Investigacion en
calidad poscosecha,
nuevos productos

y formulaciones

ALICIA NAMESNY

info@poscosecha.com

El Centro de Biologia Apli-
cada del Segura (Cebas) pertene-
ciente al Consejo Superior de In-
vestigaciones Cientificas (CSIC) es-
ta situado en el Campus Universi-
tario de Espinardo, a unos 5 km del
centro de Murcia capital, compar-
tiendo desde el afio 2000 el campus
que ocupa la Universidad de Mur-
cia. Ese aio realiz6 su traslado des-
de las instalaciones de la Avenida
de la Fama, ahora derruidas.

El Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos del
Cebas, estd dirigido en la actuali-
dad por Félix Romojaro y en él
trabajan unas 40 personas, de alre-
dedor de las 200 totales del centro.

Rocio Gonzalez,
Alicia Marin,
Emma Cantos

y Juan Antonio
Tudela. Emma
llevé a cabo el
estudio del efecto
de la radiacion UV
en uva.

Alicia desarrollé
la tecnologia

de alcachofa

en [V gama y Juan
Antonio varias
formas de
preparacion

de patata lista
para cocinar.

Los objetivos cientificos y
tecnolégicos del Departamento es-
tdn en relacién con la demanda de
I + D del sector productivo de ali-
mentos. Entre ellos se encuentra
la linea de investigacién en pos-
cosecha de frutas y hortalizas con
la finalidad de prolongar la vida
comercial manteniendo la calidad
asi como la de optimizar los pro-
cesos de obtencién de alimentos
derivados, para conseguir una ma-
yor calidad organoléptica y nutri-
cional. También se estudia el de-
sarrollo de nuevos productos,
en particular los listos para consu-
mir, ya sean en fresco como frutas
y hortalizas minimamente proce-
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sadas (IV gama) o bien cocinados
(V gama). Otro de los objetivos es
el desarrollo de productos basados
en nuevas formulaciones con la
incorporacién de frutas y hortali-
zas con constituyentes de impor-
tancia nutricional o extractos ve-
getales. Algunos ejemplos de los
estudios que se realizan se men-
cionan a continuacién.

éListeria en residuos?
Varias de las lineas de inves-
tigacién en curso pasan por cola-
boraciones con otros departamen-
tos. Es el caso del trabajo conjun-
to sobre Listeria monocytogenes
con el Dpto. de Conservacién de



,1 Cillalill

Suelo y Agua, Manejo de Recur-
sos Orgénicos. Se trata de averi-
guar por qué Listeria monocyto-
genes continda siendo un proble-
ma de contaminacién microbiana
en productos frescos, estudiando
para ello las etapas de riesgo des-
de la gestién de residuos y pricticas
agricolas asi como también durante
la manipulacién poscosecha.

Aptitud poscosecha
de nuevas variedades
potenciales

En el caso de los trabajos lle-
vados acabo en el Dpto. de Mejo-
ra y Patologia Vegetal, con un en-
foque muy centrado en frutales de
hueso, en particular, albaricoque-
ro, por parte de José Egea y su
equipo, el Dpto. de Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos lleva a
cabo las evaluaciones de compor-
tamiento poscosecha de las varie-
dades en estudio.

Nutricion, riego y salinidad
vs. calidad nutricional
También hay trabajos comu-
nes con el Dpto. de Nutricién y
Fisiologia Vegetal en los que el
Dpto. de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos se ocupa de ver la cali-
dad nutritiva de frutos u hortalizas
que han recibido diferentes fertili-
zaciones. lgualmente, hay un pro-
yecto en que se estudia la calidad

organoléptica de tomates cultiva-
dos bajo diferentes regimenes de
riego y nivel de salinidad del agua
utilizada.

Conservacion

Las técnicas de conservacion
de frutas y hortalizas son el obje-
tivo de los trabajos de Ma. Isabel
Gil, que cuenta con la experiencia
previa adquirida durante diversas
estancias con el grupo del Dr.
Adel Kader, en la Universidad de
Davis (California), y con quien si-
guen manteniendo un estrecho con-
tacto, asi como con otros investi-
gadores como Jim Gorny (Vicepre-
sidente de Ia International Fresh-cut
Produce Association), de quien fue-
ron anfitrién cuando vino invitado
por Syngenta a disertar sobre 1V
gama en melén, en el encuentro
realizado sobre este tema en junio
en Torre Pacheco (Murcia).

Yolanda Hernando
esta a cargo

de la Oficina

de Transferencia
de Tecnologia;
Francisco A.
Tomas-Barberan
y Federico
Ferreres con

el cromatdgrafo,
que analiza
constituyentes
polifendlicos en
frutas y hortalizas
y sus derivados
en plasma u orina.

Victoria Selma,
en el laboratorio
de microbiologia.

Juan Carlos Espin
muestra la tesis
sobre uva tratada
con irradiacion
ultravioleta C.

B El Dpto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
del CEBAS trabaja en el desarrollo de
productos listos para consumir o basados en

nuevas formulaciones con

la incorporacion

de frutas y hortalizas con constituyentes

o extractos vegetales

‘= |

El Cebas cuenta con una ins-

talacién de generacién de ozono
suministrada por Ozono Electro-
nica Internazional. Este gas se
puede generar a partir de oxigeno
puro, con lo que se obtiene un
rendimiento del 4% trente al 2%
cuando es el aire la fuente. Una
vez generado el ozono, el equipo
permite la aplicacién del ozono
como gas o en forma soluble.

El ozono en forma soluble
aumenta el nivel de disolucion
cuanto mds baja es la temperatu-
ra; pero, a temperaturas bajas el
efecto bactericida es menor, por
lo que en los trabajos que realiza el
Dpto. se llega a una temperatura de
compromiso de 8°C. La concen-
tracion ideal de este gas es de 4
ppm en disolucién aunque si exis-
te una demanda de ozono por pre-
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( El Cebas N

Centro de Edafologia y Biologia Aplicada
del Segura

El Cebas, Centro de Edafologia y Biologia Apli-
cada del Segura, es un instituto de investigacién per-
teneciente al Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas, CSIC. Su objetivo genérico es, segin
consta en la Memoria Cientifica 2001, “optimizar el
desarrollo agro-alimentario dentro de un uso sosteni-
ble de los recursos naturales”.

Su estructura, en 5 departamentos, puede verse
en el siguiente organigrama:

DIRECTOR

Dr Junn Alhaltadeio Maniorn

JUNTA DE INSTITUTO CLAUSTRO CIENTIFICO

o rtEEDBECTORA
VICEDIRECTORA -Famendo Fiquekms Bak
Hasta Abril 2001
Dra. M* Ruiz Sanchez Dra. Cristina Garcia Viguera
Desde Abril 2001

v
’ D
Conservacion de Suelo y Am E
Manejo de Recursos Orgéni P
Dra. M* T Herndndez dndez A
R
Clencia y Tecnilogia T
de Alimentos A
Dr. F. Romojarro Almela M
E
N
Sanidad T
Dr. A To Melendreras
S

SERVICIOS GENERALES

Administracidn, Mantenimiento, informatica, Disefio,
Finca Oficina de Transferencia de.

Tecnologia, Consergeria, Publicaciones.

\Fuente: Cebas — CSIC, Memoria cientifica 2001 /

sencia de materia orgdnica en so-
lucién o bien porque se ha logra-
do menor disolucién, se aumenta-
rd el tiempo de exposicién para
obtener la misma dosis.

En el Dpto. se ensaya el dis-
tinto comportamiento de diversos
productos como son: el bréculi
para estudiar como afecta el ozo-
no al contenido de clorofilas, en
zanahoria para estudiar el efecto
del ozono en los carotenos y en
patatas para estudiar el efecto fo-
mentando el nivel de pardeamiento.
Los resultados obtenidos hasta el

Isabel Gil muestra
el panel de control
del equipo

para generar
atmésferas
controladas

de Tecnidex.

momento hacen pensar en una
buena aplicacion del ozono como
higienizante para productos de IV
gama. Los microorganismos con
los que se inocula y estudia la
efectividad en frutas y hortalizas
son Shigella sonnei y Yersinia en-
terocolitica. Sobre este tema, Isa-
bel Gil, en coautoria con Paula Pe-
riago y David Beltrdn, publicaron
un articulo en Horticultura de ju-
nio 2003, en que analiza las posi-
bilidades del ozono en la higieni-
zacién de frutas y hortalizas. En-
tre los trabajos sobre higienizan-
tes se encuentran las sustancias
que puedan sustituir a la lejia (hi-
poclorito de sodio) como el dcido
peracético, (4cido acético con
agua oxigenada) que al parecer
tiene posibilidades interesantes.
Para la optimizacién de en-
vases y peliculas plasticas de fru-
tas y hortalizas se dispone de unas
instalaciones de atmésfera contro-
lada (AC) suministradas por la
empresa Tecnidex (Valencia). El
equipo consiste en 5 celdas de
metacrilato, una de ellas testigo
con atmésfera de aire y las restan-
tes con diferentes concentraciones
de gases (mezclas de 02, COZ, N2
y etileno), bajo condiciones con-
troladas de temperatura y hume-
dad relativa. Las cdmaras frigori-
ficas estdn dotadas de humidifica-
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dores de ultrasonido, para lograr ni-
veles de humedad del 95%, ademds
de analizadores de O,, CO, y etile-
no y de temperatura del producto.

Factores de campo
y conservacion

El comportamiento poscose-
cha es influido no solamente por
las condiciones durante esta etapa,
sino por el historial de campo,
ademds de, como es légico, la ap-
titud intrinseca de cada material
genético. A desentraiiar Jos efec-
tos de las précticas de cultivo en
la conservacién estdn enfocados
los trabajos de Fernando Riquel-



Dos institutos de investigacién\

Una mayor dotacion de medios para los proyectos
de mejora en los temas de interés en la region

en la region.

-

En julio 2003 se anunci6 la intencién de reordenar al Cebas dicho
centro en dos institutos de investigacion, uno dentro del 4drea de Cien-
cias Agrarias y el otro en el drea de Ciencia y Tecnologia de Alimen-
tos. El tipo de trabajo que se llevard a cabo en este segundo instituto
serd bdsicamente el mismo que en el actual Dpto. de Ciencia Tecnolo-
gia de Alimentos. La mayor dotacién de medios permitird ampliar el
nimero de proyectos a desarrollar, atendiendo a los temas de interés

—

me, quien es actualmente el Presi-
dente de la Sech, Sociedad Espa-
fiola de Ciencias Horticolas.

Ornamentales

Si bien el énfasis, incluso en
el nombre del Departamento, estd
puesto en los comestibles, tam-
bién se realizan estudios de pos-
cosecha en especies ornamentales,
que en Murcia tienen relevancia

econémica. Este tema estd a cargo
de Félix Romojaro; su equipo ha
desarrollado un conservante para
flores que sustituye al tiosulfato
de plata que esta pendiente de de-
sarrollo comercial.

Maduracién

El estudio de la maduracion
es otro de los temas a que estd
abocado el equipo de Félix Ro-

iGies

Rafa Llorach
trabaja

en el proyecto
de obtencién
de antioxidantes
a partir

de residuos

de industrias
alimenticias,
bajo la direccion
de Francisco A.

Tomas-Barberan.

En el grupo se
dispone de la
mayor coleccién
de polifenoles
de Espana y uno
de los ejemplos
lo muestra Rafa
en el frasco.

mojaro; trabajan en estrecha cola-
boracién con M. Pech, especialis-
ta en estudiar esta fase en meloco-
tonero. Este equipo fue el organi-
zador del Gltimo Simposio Inter-
nacional sobre el Gas Etileno, que
se realiz6 en Murcia en abril 2002
(Horticultura Internacional - 37,
"Etileno: biologia y biotecnologia
de la hormona”, de Moénica Valde-
negro y Paloma Sdnchez Bel).

Alimentos funcionales
{Coémo enriquecer zumos con
antioxidantes? es una pregunta en
que, para contestarla, interviene
Scalime, una empresa francesa de
[V gama que obtiene antioxidan-
tes como subproducto de los res-
tos de su linea de elaboracién. En
el mismo proyecto se ha determi-
nado que para Espafia y, en parti-
cular, la zona de Murcia, la alca-
chofa tiene un muy interesante
potencial para la obtencién de po-
lifenoles y fibra. Una industria
conservera puede obtener 8000

NVENTAUELOS

BanquetasioeiGuitiva

tallaSylermicas;

INVERNADEROS
EINGENIERIA, SA.

IWrininsates
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David Beltran
muestra el tanque
de lavado

en la instalacion
de generacion
de ozono

para el control
microbiolégico
de productos
minimamente
procesados.

kg/h de residuos de alcachofa. Se
ha estudiado enriquecer zumo de
tomate con extractos obtenidos de
estos residuos. Scalime cuenta con
una patente para obtener extractos
polifendlicos a partir de subpro-
ductos de cebolla y de ensaladas
(lechugas, escarolas, etc.).

Potajes de la abuela

Un proyecto CDTI (Centro
para el Desarrollo Tecnolégico
Industrial) en relacién con una
empresa de catering es la elabora-
cién de guisos tradicionales (len-
tejas, potaje de acelgas, arroz con
verduras, olla gitana y albéndigas
vegetales) de la llamada dieta me-
diterrdnea aplicando tecnologias

fisicas para aumentar la vida util,
manteniendo al mdximo las carac-
teristicas de calidad higiénico-sa-
nitaria, nutricional y organolépti-
ca de los alimentos preparados.
Los tratamientos fisicos consisten
en procesado térmico suave y mas
severo y envasado en atmésferas
modificadas.

Preparacion y constituyen-
tes nutricionales

Otro proyecto tipo CICYT,
Comisién Interministerial de Cien-
cia y Tecnologia, estudia el efecto
de diferentes formas de prepara-

cién (industrializacion y AC) so-
bre compuestos de interés para la
salud como antioxidantes, vitami-
nas, etc. A cargo de estas lineas de
investigacién estd Francisco A.
Tomas Barberan, en la actualidad
también Coordinador Nacional de
Tecnologia de Alimentos del CSIC.
El enfoque es analitico, estudian-
do los constituyentes de frutas y
hortalizas y los cambios con dife-
rentes tipos de procesamiento.

Alimentos y salud
Otra linea de investigacion,
también a cargo del equipo de

Francisco A. Tomdas Barberan, es-
tudia la constitucién de los ali-

mentos y su papel protector en la
salud. Se trabaja con los diferen-
tes componentes nutricionales ais-
lados y se hacen ensayos de acti-
vidad bioldgica. La "linea celular"
los hace in vitro, en diferentes li-
neas de células cancerosas: prove-
nientes de cdncer de colon, de
melanomas y de cdncer de mama).
En la linea in vivo se trabaja con
ratas y cerdos en donde el Cebas
dispone del animalario del campus
de Espinardo para la cria de ani-
males en donde se realizan estas

K

Control de la maduracion,
conservacion y calidad

Una mayor dotacion de medios para los proyectos
de mejora en los temas de interés en la region

.

El grupo de trabajo "Control de la maduracién, conserva-
cién y calidad de productos agrarios”, cuyo responsable es
Félix Romojaro, inicié sus investigaciones con el estudio de la
composicién quimica de frutas y hortalizas caracteristicas de
la Regién de Murcia para tipificarlas y establecer "criterios de
calidad” en funci6n del destino de las mismas.

Estos planteamientos siguen vigentes en los trabajos que
desarrollan en la actualidad cuando establecen la aptitud de
especies o variedades a las condiciones de cultivo, conserva-
cién poscosecha o transformacién industrial.

Al regular la maduracién la calidad sensorial del fruto es-
tudian la fisiologfa y la bioquimica de los procesos implicados
en el desarrollo del fruto y dedican una especial atencién a la
biosintesis y accién hormonal del etileno, hormona de la ma-
duracién. Recientes trabajos en colaboracién con el equipo del

profesor Pech, de ENSAT de Toulouse, con melones transgéni—\
cos, les ha permitido encontrar diversas acciones del etileno de
gran relevancia para la conservacién, como su relacién con los
"dafios por frio” y que no regula todos los cambios que experi-
mentan los frutos climatéricos durante la maduracién.

Las exigencias del consumidor han obligado a mejorar las
técnicas de conservacién con el, objetivo de evitar la pérdida
de calidad de los productos agrarios durante las fases de con-
servacién y comercializacién. Dentro de la nuevas tecnologias
estan investigando la aplicaci6n de atmoésferas modificadas a
frutas y hortalizas que presentan periodos de conservacién muy
cortos, lo que limita sus posibilidades de distribucién.

Los estudios se han centrado en albaricoque, pimiento y
melén cantalupo. En colaboracién con el equipo del profesor
Iborra de la Universidad de Murcia realizan trabajos en
biotecnologia dirigidos a la mejora tecnolégica en procesos de
pelado de citricos y clarificacién de zumos mediante enzimas
inmovilizados. Recientemente han iniciado una linea de inves-
tigacion para determinar la influencia de la ionizacién con
electrones acelerados sobre la calidad sensorial, nutricional y
sanitaria de una serie de productos frescos y transformados de

la Regi6n de Murcia.
—
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comprobaciones. También reali-
zan estudios clinicos con volunta-
rios sanos, en los que se analizan
los metabolitos presentes en san-
gre después de ingerir zumo de
granada, fresa, frambuesa, etc. y
vino tinto. Los compuestos pre-
sentes en frutas y hortalizas pue-
den sufrir transformaciones y ser
las nuevas sustancias resultantes
las que ejerzan su efecto. Un ejem-
plo es el 4cido eldgico, presente
en fresas, que se transforma en me-
tabolitos con efecto estrogénico.

Maxima diversién

Maxfun es el nombre del
proyecto que estudia los constitu-
yentes bioactivos en diferentes pro-
ductos; Juan Carlos Espin, cuya
especialidad es la bioquimica, ha
dirigido la tesis de Emma Cantos,
donde se demuestra que con un
tratamiento de rayos ultravioleta
previo a la fermentaciéon de las
uvas, aumenta la cantidad de res-
vestarol, un antioxidante, presente

en el vino obtenido posteriormente.

En el proyecto Maxfun inter-
vienen socios europeos de Finlan-
dia, Holanda, Francia, Dinamarca y
Espafia. En lo relacionado con la
vid, son Francia y Espafa los
miembros responsables, mientras
que en la obtencién de substancias
bioactivas a partir de ardndano y
grosella negra trabajan los paises
del Norte. El objetivo general es
lograr una estrategia que permita
mejorar los procesos de extraccién
de sustancias de interés nutricio-
nal y revalorizar los subproductos
que se generen.

R+D CSIC

La publicacién electrénica
R+D CSIC, realizada por la Ofici-
na de Transferencia de Tecnologia,
OTT, divulga investigaciones rea-
lizadas en el marco del Consejo y
en ella puede encontrar informacién
de algunos trabajos mencionados.

P - i T

Para saber mas...

- CEBAS, www.cebas.csic.es
Federico Ferreres,

jedericoGest .

Félix Romoijaro,
li i

Fernando Riquelme,

iirlialme @ ol d

Francisco Tomds- Barberan,

{ :

tluan Carlos Espin,

M® Isabel Gil, migil@cebas.csic.es

Yolanda Hernando,

Kide, www.kide.com

Ozono Elettronica Internacional,
WWW,0Z0NQ.it

R+D CSIC, www.dicat.csic.es/
rdesic/rdesicesp.htm

SECH, www.sech.info
Tecnidex, www.tecnidex.es
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