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45 roicnc Factores precosecha afectan la vida postcosecha: Riego

Sefal

A 4

Estrés abiotico:

Water stress
(Chaparzadeh et al., 2004)

.

(Falagan et al., 2015) TROS

% La planta detecta el RD como un estrés abidtico, similar a la sequia =
ersia - Acumulacion de ROS, que es un indicador de estrés para la planta y el fruto.
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Figura. Actividad antioxidante total (g acido ascorbico kg p.f.) en melocoton
Flordastar sujeto a tres estrategias de riego y conservado durante 12 d a 0°C seguido
de un periodo de comercializacion de 3 dias a 15°C (n = 3 = SE).
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Factores precosecha afectan la vida postcosecha: Recoleccion

momento optimo

« En fruta de hueso es fundamental la recoleccidon en un estado
optimo de madurez. Esto influye de manera decisiva en la vida util.

« Tamano

* Color (cubrimiento, fondo, pulpa). Porcentaje

* Firmeza (penetrometro)

* Contenido azucares (°Brix)

 Relacion %SST/%AT — Aceptabilidad

o Caracteristicas organolépticas (panel sensorial)

ETSIa

Fotos: LJChsinger, 14




Factores precosecha afectan
la vida postcosecha:
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¢ Por qué utilizar herramientas postcosecha?

e Caracteristicas de los organos vegetales

RESPIRACION
C¢H,,0; + 6 0, 16 CO, + T 6 H,0 + T 688 kcal




MADURACION

/ Otras senales ?
Autocatalisis
r

Sintedis de etileno

Transduccion de seﬁalc#

Nucleo
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Caracteristicas relevantes de la fruta de hueso para su

conservacion

* Frutos de tipo climatérico (salvo la cereza)

« 1 Tasa de emision de etileno (10 a 100 microL/kg h a 20°C)

 Elevados niveles de etileno endogeno, segun variedades:
Ciruela: 0,1 a 0,3 ppm
Melocoton: 1 a 20 ppm
Nectarina: 4 a 60 ppm «

» Moderada tasa respiratoria 45 a 100 mg CO,/kg h a 20°C.

« 1 Tasa de calor desprendido en la respiracion

 Sensibles al dafio por frio, en particular, melocoton, nectarina y ciruela

 Sensibles al dafio mecanico

* Altamente perecederos ﬁ
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Herramientas postcosecha: Conservacion frigorifica
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1. Herramientas postcosecha: Pre-enfriamiento

La f.hueso es un producto muy perecedero donde los retrasos en la pre
y refrigeracion conllevan una considerable reduccion en su vida util.

IPre-enfriamiento!: Eliminacion del calor de productos recién
cosechados para desacelerar el metabolismo, descenso inmediato del
calor interno tras la cosecha y la rapida reduccion en la T2 del producto.

Es la operacion mas importante para el mantenimiento de la calidad.

Pre-enfriamiento:
Hidroenfriamiento,
Aire forzado,
Refrigeracion convencional (en camara frigorifica).
Transporte refrigerado



G5} roience Comparacion en la velocidad de pre-enfriamiento:
Hidroenfriamiento vs. aire forzado vs. convencional
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% del diferencial inicial de temperatura
enlre la frula y el medio de enfriamiento
= Z

Figura 4-9. Enfriamiento de melocotones por tres métodos diferentes de preenfriamiento (De ASHRAE, 1970).

Comparacion sistemas de preenfriado (10°C-12°C):
Hidroenfriado de 2 a 3 veces mas rapido que el aire forzado.

=
o Aire forzado suele ser de 4 a 10 veces mas rapido que camara.

ETSIa




y) poiiécn 2. Herramientas postcosecha: Conservacion frigorifica

» Adecuada temperatura y HR de conservacion y transporte.
 Sensibilidad a los darfos por frio depende de la T? y duracion de la conserv.

CARNIVAL

4 WEEKS + 2 DAYS AT 20°C

— Evitar el rango de la muerte: Temperatura de 2,2 a 8°C
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e Uso de variedades resistentes al dafo por frio (genético)
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Existe una base de datos “ChillPeach” para facilitar la identificacion de
genes que controlan los dafios por frio, ya que es una de las
principales alteraciones postcosecha en melocoton.
(http://bioinfo.ibmcp.upv.es/genomics/ChillPeachDB)

Objetivo: desarrollar marcadores de susceptibilidad al df y otros
parametros de calidad que puedan ser utilizados por los productores.

May Glo August Red Fay Elberta O’Henry Carnival
Rich Lady Sprlng Red Summer Lady White Lady Georgia Belle

June Sun  Ruby Diamond Flavorcrest Ryan Sun Last Chance Parade
Summer Grand  Sugar Giant Elegant Lady = Autumn Rose

Plant Molecular Biology 68:379-397 (2008)


http://bioinfo.ibmcp.upv.es/genomics/ChillPeachDB

Sintomatologia del dano por frio en la fruta de hueso

Son muy variados y generalmente internos (se manifiestan en pulpa):
 Pardeamiento interno de la pulpa (‘internal browning’)
 Harinosidad o lanosidad del tejido (‘mealiness’ 0 ‘woolliness’)
 Enrojecimiento o sangrado de la pulpa (reddening o ‘bleeding’)
 Descomposicion interna (‘internal breakdown’)
 Pérdida o falta de jugosidad
 Acorchado, textura correosa
 Pérdida de sabor

 Incapacidad para madurar

 Translucidez de la pulpa (‘gel breakdown’) (ciruelas, chato)

« Descomposicion gelatinosa (ciruelas)

 Dafo superficial

« Mantencion o aumento de firmeza de pulpa

« Senescencia acelerada

* Incremento en la sensibi. de patdgenos y favorecer desarrollo de enferm

Estos danos se suelen manifestar especialmente durante la comercializacion
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Figura 6.35 Pardeamiento interno en melocotén.
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Figura 6.36. Lanosidad en nectarina grave a), muy grave b). '~
Vinas et al. (2013)



Métodos para evitar o disminuir los dafos por frio en fruta de
hueso: acondicionado, pre-acondicionado térmico o curado
(retraso en el enfriamiento), maduracion programada
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Crisosto et al. Controlled delayed cooling extends peach market life.
HortTechnology 14:99-104.
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% i Dotacion de las camaras frigorificas con un minimo de equipos:
Termohigrometria es clave
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Transporte, también la termohigrometria es clave
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-¥uned 3. Herramientas postcosecha: Modificacion de la atmosfera
atmosfera controlada o modificadas

de Cartagena

AC AM

Adaptar, bajo control permanente, la | Generacion y estabilizacion de las

composicion de la atmésfera que | atmoésferas favorables envasando

rodea los productos dispuestos el producto en una pelicula
para su conservacion convencional plastica.
o transporte frigorifico.
Logra: Logra:
Respiracion + medios artificiales Respiracion + polimero plastico

permeabilidad selectiva a los gases

Regularmente se efectuan medidas
y correcciones

V$ 1 Flexible

it

ijCierre hermético, mantener atemperaturay HR adecuadas !!

ETSIa




Yol 3. Herramientas postcosecha: Modificacion de la atmosfera
utilizando atmosferas controladas
Ralentizacion respiracion

C.H,,0,+60, = 6CO, + 6H,0 + 688 kcal

Modificamos la proporcion en que intervienen los gases
de importancia fisiologica en la atmoésfera que rodea al
fruto respecto a la composicion normal del aire: AC 6 AM

AIRE:
78,08% N,
20,95% O,
0,03% CO,

0,94%
Nobles

ETSIa

Graell, J.




Beneficio AC: Retraso de la maduracion y senescencia al frenar los cambios
fisiologicos y bioquimicos

+ Inhibe la degradacion de clorofilas y la biosintesis de antocianos

1%0, + 5%CO,

5 Semanas a 10°C

Fuente; Kader



Z5) baiteemes. Beneficio AC: Retraso de la maduracion y dismucion de podredumbre
UFO 4, 26 d 2°C, conservado en AC

TR & \\\\\u.,uﬁ.uii', AN L

de Cartagena

A

AC: 2% O, + 6%CO, AC: 2% O, + 12%CO,
sa  Figura. Podredumbres paraguayo UFO 4 conservado a 2°C en aire (testigo) y dos tipos
de AC. Estudio realizado por Grupo de Postrecoleccion (2009) para FECOAM.




G5 Uersas Beneficio AC: Mantenimiento de la firmeza
de Cartagena
AC: 30 N refrigeracion y 25-30 N comercializacion
60 - Testigo: 5 N ambas salidas

iiAblandamiento un 25% en AC frente un 88% en el testigo!!
50 -
40
Z [
< 30 T
© T i
K T
= 20 - l
10 -
. ] .
0 26D 2°C 26D 2°C+2D 15°C
DIAS
B Control 0 2%02/6%C02 [10O2%02/12%C0O2
% Figura. Firmeza en paraguayo UFO 4 conservado 26 d a 2°C en aire (testigo) y dos

ersia —tipos de AC (2%0, + 6%CO0O, 6 2%0, + 12%C0,) seguido comercializacion 2 d a 15°C.
— Estudio realizado por Grupo de Postrecoleccion para FECOAM.
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Beneficio AC: Reduccion de dafios por frio

DANOS POR FRIO

1

26D 2°C 26D 2°C+2D 34D 2°C 34D 2°C+2D
15°C 15°C
DIAS

B Aire 0 2%02/10%C0O2 0O 2%02/15%C0O2

% Figura. Dafios por frio en melocoton Miraflores conservado 34 d a 2°C en aire (testigo)

m

tsia -y dos tipos de AC (2%0, + 6%C0O, 6 2%0, + 15%C0,) seguido comercializacion de 2d
— a 15°C. Estudio realizado por Grupo de Postrecoleccion para FECOAM.



L
Beneficio AC: Reduccion de dafios por frio

Un|ver5|dad
Polltecnlca
de Cartagena

34da?2°C+2d 15°C

Aire

2% O, + 10% CO,

2% O, + 15% CO,

Ligero sabor a camara

Figura. Dafios por frio en melocotén Miraflores conservado 34 d a 2°C en aire (testigo)
y dos tipos de AC (2%0, + 6%CO, 6 2%0, + 15%CO,) seguido de comercializacion de
2 d a 15°C. Estudio realizado por Grupo de Postrecoleccion para FECOAM.
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4. Herramientas postcosecha: Control etileno

1-MCP/absorbedores

El etileno es la hormona vegetal que interviene en el proceso de
maduracion y senescencia de los tejidos vegetales, por lo que su control
es esencial para modular el proceso de maduracion de los frutos

climatéricos.

Funcion 1-MCP: Interrumpe/retrasa la madurez inducida por el etileno .
SmartFresh

En 2002, en EEUU se aprueba el registro de la tecnologia Smarthfresh TM

y establecio la tolerancia en manzana, albaricoque, aguacate, kiwi, mango,

melones, nectarinas, papaya, melocotones, peras, caquis, ciruelas y

tomates.

Esta registrado en 38 paises. Su aprobacion en otros paises es constante.

La respuesta al etileno de los frutos tratados con 1-MCP depende de la
concentracion utilizada y el tiempo transcurrido tras el tratamiento.
Se aplica a ppm 6 ppb en gas 0 liquido.
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SmartFresh

a ~ A ‘ > 1-M.CP
' ——— FEtileno

A

Membrana celular <
Receptor de etileno

Célula vegetal

Sefal (ON — 1-MCP previene la union del etileno

1 Temporalmente bloquea la sintesis de enzimas

/' relacionados con la senescencia

o ‘ Senescencia retrasada:

Extension de la vida util
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3,0 1
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2,0 -
1,5 1

1,0 1

nLC2H4/kgh

0,5 7

DIAS
—®—0ppmMCP —®—25ppm MCP 5 ppm MCP

. Figura. Emision de etileno en nectarina Big Top conservada 14 d a 2°C en aire (testigo)

=2 6 con un tratamiento previo de 1-MCP (2,5 6 5 ppm 24 h 2°C). Estudio realizado por
= Grupo de Postrecoleccion para FECOAM.
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45 A

0 4D 2°C + 2D 22°C pias 12D 2°C 12D 2°C + 2D 22°C
0O Big Top O ppm B Big Top 2,5 ppm B Big Top 5 ppm
0O Ambra O ppm B Ambra 2,5 ppm B Ambra 5 ppm

Figura. Firmeza (N) de nectarinas Ambra y Big Top conservada 12 d a 2°C en aire
(testigo) o con un tratamiento previo de 1-MCP (2,5 6 5 ppm 24 h 2°C). Estudio
realizado por Grupo de Postrecoleccion para FECOAM.
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4. Herramientas postcosecha: Control etileno

1-MCP/absorbedores

« Compuestos quimicos con capacidad de adsorcion/absorcion y pueden
presentarse en bolsas o laminas.

« Permanganato potasico (4 a 6% KMnO4) inmovilizado sobre un sustrato
mineral inerte (carbon activo, zeolita, perlita). EI C,H, se oxida a etanal,
agua y CO,, cambiando el permanganato de color purpura a marron.

3 C,H, +12 KMnO, — 12 MnO, + 12 KOH + 6 CO, + H,0
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Figura. Firmeza en melocoton Spring-Lady conservado 12 d a 0°C en aire (testigo),
con permanganato potasico (0,6 g zeolita/kg pf) o 1-MCP (1,25 ppm 24 h 2°C) seguido
de una comercializacion 2d a 15°C. Estudio realizado por Grupo de Postrecoleccion
para FECOAM.
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P B ASPECTOS A MEJORAR/INNOVACIONES

1. Reduccioén de pérdidas postcosecha (9.600 mill 2050)
Mejorar la distribucion, gestion stocks, transporte..
Aprovechamiento de subproductos

2. Desarrollo de sensors no destructivos para mantener la calidad,
practicos y economicos. Ej. NIR en linea.

3. Manejo integrado de la poscosecha
Utilizacion alternativas a fitosanitarios quimicos. Desinfeccion agua evitar
infecciones alimentarias. Incorporar antimicrobianos a los plasticos (-envases

reciclabes, biodegradables).

4. Bienestar y salud como argumentos de venta.

Conocer los efectos de la fruta en el bienestar de los consumidores. Identificar
fitonutrientes con una funcion especifica en el organismo. Ej. Citrulina (aa
vasodilatador), glucosinalatos (potencial anticancerigeno)

5. Promover el valor anadido: Diversificar y modernizer las formas de
consumo de frutas y hortalizas. Nuevos productos, 1V y V gama.



Cereza ) -

\ AR e
T At0eos YO
FRUTA LISTA
PUNZANA, PRA 7 X

sabor unico

HANZANA, PIRLY KIvI

Patented polymers provide specific permeability changes. B COPYRIGHT APID, ING.

Crystalline State Amorphous State

Low Permeability Higher Permeability
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