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TOTAL ha (2017)

Frutas
4,880.684
Hortalizas
2,286.613
Total
7,166.684
Mandarina 75.477
Naranja 70.162
Limon 11.545
Uva de mesa 6.161
Albaricoque 5.156
Melocotdon 4.941
Granada 4.774
Cereza 3.002

Ciruela 1.488
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Calidad proviene del latin
Qualitas o Qualitatis

La calidad es wuna combinacion de atributos,
propiedades o caracteristicas que otorga a un producto
un valor distinto o superior en relacion con su uso
previsto

A.A. Kader

Calidad es un concepto subjetivo

v'Relacionada con la percepcion de cada individuo
para comparar una cosa con cualquier otra
v'Factores como la cultura, el producto, las
necesidades y las expectativas influyen
directamente en esta definicion
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Calidad: GRADO DE EXCELENCIA O SUPERIORIDAD
La calicac se procduce

en el campe

Se mantiene y "maximiza” a través de un
apropiado manejo del producto,
durante la cosecha y post-cosecha




CALIDAD

!

GRADO DE MADUREZ

MOMENTO OPTIMO DE

RECOLECCION




Calidad: Caracteristicas de un fruto mas apreciadas por
los consumidores

Organoléptica (apreciada por los sentidos):

Color, Sabor, Aroma, Firmeza, etc.
Nutritiva: Azulcares (sélidos solubles)
Acidos orgéanicos
Proteinas, minerales, etc.
Funcional: Compuestos bioactivos con propiedades

antioxidantes (fenoles, antocianinas y vitaminas).

AT
h

T lain

. YA
G 5k
‘\F""ie\ :”,

Serrano et al. 2009. J. Agric. Food Chem. 57: 3240-3246.

Serrano et al. 2005. J. Agric.
Food Chem. 53: 2741-2745.
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Deterioro: Tejidos vivos y altamente perecederos

v'Factores Intrinsecos: Respiracion, Transpiracion, Maduracion, Senescencia.

v' Factores Eco-fisioldgicos: Temperatura, Humedad relativa, concentracion de
oxigeno, luz, etc.

RESPIRACION
CH,,0; + 6 0,—> 176 CO, + T 6 H,0 + T 688 kcal
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PROCESO MEDIANTE EL CUAL SE LLEVA A CABO LA OXIDACION DE
SUSTRATOS PARA OBTENER ENERGIA PARA EL BUEN FUNCIONAMIENTO
DE LA CELULA Y MANTENER LAS ESTRUCTURAS CELULARES

O,

Hormona

de la
Maduracion

C,H,

Respiracion
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¢, Qué es la maduracion?

% Combinacion of procesos (i.e., no es un simple proceso) que ocurre
a partir de los ultimos estados de crecimiento y desarrollo hasta el
inicio de los primeros sintomas de la senescencia.

% Como resultado se originan cambios en la composicion, color,
textura, y otros atributos sensoriales
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Madu ‘acion
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Diaz-Mula et al. 2009. Food Sci.
Dias después de plena floracion Technol. Int. 15: 535-543.



Cherries, sweet, red, raw
—@&— Glucose
gl A r14 Hutritional value per 100 g (3.5 oz)
—&—— Sucrose
—&—— Sorbitol Energy 263 kJ (63 kcal)
7 | —-@— Malic acid F1.2 [ 40
——A——  Citric acid I Carbohydrates 1649
- — o) g
~ 6l o o Sugars 128 ¢
§ 6 1 ——%— Ascorbic acid r 1.0 ;\a S Distary fiber 214g
- L o
S 5l 3 e [%E Fat 02g
2 o T ros g > .
8 / ) S Protein 11g
© 4t +/ o &
[ /g L k) L Vitamins
=2 06 5 Lo 3
»n 3t * % y < S Vitamin A equiv. 3ug (0%)
* - | %) beta-carotene 38 g (0%)
2t \*\I\ /;L * /§ 04 < lutein zeaxanthin 85 ug
- é ‘E % / L 10 Thiamine (B4) 0027 mg  (2%)
1t g S% *§ﬂ§/§ Q{FiE r0.2 Riboflavin (B5) 0.033mg  (3%)
Miacin (B4} 0154 mg  (1%)
L o—8—u0—9p o009 o005 8 - i ) )
Pantothenic acid (Bg) 0199 mg  (4%)
2 4 6 8 10 12 14 e )
Vitamin By 0.049mg  (4%)
Development stages Folate (B.) 4ug (1%
Choline 6.1 mg (1%)
Witamin C 7mg (8%)
Yitamin K 21ug (2%)
Trace metals
Calcium 13mg (1%)
. Iron 036mg  (3%)
Serrano et al. 2005. J. Agric. Food Chem. Magnesium 11mg .
53:2741-2745. Manganese 0.07 mg (3%)
FPhosphorus 21mg (3%)
Paotassium 222 mg (5%)
Sodium 0mg (0%%)
Zinc 0.07 mg (1%)




Colour index (a/b)
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Hydroxycinnamic acids

(1) Neochlorogenic acid
(2) 3'p-coumaroylquinic acid
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Anthocyanins
(1) Cyanidin 3-glucoside

(2) Cyanidin 3-rutinoside
(3) Pelargonidin 3-rutinoside
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Serrano et al. 2009. J.
Agric. Food Sci. Chem.
57: 3240-3246.




Individual Anthocyanin (mg 100 g™)
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Anthocyanins

Flavonols

30
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20 A
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10 -

[ Cyanidin 3-glucoside
@ Cyanidin 3-rutinoside
Bl Pelargonidin 3-rutinoside

Sweet
Heart

Sweet
Late

B Myricetin 3-rutinoside
Ell Kaemfperol 3-rutinoside
B Quercetin 3-rutinoside
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Individual Flavonols (mg 100 g™
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Martinez-Esplé et al.
2014. J. Agric. Food
Chem. 62: 3432-3437
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Hydroxycinnamic acids

1 Hydroxycinnamic derivative
7 1 Neochlorogenic acid
B p-Coumaroylquinic acid
™ Chlorogenic acid
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Volumen (mm?®)
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Dias después de plena floracion

Diaz-Mula et al. 2008. J. Sci. Food Agric. 88: 2499-2507.
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Ciruela

Crecimiento Doble
sigmoide
Diferencias varietales
Tamano

Diferencias varietales
Color

Diferencias varietales
Patron de Maduracion




Total phenolics (mmol kg™)
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Ciruela
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Diaz-Mula et al. 2008. J. Sci. Food Agric. 88: 2499-2507.
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¥a

Cuajado Crecimiento Envero MADURACION

b 3

Floracion

Cambios de Color: Clorofila, Antocianinas, Carotenoides
Incremento de AzuUcares: Glucosa, Fructosa, Sacarosa
Reduccion de la Acidez: Acidos Orgéanicos

Compuestos Relacionados con el Sabor y Aroma
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Piel (40-45%)
Arilos (60-55%)
Zumo (75-85 %)




Las Antocianinas incrementan durante la
maduracion

18-aug 1-s8p 16-sep 29-sep 14-oct

Hernandez et al., 1999, Eur Food Res Technol 210: 39-42
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0.20

Cianidina 3,5-diglucdbido

0.18
] (Variedades acidas) 2

0.16
0.14
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0.10 5  (Variedades Dulces)
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] 1
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0.02

S
0.00 —

1.00 2.00 3.00 4.00 5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.0011.00 12.00 13.00 14.00 15.00
Minutes
Alighourchi et al., 2008. Eur. Food Res. Tecnol., 227: 881-887.
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Ethylene production (nL g™ h™)
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Days after full blossom

Diaz-Mula et al. 2008. J. Sci. Food Agric. 88

: 2499-2507.

Produccion baja de
etileno en el arbol

3 Picos de etileno

Endurecimiento del
hueso

Inicio cambios color
Inicio maduracion
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Diaz-Mula et al. 2008. J. Sci. Food Agric. 88: 2499-2507
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( JA and MeJA ) Satohnishiki cv.

Sweet cherry
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e
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Elicitors (SA, ASA, MeSA)

Plant hormones involved in different mechanisms of Systemic Acquired Resistance (SAR)

OH Acido
S | ,I. Salicylic acid (SA) Methyl salicylate (MeSA)
alicilico Volatile SAR-inducing
(SA) signal to other plants
/>—\
. Increased
HO /0 - . . oy lheréaced ' resistance
~~  Acido Acetilsalicilico (ASA) ol b

O\H/CH
0
Salicilato de

_CH;  Metilo (MeSA)

Neighboring plant

Pathogen
infection
A phloem-mobile signal results

in higher levels of salicylic acid (SA),
0 its volatile ester (MeSA), and
Infected plant pathogenesis-related proteins (PRP).

OH
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( Acido Abscisico ) Hongdeng cv.

24 [—°— Diameter 3* & 249
—&— Flesh weight 7f | s
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el \ & | New Zealand Journal of Crop and Horticultural Science

(0 Lo *14 6
12 16 20 24 28 32 36 40 44 Vol. 39, No. 3, September 2011, 161174
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Acido Oxalico(OA)

Acido Salicilico (AS)

Acido Acetilsalicilico (AAS)
Salicilato de Metilo (SAMe)
Jasmonato de Metilo (JAMe)

©¢

Salicylic acid

tez rigolactone

Abscisic acid
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Early Lori Sweet Heart Sweet Late

5 Arboles / Tratamiento

4 Litros / Arbol

Acido Oxalico (AO)

Acido Salicilico (AS)

Acido Acetilsalicilico (ASA)

Salicilato de Metilo (SAMe)

Jasmonato de Metilo (JAMe)
T1- 98 DDPF

T2 - 112 DDPF
T3 - 126 DDPF

S—

0 (Control)
0.5 mM
1.0 mM
2.0 mM
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Days After Full Blossom Days After Full Blossom




Total Phenolics (mg 100 g™)

40( Tratamientos Pre-recoleccion — Calidad

120 1 —@ 'Sweet Heart' Control
—@— 'Sweet Heart' OA 2 mM
—¥— 'Sweet Late' Control
—¥— 'Sweet Late' OA 2 mM
100 A
80 -
60 4

—@— 'Sweet Heart' Control
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—¥— 'Sweet Late' Control
—W¥— 'Sweet Late' OA 2 mM

- 30

119 126 133

140
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Total Anthocyanins (mg 100 g™)

H-TAA (mg 100 g™

Cerezas tratadas con 2 mM OA
Mayor Acumulacién de:
Polifenoles
Antocianinas
Actividad Antioxidante Total:
H-TAA Y L-TAA
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—w— 'Sweet Late' OA 2 mM
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119 126 133 140

Days after full blooson

147

L-TAA (mg 100 g™
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& 4000 -
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Giménez et al. 2014. Food Chem. 160: 226-232
Giménez et al. 2015. Sci. Hort. 197: 665-673.
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Acido Salicilico (SA)

Acido AcetisSalicilico (ASA)

Salicilato de Metilo (MeSA)

0 A

Sweet Heart

—@— Control
—&— ASA 0.5 mM
—6— ASA1.0mM
—— ASA2.0mM
—8— SA05mM
—&— SA1.0mM
—&— SA2.0mM

Sweet Late

~ —e— Control
—©— ASA0.5mM
—6— ASA1.0mM
—— ASA2.0mM
—&— SA0.5mM
—&— SA1.0mM
—a&— SA2.0mM

91 98 105 112 119 126 133 138

Dias después plena floracion

91 98 105 112 119 126 133 140145

Dias después plena floracion
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0,5 mM

2mM 0,5 mM 1 mM

“ Aumento del peso del fruto respecto a los controles

Sweet Heart Sweet Late

1 mM

2mM

16 % 10 % 38 %

9 % 32 %

g

Peso 100 Cerezas (g)
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29 %
W Control Sweet Heart Sweet Late
. 0.5 MM
s 1 mM
900 2mM
800
700 4
600 1
500 4
Control AAS AS Control AAS AS

Tratamientos

Tratamientos

r 900

r 800

r 700

r 600

r 500

Peso 100 Cerezas (g)
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) I Conirol .
804 *  y=179x+49.87; R20,919 . EE AAS 1 mM . ®  y=189+10,03; k=4, 854

— | B 2505 mM Giménez et al. 2014.
g | Food Chem. 160: 226-
0 60 o B

& ., m 232.

[+T4]

E_ =

5 N el Giménez et al. 2015.
i 'Sweet Heart' 'Sweet Late’ SCI' Hort' 197: 665-
'g 673.

@

§ 20

(e

<

i Acido Salicilico (SA)

133 140 145
Dias Despues de la Plena Floracion

Acido AcetisSalicilico (ASA)
&

* ASAYy SA aumentaron el contenido en antocianinas en ambas variedades. | ‘

* Tratamiento mas efectivo ASA 1 mM. “



Fenoles Totales (mg 100 g'l)

€@ Pre-cosecha SALICILATO METILO Y SU EFECTO POST-RECOLECCION

Ba
—@— Control 2013 —@— Control 2013 —&— Control 2014
—@— SaMe 2013 —@— SaMe 2013 —@— SaMe 2014
160 { —V— Control 2014 — [ —v— Control 2014
A SaMe 2013 A SaMe 2014
A Ba
140 % - % B%
T Bb Ab Ab
120 A r
Aa
100 A r
AN Ab
Xy
80 - r
Sweet Heart Sweet Late Lapins
T T T T T T T T T
0 14 28 0 14 28 0 14 28

Dias de Almacenamiento

Dias de Almacenamiento

Dias de Almacenamiento

200

180

160

140

120

100

80

Fenoles Totales (mg 100 g'l)

Recoleccion:
Concentracion
fenoles en  frutos
control = en SH y SL,
y el doble en Lapins.
Fenoles cerezas
tratadas > controles,
3 variedades , 2013y

2014.
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Antocianinas Totales (mg 100 g

40

30

20

10
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€@ Pre-cosecha SALICILATO METILO Y SU EFECTO POST-RECOLECCION

—@— Control 2013
—@— SaMe 2013
—y/— Control 2014

—@— Control 2013
—@— SaMe 2013
—y/— Control 2014

—@— Control 2014
—@— SaMe 2014

Ca

A saMe 2014 A A saMe 2014 b cb
Ba
Yx
Yx Cb Ca
Ba Aa
Xx Bb 7x
g Aa " Zy
Xx
Ab
Ab
Xy Ab
Xy o Y
Xy
Sweet Heart Sweet Late Lapins
T T T T T T T T T
0 14 28 0 14 28 0 14 28

Dias de Almacenamiento

Dias de Almacenamiento

Dias de Almacenamiento

60

50

40

30

20

10

_1)

Antocianinas Totales (mg 100 g

)
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CAT (U min™ mg prot‘l)

POD (U min™ mg prot‘l)

800 1

700 4

600 -

500 4 r
/gy

Haa L
a

300 1

400

200 1

700 A

600 -

500 A

400 A

300 1

200 1

—@— Control 2013
—@— SaMe 2013

—y— Control 2014
A SaMe 2014

Ab
Bb

Bb [

Sweet Heart
L

—&— Control 2013
—@— SaMe 2013

—9— Control 2014 |

A saMe 2014

Sweet Late
L

—&— Control 2014
A saMe 2014

T
> g

@

©

Lapins
L

—@— Control 2013
—@— SaMe 2013
Xx —¥— Control 2014

—@— Control 2013
—@— SaMe 2013
—y— Control 2014

, ,
>z

—@— Control 2014
A saMe 2014

A SaMe 2014 A SaMe 2014
Ba
Xx
Yx Ab
Yx Ba
Xy F %
Aa Xy
Ba vy
Ba Bb
Ab o
Bb
Sweet Heart Sweet Late cb Lapins Cb
T T T T T T T T T
0 14 28 0 14 28 0 14 28

Dias de almacenamiento

Dias de almacenamiento

Dias de almacenamiento

Recoleccion:

v' CATR@POD@ratadasEontrol@nEas
3ariedades.?
v’ CATREPODMR01332014EnEBHH/BDL.

Almacenamiento:

v l CATENYERPOD (0-14@lias).
v' Mayor®ndrutos@ratados@uen?
control.EEnEodasHas®ariedadesi

ciclosi@recimiento.




APX (U mg prot™)

SOD (U mg prot'l)

700

600

500 -

400

300 -

200 -

€@ Pre-cosecha SALICILATO METILO Y SU EFECTO POST-RECOLECCION

Xx —@— Control 2013

—@— Control 2013

—@— Control 2014

Recoleccion:@

v' APXREratadas@&ontrol.

Almacenamiento:

v' APX.Dependientelel@iioRd/Rariedad.B
v APX@ratadas&ontroles.

4 ‘1’ SOD en@ratadas@@ontroles.
v' SODRratadas@Rontrol,@Excepto@nBL.

—@— saMe 2013 —@— saMe 2013 A saMe 2014
—¥— Control 2014 —¥— Control 2014
A SaMe 2014 A saMe 2014 A
Aa a
Ba % Ba
Ab
Bb
Bb
Aa
o Cb
Yy 7a%
Cb "
Sweet Heart Ab Sweet Late Lapins
L N L L H
—@— Control 2013 Xx —@— Control 2014
—@— SaMe 2013 A SaMe 2014
—¥— Control 2014
A SsaMe 2014
Aa
Xx Aa
Yx [
Yx Aa
< 3 v
Aa Xy
L Aa Aa \é
" Ab
} ’ | —@— control 2013 Ab .
Ab 32 ca |—@— SaMe2013 |
—¥— Control 2014 a
A SaMe 2014
Bb Bb | L
Sweet Heart Sweet Late Bb Lapins
T T T T T T
0 14 28 0 14 28 0 14 28

Dias de almacenamiento

Dias de almacenamiento

Dias de almacenamiento

antioxidantes@odrianiretrasar@I@®roceso
del@naduracionkpost-cosechal@porf

eliminacionkde®ROS.




Fenoles Totales (mg 100 g‘l)

€@ Pre-cosecha SALICILATO METILO Y SU EFECTO POST-RECOLECCION

225 A

200 A

175 A

150 A

125 A

100 -

75 A

Sweet Heart

I Control
I AS 0,5 mM
[ AAS 1 mM

Sweet Late

28 0 14

Lapins

28 0 14

Diasa 2°C+ 1 diaa 20°C

Antocianinas Totales (mg 100 g'l)

50 A

40 A

30 1

20

10 +

Sweet Heart

I Control
I AS 0,5 mM
= AAS1mM

Sweet Late

28 0 14

Lapins

28 0 14 28

Dias a 2°C+ 1 diaa 20°C
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o>
oy PO

9

P

%,
K2

T UMM -

I Sweet Heart
=i AS 0,5 mM
800 - 700 ,

i AAS 1,0 mM
=) %500-

SaMe 1,0 mM
T 400 - g

) " a0 Enzimas antioxidantes

Control AS AAS SaMe Control AS AAS SaMe

Radical libre
de O:

B Sweet Heart

1200 4 EEEE Sweet Late 700 -

(superdxido)

Agua
oxigenada
(H:0:)

1000 -+ 600 ~

800 - 500 -+

400 - catalasa
300 @ + GPX

600 -

400 A

Ascorbato Peroxidasa (U mg prot™)
Superoxido Dismutasa (U mg prot'l)

Control AS AAS SaMe Control AS AAS SaMe




Volumen Fruto (mm?)

cién
e s

3
<,
.
$
g
N
<o -
Black Splendor Royal Rosa
90000 A
80000 4 —@— Control —@— Control
—&— MeJA 0.5 mM —&— MeJA 0.5 mM
70000 4 —4— MeJA1.0mM —&— MeJA1.OmM
—7— MeJA2.0mM —7— MeJA2.0mM T3
60000 -
50000 A
40000 A
30000 A
20000 A
S,
T

Dias después plena floracion.

105 112 119 63 70 77 84 91 98

105 112

Dias después plena floracion.

Fenoles Totales (mg 100 g™ FW)

Ciruela

200 -+

175 4

150 +

125 A

100 A

75 4

50 -

I 14 DBH
I 7 DBH
E=T H

BS BS

Control MeJA 0.5

RR
Control

RR
MeJA 2.0

I 14 DBH
B 7 DBH
=T

BS
Control

BS
MeJA 0.5

RR
Control

RR
MeJA 2.0

- 200

- 180

- 160

- 140

- 120

- 100

- 80

- 60

HTAA (mg 100 g™* Fw)
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Alcachofa Variedad: Blanca de Tudela

Desde Otofo de 2015 hasta Abril de
2016

12 filas de 32 plantas para cada
tratamiento

JaMe 0,5 mM pulverizado
foliarmente
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5 Parras por Tratamiento

3 Aplicaciones de cada
tratamiento comenzando
1 semana antes de los
cambios de color (Envero)

Acido Salicflico 1 mM

Junio 30, 2016

Julio 7, 2016 Vitis vinifera, L.
_ Julio 14, 2016 cv. Magenta
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Investigacion Actual. Uva de mesa y Granada

_ Fruto/Arbol Kg/Atbol
Control 112+ 5a 38+2.1a

ASA1 mM 128+ 7D 44+ 2.7b
SA 10 mM 142+ 8 c 51+24D
MeSA 10 mM 148+ 6 C 47+19Db
OA 10 mM 160+11d 52+16Db
MeJA 1 mM 139+5¢c 46+1.7b

Peso medio 380+11g N.S.
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Post:Re oleccion

30°C O =

— v—

8
3 Por cada 10°C de reduccion en
a temperatura, el ritmo
e osc Mespiratorio se reduce de 2 a
8 3 veces.

_ R

5 Vida dtil se incrementa 2-3
Tiempo veces.

Control Chilling Injury
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Los daios por frio

I al Cambios a nivel de la membrana

ﬁﬁﬁﬁm \\\\N Insaturacién de dcidos grasos
W ﬁ - & \ Desaturasas y aciltransferasas

Liquido-cristaline  Sdlido-gel

'N

1) J -~ D - =
Blaaiys) ' DEGRADACIO)]

l Fosfolipasas y lipoxigenasas

1

3

<

Pérdida
electrolitos

Peroxidacién
lipidica
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Recoleccion
Maduracion

Vida Util
Fruto

- Temperatura
‘ R‘

0]
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»
<
x
9

Perdidas de Calidad durante /a PoscosechHa

. Podredumbres
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© Conservar en frio

© Conservacién en AC o MAP
© Recubrimientos comestibles
© Tratamientos con 1-MCP

© Calor, Calcio, Poliaminas, etc.




Black Amber

Larry Ann

Golden Japan

Angeleno

Golden Globe

400 —

300

200

Ethylene (ng kg™ s™

100 —

A —@— Angeleno
—&— Black Amber
—A— Black Diamond

—%—_Larry Ann

—O— Golden Japan
—&— Golden Globe
—A— Songold

—¥— TC Sun

LSD

Diaz-Mula et al. 2009. Postharvest Biol. Technol.

51: 354-363.

Days at 2°C
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—@— Angeleno
—&— Black Amber

" | LSD
g 7000 4 —A— Black Diamond
o —v— Larry Ann | LsD
-
2 6000 -
j=2}
E
& 5000
[ =
S
g
2 4000
=]
<
c
© 3000
©
it
(=]
2
2000 -
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
D
g 1 LSD I LSD
T 200 A
-
(=2}
X
[=2}
N H\i:\/!%
2]
=
c
IS
>
o
© 100 -
=
c
«s
©
ot
2 50
T T T T T T T T T T T T
0 7 14 21 28 35 0+4 7+4 14+4 21+4 28+4 35+4
Days at 2°C Days at 2°C + 4 days at 20°C

Total phenolics (mg kg™ FW)

Total phenolics (mg kg™ FW)

Post-recoleccion — Calidad

Fenoles totales

8000

6000 +

4000

2000

—@— Angeleno
—&— Black Amber
—4A— Black Diamond
—v— Larry Ann

! LSD

—O— Golden Japan
—8— Golden Globe
—4A— Songold
—v— TC Sun

A

2000 +

1800 +

1600 +

1400 +

1200 +

1000 +

Days at 2°C

T T T T T

7+ 4 14+4 21+4 28+4 35+4

Days at 2°C + 4 days at 20°C
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Serrano et al. 2009. J. Agric. Food Chem. 57: 3240-3246.



16 DAYS AT 2°C + SL

/st
E s2
N S3

Calidad
16 DAYS AT 2°C

on

i6n

/M s1
N S2
N S3

Avance Madurac

AT HARVEST
N
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301 == s1
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NY-6479 sweet cherry cultivar

- 1.6
22 A
=) —~
@ -
2 20 A g
g 1.4 8
6 (@)
(D N
o 187 2
o =
2 o
3 E/-/l/.\l L, <_’:
9D 16 - T
= —O— S1 Cold 5
5 —8— S2 Cold [
= —A— S3 Cold
14 - —@— S1SL
—m— S2SL L 1.0
—A— S3 SL
0 4 8 12 16 0 4 8 12 16

Days at 2°C or Days at 2°C + SL Days at 2°C or Days at 2°C + SL



H-TAA

Tratamientos Post-recoleccion — Calidad

© Brooks: y=0.86x-7.31; r’=0.781
B Cristalina: y=0.55x-8.25; r’=0.919

A N°57:y=0.73x-4.15; r’=0.941

180 1 O Newstar: y= 0.82x-5.98; r?=0.941
-]
160 -
140 -
120 -
100 -
80 1 ,‘f" A NY-5479: y=0.84x-30.16; r°=0.850
S *  Prime Giant: y=1.04x-27.3; r°=0.837
60 o *  Santina: y=0.96x-23.49; r°=0.936
X/ ¢ Somerset: y=0.97x-6.60; r’=0.873
40 - 7 ¢ Sonata: y=0.71x-16.9; r’=0.928
g Vv Sunburst; y=0.46X+12.37;r°=0.863
* ¥  Sweetheart: y=0.91x-41.22; r>=0.910
50 100 150 200 250 300 350

Total Phenolics

Para todas las

variedades se

encuentra una
correlacion

positiva entre
H-TAA Y el
contenido de
fenoles totales




El 1-Metilciclopropeno. 1-MCP

Membrana celular

Célula vegetal

Sefal (ON — 1-MCP) previene la unién del etileno
: Temporalmente bloquea la sintesis de enzimas

relacionados con la senescencia

Senescencia retrasada:
Extension de la vida util




—*— 0.50 i I"1
—v— 0.75pl I"1

P e

0 4 14 21 28 35 42
Storage days at 1°C + 7 days at 20/C

Martinez-Romero et al., 2003. J. Agric. Food Chem.
51: 4680-4686
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El 1-Metilciclopropeno. 1-MCP

[

100
- o @ Control
£ 504 = EEm 1-MCP
- s o
o g .
J P
£ zm
404 £ .

% o 60

5
x >
c £
o 34 ™
£~
o .
=
g 20 - 10 zo 3'0 40
o Ethylene Production
Q
c
°
£ 10+
E
w

Golde J. President Songold Bulida Raf SantaR. ReinaC. Currot

Fruit types

Martinez-Romero et al., 2003. Inno. Food Sci. Emerg.
Technol. 4: 339-348




H,0 0,
! }

ALMIDON, AZUCARES,
ACIDOS ORGANICOS
PROTEINAS, PECTINAS ...

H,0 0, N;

ALMIDON, AZUCARES, A.
ORGANICOS
PROTEINAS, PECTINAS ...

/N N
C;H, Coz

Film (A.M.)

Atmosfera normal Atmdsfera normal




€O, (kPa)

Co, (kPa)

Envasado en Atmésfera Modificada (AM)

70( Tratamientos Post-recoleccion — Calidad

Diaz-Mula et al. 2011. Postharvest Biol.
Technol. 61: 103-109.

—@— Control BA
—@— Control LA
—A— MAP H BA
—A— MAPH LA
—&— MAP M BA
—&8— MAP M LA

LSD

—@— Control BA
—e— Control LA
—A— MAP H BA

—A— MAP H LA LsD

“““

F 20

r 18

r 16

L 14

F12

—&— Control GG

—4&— Control SG
—&— MAP H GG
—&— MAP H SG
—%— MAP M GG
—*— MAP M SG

| LsD

—&— Control GG
—4— Control SG
MAP H GG
MAP H SG
MAP M GG
MAP M SG

LSD

te¢

r 20

r 18

r 16

r 14

F12

T T T T T

01234 7 14 21 28 35
Days at 2 °C

T T T T T

01234 7 14 21 28 35
Days at 2 °C

0, (kPa)

0, (kPa)



Ethylene (ng kg™ s™)

1.5 o

1.0 1

0.5 -+

Control BA
Control LA
MAP H BA
MAP H LA
MAP M BA
MAP M LA

LSD

Control GG

Control SG
MAP H GG
MAP H SG
MAP M GG

MAP M SG

LSD

7 14 21 28 35
Days at 2 °C

Days at 2 °C

0.12

0.10

0.08

0.06

0.04

0.02

Ethylene (ng kg™ s™)
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, . Diaz-Mula et al. 2011. Postharvest Biol.
Envasado en Atmésfera Modificada (AM) Technol. 61: 103-109.

147 —@— Control BA —&— Control GG - 14
—@— Control LA | LSD —&— Control SG
—A— MAP HBA —S— MAP H GG
129 —A— MAP H LA —e— MAPHSG [ 12
a —8— MAP M BA —#%— MAP M GG a
= —8— MAP M LA —%— MAP M SG £
€ 10 A - 10 E
£ £
2 2
(] 8 1 - 8 o
= <
£ E
C o6 ¢ I
E =
L L
4 4 LSD L 4
2 - -2




Peel Phenolics (mg kg™)

Flesh Phenolics (mg kg'l)

BEB Envasado en Atmésfera Modificada (AM)

7000 4

6000

5000

4000 —

3000

2000 4

1000 4

2000

1500

1000

500

[ Control Blackamber
3 Film H c c
I Film M A.C
b b b CBA
A BB
aa
a B
A
. Control Blackamber
== FilmH
. Film M

0 7 21

Days at 2°C

35

Larry Ann

== Control
== FILM H
m FILM M

0 7

I Control
3 FILMH
N FILM M

Larry Ann

21 35

Days at 2°C

Golden Globe

mmmm Control
== Fim H
= Fim M

0 7

I Control
3 FilmH
. Film M

Golden Globe

21 35

Days at 2°C

Songold . Control
== Film H
. Fim M
c
c cc
b b ARD ABB
a a
A AB A
Songold 4
mmm Control S0NQGO ad
== FilmH B
= Film M ccc c

D

7 21 35

ays at 2°C

Cyanidin-3-glucoside (mg kg™)

Cyanidin-3-rutinoside (mg kg

Diaz-Mula et al. 2011. Postharvest Biol.

Technol. 61: 110-116.

B Control Blackamber d
B Film H c A
3000 | HEER Fim M A
b c
A B
2000 —
1000
C.ontrol Blackamber
mm Fim H
1200 | W Film M aA
a
1000 — A
800 —
600 —
400 —
200

0 7
Days at 2°C

21 35

I Control
e Fim H
| = Film M

I Control
. Film H
L = Film M

Larry Ann

Larry Ann

7 21
Days at 2°C

35
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Envasado en Atmdsfera Modificada (AM)- Envasado Activo

. . La adicion de aceites esenciales
Aceites Esenciales mejoraba la calidad en uvas

conservadas en MAP

Clavo Tomillo Menta Orégano
(Syzygium spp.X Thymus spp.) (Mentha spp.) (Origanum

Eugenol Mentol Timol Carvacrol

Valverde et al., 2005. J. Agric. Food Chem. 53: 7458-7464
Valero et al., 2006. Postharvest Biol. Technol. 41: 317-327.
Serrano et al. 2008. Trends Food Sci. Technol. 19: 464-471
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Envasado en Atmdésfera Modificada (AM)- Envasado Activo

INDICE DE MADUREZ ANTOCIANINAS
‘_I'O)
o
(@)
— —
2 O
o —&— Thymol ® 35| == Thymol
2 55} == Eugenol 3 —e— Eugenol
Z g
g 5 30 B
x SO0 E
T 2 25}
~ §
2 45 | >
= g 20}
® =
= c
40 } < 151
[E
1 I 1 1 I I |9 ) ) ) ) ) )
0] 7 14 21 28 35 0] 7 14 21 28 E5
Storage days at 1°C Storage days at 1°C




Ascorbic Acid or Total Phenolics (mg 100 g™)

<.
%
<
,
x
9
g
$

A
. iy

70

60 -

50 +

40 H

30

20

10 1

L [ Ascorbic Acid
EE Total Phenolics
Bl TAA
L
n
Harvest MAP Active Packaging Active Packaging

Eugenol Thymol

After 28 days at 1°C

r 300

r 250

r 200

r 150

r 100

r 50

Total antioxidant Acivitiy (TAA, mg 100 g™)

Ripening Index (TSS/TA)

50 A

40 A

30 A

20 A

Day 0

I Sweet Cherry

I Table Grape

Control Eugenol Thymol Menthol

765 Tratamientos Post-recoleccion — Calidad )

Envasado en Atmdésfera Modificada (AM)- Envasado Activo

Serrano et al. 2005.
Inno. Food Sci.
Emerg. Technol. 6:
115-123.



e R & Y
‘ Zeina: proteina
presente en el
maiz (2.5-10%)

Alginato: carbohidrato
componente de la pared
celular de las algas

pardas (40% p.s.) 7
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%,

Uso de Recubrimientos Comestibles. Alginato

H.0

b 0,

H,O %

i } |Respiracion
Recubrimiento ALMIDON, AZUCARES, i
Comestible ACIDOS ORGANICOS l Metapolnsmo
PROTEINAS, PECTINAS | Etileno
i
: T
e N - Mantenimiento
de la
Atmosfera Interna Modificada Calidad




o
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* UMM -

Uso de Recubrimientos Comestibles. Alginato

o Diaz-Mula et al. 2012. Food
Bioprocess. Technol. 5: 2990-2997.

[ Twice inffiresh coatingsolution for 1@nin.2 J

1
[ I I

e Alginate 1% | Alginate 3%? Alginate 5%?
| | \

(distiled J { (w/v) (w/v)

L water)

o

Total Anthocyanins (mg 100 g™)

—O— Control
—A— Alg 1%
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Uso de Recubrimientos Comestibles. Alginato y Zeina
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Uso de Recubrimientos Comestibles. Alginato y Zeina
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Tratamientos Compuestos Naturales y Volatiles
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945 Conclusiones )

La aplicacion of derivados de acido salicilico (SA, ASA and
MeSA) aumenta la calidad en la recoleccidon e incrementa el
contenido de compuestos bioactivos.

La aplicacién of Acido Oxalico y Jasmonato de Metilo como
elicitores en pre-cosecha induce un aumento de
compuestos bioactivos

El uso de estos elicitores (considerados como naturales y
respetuosos con el medio ambiente) podrian ser buenas
herramientas para aplicar en pre-cosecha y en post-cosecha e
incrementar las propiedades funcionales de frutas.
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