Poscesecha

La préxima edicion tendra lugar en septiembre-octubre de 2020

VI
Simposio Internacional
de Postcosecha (2016)

Del 21 al 24 de junio tuvo lugar el VIII Simposio Internacional de Postcosecha, en la ciudad de Cartagena (Murcia,
Espana), cuyo lema fue ‘Mejora de la cadena de suministro y de los beneficios para los consumidores: cuestiones éti-
cas y tecnologicas’. El Simposio acogio a los principales expertos del mundo en la ciencia horticola para profundizar
acerca de la produccién de alimentos nutritivos y seguros y reducir las pérdidas manteniendo |a calidad del producto
y la seguridad apropiada, con acciones respetuosas para el medio ambiente, y teniendo en cuenta también aspectos
economicos. Para ello diez cientificos alta y mundialmente reconocidos analizaron, compartieron y discutieron mediante
conferencias plenarias los Gltimos avances y desarrollos en el campo de poscosecha, llevandose también a cabo 325
comunicaciones orales y asistiendo mas de 300 personas al evento.

Amadeo Gironés Vilaplana
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Conferencias plenarias
Las diez conferencias plenarias trataron la mayoria de aspectos
en el campo de postrecolecciéon de frutas y hortalizas:

Dr. Charles Wilson, del World Food Preservation Center
LLC (West Virginia, USA): El Dr. Wilson fue el encargado
de dar la conferencia plenaria en la ceremonia de aper-
tura del Simposio, tras la introduccién de las autoridades
académicas y oficiales, presentando el centro ‘World Food
Preservation Center LLC'. En dicha conferencia, el Dr. Wilson
planteé distintas alternativas postcosecha para mejorar la
conservacion de vegetales, con nuevos programas y tecno-
logias, que ya se aplican en su centro, como por ejemplo
en control biolégico de aflatoxina produciendo una especie
de hongo.

Dr. Bart Nicolai, del KU Leaven (Heverlee, Bélgica): El Dr.
Nicolai defendi¢ el uso de la metabolémica para investi-
gar las causas fisiologicas de desérdenes y enfermedades
postcosecha, presentando de manera magistral un modelo
metabolico como poderosa herramienta novedosa para
extraer informacion de bases de datos dmicas a gran escala,
y descubrir vias relacionadas con enfermedades v trastor-
nos de postcosecha y con una resolucion sin precedentes.
Mostro también ejemplos de modelos para biosintesis de
etileno durante la maduracién del tomate y el metabolismo
de la respiracion en condiciones de hipoxia como por ejem-
plo durante el almacenamiento en atmésfera controlada de
frutas de pepita, identificando las necesidades de investi-
gacion futuras en este ambito.
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El lema del Simposio fue ‘Mejora
de la cadena de suministro y de
los beneficios para los
consumidores: cuestiones éticas
y tecnoldgicas’

Dr. Daniel Valero, de la Universidad Miguel Hernandez
(Orihuela, Espafia): El Dr. Valero imparti¢ la conferen-
cia titulada ‘Retos y Oportunidades de la Investigacién
Post-Cosecha en Espana’, donde realizd un recorrido
de la investigacion realizada por los distintos Grupos de
Investigacién de Espana de los ultimos 20 afios. El Dr.
Valero destacod que Espafa ocupa el tercer puesto (tras
USA y China) a nivel mundial en cuanto a publicaciones de
elevado impacto en revistas internacionales en temas de
postcosecha con una progresion exponencial. Asimismo
destacé como tecnologias innovadoras el uso de atmdsferas
controladas para pera y manzana como la tecnologia de
bajo oxigeno (LO) y ultra bajo oxigeno (ULO), si bien en los
Gltimos afos se esta imponiendo la atmosfera dindmica
con detectores de fluorescencia y etanol. En la linea de
disminucion de los dafos por frio (DPF) se ha visto como
los carotenoides (especialmente licopeno) tienen un papel
fundamental en el control de los danos por frio de pomelo,
asi como pre-tratamientos con etileno para reducir DPF en
naranjas y la aplicacion de derivados de salicilato, acido
oxalico y jasmonato de metilo que resultan eficaces para
reducir DPF en granada. El Dr. Valero destaco el auge de
los recubrimientos comestibles (solos o en combinacion con
agentes antioxidantes y antimicrobianos) para mantener la
calidad de diferentes frutas, tanto enteras como cortadas.
En la linea del control de patdgenos responsables de podre-
dumbres se ha comprobado como el uso de diferentes
compuestos naturales estan mostrando su eficacia en el
control de patologias post-cosecha. Por otra parte, el Dr.
Valero mostrd como diferentes factores pre-cosecha, tales
como el riego deficitario, uso de compuestos naturales
inducen beneficios en cuanto a la calidad de las frutas en
el momento de la recoleccion y tras el almacenamiento
pos-recolecciéon. Finalmente, auguraba una posicion de
futuro muy prometedora para los siguientes anos de los
diferentes Grupos de Investigacidon que dedican su actividad
a la biologia y tecnologia post-recoleccion.

Dr. Giancarlo Corelli, de la Universidad de Foggia (Foggia,
italia): Presentd enfoques innovadores para mejorar la
calidad y seguridad de frutas y verduras minimamente pro-
cesadas, defendiendo estos productas frescos minimamente
procesados como un sistema alimentario muy interesante
donde la necesidad de mejoras es de suma importancia.
También habld de varias estrategias innovadoras, yendo
desde el enfoque proteémico a la nanotecnologia, inclu-
yendo herramientas no destructivas, modelos predictivos y
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aplicaciones de distintos quimicos ‘verdes’ para desarrollar
innovaciones importantes en la elaboracion, envasado y
logistica. Un ejemplo importante presentado fue la prueba
multivariable de vida util acelerada (MASLT).

Dr. Jean-Claude Pech, de la Universidad de Tolouse
(Tolouse, Francia): El Dr. Pech expuso una vision global
de los avances mas importantes en tecnologia y biologia
postcosecha, desde los inicios hasta hoy dia, focalizados
en el proceso de maduracion de frutas. Destaco algunos
descubrimientos en este campo como el descubrimiento
de etileno y respiracion y su modo de accion, el uso de
metionina para inhibir etileno en los 60, los radio-croma-
togramas en los 70, el descubrimiento de 1MCP, el receptor
de etileno en los 90, la regulacién transcripcional de los
frutos en maduracion en los 90, etc. llegando a los afios
recientes, con avances importantes en metabolémica, pro-
tedmica y transcriptémica, como la regulacion del proceso
de maduracion a nivel transcripcional. El Dr. Pech remarcod
que estas Ultimas nuevas tecnologias han generado una
gran cantidad de datos de gran importancia biologica, y
aunque los resultados practicos estan a menudo aln en
espera, propuso la ayuda de la bioinformatica como reme-
dio a ese problema.

Dr. Cristopher B. Watkins, de la Universidad de Cornell
(Nueva York, USA): El Dr. Watkins nos presentd una
visién global acerca de la innovacion en la comunidad
postcosecha, centrandose en las tecnologias basadas en
el desarrollo de atmdsfera controlada dinamica (DCA) y
TMCP, asi como el desarrollo de nuevos sensores no des-
tructivos tales como el DA-metro (medida de clorofila) para
ayudar en la evaluacion de la fecha de recoleccion. Todas
estas innovaciones tecnolégicas y muchas otras méas fueron
discutidas por el Dr. Watkins en relacién con factores aso-
ciados a su comercializacién y su adopcién en la industria
agroalimentaria.
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Dr. Peter A. Toivonen del Ministerio de Agricultura de
Canada (Summerland, BC VOH, Canada): Explico algunas
cuestiones éticas y técnicas para el transporte, la distri-
bucién y la venta al por menor de los cultives horticolas
frescos. Concluy6 gque muchos de los desafios de estos tres
aspectos de la poscosecha siguen existiendo, y necesitan
atencion, exponiendo un nuevo enfoque de la investiga-
cién y el desarrollo para apoyar la sostenibilidad de estas
cadenas de valor de larga distancia.

Dr. Luis Cisneros-Zevallos, de la Universidad de Texas (Texas,
USA): El Dr. Cisneros hablé de las implicaciones cientificas
y las oportunidades de aplicacién practica de elucidar el
mecanismo de sefial de herida de productos en fresco,
usando diferentes especies de plantas como lechuga o
zanahoria. Activando dicha sefial, el Dr. Cisneros nos mos-
tré que es posible producir distintos compuestos bioactivos
en distintas verduras, mostrando como ejemplo la inhibicién
de PPQO (polifenol oxidasa) para permitir la acumulacion
de antioxidantes de naturaleza fendlica, manteniendo la
calidad (evitando el pardeamiento).

Dr. lan Ferguson, del Instituto Plant & Food Research
Limited de Nueva Zelanda (Auckland, Nueva Zelanda):
Ferguson explico la relacidn entre la innovacién en post-
cosecha y la demanda de consumidores, abordando temas
como el crecimiento econémico y la seguridad alimentaria,
y la nutrigenética de los consumidores. Asimismo, concluyo
que muchos de estos nuevos descubrimientos, actuales
y futuros, tendran mdltiples impactos sobre la evolucién
de la ciencia y la tecnologia poscosecha, proporcionando
desafios y oportunidades.



Dr. Umezuruike L. Opara, de la Universidad de Stellenbosch
(Stellenboch, Sudafrica): El Dr. Opara, concluyé las confe-
rencias plenarias y el simposio hablando de la cooperacion
internacicnal en educacion, investigacion y transferencia
tecnoldgica. Para ello abordd el problema mundial de falta
de empleo, y de cobmo mejorar la disponibilidad y accesibi-
lidad mundial a alimentos, sobre todo en paises en via de
desarrollo. También mostrd, de manera grafica y sencilla,
como va cambiando la tendencia de investigacion en posco-
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secha por paises, cuantificado por nimero de publicaciones
totales en un afo. Por Ultimo también concluy6 con una
frase esperanzadora en el mundo de la ciencia en paises
en vias de desarrollo: "Aungue se dispongan de pocos
recursos, con pocas instalaciones, y con poco dinero; si se
quiere y se tienen ganas, se puede hacer buena ciencia”.

325 comunicaciones orales abordan

todos los aspectos de la postcosecha

Por lo que respecta a las comunicaciones orales del Simposio,

los temas tratados se dividieron en grandes bloques, dentro

de los cuales se daban las diferentes charlas cortas del evento:

* Avances en precosecha y recoleccion: Dentro de
este campo se vieron aplicaciones precosecha de hor-
monas vegetales para mejorar parametros de calidad
postcosecha, aplicacién de calcio y boro para reducir el
agrietamiento, aplicacion de CQ, y calcio para retrasar
la maduracién, y comparacion de sistemas aguaponicos
e hidropénicos.

e Patologias: Se abordé el tema de reduccion de pato-
logias mediante aplicacion de aceites esenciales, bajas
presiones, aquaporinas, tebuconazol..., ademas de abor-
darse en varias de estas charlas el modo de accién de
algunas de estas patologias de vegetales.
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Metabolémica y calidad: En esta seccion se presentaron
diversos trabajos referentes a los cambios en proteinas en
sistemas redox, evaluacion antioxidante mediante ensayos
protedmicos en diferentes etapas de la maduracion, pro-
fundizacién en fenotipos durante el almacenamiento para
mejorar su desarrollo en campo, y andlisis transcriptémicos
durante la maduracion de frutas y verduras.

Atmosfera modificada (envasado/recubrimiento): Se
discutio sobre el mejoramiento de parametros de calidad
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y alargamiento de vida Util en envasado con atmosfera
modificada bien sola o con revestimiento de aceites esen-
ciales, aloe vera. ..

Técnicas innovadoras: Algunas de estas técnicas pre-
sentadas fueron tratamientos postcosecha de hormonas
vegetales para mejorar parametros de calidad, tratamientos
combinados para reducir el dafio por frio, conservacion
a baja presion como alternativa viable para conservacién
de productos horticolas, tratamientos de desinfestacion,




y uso de absorbentes de etileno para extender la vida Gtil
en frutos climatéricos.

Tecnologias de pre y post cosecha asequibles en los
paises en desarrollo: Se presenté el uso de intervalos de
irrigacion, fumigacion de aceites esenciales, efecto de tem-
peratura y atmosfera controlada en conservacion, radiacion
ultravioleta, y aplicacion de caicio-boro.

Fisiologia de postcosecha. Frutas y verduras minima-
mente procesadas: Se abordaron distintos temas como la
acumulacién de ammonia como indicador de estrés fisiolo-
gico; la relacion entre la acumulacion de carotenoides y la
resistencia al dano por frio; la inhibicién de pardeamiento
fisiologico por metil-jasmonato; la evaluacién de los cam-
bios bioguimicas en la maduracion postcosecha de frutas,
y la evaluacion de la respuesta de frutas a la conservacion
en frio mediante analisis metabolémicos y transcriptémicos.
Fisiologia y bioquimica: Dentro de esta seccion evalué la
respuesta metabolica de verduras a la ausencia de azlcar
('sugar starvation’), la caracterizacion de gradientes axiales
y radiales de nucledtidos de frutas, y la evaluacién de los
cambios de calidad y maduracién durante el desarrollo
del fruto, centrandose en las implicaciones postcosecha.
Fisiologia y desordenes: Se presentaron diversos con-
trales de muchos desordenes y enfermedades en distintas
frutas, y control de dano por frio en verduras.
Atmosferas controladas: Se presentd el estudio del
efecto de altos niveles de CO, y baja temperatura en
conservacion, y evaluacion de pardmetros bioguimicos y
fisiologicos durante la conservacién en tubérculos.
Evaluacion de la calidad de manera no destructiva:
Se evaluaron distintos analisis no destructivos y predictivos
como espectroscopia de reflectancia de infrarrojo cercano
o0 espectroscopia de imagenes hiperespectrales.
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e Envasado, transporte y distribucién: Dentro de esta
tematica se discutié acerca de los materiales mas conve-
nientes para cada uno de estos procesos, asi como maneras
de monitorizar las verduras y ver como reducir la vibracién
o golpes durante el transporte y la distribucion.

¢ Tratamientos postcosecha: Los distintos tratamientos
discutidos fueron la aplicacién de longitud de onda y T.0,
en condiciones de almacenamiento con bajo oxigeno y alta
humedad, el uso de ozono y/o de elicitadores.

e  Compuestos nutritivos y salud: En este campo se evalu¢
la influencia del estado de maduracién en los compuestos
bioactivos en diversos cultivos, el efecto de la aplicacion
de luces 'led’ sobre el &cido ascérbico, y la caracterizacion
en antioxidantes fitoquimicos de algunos frutos novedosos.

s  Preferencias de consumidor: En esta Ultima sesién se dis-
cutio la influencia de la estructura celular en el sabor del kiwi,
y el impacto de distintos almacenamientos a baja tempera-
tura con la calidad sensorial. También se habld de patrones
protedmicos y su relacién con la percepcion sensorial.

En el evento también hubo sesiones de poster orales, dentro de
los campos con las areas antes descritas. Por ultimo, en la cere-
monia de clausura del Simposio, el Dr. Francisco Artés Giménez
agradecio a todos por su asistencia, y a su equipo por la orga-
nizacion. También se entregaron diversos reconocimientos a los
investigadores de mayor edad, dando también diversos premios
a mejor charla oral, mejor pdster oral, a jovenes investigadores de
paises en vias de desarrollo y un reconocimiento a las empresas
técnicas que estuvieron en el congreso asi como a los ‘sponsors’.
Por Ultimo, el Dr. Artés-Giménez comunico la decision de los
miembros ISHS (International Society for Horticultural Science)
de celebrar el préximo ‘International Postharvest Symposium’ en
Nueva Zelanda, en septiembre-octubre de 2020.@




