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INTRODUCCION

La FAO afirma que el 80% de la

dieta humana esta basada en
plantas.

La produccién de alimentos
debe aumentar en un 60%
para poder suplir con la
demanda de alimento.

Los bancos de germoplasma
utilizan tres sistemas de
conservacion: semilla, in vitro
y campo. Las solanaceas son

una familia cosmopolita con
una distribucidon mundial y
comprende 1611 especies en
América del Sur.
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Evaluar la influencia de |la desinfeccidn y el secado sobre la conservacion
y viabilidad de las semillas de vegetales y frutas de la familia Solanaceae,
el tomate (Solanum lycopersicum), la berenjena (Solanum melongena) y
el pimentdn (Capsicum annuum).

Se realizaron 4 fases principales: 1.0btencidon de semillas; 2. Desinfeccion; 3.
Secado; 4.Evaluacion de la viabilidad. Por ultimo los datos se evaluaron

estadisticamente

El analisis en SPSS arrojé gque los
datos eran normales pero el ANOVA
sugirid que se necesita una muestra
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mas robusta.
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Figura 1. Peso promedio de las semillas antes

Se observd que

y después del secado en horno.

las semillas de

berenjena fueron las que perdieron
mayor cantidad de agua, mientras
gue las de pimentdn fueron las que
menos perdieron.
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Figura 2. Porcentaje promedio de la

humedad perdida.
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La germinacidon después de Ia
desinfeccidn y secado se demord
mas gque las semillas secadas en el
horno.

(

Figura 3. Germinacion en servilleta hiUmeda
pasados 7 dias. A. a. Pimentdn; B. b. Berenjena;
C. c. Tomate. Letras minusculas para semillas control.

CONCLUSIONES

- El secado por horno aumenta el
tiempo de germinacién de las
semillas.

- Las semillas que mas rapido
pierden agua son las de
berenjena.

- Las semillas tratadas pueden
perdurar mas en el tiempo.

Se recomienda almacenar las
semillas en bolsas se papel en un
lugar seco.

Jeredilodsh Alcaldia de Medellin

en ALTA CALIDAD Distrito de
Ciencia, Tecnologia e Innovacion




