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ACIDO SALICILICO NO DESENVOLVIMENTO DE PLANTAS E NAS
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE FRUTAS DE MORANGO
‘MILSEI-TUDLA’

Resumo: O 4&cido salicilico, devido suas caracteristicas como elicitor, pode se
apresentar na cultura do morangueiro como uma alternativa aos produtores na busca
pela producdo de alimentos saudaveis. Nessa perspectiva, esse trabalho buscou verificar
a aplicagdo de acido salicilico no cultivo do morangueiro cv. Milsei-Tudla, com o
objetivo de conhecer as melhorias que a sua aplicacdo pode proporcionar as
caracteristicas fisiologicas das plantas e qualidades fisico-quimicas das frutas. O acido
salicilico foi aplicado nas concentracdes de: 1,0mM, 2,0mM, 3,0mM, 4,0mM e 0 (zero)
como testemunha. A frequéncia de aplicacdo de &cido salicilico ocorreu em dois
intervalos, um quinzenalmente e outro mensalmente, a partir do plantio. O &cido
salicilico promoveu aumento nos teores de clorofila das folhas e alteracBes fisico-
guimicas nas frutas de morango.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa Duch; elicitor; pds-colheita.
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Palavras-chave: Fragaria x ananassa Duch; elicitor; pds-colheita.

Resumo: O 4&cido salicilico, devido suas caracteristicas como elicitor, pode se
apresentar na cultura do morangueiro como uma alternativa aos produtores na busca
pela producdo de alimentos saudaveis. Nessa perspectiva, esse trabalho buscou verificar
a aplicacdo de acido salicilico no cultivo do morangueiro cv. Milsei-Tudla, com o
objetivo de conhecer as melhorias que a sua aplicacdo pode proporcionar as
caracteristicas fisiologicas das plantas e qualidades fisico-quimicas das frutas. O acido
salicilico foi aplicado nas concentracdes de: 1,0mM, 2,0mM, 3,0mM, 4,0mM e 0 (zero)
como testemunha. A frequéncia de aplicacdo de &cido salicilico ocorreu em dois
intervalos, um quinzenalmente e outro mensalmente, a partir do plantio. O &cido
salicilico promoveu aumento nos teores de clorofila das folhas e alteragBes fisico-
guimicas nas frutas de morango.

SALICYLIC ACID IN PLANT DEVELOPMENT AND PHYSICO-CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF STRAWBERRY FRUIT ‘MILSEI-TUDLA’

Key words: Fragaria x ananassa Duch; elicitor; post-harvest.

ABSTRACT: The salicylic acid, due to its characteristics as elicitor, can present itself
in the strawberry crop as an alternative to the producers in the search for healthy food
production. In this perspective, this work sought to verify the application of salicylic
acid in the cultivation of strawberry cv. Milsei-Tudla, with the objective of knowing the
improvements that its application can provide the physiological characteristics of the
plants and physico-chemical qualities of the fruits. Salicylic acid was applied at the
concentrations of: 1.0mM, 2.0mM, 3.0mM, 4.0mM, and O (zero) as a witness. The
frequency of application of salicylic acid occurred in two intervals, one fortnightly and
another monthly, from planting. Salicylic acid promoted increased chlorophyll content
of leaves and alterations physico-chemical changes in strawberry fruits.
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INTRODUCAO

A cultura do morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) desperta grande
interesse comercial pois possui caracteristicas que agradam os consumidores, como
coloracdo avermelhada devido a presenca de antocianinas, aroma marcante, sabor da
fruta suave, propriedades nutracéuticas devido aos seus compostos fitoquimicos e, por
sua versatilidade na culinaria (Giménez, Andriolo e Godoi 2008). A cultura também é
atrativa aos produtores em virtude do alto valor do produto no mercado, ampliando
assim gradativamente as areas de cultivo (Calvete et al., 2008). Apresenta-se assim,
como uma alternativa de producdo para a agricultura familiar, podendo desempenhar

um importante papel socioeconémico (Pivoto e Martelleto, 2014).

A producdo de morangueiro em sistema convencional tem se destacado por meio
do cultivo sem uso do solo que propicia controle sobre os nutrientes fornecidos a planta,
fitossanitario e reducdo de riscos climaticos (Bezerra Neto e Barreto, 2012). Segundo
Godoy et. al. (2009), o sistema fora de solo apresenta vantagens em relagcéo ao cultivo
em solo, principalmente por facilitar o trabalho e reduzir a incidéncia de doencas,

especialmente as radiculares.

No sistema de cultivo fora de solo as plantas sdo cultivadas em substrato,
material inerte ou pouco ativo quimicamente como areia lavada, cascalho e argila
expandida, para dar sustentacdo as plantas (Bezerra Neto e Barreto, 2012). Goebel
(2014) ressalta que o sistema de producdo semi-hidrop6nico ou fora de solo € uma boa
alternativa para geracdo de renda em pequenas propriedades, mas que segundo
Sanhueza (2007), apresenta desvantagens com relacdo ao alto investimento inicial,

exigéncia de qualificacdo dos produtores e custo com assisténcia técnica.

Na constante busca pela producdo de alimentos saudaveis que apresentem
melhoria na qualidade de vida, algumas substancias vém sendo estudadas a fim de
comprovagOes sobre sua eficiéncia como elicitoras, que de acordo com Carvalho,
Machado Neto e Custddio (2007), sdo macromoléculas capazes de estimular as
respostas das plantas a patdgenos, existindo esses uma gama de compostos, assim como

0 &cido salicilico (AS).

O 4cido salicilico é um dos sinalizadores enddgenos envolvidos na resisténcia

sistémica adquirida (Taiz e Zeiger, 2013), e representa papel central como um
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sinalizador envolvido nessa defesa (Mauch et al., 2001). E ainda, € um composto
fendlico natural que pode diminuir a sintese de etileno das plantas, retardando os efeitos
desse hormonio, pois atua reduzindo a atividade da ACC oxidase, enzima precursora
para sua sintese (Altvorst e Bovy, 1995).

Segundo Robaina (2013), métodos de controle envolvendo o acido salicilico em
perdas pos-colheita de produtos horticolas vém sendo considerado uma alternativa com
grande potencial, ja que este elicitor € uma molécula chave para a expressdo de
resisténcia a estresses nas plantas, em relacéo a estresses abidticos e bioticos.

Pesquisas verificando os efeitos do acido salicilico foram realizadas por Borsatti
(2014), na cultura da acerola (Malpighia emarginata), os autores relataram que a
aplicacdo em pds-colheita de 4&cido salicilico manteve a qualidade poés-colheita,
retardando a maturacao e senescéncia e, reduzindo a incidéncia de podriddes. Na cultura
de mil-folhas (Achillea millefolium L.) submetida a aplicacdo de AS, Gorni (2015)
confirmou o efeito elicitor devido ao aumento na producdo de compostos secundarios.
Moreno et al. (2015), verificaram que a aplicacdo de 2,0mM de acido salicilico no
periodo pré-colheita de amora (Morus sp.) cv. Tupy reduziu a perda de massa e

podriddes.

A utilizacdo desse composto € uma técnica viavel, pois de acordo com Andrade
(2015), o acido salicilico apresenta como vantagem o baixo custo, aproximadamente
R$ 150 kg, o alto rendimento, pois suas aplicagdes sdo realizadas em milimol (mM),
além de ser um composto natural de facil aplicacdo. Conforme a mesma autora, ainda

sd0 poucas as pesquisas com o uso deste regulador.

Existem poucos estudos realizados com aplicacdo do &cido salicilico ao longo do
cultivo de morangueiro fora de solo, a fim de verificar seus efeitos na pos-colheita, nas
caracteristicas das plantas e fisico-quimicas das frutas. Dessa forma, o objetivo deste
trabalho foi verificar os efeitos da aplicacdo do acido salicilico nas caracteristicas
fisiologicas das plantas e fisico-quimicas de frutas de morango oriundas de cultivo em

substrato.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em propriedade rural particular, denominada de
Sitio Coqueiro Alto, localizada no municipio de Laranjeiras do Sul-PR (25°23°39,4”S,
52°23°41,7°W e altitude de 840m). O clima da regido é classificado como Cfb, clima
temperado com verdo ameno, segundo a classificacdo de Koeppen, com temperatura
média anual entre 18 e 19°C e precipitacdo de 1800 a 2000 mm/ano (Caviglione et. al.,
2000).

Como material vegetal foram utilizadas mudas de morangueiro cultivar Milsei-
Tudla, produzidas no mesmo ano na propriedade e padronizadas quanto a altura de
plantas e comprimento de raizes, ambos verificados com régua milimetrada expressa em
cm; numero de folhas e didametro, medido com o auxilio de paquimetro digital, expresso
em milimetro. As mudas apresentavam valores médios de 9,62 cm de altura, 6,39 cm de

comprimento de raiz e 2,36 mm de didmetro de caule.

As mudas foram transplantadas no més de abril de 2016, em sacos de polietileno
denominados slabs, com coloracgdo externa branca e interna preta, possuindo dimensoes
de 15m x 0,3m (comprimento x largura) e 250micras, preenchidos com
aproximadamente 45 litros do substrato comercial Carolina Padrdo®, composto por
Turfa de Sphagno, Vermiculita expandida, calcério dolomitico, gesso agricola e

fertilizante NPK, com condutividade elétrica de 0,4 mS/cm e pH 5,5.

Em cada slab foram transplantas 14 plantas, distribuidas em duas fileiras com
espacamento de 20cm x 15cm, sendo dispostos em bancadas de madeira construidas
horizontalmente sobre palanques de sustentacdo instalados sob estrutura do tipo tdnel

alto, construida em madeira e plastico.

Os tratamentos utilizados foram: aplicacdo de &cido salicilico e intervalo de
aplicacdo. Para as concentragdes de acido salicilico utilizaram-se as concentracfes
descritas por Robaina (2013), sendo elas: 1,0mM, 2,0mM, 3,0mM, 4,0mM e 0 (zero)
como testemunha. A frequéncia de aplicacdo de AS ocorreu em dois intervalos, um
quinzenalmente (P1) e outro mensalmente (P2), a partir do plantio. As aplicacdes foram
realizadas diretamente na parte aérea da planta, por meio de borrifador com capacidade

de 2L, com volume 5 ml/ 3 segundos por planta.
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A colheita das frutas se iniciaram aproximadamente 70 dias ap6s o plantio das
mudas, sendo que as frutas foram colhidas quando atingiram 75 % da coloragéo
vermelha conforme metodologia descrita por Flores Cantillano (2010).

As avaliacOes realizadas nas plantas ao final da fase produtiva da cultura foram:
determinacdo do numero de folhas e coroas, didametro do caule com auxilio de
paquimetro digital, avaliacdo de clorofila por meio do aparelho clorofildbmetro marca
Falker modelo cloroFILOG CFL1030, determinando os teores de clorofila a, clorofila b
e clorofila total (a+b). Os teores de clorofila foram avaliados em trés fragdes distintas

das plantas, sendo elas parte superior, mediana e inferior.

As avaliagBes nas frutas foram realizadas no laboratério de Andlise de
Alimentos da Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Laranjeiras do Sul, PR,
sendo estas, realizadas imediatamente ap0s a colheita, avaliou-se: massa fresca (g) com
balanca de precisdo, diametro das frutas (mm) com paquimetro digital, coloracédo (°Hue)
por meio de colorimetro portatil (CR400, Konica Minolta, Japdo), sélidos sollveis
(°Brix) com refratbmetro digital, acidez titulavel por titulometria (% de Acido Citrico),
pH por meio de pHmetro de mesa, antocianinas com extracdo em metanol acidificado e
leitura da absorbanica de 520 nmem espectrofotometro (mg/100g de amostra) e
atividade da &gua através de leitura direta a 25°C em analisador de aw (CH8863,
Novasina AG Lanchem Lab Master, Suica). Rattio obtido através do calculo da razdo

entre s6lidos soluveis e a acidez titulavel.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 5 x
2 (concentracdo x periodo). Para didmetro de caule foram utilizadas 10 repeticGes e para
a verificacdo de numero de caules e de folhas 4 repeticbes, sendo cada repeticéo
representada por uma planta. Para a determinacdo de clorofila foram utilizadas 5
repeticdes, representadas por uma planta cada, da qual se realizaram medidas em trés
folhas no terco superior, mediano e inferior. Para as analises de pos-colheita, utilizou-se

trés repeticdes com seis frutas em cada.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), quando
significativos, foi realizada analise de regressdo e teste de tukey. Para analise de

variancia, os dados expressos em porcentagem, foram transformados em arco seno
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\(x/100), e os expressos em nimero, foram transformados em y=V(x+K), onde K=1, se
x>15, K=0,5, se 0<x<15.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as variaveis didmetro do caule, nimero de folhas e de coroas 0s
tratamentos ndo foram significativos ao nivel de 5% de significancia. Gorni (2015)
também ndo obteve diferenca significativa no nimero de folhas de mil-folhas (Achillea
millefolium L.) para os tratamentos com 0,25 e 1,0mM de &cido salicilico (AS) em
relacdo ao controle, obtendo ainda reducdo de 28% da variavel quando utilizada a

concentracdo 0,5mM de AS.

Em relagdo aos teores de clorofila o fator concentracdo de &cido salicilico
apresentou significancia, sendo que para clorofila a, as concentracfes de 2, 3 e 4mM
apresentaram valores superiores em relacdo a testemunha na fracdo inferior das plantas
(Figura 1). O conteddo de clorofila b nas fracBes inferior, mediana e superior das
plantas, apresentou curva crescente a partir da concentragdo 1,0mM, sendo a
concentracdo 4,0mM a que apresentou maiores teores em todas as fragbes (Figura 2).
Para clorofila total (a+b) somente a fracdo superior apresentou significancia, com maior

teor atrelado a maior concentracdo de AS (Figura 1).

Hegazi e El-Shrayi (2007), verificaram que a aplicacdo foliar de AS na cultura
do feijdo (Phaseolus vulgaris) na concentracdo de 0,01mM resultou na diminui¢do dos
teores de clorofila a, clorofila b e total. Gorni (2015), observou que nas concentragdes
de 0,25 e 1,0mM de AS aplicadas em plantas de mil-folhas (Achillea millefolium L.),
obteve-se um aumento significativo do teor de clorofila a em relacdo a testemunha e
para a clorofila total na concentracdo de 1,0mM, porém para clorofila b ndo verificou
resultados significativos. As clorofilas sdo os pigmentos presentes em organismos
fotossintéticos responsaveis pela absorcdo da energia da luz (Taiz e Zeiger, 2013).
Dessa forma, o aumento no teor de clorofilas promove uma maior producéo de energia
pelas plantas. De acordo com os resultados obtidos neste experimento a aplicagcdo de AS
induziu a sintese de clorofilas, resultando em incrementos fotossintéticos e consequente

acumulo de massa fresca e aumento no diametro das frutas.

Para massa fresca das frutas houve interacdo significativa entre concentracéo e

intervalos de aplicacdo, porém, as concentracBes de 1,0 e 2,0mM no intervalo de
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aplicacdo de 15 dias apresentaram frutas com maior massa a testemunha. O mesmo
ocorreu para o intervalo de 30 dias, em que as concentraces 1,0 e 3,0mM se
destacaram em relacgdo a testemunha (Tabela 1). Camargo et al. (2008), verificaram que
a cultivar Milsei-Tudla em sistema de producdo convencional apresentou massa de
12,949, diferindo dos resultados obtidos na testemunha desse trabalho, onde ambos os

intervalos de aplicag&o apresentaram valores diferentes.

Frutas com maior diametro foram obtidas em todas as concentragdes em relacéo
a testemunha, sendo 0s maiores tamanhos atribuidos as concentragdes 1,0mM e 2,0mM,
fato que pode estar relacionado a efeito antagbnico para as concentracdes 3,0 e 4,0mM
(Figura 3). Conforme os resultados obtidos para massa fresca e didmetro verifica-se
correlagéo direta entre esses parametros nas concentracdes 1,0 e 2,0mM. De acordo com
dados da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo - CEAGESP
(2009), todas as concentracdes de AS proporcionaram frutas classificadas a classe 15,

com didmetro de 15 a 35 mm, estando aptas a comercializacéo.

Com relacdo a coloracdo dos frutos ndo foi observada diferenca significativa
entre os tratamentos. Moreno et al. (2015), verificou que a aplicacdo de 2,0mM de AS
na cultura da amora preta “Tupy” conferiu maior valor ao angulo Hue quando
comparada a testemunha tanto no momento da colheita, como ao segundo e terceiro dia
de armazenamento. De acordo com Molon (2013), a determinacdo da coloracdo se
torna importante no sentido de que frutas escuras podem indicar estado de senescéncia e
alto teor de acucar, enquanto frutas de coloracdo clara podem estar indicando frutos
verdes e acidos.

Para sélidos soltveis (SS), conforme o aumento das concentracGes houve
reducdo dos teores de SS (Figura 4). Resultados semelhantes foram obtidos por Borsatti
(2014) em experimento com acerola (Malpighia emarginata), relatando que a aplicacdo
de &cido salicilico promoveu reducdo no teor de solidos solGveis, 0 mesmo relatou
Sanches et al. (2015), em experimento com jabuticabas (Plinia cauliflora) e Weber et al.
(2012) na cultura do maracujazeiro (Passiflora edulis Sims). A aplicacdo de AS
promoveu reducdo no teor de SS, podendo estar relacionado ao fato de o AS atuar
impedindo a acéo do etileno, retardando a maturagdo das frutas.
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Krolow (2007) verificou que os teores de sélidos sollveis de morangos cv.
Aromas produzidos em sistema de producgéo convencional apresentou 6,20 (°Brix) e 6,0
(°Brix) segundo Cantillano (2008), que observou ainda valores de 6,8 e 7,0 (°Brix) nas
cultivares Ventana e Camino Real, respectivamente. Des semelhante aos valores obtidos
neste experimento, com excecdo ao tratamento 2,0mM de AS que apresentou valor
menor. Francoso et al. (2008) aponta valores entre 7,0 e 9,5 (°Brix) na cultivar Sweet
Charles. Dessa forma, os valores obtidos neste experimento demonstram valores
similares aos obtidos nas cultivares Aromas, Camino Real e Ventana, com exce¢do ao

tratamento 2,0 mM de AS que apresentou valor inferior.

Para a variavel acidez titulavel (AT) ndo foram verificadas diferengas
significativas entre os fatores concentracdo e intervalos de aplicacdo, porém, o maior
valor apontado foi para a testemunha, similar ao valor encontrado na concentracdo
3,0mM. Ja para as concentracdes 1,0mM, 2,0mM e 4,0mM foram verificados valores

inferiores, demonstrando que o AS tornou os frutos mais acidos.

Sanches et al. (2015) verificou que os teores de acidez reduziram para os frutos
de jabuticaba ndo tratados com AS durante o periodo de armazenamento. Robaina
(2013) constatou que a utilizacdo de metil jasmonato e &cido salicilico ndo afetaram os

teores de acidez em morangos cultivar “oso grande”.

As concentracOes de 1,0 e 2,0mM apresentaram pico na determinacdo do pH das
amostras (Figura 4). O pH é uma importante ferramenta de avaliacdo do estado de
conservacao das frutas, sendo indicativo da preservacdo e armazenamento do produro,
uma vez que o acido dificulta o crescimento de microrganismos e a acdo de enzimas
(Molon, 2013).

A interacdo entre os fatores concentracdo de AS e intervalos de aplicacdo foi
significativa na determinacdo do teor de antocianinas (mg/100g de amostra), com curva
crescente conforme 0 aumento da concentracdo para o intervalo de aplicacéo de 15 dias
Figura 5). No entanto, para o intervalo de 30 dias foi verificada ag&o contraria do AS,
com curva decrescente conforme o aumento da concentracdo. Sanches et al. (2015)
verificou que o teor de antocianinas de frutos de jabuticaba submetidos a tratamento
com AS ndo apresentaram diferenca significativa em funcdo do tempo de

armazenamento.
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A determinacdo da atividade de agua apontou o intervalo de 30 dias se

sobressaindo ao de 15 dias (Figura 6).
CONCLUSOES

A aplicacdo de acido salicilico durante o cultivo de morangueiro promoveu 0
aumento no teor de clorofila em folhas e alteracdes fisico-quimicas em frutas de
morango cultivar Milsei-Tudla. Contudo, sua aplicacdo promoveu a reducdo dos teores

de sélidos sollUveis nas frutas.

Dessa forma, o &cido salicilico se apresenta como uma alternativa aos produtores
devido seu baixo custo de aquisicdo, facil aplicacdo e ndo apresentar impedimentos a

agricultura organica.
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ANEXO A - FIGURAS E TABELAS
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Figura 1. Clorofila A da fracdo inferior das plantas (A) e clorofila total (a+b) da fragéo
superior (B) de plantas de morangueiro cv. Milsei-Tudla em funcdo de cinco
concentracdes de acido salicilico. Regressdo polinomial significativa na probabilidade
de 5% para ambas as varidveis. Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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Figura 2. Clorofila B das fracOes inferior (A), mediana (B) e superior (C) de plantas de
morangueiro cv. Milsei-Tudla em funcdo de cinco concentraces de &cido salicilico.
Regressdo polinomial significativa na probabilidade de 5% para ambas as variaveis.
Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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Tabela 1 - Massa fresca (g) de frutas de morangos cv. Milsei-Tudla em
funcdo de cinco concentracfes de acido salicilico e dois intervalos de
aplicacdo. Laranjeiras do Sul-PR, 2017.

Massa fresa (g) Intervalos de Aplicacéo (dias)
Concentragdo (mM) de Acido Salicilico 15 30
0 14.137 Aab 11.007 Ba
1 16.920 Aa 14.053 Aa
2 15.900 Aab 10.903 Ba
3 11.143 Bb 14.777 Aa
4 13.927 Aab 12.320 Aa

*Médias seguidas pela mesma letra maiuscula nas colunas e mindsculas nas
linhas ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 3. Diametro de frutas (mm) de morangos cv. Milsei-Tudla em fungéo de cinco
concentracdes de acido salicilico. Regressdo polinomial significativa na probabilidade
de 5% para ambas as variaveis. Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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Figura 4. ph (A) e solidos soltveis-SS - °Brix (B) de morangos cv. Milsei-Tudla em
funcdo de cinco concentragdes de acido salicilico. Regressdo linear significativa na
probabilidade de 5% para ambas as variaveis. Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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Figura 5. Teor de antocianinas (mg/100g de amostra) apresentado em morangos cv.
Milsei-Tudla tratados com diferentes doses de acido salicilico e intervalos de aplicacdo
durante o cultivo. Regressao linear significativa na probabilidade de 5% para ambas as
variaveis. Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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Laranjeiras do Sul — PR, 2016.
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ANEXO B — NORMAS DE COLABORACAO DA REVISTA

ASOCIACION IBEROAMERICANA DE TECNOLOGIA POSTCOSECHA (AITEP)
REGLAMENTO DEL COMITE EDITORIAL

Miembros del comité. EI comité Editorial estd integrado por un nimero variable de
arbitros, asesores o colaboradores de diferentes paises y un editor responsable.

Cuerpo Editorial. El editor responsable es quien estara a cargo del procedimiento de esta
guia, la edicion, impresion y distribucion de la(s) publicaciones(s) editadas por la
Asociacion. Este editor responsable estard en coordinacion con el Presidente de la
Asociacion.

Envio de manuscritos. Los manuscritos deberan enviarse a: Asociacion Iberoamericana
de Tecnologia Postcosecha, Ave. del Paseo. 110, Esquina Quinta Amalia, Fracc. Nueva
Galicia, 83240, Hermosillo, Sonora, México. o via e-

mail: rbaez@cascabel.ciad.mx 6 rebasa@hmo.megared.net.mx Los  autores  podran

solicitar el instructivo para escribir.

Tipo de articulos. La revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha dara a conocer
articulos cientificos con informacién original y revisiones bibliogréaficas de temas de

actualidad.

Reimpresion de articulos publicados por la AITEP. Se permite la reimpresion parcial o
total y citas textuales de articulos publicados en la revista de la AITEP, siempre y
cuando se dé el crédito debido a la AITEP y al (os) autor (es) indicando el volumen,
namero de paginas y fecha de publicacion.

Procedimientos para la revision de los articulos. Para aceptar la publicacion de um
articulo, éste se turnaré a dos de los membros de la Cartera de Arbitros, especialistas em
el topico del articulo los cuales a su vez podran recomendar otros revisores de la misma

especialidad.

Se mantendra anonimidad durante el processo de revision tanto em el caso del o los

autores como em el de los revisores.

Si la opinién de ambos revisores y el editor son negativas sobre la calidad de un

articulo, éste se devolvera al autor com las correcciones de los revisores indicandole la
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decision de no publicar su trabajo. El autor puede apelar a uma reunion del Comité

Editorial en pleno.

Si las opiniones de los revisores son contradictorias se recurrird a la opinion de un tercer

revisor externo al Comité Editorial.

Si el articulo se acepta, sera devuelto al autor para que incorpore las correcciones
sugeridas,lo cual deberd hacerse em el menor tiempo posible. El autor regresara el
trabajo corregido em original y copia, con el diskette correspondiente. El escrito debera

ser a renglon seguido e interlineado simple.

Los nombres de los revisores que hayan colaborado se publicaran en el Gltimo nimero

de la revista de cada afio.

Procedimiento para articulos aceptados. El articulo se turnara al editor para su edicion e
impresion de pruebas. Al mismo tiempo, se enviara al autor una forma con el costo de
publicacion de su articulo, la prueba hecha por el editor y una forma para ordenar

sobretiros del mismo.

Financiamiento de la publicacion cientifica. El costo de la publicacion de la revista
cientifica sera cubierto con una parte de la cuota de inscripcion de los miembros de la
AITEP, con los fondos que la mesa Directiva pueda recabar como donativos, con la
publicacién de anuncios (no mas de 5% del total de la revista) y un costo por pagina que

se cargaréa a las instituciones patrocinadoras o los autores.

Las razones de lo anterior son tener una recuperacién parcial del costo de la revista y

evitar la escritura de articulos demasiados extensos.

El costo de la pagina impresa para publicar un articulo sera de $ 20.00 US (sujeta a
cambios segin el proceso inflacionario). Este costo podria ser pagado por las
instituciones patrocinadoras de la investigacion; en caso de que las instituciones no
aceptaran, al socio solo se le cargaran $10.00 US por pagina. El socio tendrd que

comprobar la falta de apoyo de su institucion.

INSTRUCTIVO PARA ARTICULISTAS DE LA REVISTA IBEROAMERICANA
DE TECNOLOGIA POSTCOSECHA

La revista aceptara para su publicacion trabajos de 3 tipos:

- Avance de investigacion o resultados que describan una nueva metodologia.
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- Resultados finales de una investigacion.
- Articulos de revision de literatura que incluyan conceptos propios del autor.
Extension del articulo.

Como norma, la extension de cada articulo no deberd exceder de 6, 16, y 30 paginas,
respectivamente, para los avances, resultados finales y de revision de literatura, anexos

inclusive.
Idioma

Se publicaran articulos escritos en Espafiol, Inglés y Portugués. En cualquiera de los
casos, debera incluirse resumen, palabras clave y titulo en inglés y el idioma en el cual
se escribe el articulo. En caso de estar escrito el articulo en inglés, deberd incluirse el
resumen, palabras clave y titulo en Espafiol.

Abreviaturas y unidades.

Escriba el nombre completo de aquello que se pretenda abreviar cuando se indique por

primera vez en el texto y coloque la abreviatura dentro de un paréntesis.
Utilice exclusivamente el sistema métrico decimal.

FORMATO DE LOS ARTICULOS DE INVESTIGACION

Un articulo que informe acerca de resultados de investigacion contendra lo siguiente:
Titulo

Nombre y direccion del o los autores

Palabra (s) clave

Resumen

Titulo en inglés

Key words

Abstract

Introduccion

Materiales y métodos

Resultados y discusion

Conclusiones
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Agradecimientos (en caso de ser indispensables)
Literatura citada

Cuadros, figuras (fotografias, gréficas)

Titulo

El titulo del articulo debera ser breve pero lo suficientemente explicativo en torno al
contenido del trabajo; se recomienda utilizar alrededor de 125 caracteres (letras y
espacios) o de 16 a 18 palabras escritas con mayusculas, sin utilizar abreviaturas. Los

nombres técnicos se escribiran en italicas cuando se emplee el nombre en latin.
Nombre (s) y direccion (es) del (0s) autor (es)

El autor deberd escribir su nombre y apellido (s) como acostumbre hacerlo, sin
mencionar titulos académicos. EI nombre y direccion de la (s) institucién (es) donde
trabaja el autor y/o que patrociné la investigacion, incluyendo el codigo postal y el pais.

Asi mismo, su correo electrénico y teléfono-fax.

Si es necesario, se indicara el nimero de referencia del proyecto de investigacion o de
publicacion de la institucion patrocinadora. No utilice llamadas de pie de pagina en los

dos rubros anteriores (titulo, nombre y direccion).
Palabras clave («Key words»)

Son aquéllas que ayudan a identificar el contenido del trabajo y que son Utiles para las
bibliotecas y centros de documentacion; suplementan al titulo. Deberén escribirse antes

del resumen (o abstract) correspondiente en Espafiol, Portugués e Inglés.
Resumen

El resumen presentard de manera breve el planteamiento del problema, los resultados y

las conclusiones. Su extension maxima sera de 250 a 300 palabras.
Abstract

Es el mismo resumen, pero escrito en inglés; debera incluir el titulo del trabajo en este
idioma. En caso de que el trabajo se presente en inglés o portugués, el orden de los
resuimenes se invierte y el resumen en espafiol o el idioma correspondiente

también llevara el titulo del trabajo.

Titulos y subtitulos.
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Los titulos de las secciones principales del articulo (INTRODUCCION, MATERIALES
Y METODOS, etc.) deberan escribirse con mayusculas, centrados y sin punto final.

Los subtitulos de primer orden se escribiran centrados con mayusculas sélo al principio.

En el caso de los nombres propios emplear punto final sin subrayar.

Los subtitulos de segundo orden iniciaran al margen, iran subrayados, con mayusculas

la primera letra e iran rematados con punto y aparte.

Los subtitulos de tercer orden iran igual que los anteriores pero se continla después de

punto y seguido.
INTRODUCCION

En este capitulo debera indicarse la motivacion, importancia, breve revision de literatura

citando autor y afio, y el objetivo del trabajo.
MATERIALES Y METODOS

Describa brevemente los materiales vegetales empleados, la técnica de cultivo, los
métodos utilizados y el disefio experimental. La idea es que otros investigadores que lo

deseen, puedan repetirlos sin dificultad.
RESULTADOS

Deben presentarse de manera logica y objetiva ayudandose de cuadros y figuras
(dibujos, fotografias en blanco y negro y/o gréficas). Deben relatarse en el texto los

hechos ocurridos, pero reservando las interpretaciones para el capitulo de discusion.
DISCUSION

Presenta la interpretacion que el autor daa los resultados obtenidos y discute su

significancia en base a la similitud o discrepancia con los resultados de otros autores.
RESULTADOS Y DISCUSION

Estos dos apartados pueden presentarse en forma conjunta.

CONCLUSIONES

Trata de dar respuesta a las preguntas formuladas en la introduccion y de proponer

nuevas lineas de investigacion.
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Brown, A.G. 1975. Apples. p. 3-37. In: Janick, J. and J.N. Moore (eds.). Advances in

fruit breeding. Purdue University Press. West Lafayette, Indiana.
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Resumen (Preferentemente no deberan citarse):
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certain cultural practices. HortScience 8:267 (Abstract)
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Tesis (Preferentemente no deberan citarse):
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AnNexos:
Cuadros

Use sélo los cuadros necesarios y distriblyalos en el orden debido en el texto. Cada
cuadro debera tener un titulo que sea suficientemente explicativo para que los subtitulos

gue encabecen a las columnas sean cortos.

Los subtitulos de las columnas deben alinearse a la izquierda de cada una de ellas.
Utilice lineas continuas en los cuadros.

Los datos de los cuadros no deben repetirse en el texto.

El tamafio de las tablas no debe exceder el ancho y largo normal de una pagina. Evite el

uso de cuadros extensos que tengan que dar vuelta a la pagina.
Para escribir fechas en una tabla abrevie asi: 18 Feb., 20 Jul., 24 Sep., etc.

Utilice un guion, cuando no se hizo o se perdi6 una observacién por causas no
imputables a la conduccion del experimento; pero utilice cero cuando esa haya sido la

lectura. Los valores menores de la unidad deben escribirse como 0.15 en vez de .15.
Gréficas y dibujos lineales:

Su tamafio no debe exceder las dimensiones de una pagina. Tenga en cuenta que el
tamafo se reducira para hacer la impresién, por lo que el texto debe ser de un tamafio
que permita la reduccién sin que pierda la legibilidad. Use lineas de 0.6 mm. y simbolos

de 3 mm.

El titulo de la grafica o dibujo debera ir en hoja separada. Marque con lapiz en el

margen superior derecho de la hoja de la figura el nimero del titulo que corresponda.
Utilice el menor namero de lineas en una grafica.
Envielas guardando su forma original y no las doble o enrolle.

Fotografias



33

Su numero debe ser limitado puesto que su reproduccion a color es costosa. Las
fotografias deben incluir alguna sefial o marco que indique reduccion o ampliacion
cuando sea necesario y deben recortarse a su tamafio minimo, eliminando objetos
superfluos. Marque todas las fotos con lapiz en el reverso indicando el orden, el titulo
del articulo y el nombre del autor; coloque también una sefial que indique la parte

superior de la fotografia. Envie fotos que sean de muy buena calidad.
Pies de pagina.

Omita emplear notas al pie de pagina tanto en el texto como en los cuadros.



