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1. LasCitoquininasen laProduccion de Hortalizas

2. Calidad Nutricional de los Melones Cantaloupe M g or ada con Aplicaciones Foliares de
Potasio

3. El diéxido de Titanio como Herramienta de | nocuidad Alimenticia

4. El LentedelaRevista Cientifica:
- Lechuga de Répido Crecimiento no Mostré Quemadur a de Puntas

5. Pregunte al Especialista:
- Quetan eficiente es 0zono como desinfectante de alimentos fr escos?

Préoximamente: La L luvia Puede Afectar |la Calidad Microbiana de las Hortalizas

1. LasCitoquininasen la Produccion de Hortalizas

La aplicacion de reguladores de crecimiento no es una practica comdn en los campos
de hortalizas. En los estados del oeste, muy pocos reguladores de crecimiento estan
aprobados para ser usados en produccion de hortalizas. Michael Rethwisch, de la
Universidad de California— Condado de Riverside, indico recientemente en una conferencia
de hortalizas sostenida en Holtville, CA, que en los ultimos 15 afios no se harealizado
ningun trabajo de investigacion en la zona baja del desierto con respecto al uso de
reguladores de crecimiento en la produccion de hortalizas.

La poca investigacion aplicada que se ha realizado ha producido resultados
inconsistentes. A pesar de esta situacion, entre los reguladores de crecimiento, se ha sugerido
gue las citoquininas tienen el potencial de mejorar el vigor de plantulas, crecimiento de
raices, aumentar laresistenciaal estrés, la uniformidad, tamafo y juvenilidad de las
hortalizas.

En el Centro de Agricultura de Y uma estamos investigando los efectos de
citoquininas en la produccion de hortalizas. Resultados preliminares con lechuga han
demostrado que las citoquininas aplicadas después de la formacidn de cabeza aumenta la
produccion en términos de peso y didmetro de las cabezas por mas del 5%. Estos resultados
fueron observados en dos experimentos paralelos que incluyeron diferentes formulaciones de
citoquininas. Estostrabajos se estara repitiendo durante la proxima temporada, he incluira la
evaluacion del tiempo y frecuencia de aplicacion.



2. Calidad Nutricional delos M elones Cantalouped M g orada con Aplicaciones
Foliares de Potasio

Gene Lester del Departamento de Agricultura en Weslaco, Texas, present6 resultados
de un estudio preliminar sobre los efectos de aplicaciones foliares de calcio en la calidad del
melon cantaloupe en la tltima Conferencia de Albion® en Nutricion de Plantas celebrada el
pasado Febrero. Las melones que recibieron aplicationes semanales de potasio en forma
guelatizada con aminoacidos después del establecimiento del fruto estuvieron listas para
cosechar dos dias antes que los melones de plantas control. Ademéas tuvieron mayor cantidad
de sdlidos solubles, vitamina C, betacaroteno, contenido de potasio y contenido de azlcares
gue los frutos control.

Interesantemente, el incremento en dulzura en esos frutos que recibieron el potasio
foliar fue asociado con un aumento en la cantidad de fructuosa en la pulpa de lafruta. Lester
explicd que la fructuosa es aproximadamente un 42% més dulce que la sacarosay un 57%
mas dulce que la glucosa, lo que explica porque melones con alto contenido de fructuosa son
maés dulces.

A pesar de que en este estudio la vida de anaquel de los melones no fue evaluada, los
frutos tratados con potasio foliar pudieron haber tenido una vida de anaquel mas larga.
Acido ascorbico (Vitamina C), que fue mas alta en las plantas tratadas, juega un papel muy
importante retardando e envejecimiento detgjidos. Una situacion similar podria suceder con
betacaroteno.

Este es probablemente el primer trabajo en el que se reportan efectos positivos de la
fertilizacion de potasio en parametros de calidad nutricional de hortalizas, otros que no sean
el contenido de azlicares. En otro trabajo reciente, de Pilar Floresy otros investigadores del
CSIC, Esparia, se evaluo €l efecto de calcio, nitrogeno y potasio en el contenido de vitamina
C, betacaroteno y licopeno de chile rojo. Ellos no observaron ningun efecto del potasio en
esos parametros de calidad.

Hay mucho todavia que no se conoce con respecto al efecto de fertilization en la
calidad nutricional y “medicinal” de las hortalizas. Es posible que vamos a estar viendo mas
y maés trabajos de investigacion en esta linea durante los préximos afnos.

3. El Diéxido de Titanio como Herramienta de Inocuidad Alimenticia

El dioxido de titanio podria convertirse en una importante herramienta para la
industria de alimentos frescos, particularmente, para sus programas de control de calidad en
inocuidad. Particulas de titanio expuestas arayos de luz ultravioleta generan un poder de
oxidacion muy fuerte que ha probado ser muy efectivo contra una gran variedad de
organismos, incluyendo virus, bacteriay hongos.

Un reactor fotobiologico, que extiende la vida de anaguel de las frutas y hortalizas
mediante la combinacion de la accion de los rayos ultravioleta con el didxido detitanio, fue
desarrollado por laNASA y laUniversidad de Wisconsin en Madison, y ha sido usado con
exito en embarcaciones espaciales durante los ultimos 10 afios. Actualmente, esta tecnologia,
gue estudios la avalan para el uso de microorganismos acarreados por aire y alergénicos, es
principal mente usada para aplicaciones meédicas.

Se ha observado que € diéxido detitanio transforma el gas etileno, producido en
camaras de almacenamiento, en dioxido de carbono y agua. Se estd empezando a utilizar para
tratar aire en el almacenamiento de frutas, hortalizas, y flores de corta para prevenir
podredumbre y aumentar la vida Util de los productos. Investigadores Coreanos encontraron
gue la fotocatdlisis producida con diéxido de titanio iluminado es efectiva contra patdgenos



clinicos presentes en alimentos, tales como Vibrio sp., Salmonella sp. and Listeria sp, 1o que
sugiere que en el futuro esta técnica podria ser utilizada para programas de inocuidad
alimenticia

No conocemos de ninguna empresa de almacenamiento y distribucion en el suroeste
gue esté utilizando estatecnologia. Estamos planeando evaluar esto en algunas aplicaciones
afines a nuestra area. En laregion del oeste estatecnologia podria tener beneficios
extendiendo la vida de anaguel de los productos frescos tales como el melon, por medio de la
eliminacion de etileno del ambiente, y por medio de lareduccion del crecimiento de
microorganismos.

4. El Lente dela Revista Cientifica:

- Lechuga de Répido Crecimiento no Mostr6 Quemadura de Puntas

Un grupo de investigadores del Laboratorio de Fisiologia de la Produccion de la
Unviersidad Estatal de Utah intentaron maximizar la productividad de la lechuga
aumentando la cantidad de luz, latemperatura, y los niveles de dioxido de carbono en
condiciones controladas, mientras que buscaban evitar la quemadura de puntas con corriente
de aire dirigida a las hojas mas jovenes. Este trabajo fue recientemente publicado en el
Journal de la Sociedad Americana de Ciencias Horticolas.

Este articulo explica que una limitacion con aumentar la producctividad de lalechuga
es que el crecimiento acelerado de la lechuga aumenta enormemente el riesgo por quemadura
de puntas. La presion excesiva por turgencia en las células alrededor de los brotesy las
puntas de las hojas, acompafiado con el debilitamiento de paredes celulares, provocala
ruptura de células produciendo el sintoma necrotico comun de la quemadura de puntas.

El calcio estransportado con el agua através del xilema. Las hojas mas jovenes, que
son las afectadas por la quemadura de puntas, tienen una tasa de transpiracion més baja que
las hojas externas. Entonces, en momentos de alto crecimiento la falta de transpiracion en las
hojas internas evita que el calcio suficiente alcance las puntas, y esto combinado con el
debilitamiento de paredes celulares, produce el escenario perfecto para que la quemadura de
puntas ocurra. Altos niveles de irradiacion aumentan la quemadura de puntas porque mas
calcio se requiere en las paredes celulares de las puntas de las hojas. La alta humedad relativa
aumenta la quemadura de puntas porque reduce la transpiracion y en consecuencia afecta la
corriente de agua interna que transporta el calcio. En el caso contrario, bajos niveles de
humedad relativa en las horas de la noche también pueden provocar quemadura de puntas
porque la planta pierde turgor, 1o que evita que el calcio se transporte durante las horas
tempranas del dia. Por las mismas razones, la alta salinidad reduce el turgor de plantas y
reduce la cantidad de calcio transportado a las hojas jovenes.

Losinvestigadores de Utah formularon la hipétesis de que corrientes de aire dirigido
a las hojas jovenes podrian reducir la quemadura de puntas en momentos de alto crecimiento.
Sus resultados demostraron que el crecimiento de la lechuga aument6 4 veces con alta
luminosidad, temperaturas més altas y altos niveles de dioxido de carbono, mientras que se
observo que la quemadura de puntas fue eliminada con la corriente de aire.

En términos practicos, este estudio provee mas informacion para entender por qué la
guemadura de puntas ocurre y qué se puede hacer paraevitarlo. El estudio sugiere la
necesidad de ciertas practicas, como € control de aguay la adicion de calcio foliar, cuando
las condiciones en el campo incluyen alta humedad y altas temperaturas.

5. Pregunte al Especialista:
- Quetan eficiente es ozono para desinfectar alimentos frescos?



El ozono es un oxidante que tedricamente es 1.5 veces mas fuerte que €l cloro, €
desinfectante mas comun. Sin embargo, el 0zono es altamente inestable. Unavez en la
solucion de agua, el 0zono se descompone en oxigeno molecular a no ser que sus altamente
reactivos atomos reaccionen con una sustancia oxidable. Esta inestabilidad natural del ozono
también es algo atractivo pues al descomponerse el 0zono no forma productos téxicos como
si ocurre con €l cloro. Trevor Suslow de la Universidad de California, Davis, indicaen un
boletin de extension, que el ozono pierde la mitad de su actividad en 20 minutos. Si la
solucion es alcaling, o contiene altas cantidades de hierro, manganeso of materia organica
soluble, la degradacion de ozono es altamente acel erada.

Las dosis recomendadas para la desinfeccion de productos frescos es cominmente en
el rango de 1-4 mg/L. Estos niveles son usualmente dificiles de mantener por sistemas con
generadores, debido en parte ala natural inestabilidad del 0zono y debido a la capacidad de
muchos generadores. La efectividad del 0zono es también sustancialmente reducida en
sistemas que involucran soluciones azucaradas, ya que la sacarosa limita considerablemente
la accion del ozono como reductor microbiano.

En resumen, el 0zono se presenta como un serio contendiente para el cloro, sin
embargo, la eficiencia del 0zono como desinfectante de frutas y hortalizas depende
criticamente de que se tenga un sistema apropiado. La buena noticia es que algunos
generadores de 0zono modernos tienen la capacidad de producir altas concentraciones de
ozono. Adicionalmente, ahora se cuenta con mas informacion con respecto a cuéles
hortalizas son méas beneficiadas con el ozono.
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