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Durante los dltimos afos se ha notado un cambio notable en los hdbitos alimentarios de la
poblacion. No solo se espera satisfaccion de la comida, sino también que contribuya a me-
jorar nuestra salud y bienestar. Ademds, cada vez es més escaso el tiempo para su prepa-
racion. Debido a esto, las frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco constituyen
un sector de rapido crecimiento en la industria de los alimentos. Tratdndose de productos
muy perecederos, deben ser manipulados siguiendo estrictas normas de control de cali-
dad. En este articulo se describen las principales alteraciones fisicas, fisioldgicas y microbio-
logicas que mas frecuentemente presentan y se indican algunas pautas generales acerca de
la tecnologia actualmente disponible para su control.

INTRODUCCION

Los habitos alimentarios de la poblacién han cambiado marcadamente a lo largo del siglo XX. Mientras en las primeras décadas la comida
era una mera fuente de energia, hoy en dia también constituye un fenémeno sensorial, cultura y social. Ne sélo se espera satisfaccién al
comer, sino también que contribuya a mejorar nuestra salud y bienestar. Ademas, cada vez es més escaso el tiempo libre para su prepara-
cién. Surge asi una nueva gama de productos compuesta por hortalizas y, en menor medida, frutas e incluso plantulas, frescas, limpias,
troceadas (partidas, cortadas, ralladas etc.), desinfectadas, envasadas y listas para su consuma directo en forma de ensaladas o para su
cocinado. Los tratamientos aplicados se caracterizan por ser métodos fisicos simples, ya que en todo momento se trata de mantener las
propiedades sensoriales del producto intacto del que provienen (Artés, 2000).

La obtencidn de una supervivencia comercial satisfactoria depende de la eleccién apropiada de la materia prima y de l1a ejecucidn de prac-
ticas industriales correctas de manipulacidn, procesado, envasado, almacenamiento y distribucién. Es fundamental el mantenimiento de la
cadena de frio y el empleo de atmésferas modificadas.

En los vegetales minimamente procesados en fresco el corte expone los tejidos al dafio y los hace més perecederos, incrementindose la
pérdida de nutrientes y la permeabilidad a los pases y al vapor de agua (Avena-BustiLLos ef af., 1994). Por lo tanto son muy susceptibles a
diversas alteraciones que afectan adversamente su calidad y seguridad. A continuacidn se describen los cambios mas notables que normal-
mente sufren estos productos y se sugieren algunas actvaciones para limitarlos.

Alteraciones fisicas

Deshidratacion

La pérdida de aguz por transpiracién es un factor que incide negativamente - casos seria recomendable el empleo de recubrimientos comestibles. Se ha ob-

. servado en zanahoria rallada que la aparicion de una capa blanquecina padria
. esfar vinculada a la deshidratacidn de las células muertas (Avena-BusmiLos et

sobre fa calidad (Figura 1F). Consiste en la transferencia de vapor de agua des-
de los lejidos al medio circundante. Las célulzs vegetales se hallan en equilibrio
con la atmosfera cuando estdn a la misma lemperatura y a una alta humedad re-
lativa (99-99,5%). Cualquier disminucion de la presién de vapor por debajo

de estos niveles determina la pérdida de agua, la cual se manifiesta mediante
marchitamiento, afectando el peso, la apariencia y Ia textura, provacando menor
suculencia y firmeza. El uso de peliculas plasticas para la generacion de atmds-
feras modificadas reduce la diferencia de presion de vapor, aunque en aigunos

al. 1994). Para evitar esta alteracidn, se ha propuesto &l uso de peliculas co-
mestibles fabricadas con ésteres de sacarosa (Batowin ef al., 1995).
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Daios mecanicos

Para reducir los dafios mecanicos y la consecuente pérdida de fluidos, es fun-
damental realizar los cortes con instrumentos bien afilados. £l empleo de acero
inoxidable reduce los riesgos de pardeamiento enzimatico. al evitar Ia presencia
de iones metdlicos (fundamentalmente de cobrei que to favorecen. Es importan-
te tambié la solidez del equipo industrial, ya que, de ser inestable, se pueden
generar vibraciones czpaces de alterar 1a eficiencia de! corte. produciends des-
garros en las células y la consecuente pérdida de calidad (Gras ef af.. 1980). Por
ejemplo. se ha observado que en lechuga los cortes realizados con una cuchi-
lia sin filo presentan una mayor tasa respiratoria (Axvenanen, 2000).

Cuando los vegetales deben pelarse, siempre que Sea posible es recomen-
dable el uso de enzimas, minimizando de este modo 1a presencia de heridas que
|luego serdn potenciales vias de penetracion para los microcrganismos (WiLey,
1994).

Otro factor a tener en cuenta es el tamafio de las piezas en que se procesa
el producto. £n lechuga se ha observado que el menor tamafio conduce a una
mayor tasa respiratoria y de produccién de etileno. el cual. estimula a su vez la
biosintes:s de enzimas, como Ia fenil alanina amonio liasa (PAL) y a polifenol
oxidasa (PP0). Paralelamente, cuanto mayor es la superficie expuesta carente de

_epidermis, mayor serd la deshidrataci6n (Varoauaux y WiLey, 1994).

Alteraciones fisiologicas
Incremento en Ia tasa respiratoria y en la produccién de etileno

Latasa respiratoria y la produccién de etileno del producto procesado es, gene-
raimente, mucho més alta que la de! producto intacto, principalmente durante
fas primeras horas posteriores al corte, como se ha observado en lechuga, me-
I6n, tomate, granada, hinojo, colirrdbano, apio, etc. (VaROQuAUX y WiLey, 1994,
ARTES ¢f af., 1999, AGuavo et al., 2001, ArTeS y AGuavo, 2001, Escatona et al.,
2001, Gomez y Artes, 2004). Sin embargo, acciones lales como la remocidn de
peciolos y sépalos en fresas, o Ia eliminacion del raquis en uva, no conducen a
un incremento en Ia respiracion (Warapa et af, 1996). La tasa respiratoria estd
altamenle relacionada con la temperatura. De ahi la importancia de mantenerla
lo mas baja posible. La modificacion de la atmdsfera también contribuyz a su
control, asf como a reducir la sfntesis y accion del etileno.

Cambios en la composicidn quimica

Entre los principales cambios que sufren los productos procesados en fresco lue-
00 del envasado se incluye a pérdida de sélidos totales, carbonidratos, proteinas,
aminodcidos y vitaminas. Muchos de estos cambios se inician a consecuencia de
la pérdida de turgencia de los tejidos que lleva a una creciente deshidratacion y por
Gitimo a la muerte celular. Az(cares, dcidos orgdnicos, lipidos y otros substratos
son utilizados por los tejidos como fuente primaria de energfa quimica. Se ha ob-
servado que el nivel de aziicares cae y el nitrégeno soluble se incrementa, asocia-
do a una mayor sintesis de enzimas relacionadas con la degradacion. Los
monosacéridos disminuyen (fructosa y glucosa). probablemente debido a que la
fructosa es consumida o transformada en glucosa para luego ser consumida. Cuan-
do mds baja es la temperatura de almacenamiento y i la atmésfera es modificada,
mayor es el mantenimiento de los niveles de azicares.

Por atra parte. los cambios en el contenido de 4cidos orgénicos general-
mente son minimos. Varios estudios sostienen la hipdtesis de que con bajas con-
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Figura 1. Alteraciones observadas en productos minimamente procesados:
A) Amarillamiento en nicula. B) Ahuecado en apio. C) Pardeamiento en kiwi.
0) Pardeamiento en habas. E) Dafio por frio en pimiento. F) Deshidratacion
y color blanco en zanahoria. G) Ataque bacteriano en flavedo de limon. H)
Efecto del ozono en control de hongos en meldn.

——————

centraciones de O; y altos niveles de CO, se retarda la descomposicion de es-
tos compuestos. Sin embargo, el mecanismo por medio del cuat ocurre per-
rmanece ain desconccido y. en la mayoria de los cascs, 10s resuitados tienen una
alta variabilidad.

Las hortalizas se caracterizan por ser relativamente ricas en vilaminas, prin-
cipaimente las vitaminas C y A, asi como tiamina y riboflavina. Durante la vida
en estante es posible observar una disminucion en el contenido de vitamina C,
la cual depence de la temperatura de almacenamiento. Por ejemplo en espérra-
Q0s se han indicado valores de disminucion de hasta un 40% en sélo un dia
cuando la temperatura es de 10°C. En cambio, si 1a temperalura es de 0°C, se
observa una disminucion del 50% luego de una semana (Watapa, 1987).

Cambios en el color

En los tejidos vegetales verdes el proceso de senescencia normalmente condu-
ce 2 la pérdida de estructura del citoplasma y de los cloroplastos y. en conse-
cuencia, al amariltamiento de 10s tejidos (Figura 1A). Eslo se debe a que los
pigmentos se encuentran accesibles al ataque de acidos celulares y enzimas de-
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gradativas, favorecidos ademas por la presencia de 0, (Maunders ef &/, 2005).
En las hortalizas de hoja el cotor amarillo resultante no es atractivo para los con- |
sumidores y tiene un efecto negativo sobre la posibilidad de venta del producto
(ATEs y Gdmez, 2003). El mantenimiento de una baja temperatura y una hume-
. dadrelativa elevada, conjuntamente con el empleo de atmdsferas empobrecidas -

“®3 g0, y moderadamente enriquecidas en COp, son las principales herramientas -

recomendables para retardar esta alteracion.

Otro cambio en el color que puede aparecer en los productos procesados :

se manifiesta como manchas en la epidermis, tal como ocurre en la lechuga cor-
tada, donde se observan pardeamientos del borde de la hoja {“feaf edge brow-
ning")y de tejidos no fotosintéticos (“brown stain”), asociados a una acumulacin
superior al 2% de CO;, en la atmésfera de conservacion. También en este pro-

ducto se ha indicado la presencia de manchas roséceas (“7usse! spolfing”)en

las nervaduras, atribuidas a un nivel de etileno en la atmdsfera superior a 0,1

ppm. Se ha visto que una concentracién de 200 ppm de 4cido citrico resulté efi- :

caz para reducir el pardeamiento del borde de la hoja, en tanto que los otros dos
defectos fueron inhibidos por una baja temperatura de almacenamiento (1°C)
(ArTes et af., 1999).

Por otro lado, en hortalizas procesadas como la zanahoria rallada, es fre-
cuente observar durante su vida comercial la aparicion de una capa blanqueci-
na que ha sido asociada a la presencia de ligning, cicatrizante natural de los

tejidos (Boum y HuxsoLL, 1991), aunque, como se mencionara anteriormente, |
puede también estar vinculada a la deshidratacion (Avena-BusTiLLos et af, 1994).

Pardeamiento enzimatico

Es una de las principales causas de la pérdida de calidad de los productos pro-
cesados en fresco, constituyéndose en uno de los mayores desafios a solucio-
nar. La presencia de pardeamientos se debe a la oxidacién de los compuestos
fenélicos, reaccion catalizada por la enzima (PPO), origindndose quinonas inco-
loras que posteriormente se polimerizan, formando melaninas cuya coloracién
muestra tonos pardos, rojizos o negros (GomEz ef al., 2006). Este tipo de alte-
racién es muy frecuente en productos minimamente procesados tan dispares co-
Mo manzana, pera, patata, kiwi, champifidn, habas o lechuga (Figura 1C y D)
La prohibicién del uso de sulfitos para evitar esta alteracién, ha llevado al
desarrollo de alternativas. El empleo de atmdsferas modificadas puede contri-
buir positivamente a ello, como sucede en manzana (Nicoul ef al., 1994). Tam-
bién se han empleado, con diferente éxito, agentes reductores como el 4cido

ascorbico (vitamina C), quelantes como el EDTA, acidulantes como los dcidos
citrico y acético, etc. (VaMos-Vievazo, 1981; Dziezak, 1986; Sapers y Hicks, 1989;
Sapers y MILLER, 1992; ARTES ef al., 1996; CasTafier ef al, 1996). Al momento de

usarlos se debe tener precaucion, ya que pueden producir alguna alteracidn en
atributos tales como la calidad sensorial y el valor nutricional.

Cambios en la textura

La textura de un producto vegetal es una de las caracteristicas sensoriales mas
importantes que se encuentra asociada a su cafidad. La misma estd determina- .
da por la estructura y composicion de sus tejidos. La pared celular es la princi-
pal responsable de fa condicion textural. Se halla compuesta por fibrillas de -
celulosa embebidas en una matriz de sustancias pécticas, hemicelulosa, prote-
inas, lignina, solutos de bajo peso molecular y agua (SmiTH &t al., 2006). Por lo ;
general, los 6rganos vegetales comestibles contienen s6lo células con pared pri-
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£l envasado en atmésfera modificada y la refrigeracién no siempre son su-
ficientemente eficaces para asegurar Ia retencion de |a firmeza. En refacion con
los diferentes productos, existe una sensibilidad varietal significativa, como se
ha puesto de manifiesto en distintos tipos de melon (Acuavo ef al., 2001}, El uso
de sales célcicas (cloruro, lactato o propionato) puede retrasar el ablandamien-
to en meldn procesado en fresco (AGUAYO y ARTES, 2001).

Ahuecado

Esta alteracian, ain no suficientemente estudiada, es particularmente importan-
te en apio y rébano (Figura 1B). En este caso se abserva que las células del pa-
rénquima cortical se rompen, dando lugar al aerénquima, de color blanco y de
consislencia esponjosa, con grandes espacios de aire. Posleriormente puede
ocurrir el desprendimiento de [a epidermis. El defecto generaimente empieza
en lazona de corte, aunque también puede pravenir del campo, en este caso aso-
ciado a alternancias drasticas en 1a disponibilidad de agua o bien a una excesi-
va fertilizacion nitrogenada (ALoni y PressMay, 1979). Existen diferencias entre
variedades, desde cultivares altamente susceptibles hasta los marcadamente re-
sistentes. Esta fisiopatia es un cardcter genélico heredable, de forma que &l ca-
récter “sin ahuecado” es recesivo (WHITLOCK, 1979). La presencia de etileno
también favorece la formacién de aerénquima (SALTver y ManGricH, 1996).

Sahores y aromas extrafios

Durante el almacenamiento refrigerado, 10s productos vegetales pueden absor-
ber aromas y sabores extrafios. De ahi que se recomiende tener en cuenta man-
tenerlos alejados de los olores de productos tales como manzanas, zanahorias
y cebolla. El uso de peliculas pldsticas no siempre evita la transferencia dz olo-
res. Por otra parte, cuando la atmdsfera de equilibrio que se genera en el interior
de los envases no es la adecuada, puede producirse el desarrollo de sabores o
aromas extrafios resultantes de un metabolismo fermentativo (Artés, 2000). Por
ejemplo en zanahoria, se ha observado el incremento en el contenido de dcido
clorogénico, el cual perjudica el aroma y sabor del producto (Bagic &f /., 1993).

Translucencia

Es un desorden fisiolégico cuya causa no ha se conoce adn completamente.
Se trata del praceso por el cual los espacios celulares libres se lienan con liqui-
do, dando a los tejidos un aspecto de transparencia o vitrosidad. Cuando se pro-
duce este fendmeno, los productos procesados suelen desarrollar aromas
desagradables. En meldn se ha observado que la translucencia se reduce por
¢l uso de atmdsferas enriquecidas en CO, (15 kPa, PorieLLA y CatTweLL, 1998).
Generalmente estd asociada a una mayor actividad de las enzimas catalasas y «
y B galactosidasa, lo que ocasiona modificaciones en los galactolipidos de la
membrana alterando su permeabilidad.

Daiios por frio

Es posible observar alteraciones fisiologicas en los productos procesados en
fresco cuando los mismos son sensibles a bajas temperaturas de almacenzmien-
to, aunque siempre superiores al punto de congelacidn. Sin embargo no es un
defecto muy frecuente. debido a que fa duracién de la vida comercial suele ser
reducida, y por lo tanto no se supera el umbral de induccidn o periodo de laten-
cia para que el defecto se exprese (Figura 1E).
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Alteraciones microbioldgicas

El dafio en los tejidos, con la consecuente disponibilidad de nutrientes, provee

condiciones lavorables para el desarrollo de patdgenos. Los géneros y especies,
asi como Ia cantidzd de microosganismos presentes en los productos minima-

?"mente procesados, varia con |a fruta u hortaliza de que se lrale, las prdclicas de

cultivo y la higiene durante la manipulacion y procesado, siendo clave €l correc-
to manejo de la temperatura (Figura 1G).

Debido a que las bacterias, hongos y levaduras proliferan en la periferia e
interior de fos tejidos dafiados y células muertas, es muy importante realizar
un buen escurrido y centrifugado o secado del producto procesado. De este mo-
do se disminuye la humedad superficial (Boun y Huxsovt, 1991).

El agua clorada con unas 50 a 150 ppm de CIONa es efecliva en gran me-

dida, aunque no elimina todos los microorganismos. Ademas, los productos se-

cundarios resultantes de su uso pueden resultar perjudiciales para Ia salud.
Alternativas al cloro son el empleo del CO, en concentraciones relativemente al-
tas (30 kPa), el cual se ha visto que es efectivo en fresas (WiLLs ef 2/, 1998), el
uso d2 radiaciones gamma; la aplicacién de ozono (Figura 1H), el cual se ha de-
mostrado que retrasa el crecimiento de hongos patégenos como Scileratinia scig-
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de lechuga (Artés ef af, 1999).

Amis F. 2000. Pmmfdos vage!afespmmadosenhm En: Aplicacitn del Frfo a los Alimentos. Ed: M. Lamga. Edit Mundl Prensa. Cap5. 127-141...

o AmEs F. y Acuavo, E. 2001. L‘antmlledalnmsphereslorageof!msh-wttamaro En: Improving PostharvestTedmologt&s of Fruils, Vegetab!esand (Imamentals Ed. lnter-A }}_’ :
. .+national Institute ot Refrigeralion Ed: . Artés, M.L.-Gil and M.A. Conesa. Murcia: Spain. Vol.1: 432-436. - B

s _Amts, F., Martinez, J. A,y Mari, J.G. 1958. aualltychanges in minimally processed ‘Romaine’ lettuice as affectsd. byseveral trealments. En Agn-Food Ouality . Qua- : :, . L

Tity Management of Fruits and Vegstables. Ed. The Royal Sociely of Chemistry. Ed: M. Hdgg, R. Avenhainen, AM. Evers and K. Tiikkala, Londan. 115—118 ‘ o
Ams F., GiL, M., CastaRen, M., Fernenes, F. yTonus -B, F. 1936. Organics acids as inhibitors of browning mmm/mallyproaesedleﬂuoa EFFOST GOL. Minimal -~~~

" Processing of Faods. Cologne. Alemama HNoviembre.

Ams F., Gomez, P. 2003. Active paakaglngandcalaurconrlol ihe case of fruit and vegetables. Chapter 20. Nove! !ood packaging lechmques R. Ahvenamen (Ed.). CRC 7-‘

- Press, Cambridge, UK.

Anrts. F.; Gomez, P., Amts Hsnnlmnr.z. F. 2002 Al!erac:ones lisicas, hs/oldg/cas ymlcrobranas ae Intas y hortalizas procesadas en Iresco Alumentana 335: 69-74.

ot F., Gowez, P.  Anrts-Henokuoez, F. 2006, Modlfiedatmosphere peckaging of s and vegetabe. Stewat Postharvest Reiew. 5(3): 1-13.dof: 102212/5pr200653, S

‘ Avm-l!usnuos. R., ctsnmos-lsmms. L., KrochTa, J. v Saurverr, M. Jn. 1994. Application of casein-lipid edible film emulsions lo reduce white blush on mini-
mallyprocessedcarm:s. Postharvest Biol, Technol 4:319-329.

Bmc.l Amior, M., Nuuvm-mz. C. y Ausenr, S. 1993. Accumulalion of chlorogenic acid in shredded carrols dunngstorage inan onenledpolypropylene fim. J. Food
Sd,, 5&840-841

Btu.nwm. E., lersnos-c:mmzno, M.y an. R. 1995. Use of edible ooalmgs fo preserve quality of lightly (and slightly} pmcessedpmducts Crit. Rev. Food Sci. Nutr. - R
35.509-524 -

Boun, H. y Huxsow, C. 1891. Control of minimally processed carrot (Daucus catota) surface discoloration caused by abrasion pezling. J. Foad Sci., 56:416-418.

Brackerr, R, 1994. Microbiological spolizge and pathogens In minimally processed fruits and vegetables. En: Minimally Processed Refrigerated Fruits and Vegetables. £d:
R.C. Wiley. Edit. Chapman and Hall. NY, Chap. 7, 269-312.

Castafen, M., GiL, M. » Antts, F. y TomAs-B. F. 1996. inhibilion of browning of harvested head feffuce. J. Food Sci., 61(2):314-316.
Daiezax, J.D. 1988. Preservative systems in foods, antioxidants and antimicrobial agents. Food Technol. 40 (9): 94-136

Esw.w V..Aaum. E. y Artes, F. 2001. Qualily altributes and shelf lite of minimally processed fennel. 8" Controited Atmosphere Research Conf.. Rotterdam, The Nether-
© " lands, 8-13/7.

128 PHYTOMA Espafia » N 189 Mayo 2007



O SYMPOSIUM
_INTERNACIONAL

o "1

Gomez, P., Artes, F. 2004. Improved kesping quality of minimally fresh processed celery sticks by modified atmosphere packaging. Food Sci. Technol. Internat. 38:323-329.

Gadmez, P., Gevsen, S., Veaumoen, B., Atés, F. and Nicow, B. 2006. Modelting the effect of superatmospheric oxygen concentrations o invitro mushroom PPO ac-
tivity. J. Sc. Food Agric. 86: 2387-2394.

Gnag, N., Cxumrey, J. y Seurtestoesser, 0. 1990. Efect of processing conditions on the microflora of resh-cut vegetables. J. Food Protect. 53: 701-703.

Liew, C. y Prauce, R. 1994. Effect of Ozone and Storage Temperature on Postharvest Diseases and Physiolagy of Carrots (Daucus carata L.). J.Amer. Soc. Hort. Sci
119(3): 563-567.

Maunoens, M., Brown, S., WooLnouse, S. 2005. The appearance of chiorophyli derivates in senescing tissue. Phytochemistry. 22:2443-2446.
Nicoul, M., Anese, M. y Seveainn, C. 1994, Combined effects in preventing enzymatic browning reactions in minimally processed fruit. J. Food Quality. 17:221-228.

PorteLLa, S. y CantwerL, M. 1998. Quality changes of minimally processed honeydew melons stored in air or controlled almosphere. Postharvest Biol. Technol. 14:351-
357.

Sauver, My Mancaics, M. 1986. Using density measurements to study the effect of excision, storage, abscisic acid, and et ylene on pithiness in celery petioles. J. Amet.
Soc. Hort. Sci.: 12(1): 137-141.

Saens, G.. y Hicks, K. 1989. inhibitien of enzymalic browning in fruits and vegetables. En: Qualily Factors of Fruits and Vegetables, Chemistry and Technoloay, Editor:
J.J. Jen, Washingten, 29-43

Sarens, G. y MiLe, R, 1992. Enzymatic browning control in polato with ascorbic acid-2-phosphates. J Food Sci. 57 (5): 1132-1135,

Sanug, P., Zuwaw, T, Yannn, 8., Lisken, N. y Ben-Anie, B. 1996 Ozone for Control for Post-Harvest Decay of Table Grapes Caused by Rhizopus stolonifer. Physiol. Mo!.
Plant Pathol. 48: 403-41.

Stimy, J., Stancey, D. 2006. Nonenzimatic lignification of asparagus?. J. Text. Studies., 18:339-358.
Vamos-Viavazo, L. 1981. Polyphenol oxidase and pesoxidase in fruits and vegetables. CRC Critical Rev. Food Sci. Nutr, 15: 49-127

Varoauaux, P. y Wiev, R. 1994, Biological and biochemical changes in minimally processed relrigerated fruits and vegelabies. En: Minimally processed refrigerated fruits
and vegetables. R.C. Wiley (ed.). Edit. Chapman & Hall. 226-268

Waraoa, A. 1987. Vitmins. In: Postharvest physiology of vegetables. Cap. 22. J Weichmann (ed.). Marce! Dekker, Inc., New York, USA. 507 pp.
Wata0a, A., Ko, N. y Minorr, D. 1996. Factors affecting quality of fresh-cut horitucultural crops. Postharvest Biol. Technol. (9):115-125.
WHiTLack, A. 1979. Celery grower guide, 6. Ed. Grower Books. London, UK. 93 pég.

WiLev, R.C. 1994, Minimally processed refrigeraten fruits and vegelables. Chapman & Hall. 269-312. 368 pp.

Wis, R., McGLasson, B, Granam, D. y Jovce, 0. 1998. Postharvest. An introduction to the Physiology & Handling of Fruit, Vegetables & Ormamentals, UNSW Press.
pag. 102-103.

PHYTOMA Espaia » N° 189 Mayo 2007 129



