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Introduccio

El Programa de Postcollita de I'IRTA centra la seva
activitat en I’aplicacié del coneixement cientific i tecnic per
donar solucié als principals problemes de la postcollita de
fruites i hortalisses de manera integral, des de la collita
fins al consumidor. Engloba aspectes relacionats amb
la fisiologia, la tecnologia, la patologia i processament
de fruites i hortalisses. També inclou el Servei Tecnic de
Postcollita, que assessora empreses del sector. Tot aixo,
amb I’objectiu general de millorar la qualitat, allargar la
vida util i minimitzar la preséncia de residus.

Aquesta guia, financada a través de I'Operacié 01.02.01
del PDR de Catalunya 2014-2020, ha estat elaborada pel
Grup de Fisiologia i Tecnologia de la Postcollita.

Autors: Dolors Ubach, Jordi Giné, Gemma Echeverria
i Christian Larrigaudiére
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Taca fosca
Inking

IRTA

Fruita de pinyol



Simptomes

Taques o ratlles marrons o negres a la pell, que no afecten la polpa del fruit.

Causes

Eldany produitalapell delfruitacausadel fregament, entre fruits o entre fruitil’equipament
utilitzat durant la collita i posterior maneig, ocasiona lesions en les cél-lules de la pell, el
trencament de les quals posa en contacte els pigments que conté la cél-lula amb alguns
metalls pesants provinents de tractaments precollita (insecticides, fungicides i nutrients
foliars), i, per tant, el resultat és la coloracié marré/negre en aquelles parts afectades de
la pell del fruit.

Control

* Reduir el fregament dels fruits (tractar-lo amb delicadesa i evitar el transport llarg).

+ Reduir la contaminacio dels fruits (mantenir els equips utilitzats en collita nets, evitar
la contaminacié dels fruits amb pols, revisar la qualitat de I’aigua i tenir cura a I’hora
d’utilitzar determinats tractaments els dies previs a la collita).
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Farinositat

Wooliness

IRTA

Fruita de pinyol



8/9

Simptomes

Fruits tous amb una reduccié més o menys intensa de la sucositat.

La farinositat dels fruits apareix després d’un periode de conservacié en fred
(especialment a temperatures entre 2 i 8 °C) i de romandre uns dies a temperatura
ambient (el temps d’aparicié dels simptomes depén de la susceptibilitat de cada
varietat).

Causes

Les baixes temperatures de conservacid alteren I’activitat i la concentracié d’enzims
degradants de la paret cel-lular, redueixen la solubilitat de les pectines i n’incrementen
la capacitat de gelificacié. En varietats sensibles, també s’ha relacionat la disrupcié de
la capacitat dels fruits de produir etilé, causada pel fred, amb la incidéncia d’aquesta
fisiopatia.

Control

+ Evitar les varietats susceptibles.

« Adequar la durada de la conservacié i/o exportacié a la vida comercial de cada
varietat.

+ Ferunmaneig postcollita adequat segons la varietat: cal conservar a unatemperatura
propera a 0 °C i evitar temperatures entre 2 i 8 °C.

(O]
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Cuirositat

Leatheriness

IRTA

Fruita de pinyol
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Simptomes

Fruits durs sense sucositat, que mostren una textura gomosa (elastica).
La cuirositat dels fruits apareix després de la conservacié i es manté després de
romandre a temperatura ambient. Incapacitat d’estovament del fruit.

Causes

Les baixes temperatures de conservacié inhibeixen I'activitat i la concentracio d’enzims
degradants de la paret cel-lular i, per tant, impedeixen I’estovament del fruit. Similar a
les causes descrites per a la farinositat.

Control

« Evitar les varietats susceptibles.

+ Adequar la durada de la conservacié i/o exportacioé a la vida comercial de cada
varietat.

* Recol-lectar la fruita més madura.
+ Fer un maneig postcollita adequat segons la varietat.
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Enfosquiment intern

Internal browning

IRTA

Fruita de pinyol



Simptomes

Enfosquiment de la polpa del fruit més o menys intensa.

L’enfosquiment dels fruits apareix després d’un periode de conservacio en fred (espe-
cialment a temperatures entre 2 i 8 °C) i de romandre uns dies a temperatura ambient (el
temps d’aparicié dels simptomes depen de la susceptibilitat de cada varietat).

Causes

Les baixes temperatures de conservacié produeixen un augment en la permeabilitat de
les membranes, la qual cosa provoca que els compostos fendlics, inicialment segrestats
a la vacuola, reaccionin amb I’enzim polifenol oxidasa (PPO) i s’oxidin en pigments que
provoquen |'enfosquiment de la polpa.

Control

« Evitar les varietats susceptibles.

+ Adequar la durada de la conservacié i/o exportacio a la vida comercial de cada
varietat.

« Fer un maneig postcollita adequat segons la varietat: conservar a una temperatura
propera a 0 °C i evitar temperatures entre 2 i 8 °C.

|
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Envermelliment de la polpa
Reddening/Bleeding

IRTA

Fruita de pinyol



Simptomes

Aparicié de zones vermelles a la polpa del fruit més enlla de la zona del pinyol.

Causes

Les baixes temperatures de conservacié poden induir alguns factors de transcripcio
MYB i activar la transcripcié de gens involucrats en la biosintesi d’antocians. La seva
alliberacié a la polpa provoca aquest sagnat. No afecta el sabor del fruit, perd deprecia
especialment els fruits destinats a la industria.

Control

« Evitar les varietats susceptibles.

« Adequar la durada de la conservacié i/o exportacio a la vida comercial de cada
varietat.
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Enfosquiment de la cavitat del pinyol
Black pit cavity

IRTA

Fruita de pinyol



Simptomes

L’enfosquiment de la cavitat del pinyol dels fruits apareix després d’un periode de con-
servacio en fred (especialment a temperatures entre 2 i 8 °C) i de romandre uns dies a
temperatura ambient (el temps d’aparicié dels simptomes depen de la susceptibilitat
de cada varietat).

Causes

Similars a les descrites en I’enfosquiment intern. Les baixes temperatures de conserva-
ci6 produeixen un augment en la permeabilitat de les membranes, la qual cosa provoca
que els compostos fenolics, inicialment segrestats a la vacuola, reaccionin amb I'enzim
polifenol oxidasa (PPO) i s’oxidin en pigments que provoquen I’enfosquiment de la polpa.

Control

« Evitar les varietats susceptibles.

« Adequar la durada de la conservacio i/o exportacié a la vida comercial de cada
varietat.

+ Ferunmaneig postcollita adequat segons la varietat: cal conservar a unatemperatura
propera a 0 °C i evitar temperatures entre 2 i 8 °C.

|
16/17

BT | ¢ [T T |

(O]



GUIA DE FISIOPATIES EN FRUITA DE PINYOL | FRUITA DE LLAVOR

Gelificacio de Ia polpa

Gel breakdown

IRTA

Fruita de pinyol



Simptomes

Zones de la polpa, més o menys esteses, que sén translicides. Aspecte gelatinds,
translucid i vitriscent.

La gelificacid de la polpa dels fruits apareix després d’un periode de conservacié en
fred (especialment a temperatures entre 2 i 8 °C) i de romandre uns dies a temperatura
ambient (el temps d’aparicié dels simptomes depéen de la susceptibilitat de cada varie-
tat).

Causes

No sén conegudes, pero es relaciona amb la formacié de gel als espais intercel-lulars.

Control

« Evitar les varietats susceptibles.

« Adequar la durada de la conservacié i/o exportacio a la vida comercial de cada
varietat.

+ Ferunmaneig postcollita adequat segons la varietat: cal conservar a unatemperatura
propera a 0 °C i evitar temperatures entre 2 i 8 °C.
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Bitter pit

Bitter pit

IRTA
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Simptomes

Petites taques suroses que es formen a la polpa i es visualitzen com a depressions
circulars i fosques a la pell. La polpa sota les taques es torna surosa, esponjosa i de
sabor amarg. Es manifesta principalment a la zona prop del calze, encara que en casos
més severs pot estendre’s a tot el fruit.

Causes

Es deu a desequilibris minerals en camp associats als nivells de nitrogen, magnesi,
potassii calci en el fruit durant el desenvolupament i el creixement a I'arbre, i els baixos
nivells de calci son el factor principal d’aquest desordre.

Control

+ Maneig adequat de la fertilitzacio en varietats sensibles: evitar excessos de nitrogen,
magnesi i potassi, vigilar els nivells de calci i fer tractaments de calci en camp.

+ Evitar la recol-lecci6 de fruits immadurs.

+ Evitar canvis de temperatura durant la conservacio.
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Plara
Lenticel blotch pit
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Simptomes

Taques irregulars de marge molt definit, de color marré fosc, d’aspecte sec i
lleugerament deprimides. Les lesions s6n molt superficials, amb poca afectacio a la
polpa, principalment a la zona del calze dels fruits. Tot i que la plara pot apareixer en
camp, és un desordre que es desenvolupa durant la conservacio.

Causes

La plara, com el Bitter pit, s’associa a la deficieéncia de calci en els fruits.
Estius molt calorosos o una maduresa excessiva dels fruits poden contribuir a la seva
aparicio.

Control

+ Maneig adequat de la fertilitzacio en varietats sensibles: cal evitar excessos de
nitrogen, vigilar els nivells de calci i fer tractaments de calci en camp.
« Evitar la recol-lecci6 de fruits massa madurs.
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Cop de sol i Escaldat solar

Sunburn and Sun scald
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Simptomes

El dany pel sol es manifesta en camp com un “cop de sol” (sunburn) i es caracteritza
per un canvi en el color de la pell a la zona dels fruits exposada al sol. Quan el dany
és més sever, les taques son de color marrdé o apareix necrosi. Durant la conservacio,
les zones afectades amb cop de sol poden enfosquir-se fins a un color marré intens,
conegut com a escaldat solar (sun scald).

Causes

Es deu a una exposicié prolongada dels fruits a elevades temperatures i a una radiacio
solar alta.

Control

+ Maneig adequat de la parcel-la: orientacié de les files, manteniment d’una cobertura
foliar suficient i maneig adequat de la poda i del vigor dels arbres.

« Tractaments amb caoli.

« Utilitzacioé de malles o emboilcalls individuals.

« Tecniques de reg per aspersio (evaporatiu).

|
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Escaldat superficial
Superficial Scald
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Simptomes

Taques de color marr6 difuses sobre la superficie de la pell, en general a la cara no assole-
llada i sense afectacié a la polpa. Aquesta alteracio apareix generalment després d’un pe-
riode de conservacio a baixes temperatures i s’agreuja durant la vida comercial dels fruits.

Causes

Es considera un dany per fred associat a problemes d’oxidacio i/o I'accié de I'etilé i
o-farnasé en la pell dels fruits.

Control

Pera: . Recolleccié optima dels fruits. En moltes varietats, els fruits més madurs

sén més susceptibles.

+ Maneig adequat postcollita en varietats sensibles: tractaments 1-MCP en
certes varietats, baixos nivells d’O, combinats amb nivells adequats de CO,
en funcio de I'’especie/varietat. Cal evitar conservacions llargues.

Poma: | Evitar recol:-leccions de fruits immadurs.

« Maneig adequat postcollita en varietats sensibles: conservacio en
atmosferes amb baix/molt baix O,. Cal evitar conservacions molt llargues.

|
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Escaldat tou
Soft Scald
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Simptomes

Taques ben definides de color marré que apareixen a la pell dels fruits, en que es
distingeix el teixit sa del danyat. El teixit de la polpa subjacent és de color marrd i
consistéencia tova, d’1 a2 cm.

Causes

S’associa a un dany per fred provocat per la conservacié de la fruita a temperatures
menors a les optimes per la varietat, i també a I’estat de maduresa avancat de la fruita.

Control

« Evitar excessos en la fertilitzacio nitrogenada.

+ Evitar collites tardanes.

« Aplicar tecniques de refredament progressiu pot reduir o eliminar el desordre en
varietats sensibles. Utilitzant aquesta tecnica, els fruits es conservaran durant
periodes més curts.
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Deshidratacio
Dehydration
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Simptomes

Arrugament de la pell, que s’inicia a la zona peduncular, i que en casos més severs
pot afectar tot el fruit, i la seva turgencia. Al tacte, el fruit presenta una consisténcia
esponjosa i elastica.

Causes

Perdua d’aigua per transpiracid.

Control

« Collita en el moment optim.
+ Mantenir una adequada humitat relativa a les cambres.
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Danys per congelacio

Freezing injury
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Simptomes

Preséncia de teixits translicids, tous, que poden afectar una part de la polpa o tota
segons la severitat.

Causes

Tant la temperatura, per sota del punt de congelacid, com el temps d’exposicid
determinen I'aparicié de danys per congelacid.

Control

+  Bon control de la temperatura de conservacio dels fruits a les cambres, que ha de
ser també homogenia a I'interior de la cambra.
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Descomposicio interna o llocat

Internal breakdown
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Simptomes

Descomposicio de la polpa, en qué els teixits es tornen de color marrd, tous i aquosos,
i evolucionen des del cor cap a fora.

Causes

Pot ser per multiples causes, perd generalment s’associa a I'increment de la maduresa
dels fruits o a collites tardanes en que els fruits sbn massa madurs.

Control

+  Maneig adequat de la parcel-la: aportacions de nitrogen adequats, vigilar amb
tractaments hormonals que incrementin la maduresa i recol-leccié a maduresa
optima.

+  Evitar danys mecanics.

+ Conservacié amb O, baix i sense etilé.

« Evitar conservacions de llarga durada en parcel-les amb recol-leccions tardanes.
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Cor marro

Brown heart
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Simptomes

Enfosquiment del cor que s’estén de forma radial cap a I’exterior. D’aspecte sec,
cotonds, i, en casos més severs, pot presentar cavitats seques.

Causes

Les causes poden ser multiples, pero els factors més determinants sén la maduresa
inicial i la sensibilitat del fruit al CO,.

Control

38/39

Maneig adequat de la parcel-la: fertilitzacié adequada (aportacions de nitrogen) i
evitar arbres amb poca carrega perque donen lloc a fruits de gran calibre.

Evitar regs intensius molt proxims a la collita.

Collita a maduresa optima.

Emprar técniques de prerefredament o fer entrar els fruits rapidament en fred.
Bona estiba i ventilacio dels palots a la cambra.

Nivells baixos de CO, a la cambra.
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Vitrescencia

Water core
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40/41

Simptomes

La polpa presenta un aspecte aquos, translucid i vitri.

Causes

S’origina en camp i esta associada a un estat de maduresa avancat dels fruits.

Es deu a la infiltracié de liquids cel-lulars rics en sorbitol en els espais intercel-lulars del
fruit. Aquesta acumulacié de sorbitol podria tenir el seu origen en una alteracio en la
permeabilitat de les membranes o bé en una incapacitat de les cél-lules de transformar
el sorbitol en fructosa per la seva utilitzacid.

Control

« Realitzar un bon maneig de la parcel-la: fertilitzaci6 adequada (evitar I’'excés de
nitrogen i carencies de calci), bon equilibri vegetatiu i evitar collites tardanes.

« Tractaments de precondicionament térmic a I’entrada en cambra permeten reduir-
ne la incidencia.

+ Periodes de conservacio curts.
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Senescent scald
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Simptomes

Taques de color marré discontinues i irregulars que poden arribar a afectar la polpa. A
diferencia de I’escaldat superficial, apareix en les zones assolellades del fruit.

Causes

Es deu a problemes de sobremaduracio dels fruits causats per diversos factors, com una
collita tardana, endarreriment de la posada en fred o una conservacié a temperatures
elevades.

Control

+ Maneig adequat de la parcel-la: cal evitar tractaments hormonals o fungicides que
puguin activar la maduresa dels fruits.

« Evitar collites tardanes.

« Temperatura de conservacié adequada, i evitar conservacions llargues en fruits
madurs.

« Conservacio en atmosfera controlada amb baixos nivells d’Oz.
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Enfosquiment intern

Internal browning
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Simptomes

Enfosquiment dels teixits corticals o feixos vasculars de la polpa, amb o sense marges
definits. Afecta sobretot determinades varietats de poma, com Gala.

Causes

Problema associat a collites de fruits massa madurs, I'estat climatéric i que produeixen
etile en collita.

Control

* No s’han de collir els fruits en un estat de maduresa avancat.
« Utilitzacié de sistemes de precondicionament a 10 °C.

+  Conservaci6 a concentracions molt baixes d’O, (DCA).

« Millores amb aplicacié de Harvista precollita.

« El tractament amb 1-MCP no controla I’alteracié.
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Danys per GO,

CO, injury
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Simptomes

Pot presentar afectacio interna o externa en funcié de la varietat. Externament es
manifesta com a taques fosques irregulars i deprimides, com en el cas del desordre
que pot presentar la pera Abate Fetel. En cas que afecti internament, la polpa es torna
marré i seca, com es pot observar en pomes Fuiji.

Causes

Es una alteracié caracteristica en conservacions de mitjana/llarga durada, relacionada
amb la toxicitat del CO,,.

Control
+  Els fruits de collites tardanes sén molt sensibles al CO, i no haurien de conservar-se
en AC.

+ Mantenir nivells de CO, inferiors a 0,5%.
+ Evitar conservacions llargues en AC en varietats sensibles.

46/47

BT | ¢ [T T |



GUIA DE FISIOPATIES EN FRUITA DE PINYOL | FRUITA DE LLAVOR

Danys per manipulacio

Mechanical injury
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Simptomes

Enfosquiments irregulars i difusos a la pell corresponents a les zones de fregament/
manipulacio.

Causes

Cops o fregaments que es produeixen en els fruits durant les operacions de collita
i postcollita. Hi ha varietats més sensibles a aquests danys. La turgencia dels fruits
també hi juga un paper important.

Control

Extremar la cura en les operacions de collita.
Evitar 'acumulacié de pols sobre la pell dels fruits.

Processar immediatament aquelles varietats de pera sensibles als danys, com per
exemple Blanquilla.

Reduir la deshidratacio dels fruits.

Tractaments amb 1-MCP poden reduir la sensibilitat als danys per manipulacié
durant la postcollita dels fruits.
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Cracking

Cracking
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Simptomes

Esquerdes verticals que apareixen a la zona del peduncle dels fruits. Inicialment
son petites i superficials, pero després es van fent grans i profundes. La presencia
d’aquestes ferides faciliten I’entrada de patogens. També pot observar-se en la cavitat
del calze dels fruits en determinades varietats.

Causes

S’associa a una maduresa avancada dels fruits i amb algunes caracteristiques
climatiques, per tant, la seva incidéncia és variable en cada campanya.

Control

+ Maneig adequat del reg i els nutrients durant el creixement dels fruits.
« Collita en el moment optim.
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Fitotoxicitat
Phytotoxicity

Fitotoxicitat per NH,
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Fitotoxicitat per NH,
Simptomes

Taques lenticel-lars que es poden estendre en superficie. En altes concentracions i
durada de I’'exposicio, la pell pot arribar a ser totalment negra.

Causes

Exposicio de la fruita als vapors d’amoniac.

Fitotoxicitat per Ca?*
Simptomes

Taques arrodonides en la zona de contacte entre fruits i cubetes calicinals.

Causes

Els simptomes apareixen posteriorment a les aplicacions de calci en postcollita. La
sobredosificacio va associada a la incidencia del dany.
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