RESUMEN

El caqui se ha convertido en los ultimos afios en un cultivo de gran relevancia en el area
mediterranea de Espafia, estando la produccion centrada en una Unica variedad, el cv. Rojo
Brillante, y localizada principalmente en la Comunidad Valenciana. Las principales alteraciones
presentadas por el caqui ‘Rojo Brillante’ durante el periodo postcosecha son el pardeamiento de
la pulpa asociado a los dafios mecénicos y los dafios por frio manifestados tras la conservacion a
bajas temperaturas. Las investigaciones previas han determinado las condiciones de manejo bajo
las cuales se desarrollan dichas alteraciones, sin embargo los procesos bioquimicos
involucrados en la manifestacion de estos desordenes no se conocen en profundidad.

Por otra parte, actualmente uno de los principales retos es la introduccién de nuevas
variedades que permitan ampliar la gama varietal, asi como prolongar los periodos de
conservacion del caqui con el fin de poder escalonar la puesta en el mercado en funcion de la
demanda.

En este contexto, en la presente Tesis se han abordado tres objetivos principales: 1)
Estudiar los procesos bioguimicos implicados en los principales desérdenes postcosecha del
caqui, prestando especial atencién a los cambios en el sistema redox del fruto, 2) Evaluar
diferentes tratamientos postcosecha para preservar la calidad del fruto durante la conservacion
frigorifica, 3) Evaluar la calidad fisico-quimica y nutricional de diferentes variedades de caqui
introducidas desde otros paises para ampliar la gama varietal

Estudios bioquimicos, cromatograficos y microestructurales, han revelado que el
pardeamiento de la pulpa o “browning”, manifestado por fruta que ha sufrido dafios mecénicos
tras la eliminacidn de la astringencia esta asociado a un proceso de oxidacién de taninos
motivado por una situacién de estrés oxidativo. Ademas se ha descrito una nueva alteracion de
la pulpa, “pinkish bruising”, manifestada por los frutos sometidos a dafio mecéanico con alto
nivel de astringencia. También se ha evaluado la sensibilidad al pardeamiento de diferentes
variedades introducidas desde otros paises.

Ademas, se ha determinado la implicacion del sistema redox del fruto en la manifestacién
de dafios por frio en ‘Rojo Brillante’, y se han descrito los cambios en dicho sistema asociados
al alivio de los dafios mediante el tratamiento con 1-MCP.

Con el objetivo de prolongar la conservacion del fruto se ha ensayado el uso de la
atmosfera controlada basada en 4-5% O, + N, sobre las variedades ‘Rojo Brillante’ y “Triumph’,
observandose que la respuesta a esta tecnologia depende de manera muy importante de la
variedad. Los resultados fueron especialmente positivos en el caso del cultivar “Triumph’, en el
que la atmosfera ensayada permitié prolongar la conservacion frigorifica hasta tres meses.

Otra tecnologia ensayada para el control de los dafios por frio fue la aplicacion de choques
con altas concentraciones de CO, en el cultivar no astringente ‘Fuyu’. Este tratamiento alivié el
principal sintoma de dafio por frio manifestado por esta variedad, la gelificacion de la pulpa.
Este efecto se ha relacionado con la preservacion de la estructura celular de la pulpa del fruto.

Estudios recientes han mostrado que el tratamiento con etil formato es altamente efectivo
en el control de insectos durante la conservacion y comercializacion del caqui ‘Fuyu’, sin
embargo este tratamiento provoca un ablandamiento del fruto mermando su calidad. En esta
Tesis se ha demostrado que las aplicaciones de etil formato activan los genes de sintesis de
etileno, siendo esta hormona mediadora del ablandamiento. Los estudios también revelaron que
la aplicacion de un tratamiento previo con 1-MCP reduce el ablandamiento del fruto asociado al



etil formato, por lo que el uso combinado de ambos tratamientos puede ser considerado una
alternativa para la desinfeccién de los frutos sin detrimento de su calidad.

Por dltimo, el estudio de diez variedades introducidas desde otros paises permitid
seleccionar en base a su momento de maduracion y respuesta al tratamiento de desastringencia
aquellas variedades de mayor interés para ampliar la gama varietal. Ademas, se identificaron los
principales compuestos nutricionales del caqui y se evalud el efecto del tratamiento de
desastringencia con CO, sobre los mismos.



