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En els Ultims anys, la tecnologia NIR per a la inspeccié de productes agricoles a evolucionat cap a equips
més petits i portatils, capacos de mesurar diferents parametres de qualitat dels fruits (sucres, matéria seca,
degradaci6 de la clorofil-la, acidesa). La principal caracteristica d’aquests nous instruments és que
permeten realitzar mesures no destructives directament sobre I'arbre sense pérdua de produccié. També,
en els darrers anys, s’han desenvolupat equips de laboratori que permeten una automatitzacié en continuo
dels analisis dels parametres classics de qualitat del fruit amb un estalvi significatiu de temps i recursos
respecte als meétodes tradicionals. Totes aquestes millores estan disponibles en el mercat pero, tot i
presentar avantatges significatives respecte els metodes tradicionals, encara sén desconegudes per la
majoria de productors i técnics. Considerant tot 'esmentat, aquest projecte demostratiu t¢é com a objectiu
demostrar i donar a conéixer la viabilitat, funcionament i avantatges que aporten les noves tecnologies no
destructives i els laboratoris autdomats per al seguiment de la maduracié i qualitat de fruits de préssec i

poma.

01. Objectius

Els objectius del projecte demostratiu van ser:

1- Demostrar la viabilitat i els avantatges de I'Us
d’aparells no destructius i autdmats enfront de les
mesures classiques de referéncia per al seguiment
de la maduraci6 i qualitat dels fruits de préssec i
poma, durant la recol-leccié i la postcollita dels fruits.

2- Donar a coneixer les avantatges i funcionament
dels equips no destructius i de laboratoris automats
que poden disposar actualment productors i centrals
hortofruticoles, per la mesura de parametres de
maduresa i qualitat dels fruits.

02. Descripci6 de les actuacions

realitzades

Per donar complimentat a aquest objectius es van
realitzar les seguents actuacions:

o Assaig demostratiu en el que es van comparar
els valors de qualitat i maduracié dels fruits
utilitzant equips NIR portatils no destructius i els
meétodes classics de referéncia (Figura 1).

o Assaig demostratiu en el que es va avaluar
I'estalvi de temps en I'analisi dels parametres de
qualitat i maduracié dels fruits utilitzant
laboratoris i equips automats (Figura 2).

o Accions de transferencia i difusié per donar a
coneixer el projecte i els seus resultats (webinar,
presentacions, divulgacid en xarxes socials,
videos divulgatius i fitxes técniques).
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Figura 1. Equips NIR portatils per la mesura de la qualitat
dels fruits (PAL-HAKARI, UT-5001, F750 i DA-METER).

Figura 2. Laboratoris autdomats per la mesura de parametres
de qualitat dels fruits (Amilon i Primpenelle).

03. Resultats

Els resultats obtinguts han demostrat la capacitat
dels equips NIR portatils avaluats per mesurar graus
brix (PAL-HAKARI, UT-5001, F750) i matéria seca
(UT-5001 i F750) en els fruits de forma no
destructiva, aixi com una capacitat limitada per
mesurar I'acidesa en el fruit (F750).
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L’equip DA-METER ha mostrat una bona correlacio
amb l'index de mido (poma) i la fermesa (préssec).
Considerant les seves avantatges (no destructiu,
sense reactius i resultat immediat), podria convertir-
se en un parametre de referenma de Iestat de
maduracié dels fruits en ¢

tradicionals (Figura 3).

Els laboratori automats
estalviar temps versus els
per als analisis de refer:
qualitat dels fruits, a més
intrinseques que comport
(Figura 4).
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Figura 3. Correlacio lineal entre els valors de DA-Meter i la

fermesa del préssec (Nectatinto) i ’index de midé de la poma
(Golden).
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Figura 4. Temps d’analisis d’una mostra de 30 fruits. *Pes
(PS), fermesa (FR), brix (BR), sucositat (SC) i acidesa (AC).

04. Ambit d’aplicacié
La proposta de l'actuaci6 ha estat a nivell de
Catalunya i per al cultiu de poma i préssec, encara

que és probable que sigui aplicable a altres cultius i
zones de produccié fructicola.
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05. Conclusions i accions futures

Els equips NIR portatils avaluats (PAL-HAKARI, UT-
5001, F750) sén una alternativa a considerar per
determinar la qualitat organoléptica dels fruits de
forma rapida i no destructiva. No obstant, la qualitat
organoléeptica de pomes i préssecs no sempre és un
bon indicador del moment optim de collita. L'equip
DA-Meter, al mostrar una correlaci6 amb l'index de
mido6 i la fermesa dels fruits, pot ser un bon indicador
del moment de collita de forma rapida i no
destructiva. Ambos equips (mesuradors de brix i DA-
Meter) haurien de ser considerats conjuntament en
el moment de la recol-leccio, el primer per
determinar la qualitat organoleptica i el segon el
potencial de conservacié. Per una altra banda, els
laboratoris i equips autdomats han demostrat ser més
rapids que els metodes analitics tradicionals per la
mesura de midd, fermesa, sucres, acidesa, entre
altres, a més a més d’aportar altres avantatges com
una major objectivitat i tracabilitat dels resultats.
Degut a l'elevat cost d’aquest equips, cal que
productors i tecnics coneguin les avantatges i
limitacions abans de la seva implementacié en
condicions locals.
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