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Premios Directorio Poscosecha 2008

Efectos del frio, el riesgo de Legionella
y capacidad antioxidante en productos

de IV gama

>oNngresos

® Durante el IX Simposio Nacional y VI Ibérico sobre Maduracion y
Postcosecha, desarrollado entre el 23 al 26 de septiembre en Zaragoza, tuvo
lugar la entrega de los Premios Directorio Poscosecha 2008; el acto tuvo lugar
durante la cena oficial del evento, el dia 25

Alicia Namesny
agrocon@ediho.es

El Directorio Poscosecha
convoca desde hace 8 edicio-
nes los premios que llevan su
nombre, diferenciando entre
las categorias “Trabajos final
de carrera” y “Trabajos duran-
te la carrera”. La convocatoria
es abierta para todos los estu-
diantes; el tema es libre y el
tinico requisito de presenta-
cién es contar con el aval de
un tutor.

En esta 8" convocatoria
del IX Simposio Nacional y
VI Ibérico sobre Maduracion
y Postcosecha, los trabajos
premiados en la categoria
“Trabajo final de carrera”, los

realizados por Aida Delhom
Guillamet, “Influencia de la
combinaciéon de frio normal
con atmosfera controlada sobre
los residuos de difenilamina,
folpet e imazalil en manzanas
‘Pink Lady’ y, David Tomds
Tayac, “Caracterizacion de di-
ferentes factores técnicos de
las instalaciones frigorificas de
centrales fruticolas que influ-
yen en el riesgo de Legionella
spp.” Ambos premiados son de
la Universidad de Lleida.

En la categoria “Trabajo
durante la carrera” el premio
se otorgd a Ma. Amparo Roca-
full Llopis y Helena Pilan Go-
mis, de la Universidad Politéc-
nica de Valencia (UPV), por el
trabajo “Capacidad antioxi-
dante en vegetales de IV
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Gama”, que se publica en la
edicion 2008 del Directorio
Poscosecha.

El texto a continuacion
contiene los restimenes de los
trabajos premiados este ano;
los textos completos se en-
cuentran también en www.
poscosecha.com y en el caso
del referido a capacidad an-
tioxidante en vegetales de 1V
gama, se publica también en la
edicion de este ano del Direc-
torio Poscosecha.

Premio Trabajo Final
de Carrera
Caracterizacion de diferentes

factores técnicos de las insta-

laciones frigorificas de centra-
les fructicolas que influyen en
el riesgo de Legionella spp.

En la imagen, empezando
por la izquierda, Fernando
Riquelme, presidente

de la Sociedad Espanola
de Ciencias Horticolas;
Ma. Luisa Lopez, tutora
de Aida Delhom y quien
recogio el premio en

su nombre; los otros
estudiantes premiados,
Helena Pilan, Ma. Amparo
Rocafull, David Tomas
Tayac; Alicia Namesny,
Directorio Poscosecha;
Ma. Dolores Ortola, tutora
de Helena y Ma. Amparo;
Rosa Oria, organizacion
del Simposio; Jordi Graell,
tutor de David Tomas;

y Francisco Artés Calero,
miembro del tribunal

del Premio.

Autor: David Tomas Tayac,
david@isofred.com

Tutor: Jordi Graell Sarlé,
graell@tecal.udl.es
Departamento de Tecnologia
de Alimentos, Universidad
de Lleida

El presente estudio carac-
terizo 25 torres de refrigera-
cion y condensadores evapora-
tivos de instalaciones frigorifi-
cas de diferentes centrales fru-
ticolas de la provincia de Léri-
da atendiendo a su riesgo para
el crecimiento de Legionella
spp. y de microorganismos ae-



robios. Para ello se recogieron
los datos de dichas instalacio-
nes referentes a la calidad del
agua y los que describian técni-
camente a las mismas en fun-
cion de criterios del estado de
mantenimiento y factores indi-
viduales, tomando como base
un ano natural. Los datos de
calidad del agua fueron toma-
dos a partir de los registros de
las operaciones de manteni-
miento, y los pardmetros indi-
cadores del estado de manteni-
miento y factores individuales
fueron recogidos mediante la
inspeccion visual de las mis-
mas.

El estudio estadistico con-
tenia, en un primer nivel, prue-
bas descriptivas de todos los
pardmetros, como diagramas de
dispersion, histogramas y de-
terminaciones del Odd’s Ratio.
En un segundo estadio, se rea-
liz6 un andlisis de varianza
(Anova) de los factores mds re-
levantes.

A raiz de las pruebas rea-
lizadas, se observo que algunos
aspectos ajenos a los tomados
en las analiticas de agua a las
que obliga la legislacion vigen-
te, podian influir en los recuen-
tos de microorganismos aero-
bios o de Legionella spp. Otros,
como la conductividad y la
concentraciéon de biocida, re-
sultaron ser estadisticamente
significativos. El conjunto de
parametros que podian influir
en el crecimiento de Legionella
spp. sirvieron para caracterizar
a las distintas instalaciones ins-
peccionadas. Estas fueron re-
presentadas en mapas cartogra-
ficos de cada municipio crean-
do asi, un mapa de riesgo iden-
tificando en caso de aparicion
de un brote de legionelosis,
aquellas que podian tener mads
probabilidades de haber causa-
do la dispersion en el ambiente
del aerosol continente de la
bacteria.

Palabras clave: Legionella
spp., legionelosis, torres de re-
frigeracion, condensadores eva-
porativos, centrales fruticolas

Premio Trabajo Final

de Carrera

Influencia de la combinacion
de frio normal con atmdsfera
controlada sobre los residuos
de difenilamina, folpet e ima-
zalil en manzanas ‘pink lady’

Estudiante: Aida Delhom,
aidadelhom @hotmail.com
Tutoras: Carmen Villatoro
y M?* Luisa Lopez,
mluisa@tecal.udl.es *
Area de Postcollita, UdL-
IRTA, XaRTA, , Alcalde
Rovira Roure 191, 25198
Lleida

En el proyecto se analiza
la influencia que la combina-
cion de atmosfera controlada
con frio normal ejerce sobre
las concentraciones en difeni-
lamina, folpet e imazalil, de
manzanas ‘Pink Lady’. El
mismo dia de su recoleccion,
los frutos fueron tratados con
los productos comerciales y
almacenados durante 4 y 7
meses en frio normal (FN),
asi como en atmosfera con-
trolada con bajo oxigeno (2
% 02) y con ultra bajo oxige-
no (I % 0O2) mds un mes en
frio normal. Las concentra-
ciones del antioxidante y de
los dos fungicidas se determi-
naron en piel y pulpa por cro-
matografia de gases, después
del tratamiento post-cosecha
y tras el almacenamiento fri-
gorifico mds 1 y 7 dias a 20
°C, para simular el periodo de
comercializacion de los fru-

tos. En ningtin caso, las con-
centraciones en los productos
aplicados en post-cosecha su-
peraron los limites maximos
de residuos establecidos por la
legislacion espafola y europea
para frutos. La combinacion
de un mes en frio normal tras
el almacenamiento en atmos-
fera controlada con bajo oxi-
geno mas un dia a 20 °C, redu-
ce la concentracion de difeni-
lamina, folpet e imazalil en la
piel y pulpa liofilizadas. EI pe-
riodo de almacenamiento fri-
gorifico disminuye la concen-
tracion de folpet en piel, pulpa
liofilizadas y fruto fresco. En
el caso de la difenilamina y
del imazalil su disminucién
estd en funcion de la atmésfe-
ra de almacenamiento y del
periodo de estancia a 20 °C.

Premio Trabajo Durante
la Carrera

Capacidad antioxidante

en vegetales de cuarta gama

Estudiantes:

M?* Amparo Rocafull Llopis,
marollo@etsia.upv.es
Helena Pilan Gémez,

hepigo @etsmre.upv.es
Tutoras: Maite Chafer y Maria
Dolores Ortold Ortold,
mdortola@tal.upv.es
Departamento de Tecnologia
de Alimentos, Universidad
Politécnica de Valencia

El desarrollo de nuevas
tecnologias ha permitido ofre-
cer a los consumidores vegeta-

DISTRIBUCION Y ALIMENTACION I

Los premiados en el

dia de la entrega de los
galardones, durante la cena
del IX Simposio Nacional y
VI Ibérico sobre Maduracion y
Postcosecha, del 23 al 26 de
septiembre en Zaragoza De
izquierda a derecha, Helena
Pilan, Ma. Amparo Rocafull y
David Tomas (Aida Delhom no
pudo estar presente).

les de IV gama. Son productos
minimamente procesados, lis-
tos para consumir y con carac-
teristicas similares a los pro-
ductos frescos.

Debido a los hdbitos de
vida actuales, la industria de
IV gama se encuentra en un
crecimiento continuo. Los ve-
getales no sélo proporcionan
nutrientes(hidratos de carbo-
no, proteinas, vitaminas) sino
que ademds poseen sustancias
antioxidantes, con efecto be-
neficioso para la salud y la
prevencion de enfermedades
crénico-degenerativas. Se des-
conoce como el procesado de
IV gama afecta a la composi-
cion nutricional y al potencial
antioxidante de los vegetales.
En la actualidad, los estudios
en esta materia no han sido
muy significativos. Se han en-
contrado estudios que se basan
en la aplicacion de técnicas
como la irradiacion, atmésfe-
ras modificadas, shocks térmi-
cos... cuyo objetivo es la con-
servacion o potenciacion del
contenido en antioxidantes de
determinados vegetales. Por lo
que seria interesante su aplica-
cién en la industria de IV
gama.

- Pagina web del IX Simposio
Nacional y VI Ibérico sobre
Maduracién y Postcosecha
www.postcosecha2008.com/
web_congreso.html

- Todos los trabajos premiados
estan disponibles en:
www.poscosecha.com/premios.

php
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