentes comportamientos pos- 
cosecha de claveles de diferente 
color-; la influencia de las con- 
diciones de cultivo q u e  hacen 
que un 70% de la vida de las 
flores esté ya definida al mo- 
mento de la cosecha-; el punto 
y hora de corte -cuando la tem- 
peratura es alta normalmente 
las plantas no están turgentes y 
un corte bajo estas circunstan- 
cias facilita la absorción de aire 
por los vasos conductores de 
los tallos-; los carbohidratos y 
las soluciones preservantes; la 
respiración y producción de 

congelación y, en el caso de las 
tropicales, por frío. Las atmós- 
feras controladas y modificadas 
mejoran la conservación sólo 
en frío, pero hay que evitar la 
acumulación de etileno y los ni- 
veles bajos de O,, para lo que se 
recomienda preenfriar las flores 
antes de intr0duci.r la mezcla ga- 
seosa o usar de bolsas perforadas. 

¿El próximo? 
Las conclusiones del 2". 

Congreso Iberoamericano de 
Tecnología Poscosecha y Agro- 
exportaciones pueden consul- 
tarse en Internet, (http://www. 
h o r t i c o m . c o m / t e m ~ a u t /  
poscosec1congresoib.html.) 
Una de ellas es la realización del 
que ser6 el 3er. Congreso en Chi- 
le, dentro de dos años. 

Exposición de Trabajos de Investigación en la sesión 
de paneles. De izquierda a derecha, Fanny WIIamlzar, 

Francisco Sdnchez y Jose Luis Ghiseys 

etileno 4 botón floral tiene fa- protegidos por la cutícula, por 
sas de respiración menores que lo que son muy sensibles a la 
las flores plenamente abiertas-; ptrdida de agua por transpira- 
la transpiración -los tejidos ción y por frío-; la temperatura 
florales, especialmente los pé- -las flores, al igual que otros 
talos, no están suficientemente productos, sufren daños por 

Ppodador de P h b m  de Rosd 
p a  flor cortada, phnta en maceta y jardherfa - 
Brrl w v m  cmpaw SEoilite' Leanidas Bolero'... 
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