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ETILENO

e Hidrocarburo mas simple
e Activo a 0.1-1.0 ppm

e Efectos dependen de edad y sensibilidad
de la planta u organo




ETILENO

e Estimular maduracion de frutos
e Responsable de abscision de hojas y flores

e Promover germinacion de semillas

e Romper dormancia
e Inducir floracion
e Incrementar permeabilidad celular

e Autocatalitico
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Contenidos Relativos o Intensidades

Etilend™

()

O

[ -Colores Rojos
-Colores Amarillos
-AzUcares
-Sabores

-Aromas

| -Pectinas Solubles

(—Colores Verdes
-Almidon
-Acidez
-Pectinas Insolubles
-Firmeza
\~Fenoles

Tiempo



Etileno en manzanas

e Afecta: e No afecta:

— Solidos solubles
— Degradacion almidon

— Ablandamiento

— Incremento en respiracion
— Amarillamiento

— Desarrollo de aromas

— Disminucion de acidez (?)




Etileno como indice de madurez

e Representa con mayor precision estado de madurez
de los frutos

e Util para variedades de elevado metabolismo: Gala,
Pink Lady

e Equipamiento costoso (Cromatc’)grafo de gases)

e Poco factible de determinarse en campo




Cromatografia
gaseosa

TPE (ul/kg-h)

TASA DE PRODUCCION

CIE (ppm)

CONCENTRACION INTERNA




Evolucion de etileno en precosecha

Ethylene production (ul/kg per hr)
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Etileno: Gala vs Fuji
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Royal Gala
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Pink Lady
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Etileno vs. Indices de madurez

Royal Gala

etileno (ppm)

0 0,5 1 1,5 2 2,5
Indice de Streif

Fuente: C. Pomaceas (2000-2005)
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e Para obtener l|la maxima vida de
postcosecha, la fruta debiera cosecharse, lo
mas cercano al minimo climactérico
(contiene la maxima reserva de
carbohidratos)

e Etileno debe ser complementado con otros
indices
PA




Niveles de etileno a cosecha para
decisiones de almacenaje (pilley, 1981)

N° Frutos Etileno (ppm) Accion sugerida

10 de 10 <0.1 Retrasar cosecha
3de 10 0.1a0.5 AC largo periodo
3de 10 0.5a1.0 AC mediano periodo
3 de 10 1a5 AC corto periodo
3del0 5a10 FC hasta 4 meses

3del0 > 10 FC corto alm./ proc.




ETILENO Y ALMACENAJE
DE MANZANAS




Baja produccion de etileno
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Retrasa senescencia y aumenta vida
de postcosecha
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Almacenaje con bajo etileno

[

N e

» Evitar fuentes
> Remocion

> Inhibicién de sintesis y accion

* = L



> Evitar fuentes

— Uso de gruas eléctricas
— Cosecha de frutos en estado preclimacterico

— Fruta en adecuado estado sanitario




>»Remocion

Oxidacion catalitica

A ;
CoHy + 30, °% —2C0,+2H0

Absorbedores
4 KMnO,+ C,H, —» 4 MnO2+ 4 KOH + 2 CO,




>Inhibicién de sintesis y accion

e Estimulan sintesis de

etileno
. ' . Metionina (MET
— Maduracion y Senescencia . ( )
— Temperatura S-adenosilmetionina (SAM)
- Optima 30°C ¥ ACC sintetasa
(manzanas) Ac. 1-aminociclopropano-1-carboxilico (ACC)
e Estrés por frio ¥ ACC oxidasa
'(A\ecséi)mula sintesis de Etileno
— Genéticos




e Inhiben sintesis de
etileno:

— ACC sintetasa:

 AVG (RETAIN ™)
precosecha

— ACC oxidasa
e Altas temperaturas
e Ausencia de O, (AC)

e |Inhiben accion de
etileno:

— Alto CO, (AC)

— Ag*? (Tiosulfato de
Plata)

— 1-MCP (SmartFresh™)

P e




Manejos para inhibir etileno:

> Baja Temperatura + Rapido enfriamiento

» Empleo de AC (bajo O, y alto CO,; rapido
establecimiento)

» Uso de equipos catalizadores/ absorbedores

> Uso de 1-MCP (SmartFresh™)

3P




Manejos para inhibir etileno:

> Baja Temperatura + Rapido enfriamiento

» Empleo de AC (bajo O, y alto CO,; rapido

establecimiento)
> Uso de equipos catalizacdoraes/ apsorpedores
> Uso de 1L-MCP (SrnartFresh™)




ROYAL GALA:
Firmeza y produccion de etileno/FC
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ROYAL GALA:
Firmeza y produccion de etileno/AC
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Firmeza (Ib)

FUJI: Firmeza y produccion de etileno
FC vs. AC
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Firmeza (Ib)

PINK LADY:
Firmeza y produccion de etileno /FC
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Niveles de etileno en#'cémaras
de AC

e Etileno bajo (?)

e Etilenol

_ 100 a 1OOOIIppm e Variedades de alto

metabolismo
— Grupo Galas
e Variedades “menos S G
sensibles” ot
_ Rojas . Pr|n0|p_a1,I efecto:
reduccion de tasa

— Fuji respiratoria, retencion de
firmeza y color de fondo




Niveles de etileno rﬁedidos
en camaras de AC

Especie Variedad EEVERS
(ppm)
G. Delicious | 550 (>1400)
Manzanas Starking 250
G. Smith >200

~ Fuente: Truter y Combrink, (1993)




Etileno en AC vs. maduracion

(Little y Holmes, 2000)

Respuesta es inhibitoria con:
bajo O,, alto CO,, baja T°

Puede haber 200 -400 ppm

ambiente, con poco
estimulo hacia la

maduracion

Si0, <1.5%y

T°=0°C

Etileno comienza a_
ejercer su accion

Si 0, > 1.8%
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Efecto del etileno en AC

(5 meses + 1 semana /20°C)
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Etileno en camara vs. maduracion

(Little y Holmes, 2000)

‘ Etileno debiera
ser < 0.2 ppm

“ldeal” para variedades sensibles:

» Etileno < 0.5 ppm en fruta a cosecha

» Llenado y sellado rapido de AC

» Equipos para remocion, funcionando desde llenado camara
» Tener < 0.05 ppm durante primera fase de almacenaje




Manejos para inhibir etileno

> Baja Termperatiura: Rapido enfriarmiento
> Empleo de AC (bajo O, v alio CO,; rapido

(D

iziolecirmiento)
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» Uso de equipos catalizadores/ absorbedores
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MICP (SrnartFresh™)




Catalizadores

Bien disefados remueven el
98% del etileno presente en el
aire

El bajo O, no afecta la tasa de
remocion de etileno

Deben funcionar desde el
llenado de camara

TEMPERATURE
REGULATION

T

CATALY§T

Absorbedores

Principalmnete en base a
KMnO,

Bajo costo de inversion y
operacion




Manejos para inhibir etileno

> Baja Termperatiura: Rapido enfriarmiento

> Empleo de AC (bajo O, v alio CO,; rapido
estaolecirmienio)

> Uso de equipos caitalizadores/ r1oJoro~rJJ res

> Uso de 1-MCP (SmartFresh™)
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1-MCP

Etileno







1-MCP en manzanas

Retrasa

. Incrementa No afecta
o disminuye
Produccidn etileno
Respiracion
Ablandamiento :
: \ Dafio por CO, Sélidos solubles
Pérdida acidez (?) : . -
Bitter pit Almidon
Aromas

Cambio de color piel
Escaldado, soft scald,
Core flush, grasitud

Fuente: Watkins y Miller (2003)




Efectos de SmartFresh
en manzanas

Reduce produccion etileno y tasa respiratoria

Reduce pérdida de firmeza y color verde
Retraso en produccion de aromas

Reduce incidencia de desérdenes fisioldgicos
— escaldado superficial
— grasitud piel




Reduce produccion etileno y tasa respiratoria
Manzanas Red Delicious (1 ppm 1-MCP)
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FHrmeza (Ib)

Reduce produccion etileno y pérdida de firmeza

Manzanas Royal Gala
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TPE (ul/kg-hr)
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Reduce pérdida de firmeza

6 m. (0°C) + 10 dias T© ambiente A
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Reduce pérdida de firmeza
Manzanas Gala, 6 meses + 7 dias a 20°C

Firmeza (Ib.)

Firmeza minima

SmartFresh™
en AR

SmartFresh™
en AC

Dias a 20°C
Ko (17

Fuente: Retamales y cols. ( 2001)



Reduce pérdida de color verde
Pink Lady, salida de almacenaje + 10 dias T° ambiente

Control

Sm artFresh




ODOUR VALUE

Retrasa produccion de aromas
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Reduce incidencia de escaldado
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Consideraciones finales

e Cosecha

> Para obtener la maxima vida de postcosecha, la fruta debiera
cosecharse, o mas cercano al minimo climactérico

» En muchos casos (cultivar, clon, zona de produccion), al
momento del minimo climactérico, la fruta no cumple con
caracteristicas para mercado (color)

» Etileno debe ser complementado con otros indices

»> Si se alcanza optimo etileno antes que los otros indicadores de
mercado, considerar que la potencialidad de almacenaje sera
menor




Consideraciones Finales

 Almacenaje

» Se busca prolongar la duracion de guarda

» Se debe reducir metabolismo: evitar; eliminar e inhibir etileno
(adicional al manejo de T° y gases)

» Relevancia de la estrategia a utilizar, depende de:
» Metabolismo de la variedad:
e Rojas, Fuji, Granny: moderado a bajo
e Galas, Pink Lady : elevado
» Duracion requerida en almacenaje (obtener calidad aceptable)




Manejo de Postcosecha

e BajaT®
- Bajo O,, alto CO, ‘ R ‘
« SmartFresh™ E Menor respiracion

=

‘ Menor Energia ‘

Exceso de estrés a la fruta

No puede responder a
condiciones adversas

>
—)




=

s Somos Infraestructura In '.,.'E!'_-‘-tiI;lEl cidn Pro 'g.l'E!IZ:tIZIE. Publicaciones Serminarios Estadisticas

Canire ¢

ke r)e] Naceas

Universidadall

http://pomaceas.utalca.cl



	ROL DEL ETILENO EN LA MADUREZ DE DIFERENTES VARIEDADES DE MANZANAS
	ETILENO
	ETILENO 
	Etileno en manzanas
	Etileno como índice de madurez
	Evolución de etileno en precosecha
	Etileno: Gala vs Fuji
	Fuji
	Niveles de etileno a cosecha para decisiones de almacenaje (Dilley, 1981)
	ETILENO Y ALMACENAJE DE MANZANAS
	Almacenaje con bajo etileno
	Evitar fuentes
	Remoción
	Inhibición de síntesis y acción
	Manejos para inhibir etileno:
	Manejos para inhibir etileno:
	ROYAL GALA: �Firmeza y producción de etileno/FC
	ROYAL GALA: �Firmeza y producción de etileno/AC
	FUJI: Firmeza y producción de etileno�FC vs. AC
	PINK LADY: �Firmeza y  producción de etileno /FC�
	Niveles de etileno en cámaras de AC
	Niveles de etileno  medidos �en  cámaras de AC
	Etileno en AC vs. maduración�(Little y Holmes, 2000)
	Efecto del etileno en AC �(5 meses + 1 semana /20°C)
	Etileno en cámara vs. maduración�(Little y Holmes, 2000)
	Manejos para inhibir etileno
	Manejos para inhibir etileno
	1-MCP en manzanas
	Efectos de SmartFresh � en manzanas
	
	Reduce pérdida de firmeza�6 m. (0ºC) + 10 días  Tº ambiente�
	Reduce incidencia de escaldado
	Consideraciones finales
	Consideraciones Finales
	Manejo de Postcosecha

