El 1 Congreso Espafiol de
Ciencia y Técnicas del Frio
(CYTEF) fue inaugurado en el sa-
I6n de actos de la Universidad
Politécnica de Cartagena (UPCT)
por el Iltmo. Sr. Consejero de
Ciencia, Tecnologias e Industria
de la Comunidad Auténoma de
Murcia, Don Patricio Valverde el
4 de Abril de 2002. Presidiendo el
mismo estuvieron el Rector de Ia
UPCT (Prof. Juan Ramén Medina
Precioso); el presidente del con-
greso  Prof. Antonio Lopez
(UPCT); el presidente la comisién
de Food Science & Engineering
del Instituto Internacional del Frio
Prof. Francisco Artés (UPCT), el
Dr. José Miguel Garcia Alvarez

(en representaciéon del Instituto
del Frio del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas -IF-
CSIC- como co-organizador del
congreso junto a la UPCT) y el
Prof. Antonio Viedma (UPCT),
vocal del congreso. La duracién
del mismo fue de tres dias, estan-
do centrado el dltimo de ellos en
una visita organizado a las insta-
laciones de la industria naval de
[ZAR (Cartagena) y a Atunes de
Ricardo Fuentes S.A. (La Palma,
Cartagena). En el congreso han
participado 70 investigadores y
técnicos de empresas de 182 auto-
res diferentes, habiéndose presen-
tado seis ponencias y 36 comuni-
caciones orales estructuradas en
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de las sesiones

de CYTEF-2002

en el salén de Actos
de la UPCT (Campus
de Muralla del Mar).

Interior del antiguo
Hospital de Marina
(UPCT), donde
tuvo lugar

el congreso,

con lugar

de exposicion

de los posters.

seis sesiones, y 44 comunicacio-
nes en forma de cartel estructura-
dos en dos sesiones.

El congreso tuvo aportacio-
nes centradas fundamentalmente
en sistemas de refrigeracién y su
control, aire acondicionado y con-
trol ambiental, y tecnologias de
conservacion por frio de alimentos
vegetales. Las principales aporta-
ciones del congreso dentro de apli-
caciones del frio a vegetales ente-
ros 0 minimamente procesados se
agruparon en dos sesiones orales,
con dos conferencias plenarias.

El profesor Artés (UPCT)
present6 diddcticamente la infor-
macién sobre causas, sintomas y
métodos de reduccién de dafios

BIOLUCURIILTY 163-SEPTIEMBRE 2002 “




I FERIAS Y CONGRESOS 7

por frio en la postrecoleccién de
frutas y hortalizas, con especial
relevancia a algunas aportaciones
realizadas por investigadores na-
cionales y nuestro propio grupo
de investigacién en fruta de hue-
so, citricos, y algunas hortalizas.

En cuanto a métodos mds
novedosos destacan los desarro-
llos de choques con 20-30% CO,
para fresa y cereza o las condicio-
nes variables de temperatura para
citricos, fruta de hueso y granada.
El Dr. Martinez-Jdvega (IVIA)
present6 el estado actual de las
aplicaciones del frio en la
poscosecha de citricos.

La novedad de esta presenta-
cién estriba en la sistematizacién
de las aplicaciones por especies y
variedades, incluyendo a los trata-
mientos de cuarentena y recubri-
mientos fundamentalmente de na-
ranjas y mandarinas, incluso las
recientemente introducidas. Am-
bas presentaciones serdan de gran
utilidad especialmente para téc-

Expositor de
citricos en una
gran superficie

comercial en

Cartagena. La gran
diversidad de
especies y
variedades y las
exigencias del
mercado hacen
imprescindible el
desarrollo de
estrategias
poscosecha
individualizadas
de desverdizacion,
conservacion y
cuarentena para
los citricos
espaiioles.

nicos y no iniciados en la pos-
cosecha.

Adicionalmente se presenta-
ron 11 comunicaciones en total
sobre tecnologias de conservacién
por frio de alimentos vegetales
mds posters principalmente con-
centrados en una sesidon, con un
total de 23 posters. Es importante
resaltar el esfuerzo en nuevas fru-
tas o productos minimamente pro-
cesados, nuevos tratamientos vy
modelizacién de operaciones uni-
tarias relacionadas con la posco-
secha como la prerrefrigeracién.

Hemos agrupado la temdtica de
las comunicaciones y posters pre-
sentados al congreso como sigue:
a)Desarrollos de tratamien-
tos poscosecha en productos pro-
cesados en fresco (melén, colirrd-
bano, apio, lechuga pigmentada e
iceberg), tales como atmésfera con-
trolada y modificada, radiacién
ultravioleta tipo C (UV-C, de longi-
tud de onda inferior a de 280 nm) y
choques térmicos con agua calien-
te. De estos desarrollos destacé la
presentacién de la conservacién
los melones piel de sapo, amari-
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llo, cantalupo y galia tanto ente-
ros como en tajadas, secciones
trapezoidales o cilindros a 0 y 5°C
durante 10 dfas (Prof* Aguayo y
cols., UPCT). Una vez superado
el estrés del corte, el comporta-
miento metabdlico de los distin-
tos tipos de procesado ha sido si-
milar, aunque el melén galia pro-
cesado sufrié dafno por frio. De la
presentacién se deriva la necesi-
dad de seguir trabajando en los
desoérdenes causados por frio y
senescencia en el mel6n.

Otro tratamiento interesante
para la reducir o retrasar la apari-
cién de los pardeamientos en le-
chuga iceberg cortada en tiras es
el pretratamiento térmicos duran-
te 90 a 120 s a 50°C, trabajo reali-
zado en la Universidad de Bristol
por Laura Sdnchez Pérez, bajo la
direccién del Dr. S. James y el
Prof. Ferndndez-Trujillo (UPCT).
Actualmente se estd disefiando un
equipo para aplicar este trata-
miento en Inglaterra.

B Pretratamientos térmicos
a 50° C durante unos pocos

segundos (90 a 120) realizados
sobre lechuga iceberg cortada

en tiras pueden reducir

o retrasar la aparicion

de pardeamientos en esta
hortaliza, segin resultados
presentados por las
universidades de Bristol

y Cartagena

Por otra parte, también resul-
ta interesante los resultados en
productos procesados en fresco
del Artés, Allende y cols. (UPCT
y CSIC). Por ejemplo, Ia toleran-
cia del colirrdbano a niveles de
CO2 altos (9-12%) en atmosfera
modificada. Es ademds promete-
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dor el uso de (UV-C) para reducir
la carga microbiana de lechuga
pigmentada en comercializacio-
nes inferiores a 1 semana a 4°C
bajo atmésfera modificada. Se
han desarrollado tratamientos de
atmoésfera controlada de 5% O, y
5% CO, a 0 6 5°C para apio pro-
cesado en fresco, que da mejores
atributos sensoriales y menos pér-
didas que el control en aire.

b)Aplicaciones de la prerre-
frigeracién. El Dr. Alique y cols
(IF-CSIC) concluyeron que el
preenfriamiento por agua a 2y
4°C  es bueno para cerezas Am-
brunés y Van pero no para °
Burlat’, siendo 2°C una tempera-
tura mds aconsejable. En el caso
de conservarse en atmdsfera mo-
dificada con el pldstico PPLUS
®, aconsejan utilizar el P-160 en
vez del P-80 par conservacién a
8°C.

Por otra parte en cuanto a
prerrefrigeracién por aire forzado,
el grupo del Prof. Castillo estd
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~
Iniciada la constitucién de la Sociedad
Espanola de Ciencias y Técnicas
del Frio (SECYTEF)

Con este proceso se abren nuevas posibilidades de apoyo cientifico y técnico a

los investigadores que trabajan en esta discipilna.

El principal resul- por la puerta falsa
tado del congreso PRy por ejemplo en
CYTEF-2002 ha sido La novedad d_e _es_ta_asauac"m programas de
precisamente el acuer- es que la iniciativa surge I+D.
go lde Sla szni;itgcién de la universidad, habiendo ape——

e la Sociedad Espa- sy iz e a ven-
fiola de Ciencia vy la I_’nlltecmca de ca’tage_”a dria a ser el equi-
Técnicas del Frio, | ofrecido una sede para la misma. | valente a la socie-
cuya acta fundaci- dad francesa de
onal se ley6 el 5 de frio, que tiene un
Abril de 2002 y fue apoyada con su fir- papel decisivo en el Instituto Interna-
ma por investigadores y profesionales cional del Frio (IIF) con sede en Paris.
del sector. Diferentes problemas han he- El papel de esta sociedad francesa en la
cho fracasar al menos dos iniciativas si- revitalizacién y regeneracién del IIF ha
milares a esta con anterioridad, debido sido fundamental en estos ultimos afios.
fundamentalmente a la falta de implica- Por ello la sociedad espafiola vendria a
cién de las empresas en anteriores ini- cubrir este hueco de representacién neta
ciativas. El dia 4 de Abril de 2002 se y clara del sector que agrupe desde em-
abrié un interesante debate entre los presas a profesionales e investigadores.
asistentes. Del mismo hemos extraido
que el éxito de esta iniciativa va a de- La novedad de esta sociedad es que
pender de un grupo de cinco factores surge desde la Universidad. El Rector
principales: de la UPCT (Juan Ramé6n Medina Pre-

cioso) ha ofrecido una sede para la mis-

e La dedicacién de las personas que ma, lo cual reducirfa los costes que la
impulsen la iniciativa. Actualmente la misma pueda tener. Adicionalmente esto
sociedad debe de legalizarse como tal. reducirfa las tensiones caracteristicas

por colisién de intereses en investiga-
¢ La relacién con otras asociaciones cién y desarrollo tecnolégico entre las
dedicadas al sector de refrigeracién y empresas.
aire acondicionado, que han mostrado Los objetivos de la asociacién serian
una disposicién favorable a esta iniciati- entre otros:
va * Organizacién periédica de un con-

e La implicacién de las empresas y el SHee:
impulso que ello conlleve. En este sen- o B i6 1 d di
tido dicha implicacién debe de centrar- | ST S . w_ma.

. =¥ edicién de publicaciones sobre todo
se no en acciones de patrocinio, sino en 1+D.
apoyo e impulso a acciones de la socie-
dad, planteamiento de aquellos proble- » Interlocutor con la administracién y
mas que se han de abordar desde el pun- otros organismos.
to de vista cientifico-técnico, etc.
* Promocién de la integracién y con-

* El cardcter independiente de la aso- tactos entre empresas € investigacién.
ciacién.

Estd previsto para futuros congresos,

* La funcién de CYTEF como interlo- cuyo lugar y fecha de celebracién estd
cutor con la administracién, ya que el ain por determinar, la celebracién de
sector de la refrigeracién necesita una una mesa redonda entre investigadores y
revitalizacién para no tener que entrar la industria. —

_/
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realizando un notable esfuerzo en
modelizar el proceso bajo diferen-
tes combinaciones de especie, es-
tado de madurez y tipo de envasa-
do.

Un resultado importante es
que la prerrefrigeracién con aire
forzado reduce los problemas en
frutos de ciruela Santa Rosa pre-
viamente sometidos a dafios me-
cénicos.

M Destacan los desarrollos
en la aplicacion
de recubrimientos
comestibles
a mandarinas, que
reducen la deshidratacion
y los daiios por frio,
modificando
la atmosfera interna
del fruto especialmente
con altos contenidos
en lipidos

c)Conservaciéon de nuevas
variedades de citricos, que am-
pliaron lo ya presentado por el Dr.
Martinez Javega. En este sentido
destacan también los desarrollos
para aplicar recubrimientos co-
mestibles de hidroxipropil metil-
celulosa y diferentes lipidos en
mandarinas ‘Fortune’ que reducen
la deshidratacién y los dafios por
frio, modificando la atmésfera in-
terna del fruto especialmente con
altos contenidos en lipidos.

El Dr. Cuquerella present6 el
caso de la desverdizacién de
mandarinas (Marisol y Mioro)
que han de posteriormente some-
terse a tratamiento de cuarentena
para su exportacién a EEUU.

En su exposicién se dieron
excelentes recomendaciones sobre
el color en los diferentes estadios
del proceso para que los frutos
lleguen al consumidor con su c4-
liz. Hoy por hoy, la desverdi-
zacién correcta es la solucin para
evitar este problema.



d)Aplicacién  del
ciclopropeno (1-MCP). El 1-MCP
es un inhibidor de los receptores
de etileno que aplicado en forma
de gas retrasa la maduracién de

1-metil-

los frutos. Estd actualmente en
fase de registro en la Unién Euro-
pea. Se presentaron aplicaciones
de 800 ppb (nL-L') de 1-MCP a
20°C. En albaricoque ‘Biilida’

Fruto de araza
(Eugenia stipitata
Mc.Vaugh) en su
momento

de recoleccién

en Colombia.
Diferentes
tratamientos estan
siendo
sistematicamente
desarrollados para
alargar y mejorar
conservacion
poscosecha
gracias al
convenio de
cooperacion
supervisado por la
Dra. M.S.
Hernandez
(SINCHI, Colombia)
y el Prof.
Fernandez-Trujillo
(UPCT, Espana).
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conservado a 20°C retrasa ligera-
mente ablandamiento y colora-
cién, pero el mismo no es efecti-
vo en pepino de primavera con-
servado en ausencia de fuentes
ex6genas de etileno (UPCT). En
lechuga iceberg refrigerada a 2°C
el tratamiento reduce la respira-
cién y las pérdidas de peso, fir-
meza y marchitamiento, mejoran-
do su aspecto global, por lo que
es un tratamiento interesante
(Univ. Miguel Herndndez).
e¢)Conservacién de nuevos
productos o con métodos nove-
dosos (araza, kiwano, membrillo,
semillas de alcornoque y legumi-
nosas) o productos no mayorita-
rios (caqui comercializado como
‘persimon’ o, avellana). Destaca
en este sentido la presentaci6n del
araz4 (un fruto parecido a la gua-
yaba). La utilizaci6n del envasado
en atmésfera modificada  con
polietileno de baja densidad de 38
um evita el desarrollo de dafos
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por frio y permite conservar el
fruto 15 dias a 10°C. Ademds, pue-
de reducirse su acidez con
pretratamientos térmicos a 50°C
por 5 minutos, aunque tiene el in-
conveniente de su pérdida de vita-
mina C (Dres. Herndndez y Fer-
ndndez-Trujillo, SINCHI y UPCT).

Por otra parte el kiwano, fru-
to actualmente producido en
Galicia, puede ser conservado a
13°C en atmésfera modificada de
polietileno de 25 pm con un
absorbedor de etileno (De la Pla-
za y Calvo).

fyNuevos tratamientos en
fruto entero (diéxido de carbono
en choques para uva Napoledn).
Lamentablemente el Prof. Artés-
Herndndez (UPCT) no ha encon-
trado ventajas frente a la conser-
vacion durante 41 dias a 1°C bajo
atmosfera controlada (AC) en
continuo del 5% O, + 15% CO,.
Es de destacar que la optimiza-
cién de los choques de CO, (tiem-
po y concentracién) o de la AC
en continuo puede ayudar a redu-
cir las pérdidas totales muy por
debajo del 10%.

g)Otras experiencias presen-
tadas: Conservacién a 0-2°C de
manzana Fuji y Golden Delicious
en el Brasil, conservacién de pe-
ras Conferencia de Navarra bajo
atmésfera controlada, albaricoque
sometido a cultivo con riego defi-
citario y luego refrigerado, con-
servacién a 2°C de ciruela Santa
Rosa y Golden Japan, etc.

Aunque no especificas de la
poscosecha, M. Chaib de Luwa
Espaifiola y el Prof. Antonio L6-
pez (UPCT) mostraron su tecno-
logia y experiencias, respectiva-
mente, sobre salas microbiol6gi-
camente controladas o salas blan-
cas para industrias agroalimen-
tarias. En este sentido el Prof.
Lépez mostré la metodologia para
seleccionar un filtro y disefiar una
instalacién en una sala de ensala-
das minimamente procesadas. Re-
cientemente el Prof. Lépez ha tra-
ducido un libro sobre salas blan-
cas que saldrd préximamente al
mercado.

Los profesores  Marcelo
(Univ. Leén) e Illa (Univ. Lérida)
presentaron aplicaciones précticas
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Dano por frio
(picado) en melén
amarillo de Brasil

comercial de

Expositor para
venta a granel de

mayoritariamente
del Campo de
Cartagena en una
gran superficie

para poscosecha. En la comarca
del Bierzo, del total de capacidad
existente (33.000 toneladas), un
tercio de las instalaciones utilizan
ya la conservacion refrigerada en
atmosfera controlada con niveles
muy bajos (0.25 a 1%) niveles de
oxigeno (ULO). En Lérida la re-
ducciéon de pérdidas energéticas
en las cdmaras frigorificas es eco-
némicamente viable mediante un
reaislamiento de las mismas con
poliuretano.

Para futuras ediciones del
congreso es preciso contar con las
experiencias de otros grupos que
trabajan en poscosecha en dife-
rentes institutos del CSIC. Espe-

ramos que su participacién y la de
las empresas del sector vayan en
aumento en futuras ediciones del
congreso y que este pueda servir
de foro nacional en la aplicacién
de la refrigeracion a la poscose-
cha.

Las Actas del Congreso con
las comunicaciones resaltadas y
otras que por falta de espacio no
he mencionado estdn previsto
sean editadas este mismo afto.

www.poscosecha.com
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