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COEXPHAL

Un laboratorio para todas
las facetas del cultivo

Sanidad Vegetal

m En el laboratorio de COEXPHAL se realizan unos 15.000 analisis de rutina
por ano, en una curva que aumenta cada campaiia agricola, sin por ello
darle menor importancia a la participacion, colaboracion y coordinacion
de diferentes lineas de investigacion en proyectos tanto a nivel nacional

como internacional.

Alicia Namesny
agrocon@ediho.es

AEl laboratorio de CO-
EXPHAL se creé en 1988 y
fue uno de los primeros en
ofrecer herramientas analiticas
para evaluar la calidad fisico-
quimica de suelos, aguas y re-
siduos de plaguicidas en frutas
y hortalizas. En los afos si-
guientes a su creacion, fue in-
corporando  Departamentos
desde los que se amplié la
oferta de servicios prestados a
los clientes y asociados de la
Asociacién Provincial de Co-
secheros-Exportadores de Pro-
ductos Hortofruticolas (CO-
EXPHAL). Asi se creo el De-
partamento de Higiene Agroa-
limentaria y posteriormente
los de Sabor y Salud y Fitopa-
tologia adaptdndose a las exi-
gencias reglamentarias y a las
nuevas demandas de los agri-
cultores almerienses y sus
clientes.

El Laboratorio (en la ac-
tualidad Centro de Investiga-
ciéon y Tecnologia) COEX-
PHAL, estd dirigido por el
Doctor Mariano Contreras Ca-
sas y en €l trabajan un total de
22 personas, de las cuales 11
son licenciados (4 de ellos,
doctores). Se realizan unos
15000 andlisis de rutina por
ano, en una curva que aumenta
cada campana agricola, sin por

ello darle menor importancia a
la participacién, colaboracion
y coordinaciéon de diferentes
lineas de investigacién en pro-
yectos tanto a nivel nacional
como internacional.

En la actualidad, cuenta
con los siguientes Departa-
mentos:

Departamento de
Residuos

Departamento  dedicado
al andlisis de residuos de pla-
guicidas, fundamentalmente
en frutas y hortalizas. También
se analizan otro tipo de mues-
tras como aguas, suelos hojas
etc. En este departamento tra-
bajan de modo continuo 10
personas de las cuales cinco
son Licenciados en Ciencias
Quimicas, y otros cinco Téc-
nicos de Laboratorio. Juan
Crespo es el director técnico.

Todo el personal cuenta
con amplia experiencia en
andlisis de residuos que va
desde los 5 hasta los 19 afios
de trabajo en este sector. Esto,
junto con la inmejorable dota-
cion en medios técnicos y
cientificos a hecho posible que
el Departamento obtuviera por
parte de ENAC la acreditacion
por la Norma ISO 17025 para
el andlisis de plaguicidas en
frutas y hortalizas y siga cons-
tantemente trabajando en con-
troles de calidad internos asi
como en la puesta a punto de
métodos y andlisis de nuevos
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plaguicidas de interés para el
sector.

En el laboratorio de este
Departamento se analizan unas
12.000 muestras por ano, sien-
do en su mayoria muestras
horticolas de la provincia de
Almerfa.

Para realizar estos andli-
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sis se cuenta, entre otros me-
dios, con cinco Cromatégrafos
de Gases y tres Cromatégrafos
Liquidos acoplados a detecto-
res de de masas.

Departamento de
Produccion

Mercedes Salvatierra estd
a cargo de este departamento
en el que se realizan andlisis a
muestras de suelos -caracteris-
ticas fisicas y quimicas-, ferti-
lizantes, aguas y disoluciones

M. Antonia Elorrieta,
Departamento de
Fitopatologia.

nutritivas. Esta dotado entre
otras, con técnicas de Croma-
tograffa I6nica, Espectrofoto-
metria Ultravioleta-visible,
Absorcion Atomica etc.
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Departamento de Higiene
Agroalimentaria

Desde este departamento
se ofrece asesoramiento en ma-
teria de higiene alimentaria
(sistemas de Andlisis de Peli-
gros y Puntos de Control Criti-
co-APPCC) y se realizan andli-
sis microbiolégicos. Estos and-
lisis se llevan a cabo en ali-
mentos, aguas, superficies en
contacto con los alimentos y
ambientes de conservacion (cé-
maras frigorificas). Los contro-
les son parte de la verificacion
del correcto funcionamiento de
los sistemas de control de la hi-
giene, y la implantacion de es-
tos sistemas en las empresas
alimentarias es una exigencia
legal.

Para el control y segui-
miento de la higiene de zonas
donde se manipulan vegetales
se analizan la flora total, Ente-
robacterias, y hongos y levadu-

Mercedes Salvatierra,
Departamento de
Produccion.
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ras. En aguas se controlan los
parametros de potabilidad que
indica la legislacion. En ali-
mentos se realizan los andlisis
establecidos por la normativa;
en el caso de frutas y hortali-
zas minimamente procesados
(cuarta gama) existe una nor-

ma microbioldgica; para pro-
ductos no troceados, aun no
existiendo una norma especifi-
ca, se llevan a cabo los contro-
les microbioldgicos sobre las
frutas y hortalizas envasadas
para asegurar la puesta en el
mercado de productos con to-
tal garantia sanitaria.

El laboratorio dispone
entre otros de un equipamiento
que permite realizar andlisis
de patégenos (Salmonella,
Listeria...) en 48 horas y re-
cuentos de distintos tipos de
microorganismos (flora total,
coliformes o Escherichia coli,
entre otras) mediante un siste-
ma automatizado de ultima
generacion. Cabe destacar que
este laboratorio es el primero
de Espana, en acreditar por
Norma ISO 17025 estas técni-
cas de recuento automatizado
de indicadores de contamina-
cién microbioldgica.

; Fdcil manipulacion
con buenos resultados !

El JIFFY POT-PACK facilita el trabajo en los cultivos:

* Bandejas de polistireno de 0,2 a 0,8 mm de espesor

» Con orificio en la base que garantiza una circulacion adecuada del agua
y del aire

¢ Producto respetuoso con el medio ambiente

* Disponible en 9 tamaios diferentes

* Adecuado para JIFFY-POTS (macetas de turba sueltas) y para JIFFY-STRIPS
(macetas de turba unidas formando una bandeja).

Clause-Tezier Ibérica S.A.

Ctra. de la Canada - Pla del Pou, km. 10 « 46980 Paterna (Valencia) 4 ®
Tel.: (34) 96 132 27 05 « Fax: (34) 96 132 31 77 1

E-mail: informacion @ clause-tezier.com ¢ Web: http://www.jiffypot.com
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Catherine Jacquin estd a
cargo de este departamento y
es coautora de la “Guia para la
aplicacién del sistema APPCC

en empresas de almacena-
miento, manipulado y envasa-
do de productos hortofrutico-
las para comercializacién en
fresco” publicada en septiem-
bre 1999 por el Ministerio de
Sanidad y Consumo y FEPEX.

Departamento de Sabor
y Salud

Con el objetivo constante
de ofrecer nuevos servicios a
los asociados y ante las de-
mandas por parte tanto de los
productores y comercializado-
res como de los consumidores,
se cre6 el Departamento de
Sabor y Salud, cuyas funcio-
nes principales son:

- Control en rutina de la
calidad de productos hortofru-

El Departamento

de Fitopatologia
ofrece andlisis de las
enfermedades de tipo
viral, bacteriano o
fingico que afectan a
los cultivos horticolas
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ticolas desde un punto de vista
sensorial, nutricional o de sa-
lud. Para ello, constantemente
se desarrollan métodos de ana-
lisis que permitan evaluar la
calidad de la produccién por
medio de la determinacién de
pardmetros quimicos seleccio-
nados y analizados de forma
objetiva mediante métodos
aplicables en la rutina del la-
boratorio.

- Aplicacion de los méto-
dos desarrollados, con el fin
de ofrecer a los asociados de
COEXPHAL 1y clientes del
CIT COEXPHAL, herramien-
tas analiticas que permitan:
mejorar los sistemas de pro-
duccién, sistemas y condicio-
nes de almacenamiento; ga-
rantizar la calidad de los pro-
ductos que se comercializan
ante los compradores; desarro-
llar variedades genéticas que
alcancen los altos estdndares
de calidad que hoy en dia de-
manda el consumidor y dife-
renciar los productos por su
calidad, de forma objetiva,
frente a terceros.

Este Departamento, estd
a cargo de la Dra. M* Dolores
Lépez Martinez y en €l se dis-
pone de las herramientas ana-
liticas necesarias para evaluar
la calidad de frutas y hortali-
zas desde un punto de vista fi-
sico, organoléptico y nutritivo.

En cuanto a los pardme-
tros que se evaldan, relaciona-
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dos con la calidad fisica y or-
ganoléptica, destacan:

- Firmeza mediante pene-
trometria.

- Color externo mediante
colorimetria.

- Azicares totales me-
diante refractometria (°Brix)

- Azucares aislados me-
diante Cromatografia I6nica
con Detector Amperométrico
de Pulsos. Los aziicares cuan-
tificados mediante esta técnica
son los principales encontra-
dos en frutas y hortalizas; glu-
cosa, fructosa y sacarosa.

- Acidos orgdnicos me-
diante Cromatografia I6nica
con Detector de Conductivi-
dad. Los 4cidos orgédnicos
cuantificados con este método
son los responsables del sabor
de productos hortofruticolas;
succinico, madlico, oxdlico y
citrico. Independientemente,
también se analiza la acidez
total (o titulable) mediante ti-
tulacion.

Con respecto a pardme-
tros relacionados con la salud
y propiedades saludables de
frutas y hortalizas, se analizan
en este Departamento, tanto
vitaminas como carotenoides -
algunos de ellos provitamini-
cos como el beta-caroteno-,
mediante Cromatografia Li-
quida de Alta Resolucion
(HPLC) acoplada a Detector
Ultravioleta-visible o alicina
mediante Espectrofotometria.

lzquierda.: M2. Dolores Lopez,
Departamento de Sabor y
Salud.

Centro: Catherine Jacquin,
Departamento de Higiene
Agroalimentaria

Derecha: Juan Crespo,
Departamento de Residuos

Departamento de
Fitopatologia

En este Departamento se
ofrece un servicio de andlisis
de las enfermedades de tipo
viral, bacteriano o flingico que
afectan a los cultivos hortico-
las. Dicho servicio tiene dife-
rentes orientaciones. Una de
ellas es curativa y consiste en
identificar la bacteria, el virus
o el hongo implicados en la
enfermedad de un cultivo, para
poder determinar la mejor for-
ma de control de la misma.
Otra es preventiva, con la rea-
lizacién de andlisis orientados
a determinar el buen estado
sanitario de los cultivos y, en
su caso, poder detectar la en-
trada de una enfermedad de
forma precoz, con lo que se
actuaria mds de forma preven-
tiva que curativa. Por dltimo,
dado el caricter dindmico de
la patologia de los cultivos
(entrada de nuevas enfermeda-
des, aparicién de nuevas va-
riantes de los patdgenos ya co-
nocidos, empleo de nuevas va-
riedades de cultivo, etc.) la
participacion de este departa-
mento en diferentes proyectos
de investigacion que permitan
conocer mejor la naturaleza, la
epidemiologia o la incidencia
de diferentes enfermedades, es
otra actividad de gran impor-
tancia para el sector horticola
de la zona. Estas actividades
se desarrollan a todos los nive-
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les de la produccién: semille-
ros, invernaderos de produc-
cién, centrales de comerciali-
zacioén (postcosecha), 'y en
diferentes soportes: plantas,
suelos, aguas, etc.

Las “herramientas” con
que cuenta la Dra. M* Antonia
Elorrieta pueden ser, segin
nos explica, “un objeto de de-
seo” en otros laboratorios de
la zona. Ademds de los equi-
pamientos mds habituales en
un laboratorio de fitopatologia,
como pueden ser autoclaves,
estufas de cultivo o cdmaras
de flujo laminar junto con lec-
tores y lavadores de placas
ELISA —usados en la determi-
nacion de virus- , el laborato-
rio cuenta con otros instru-
mentos entre los que se pue-
den destacar un microscopio
de fluorescencia de gran reso-
lucién con campo claro y con-

Para realizar los
analisis de residuos
cuenta, entre otros
medios, con cinco
Cromatografos

de Gases y tres
Cromatdgrafos
Liquidos

traste de fases acoplado (el
que aparece en la imagen), que
facilita la observacion de los
hongos y las bacterias, una
centrifuga refrigerada, un ter-
mociclador (equipo que a tra-
vés de la programaci6n de di-
ferentes ciclos de temperatura,

permite la amplificacion de se-
cuencias del genoma de los
microorganismos en estudio
mediante el empleo de una po-
limerasa termoestable, en una
técnica denominada PCR o re-
accion en cadena de la polime-
rasa) junto con un sistema de
captacion de imagen con tran-
siluminador integrado (que
evita la engorrosa tarea de fo-
tografiar y revelar las imédge-
nes que habia que hacer anta-
fio), y una cdmara de cultivo
para plantas.

En este laboratorio co-
existe el empleo de las técni-
cas de cultivo de hongos y
bacterias e identificacion por
pruebas morfolégicas y bio-
quimicas tradicionales, junto
con las técnicas mds modernas
de identificacion del material
genético por PCR, o las sero-
l6gicas de identificacion de vi-
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rus o de inmunofluorescencia
en identificacién de bacterias,
todas ellas aplicadas siempre
después de un previo andlisis
visual de las muestras que lle-
gan al laboratorio, lo que se
realiza en una estancia al efec-
to situada préxima a la entra-
da.

M?* Antonia es Doctora en
Biologia por la Universidad
Complutense y desempeid,
hasta hace 4 afios, funciones
docentes y de investigacion,
en la Universidad de Almeria.
Es la mds reciente incorpora-
cién al personal del Laborato-
rio de COEXPHAL.

www.coexphal.es
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WWW. sustemashortlcolasalmerla com

- MALLAS MOSQUITERAS Y SOMBREO

- POLICARBONATO Y CHAPA PERFILADA
PARA CUBIERTAS

- PERFILES METALICOS PARA
INVERNADEROS

Sistemas Horticolas -ouessmemmens

Almeria

Sistemas Hortioégs Almeria, S.L. C/V ﬁéve 55 Pol. Ind. Santa Maria del Aguila 04710 EL EJIDO (Almeria)
Telf.: 950 58 21 62 Fax: 950 58 21 62

e-mail: info@sistemashorticolasalmeria.com

Y ACCESORIOS
CANALETAS DE POLIPROPILENO

PRODUC T0S INNOVADORES PARA LA CONS TRUCCION DE INVERNADEROS
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