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PRESENTACION ~
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EL PRESENTE TRABAJO PRETENDE EXPONER LOS CAMBIOS QUE OCURREN EN LAS
ESPECIES ORNAMENTALES UNA VEZ CORTADAS Y ENTENDER LAS MEDIDAS DE
CONTROL DE ESTOS CAMBIOS. ESTO SE LOGRARA MEDIANTE UN ENTENDIMIENTO
DE LOS PROCESOS FISIOLOGICOS, BIOQUIMICOS Y MOLECULARES ASOCIADOS
CON LA SENESCENCIA, TALES COMO EL METABOLISMO RESPIRATORIO, EL DANO
POR FRIO, Y LA ACCION DEL ETILENO. ESTOS CONOCIMIENTOS SE EMPLEARAN
PARA ENTENDER PORQUE VARIAS TECNOLOGIAS DE ALMACENAMIENTO SON
EFECTIVAS EN MODULAR CAMBIOS FiSICOS Y BIOQUIMICOS QUE OCURREN EN
LOS PRODUCTOS ORNAMENTALES UNA VEZ COSECHADOS; LO CUAL ES DE SUMA
IMPORTANCIA YA QUE INCIDEN EN LA CALIDAD DE MERCADO
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FORMA DE USO

EL PRESENTE MATERIAL SE EXPONDRA ANTE GRUPO Y A LA VEZ QUE SE
VA A IR EXPLICANDO CADA UNO DE LOS PUNTOS QUE SE PRESENTAN EN
LA DIAPOSITIVA, DE UNA MANERA MAS EXHAUSTIVA, DE TAL MANERA QUE
ESTE MATERIAL SERVIRA DE APOYO PARA QUE EL ALUMNO ADQUIERA LOS
CONOCIMIENTOS CON MAYOR FACILIDAD.



/" :QUE ES MADURACIONZ

PUEDE SER DEFINIDA COMO LA SECUENCIA DE CAMBIOS
MORFOLOGICOS, FISIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS QUE
CONDUCEN A LA FORMACION DE PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS APTOS PARA EL CONSUMO HUMANO.

Naranja Pomelo rojo
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La maduracion: Es un proceso programado
genéticamente

El producto alcanza su tamaio mdximo
Se reduce la velocidad de crecimiento

Disminuye la concentracion del inhibidor de la maduracién

Se agotan los promotores de las semillas maduras

CAMBIOS:
Fisicos

Metabdlicos
Expresidn génica



CAMBIOS FISICOS

Cambios de color:

El fruto pierde su pigmentacién verde
Aparicién de carotenoides (B-caroteno, licopeno).

Sintesis de antocianinas

Alteraciones en el sabor:

“Jcambios en la acidez, astringencia y dulzor.

> JEn la respiracion hay una degradacion oxidativa del
+-Jalmidén para formar azucares y dacidos organicos.

También se generan compuestos de naturaleza fenilica
(volatiles), que confieren aroma caracteristico




CAMBIOS FISICOS

Cambios en la textura del fruto

La integridad de los compuestos de las paredes celulares se pierden.

Por accién del etileno se activan una serie de enzimas hidroliticas
(poligalacturonasa y celulasa), que rompen los enlaces entre los
polisacaridos de la pared.

Aumento de la deposicion de ceras en la piel
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CAMBIOS METABOLICOS

Factores que Afectan a la Calidad de Frutas y Hortalizas

RESPIRACION

ENFERMEDADES
Y DESORDENES
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TRANSPIRACION

CH,=CH,

ENVEJECIMIENTO

Se produce un aumento respiratorio
Sintesis y liberacién de etileno

Metabolismo de almidén y dcidos orgdnicos (sabor
dulce mencionado arriba)

Alteracion en la regulacién de rutas metabdlicas.
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CAMBIOS EN LA EXPRESION GENICA

Desaparicién del mRNA y proteinas sintetizadas antes de

iniciarse la maduracioén.

Aparicion de nuevos RNAs especificos para la maduracién

Sintesis de novo de enzimas que catalizan los cambios que
se producen durante la maduracion

En el caso de frutos climatéricos, el etileno induce la expre
sion de genes especificos para la maduracion.




Post-harvest
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LA MADURACION
DE LOS FRUTOS
PUEDE SER
DEFINIDA COMO LA
SECUENCIA DE
CAMBIOS
MORFOLOGICOS,
FISIOLOGICOS Y
BIOQUIMICOS QUE
CONDUCEN A LA
FORMACION DE UN
FRUTO APTO PARA

EL CONSUMO
HUMANO.
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CAMBIQS QUIMICOS EN MADURACION
DE VEGETALES

4
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P NO PRESENTAN INCREMENTO EN LA ACTIVIDAD METABOLICA
P PROCESO DE GERMINACION Y BROTACION MARCADO

CAMBIOS EN COMPOSICION

DE AZUCAR SE INCREMENTA COMO RESULTAL
ERSION DE GRASAS A ALMIDON.
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- LOS VEGETALES PUEDEN DIVIDIRSE
~ EN CUATRO GRUPOS PRINCIPALES

>
>
>
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SEMILLAS Y VAINAS

FLORES, BROTES, TALLOS Y HOJAS

BULBOS RAICES Y TUBERCULOS

ALGUNOS FRUTOS PUEDEN SER CONSUMIDOS COMO

VEGETALES ESTOS PUEDEN SER MADUROS (TOMATE,J

BERENJENA) O INMADUROS COMO EL PEPINO



9 SEMILLAS Y VAINAS

P LAS SEMILLAS COSECHADAS MADURAS COMO LOS CEREALES
TIENEN BAJA ACTIVIDAD METABOLICA DEBIDO A SU BAJO
CONTENIDO DE AGUA (15 %)

P LAS SEMILLAS QUE SE CONSUMEN COMO VEGETALES FRESCOS
EJ. MAIZ DULCE, CHICHARQS, EJOTES TIENEN ALTOS NIVELES DE
ACTIVIDAD METABOLICA {INMADUROS)

P LA CALIDAD DEL ALIMENTO ESTA DETERMINADA POR EL SABOR
Y LA TEXTURA Y NO POR LA EDAD FISIOLOGICA



* LAS SEMILLAS SON MAS DULCES Y TIERNAS EN ETAPAS
INMADURAS

* EN SEMILLAS MADURAS LOS AZUCARES SON CONVERTIDOS
A ALMIDON TENIENDO COMO RESULTADO LA PERDIDA DE LA
DULZURA, EL CONTENIDO DE AGUA DECRECE Y LA CANTIDAD
DE FIBRA INCREMENTA.

* LAS SEMILLAS PARA CONSUMO EN FRESCO SON
COSECHADAS CUANDO SU CONTENIDO DE AGUA ES
ALREDEDOR DEL 70%
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FLORES, BROTES, TALLOS Y HOJAS

 VARIAN EN SU ACTIVIDAD METABOLICA Y POR LO TANTO
EN SU PORCENTAJE DE DETERIORO

« SENESCENCIA RAPIDAMENTE Y POR LO TANTO PIERDEN
SU ATRACTIVO Y VALOR NUTRIMENTAL, LOS SIGNOS MAS
VISIBLES SON AMARILLAMIENTO (CAROTENOIDES)
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LA TEXTURA DETERMINA LA COSECHA Y LA CALIDAD CON LA~

— DISMINUCION DE LA TRURGENCIA POR LA PERDIDA DE AGUA
SE ALTERA LA TEXTURA.

* EL SABOR ES MENOS IMPORTANTE QUE LA TEXTURA DEBIDO
A QUE MUCHO DE LOS VEGETALES SON COCINADOS CON
SAL Y ESPECIES.
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 BULBOS RAICES Y TUBERCULOS

»SON ORGANOS DE ALMACENAMIENTO QUE TIENEN
RESERVAS PARA EL CRECIMIENTO DE LA PLANTA

P CUANDO SON COSECHADOS SU PORCENTAIJE
METABOLICO ES BAJO

P BAJO CONDICIONES APROPIADAS DE ALMACENAMIENTO

SU DORMANCIA PUEDE SER PROLONGADA



FRUTOS

ALGUNOS FRUTOS PUEDEN SER CONSUMIDOS COMO
VEGETALES ESTOS PUEDEN SER MADUROS (TOMATE,
BERENJENA) O INMADUROS COMO EL PEPINO



EFECTOS DE TEMPERATURA

EL PROPOSITO DE LA POSTCOSECHA ES MANTENER EL PRODUCTO EN
ESTADO DE DORMANCIA




2 EFECTOS DE TEMPERATURA

« LA TEMPERATURA ES EL FACTOR MAS IMPORTANTE EN EL
MANTENIMIENTO DE LA CALIDAD POSCOSECHA EN
FRUTOS VEGETALES Y ORNAMENTALES

* LOS PRODUCTOS COSECHADOS SON TRANSPORTADO Y
ALMACENADOS A  BAJAS  TEMPERATURAS  PARA
MAXIMIZAR SU LONGEVIDAD.



EFECTO DE TEMPERATURA INTERMEDIA
NORMAL O TEMPERATURA FISIOLOGICA
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Respuesta de productos sensibles y no sensibles a temperaturas frias
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REDUCCION EN PROCESOS RELACIONADOS CON EL
DETERIORO

e  REDUCE RESPIRACION

- REDUCE CAMBIOS EN TEXTURA

: MENOS PERDIDA DE LA VITAMINA C

|

MANTENER LA CALIDAD.
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\/d BAJANDO LA TEMPERATURA DE FRUTOS |
CLIMATERICOS Y NO CLIMATERICOS

® SE REDUCE EL PORCENTAJE DE DETERIORO
®» SE MANTIENE SU CALIDAD POR MAS TIEMPO
» SE INCREMENTA SU VIDA DE ANAQUEL

= REDUCE LA PRODUCCION DE ETILENO Y PORCENTAJE DE
RESPUESTA DEL TEJIDO AL ETILENO

u\/ 9



e TEMPERATURAS MAS BAJAS Y MAYOR EXPOSICION DAN
CONCENTRACIONES DE ETILENO REQUERIDAS PARA LA
INICIAR MADURACION Y AUMENTAR LA SENESCENCIA.



LA MADURACION NORMAL 10 A 30 °C

LA MEJOR CALIDAD A UNA TEMPERATURA DE 20 A 23°C.

UN FRUTO NO SENSITIVO AL FRIO, LA MAYOR VIDA DE ANAQUEL PUEDE
LOGRAR A TEMPERATURAS MENORES AL RANGO DE MADURACION (-1 °C,
PERA)

PRODUCTOS SENSITIVOS A FRIO EL MEJOR MANTENIMIENTO DE LA CALIDAD
SE LOGRA ARRIBA DEL UMBRAL DE FRIO.

PRODUCTOS NO SENSITIVOS AL FRIO DEBEN SER ALMACENADOS Y
MANEJADQOS JUSTO ARRIBA DE LA TEMPERATURA DE CONGELAMIENTO.

BUEN MANEJO DE TEMPERATURA PUEDEN SER APLICADOS

RETRAZA MADURACION DE FRUTOS Y SENSCENCIA
APERTURA DE FLORES DE CORTE
ENDURECIMIENTO DEL ESPARRAGO

PERDIDA DE LA DULZURA EN PERAS.
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— EFECTOS ADVERSOS DE
i TEMPERATURA BAJA

* EL PRODUCTO PUEDE SER EXPUESTO A TEMPERATURAS
BAJAS INDESEABLES POR :

e REGIONES CLIMATICAS FRIAS

« INCORRECTO  ALMACENAMIENTO  (TERMOSTATO) DEL
PRODUCTO EN CUARTOS DE ALMACEN

* EXPOSICION A FRIO

~_
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S~ DANOS POR CONGELACION
“ (TEMPERATURA A 0 °C O ABAJO)

 INVOLUCRA FORMACION DE HIELO INTERCELULAR Y /O
INTRACELULAR

* LA TEMPERATURA PRECISA EN LA CUAL OCURRE LA
CONGELACION

. DEPEI\(l)DE DE LA CONCENTRACION DE SOLUTOS EN EL
TEJID

* CON EL PUNTO DE CONGELAMIENTO

et \ / o~
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DANOS POR CONGELACION
~ (TEMPERATURA A 0 °C O ABAJO)

e EJ LA LECHUGA CONGELADA A BAJO DE 0°C (CERCA DE -
0.2 °C)

* MIENTRAS QUE LAS UVAS LAS CUALES TIENEN UN ALTO
CONTENIDO DE AZUCAR (CA. 14% DE PESO FRESCO) NO
SE CONGELAR HASTA MENOS QUE -2.0 °C.

~_



->/EL‘¢ONGELAM|ENTO DEL AGUA EN EL TEJIDO INICIA CON:
DESECACION )
P ESTRES OSMOTICA DE ESTRUCTURAS CELULARES

P EL CONGELAMIENTO PUEDE CAUSAR ROMPIMIENTO DE
LA ESTRUCTURA CELULAR.

S’

Descongelar el tejido
- No puede reanudar el metabolismo normal

- No recuperar la textura normal.
\

—

El tejido afectado por congelamiento &

es flacido y mojado. - o
S
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e RECUPERARLA FORMA NORMAL Y FUNCION ,/

col,

Descongelados
Ao D e
Algunos ‘Pera’ sin detrimento

- N

SI EL DANO DE LOS CRISTALES ES MINIMO
SI LA TEMPERATURA SE ELEVA LENTAMENTE
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-~ DANO POR FRIO DE PRODUCTOS
SUSCEPTIBLES
e OCURRE A TEMPERATURAS QUE ESTAN ARRIBA DEL PUNTO DE
CONGELACION EL PRODUCTO.
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_“MANIFESTACION DE DANOS POR __

—

FRIO

| Tiempo X Temperatura

CORTO PERIODO A
TEMPERATURA ABAJO DEL
UMBRAL DEL FRIO

Desarrollo de sintomas
de dano por frio en el
producto.

Exposiciones S .
relativamente largas —— Dano irreversible

Productos susceptibles a frio
Mantenidos por un corto
periodo abajo del umbral de
temperatura.

El desarrollo  de
sintomas por frio,_-
sera mas severo

S |
A ey W /



| O N’
FECTOS ADEVERSOS POR ALTA
TEMPETRATURA

EXPOSICION DEL PRODUCTO COSECHADO A:
SOL DIRECTO
AMBIENTES DE AIRE CLIENTE

N/

TRATAMIENTOS CON CALOR (ERRADICAR PLAGAS

Metabolismo anormal
Se produce un rompimiento de la membrana

Rompimiento estructura (perturbacion organizacion celular)
Rapido deterioro del producto

La pérdida de pigmentos

—
Tejidos con apariencia J:rasluci&la y acuosa. |
- ) 9\ )
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\/ BUEN CONTROL DE LA
> TEMPERATURA

* DISMINUYE EL CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE PLAGAS

e BALANCE DE AZUCAR Y ALMIDON

BT =) ENEETE

DIOXIDO DE
CARBONO

(respiracion)




/. “BUEN CONTROL DE
LA TEMPERATURA

"+ VIDA DE ANAQUEL

DISMINUYE LA VELOCIDAD DE RESPIRACION Y POR LO
TANTO LOS CAMBIOS QUIMICOS QUE OCURREN EN
RELACION CON ESTE PROCESO

DISMINUYE LA VELOCIDAD DE TRANSPIRACION

DISMINUYE LA VELOCIDAD DE PRODUCCION DE ETILENO Y
LA SENSIBILIDAD DEL PRODUCTO A ESTE

SE PUEDE RETARDAR EL INICIO DE LA MADURACION

\./\J N
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