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Ferias y Congresos

Avances y tendencias en la posrecolección

IV gama a la búsqueda
del sabor

• Seminario internacional para promover la
participación de los técnicos de las empresas
hortofrutícolas, sobre los avances y tendencias
en la postrecolección hortofrutícola.

El 30 de abril tuvo lugar
un seminario internacional,
nuevo en la oferta del Grupo
de Postrecolección y Refrige-
ración de la Universidad de
Cartagena, que tuvo por nom-
bre y temas principales "Avan-
ces y tendencias en la postre-
colección hortofrutícola"; ofi-
ció como culminación del cur-
so 2008 que fue el "II Curso
internacional de tecnología
postcosecha y procesado míni-
mo hortofrutícola", curso que
hereda la experiencia de años
en otros cursos nacionales e
internacionales en temas vin-
culados a la refrigeración y a
la poscosecha y que es uno de
los más prestigiosos existentes
actualmente (había tenido lu-
gar los días previos, del 23 al
29 de abril). El Seminario fue
una actividad de entrada libre
para promover la participación
de los técnicos de las empre-
sas hortofrutícolas, destinata-
rios de los temas desarrollados
en las charlas. En él participa-
ron también los asistntes al
Curso, 89 profesionales prove-
nientes de Argentina, Bélgica,
Brasil, Chile, Colombia, Costa
Rica, España, Honduras, Ita-
lia, Perú y Uruguay.

Valor nutricional
El mercado de Estados

Unidos de alimentos conven-
cionales alcanza un valor de
486 mil millones de dólares;

de ellos hay 20 mil millones
que son alimentos funcionales
y se trata de un tipo de pro-
ductos en franco crecimiento.
Existe otro mercado que es el
de los suplementos dietéticos,
que suma 15.3 mil millones
de dólares. El mercado de los
productos en fresco es de 95
mil millones de dólares, de
los cuales de 10 a 12 mil mi-
llones se consumen enforma
de IV gama. Estas son cifras
mencionadas por Luis Cisne-
ros para indicar que hay gran-
des submercados dentro del
gran mercado de la alimenta-
ción.

Los nutracéuticos se defi-
nen como cualquier sustancia
que pueda ser considerada un
alimento o parte de un alimen-
to que se consuma habitual-
mente en la dieta que tenga
efectos fisiológicos beneficio-
sos y/o reduzca el riesgo de
manifestar enfermedades cró-
nicas. Carotenoides, licopeno,
flavonoides, resveratrol, cate-
col,... son todos ellos nutracéu-
ticos. Estas sustancias tienen

frente a sí una serie de nuevos
mercados como son los ali-
mentos funcionales, los suple-
mentos dietéticos, así como
usos farmacétuitco, cosmética,
e inclusivoe para el tratamiento
de determinadas enfermedades.

El contenido en estas sus-
tancias por parte de frutas y
hortalizas puede ser influido
por las prácticas de cultivo y
de cosecha, así como por el
momento de recolección, y
manejo poscosecha. En parti-
cular, se ha comprobado que
es posible manipular el estrés
abiótico para obtener una ma-
yor riqueza en el componente
químico de interés. Luis Cis-
neros también ve una oportu-
nidad en la IV gama para de-
sarrollar líneas con propieda-
des funcionales. El estrés
abiótico provoca la síntesis de
compeustos activos. Hay re-
cursos de genotipos con mayor
capacidad que otros para ge-
nerar determinados compues-
tos, por ejemplo, antioxidan-
tes. Trapaeolum tuberosum,
una especie semejante a la pa-

De izquierda a derecha,
en el acto de presentación
del Seminario, Luis Cisneros,
Adel A. Kader, Pablo Bielza,
Giancarlo Colellí y Francisco
Artés Calero.

tata, es un ejemplo de vegetal
con propiedades anticancerí-
genas. Se está probando en
cáncer de próstata; en ensayos
in vitro, parte de los extractos
obtenidos del tubérculo elimi-
naban células tumorales.

El estrés hace que el po-
tencial genético pueda mani-
festarse y una planta que en un
ambiente normal no hubiera
destacado por su contenido en
determinados compuestos, sí
lo haga cuando se la somete a
estrés. Bajo estas condiciones
pueden producirse aumentos
en metabolitos secundarios
que son de interés nutriconal o
para la salud. En zanahoria
troceada aumenta la produc-
ción de compuestos fenólicos;
para sintetizarlos hace falta la
presencia de la enzima PAL,
fenil amonio liasa, y éste es
inducida por condiciones de
estrés. Las heridas aumentan
los compuestos que oxidan,
por ejemplo, el oxígeno reacti-
vo, la PAL y los fenoles, en
cantidades que pueden llegar
al 90% o más.

La poscosecha tiene un
cúmulo de posibilidades de
provocar estrés: el manejo de
la temperatura, deshidratación

Hay que tener en cuenta que en la mayoría
de los casos, los productos sólo alcanzan su plena
calidad sensorial cuando maduran unidos a la
planta. Actualmente ya las nuevas variedades
que desarrollan las casas de semilla se prueban
para IV gama
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Figura 1:
Estructura de precios de la zanahoria rallada en Italia

Fuente: Conferencia de Giancarlo Colelli.

1997 1999

I U Proveedores
HE Procesadores
a Productores

HORTICULTURA INTERNACIONAL 64-AGOSTO 2008 57

Las Mejores
Variedades
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parcial, aplicación de gases, ra-
diación, aplicación de sustan-
cias químicas...

Minimamente
procesados: valor
agregado para toda
la sociedad

Giancarlo Colelli, organi-
zador de un curso sobre mini-
mamente procesados en la Uni-
versidd de Foggia, demostró
cómo aumenta un producto de
valor al pasar de entero a pre-
parado, transformado así en un
producto del cual el 100% es
utilizable y en el que el conte-
nido en servicio aumenta cons-
tantemente. Entre los ejemplos
de ello están los platos listos
para cocinar en el microondas,
con todos los componentes in-
cluidos en el envase.

La IV gama es un ejemplo
de valor añadido a un producto
agrícola; el ponente recuerda la
definición económica de este
factor: "En economía el valor
añadido es la medida del au-
mento del valor que se verifica
en el contexto de la producción
y la distribución de bienes y
servicios gracias a la interven-
ción de los factores producti-
vos: capital y trabajo". El pre-
cio del producto final aumenta
cuanto mayor es la inclusión de
capital y de trabajo que se apli-
que a la materia prima.

Un ejemplo en zanahoria
(Figura I) indica que el me-
nor valor lo recibe el produc-
tor y que esta tendencia se
acrecienta con el tiempo. En-
tre 1997 y 1999 la distribu-
ción ("proveedores") aumen-
taron su participación en más
del 17% del precio total.

De un escandallo de pre-
cios de una empresa del norte
de Italia fabricante de ensala-
das sale que un 30% del valor
es la materia prima, un 35%
el procesado, un 9% el trans-
porte, un 20% el margen bru-
to, 6% flexibilidad y 40% el
margen del distribuidor. En el
caso de una empresa del sur
de ese país, que suminstra
nivel local, la distribución en-
tre todos los operadores es
más homogénea, aunque el
productor tiene una participa-
ción menor (18%); el margen
del distribuidor es del 12%.

Es decir, la mjateria pri-
ma tiene un valor entre el 20
y el 30% del precio final; el
resto es valor añadido.

La IV gama también ge-
nera valor añadido para la so-
ciedad: ofrece formas fáciles
de consumir frutas y hortali-
zas, con los beneficios consi-
guientes en el bienestar de la
población, y permite ganar en
tiempo, dando opciones para
otras formas de uso del mismo.
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Cuadro 1:
Comparación de constituyentes composicionales de la piña Gold

respecto a otra, Champaka

Constituyente (unit) Cultivar
Champaka	 Selección principal

Sólidos totales (°/0) 16.9±0.9 22.2±0.8

Sólidos solubles ( cYci) 12.7±1.2 16.9±0.3
Acidez titulable (°/0) 0.67±0.1 0.54±0.0
pH 3.60±0.1 3.92±00
Total ácido ascórbico (mg/100g FW) 8.5±0.7 30.8±1.0
Beta caroteno (4/100g FW) 323.3±94.2 929.9±84.2
Fenólicos totales (mg/1009 FW) 31.4±0.9 63.5±4.7

Actividad antioxidante [DPPI-11 (uM/1 00g FW)
Acido ascórbico equivalente 62.0±9.8 217.0±22.2
Trolox equivalente 59.4±9.8 206.8±22.2

Fuente: Conferencia de Adel A. Kader.
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Vida poscosecha bajo condiciones óptimas

Figura 2
Sabor, aroma y textura de frutas y hortalizas empeoran

antes que el aspecto

Fuente: Conferencia de Adel A. Kader

¿Qué permite la
tecnología poscosecha
en el producto entero
y el mínimamente
procesado?

La poscosecha tiene por
objetivo prevenir pérdidas en-
tre la recolección y el consu-
mo; existen en la actualidad
una serie de temas pendientes,
explicó Francisco Artés Cale-
ro, como son la obtención de
variedades más apropiadas
para soportar bien el período
de venta y el procesamiento
mínimo si es el caso. Hay que
tener en cuenta que en la ma-
yoría de los casos, los produc-
tos solo alcanzan su plena ca-
lidad sensorial cuando madu-
ran unidos a la planta. Actual-
mente ya las nuevas varieda-
des que desarrollan las casas
de semilla se prueban para IV
gama (cómo se comportan
ante los cortes, etc.).

También son necesarias
mejores técnicas de cultivo,
manipulación y procesado. El
procesado mínimo, al igual que
la distribución comercial, tie-
nen aún espacio para mejorar.

La reducción de pérdidas
pasa por transferir técnicas
idóneas para inactivar enzimas
y microorganismos, mejorar
calidad, utilizar estrategias in-
tegradas de producción-mani-
pulación sostenible, a bajo

coste, y aumentar disponibili-
dad alimentaria. Los atributos
valiosos químicos y nutracéu-
ticos son un aspecto de mucho
potencial a tener en cuenta, sin
olvidar temas más conocidos
como son la seguridad alimen-
taria. Todas las industrias han
de contar con con sistemas
APPCC y BP de producción,
manipulación y procesado.

Recomienda intensificar
estudios sobre riesgos micro-
bianos y métodos rápidos de
detección, así como la eficacia
de las técnicas eco-innovado-
ras. El estudio de genes que
controlan la calidad global es
un aspecto de alto interés, así
como profundizar en el cono-
cimiento de la relación entre

alimentación y enfermedades
crónicas.

La IV gama también
debe tener sabor

Adel A Kader llama la
atención sobre la necesidad de
métodos traidos para testar las
sustancias que tienen que ver
con el sabor, en particular,
azúcares y acidez. El sabor
tiene una serie de atributos,
que responden a determinados
compuestos. El dulzor de los
azúcares; la acidez de los áci-
dos; la astringencia de los ta-
ninos; el amargor de isocuma-
rinas; el aroma de volátiles ac-
tivos como aromas; los malos
sabores, de la presencia de
acetaldehido, etanol o etilace-

111
tato; mientras que los malos
aromas emanan de compuestos
con azufre. Los sólidos solu-
bles, una medida que general-
mente se equipara al contenido
de azúcares, incluyen porcenta-
jes altos de compuestos que no
son azúcares. Por ejemplo, una
unidad de antocianina aumenta
casi 2 unidades de refractome-
tría, sin que aumente el dulzor.

El conferenciante propo-
ne un plan de acción para ofre-
cer a los consumidores fruta
de buena calidad y gustosa con
las siguientes acciones:

1.Reemplazar los cultiva-
res con sabor "subóptimo" por
otros mejores en este aspecto
que o bien ya existen o bien
deben buscarse por mejora-
miento. Pone como ejemplos
de variedades con sabor subóp-
timo a los albaricoques 'Caste-
Ibrite", las fresas 'Selva" y los
mangos Tommy Atkins"; por
el contrario, variedades de
buen sabor son los albarico-
ques 'Blenheim", las fresas
"Chandler" y los mangos
"Ataulfo". Abunda en los ejem-
plos mostrando las diferencias
en composición entre la piña
Champaka y la Gold; esta últi-
ma es mucho más rica en la
mayoría de los parámetros ana-
lizados: sólidos totales, sólidos
solubles, ácido ascórbico, etc.
y tiene menor acidez (Cuadro
1). La introducción de esta
piña significó un vuelco total
en el negocio de la piña, al au-
mentar claramente la acepta-
ción entre los consumidores.

2. Identificar las prácticas
de cultivo que maximizan las
cualidades organolépticas (sa-
bor, aroma, textura...), por
ejemplo, optimizando la carga
de los árboles frutales, apli-
cando cantidades comedidas
de agua o de nitrógeno, etc.

HORTICULTURA INTERNACIONAL
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3. Animar a los producto-
res a cosechar la fruta cuando
esté en etapa de parcialmente
maduro a maduro; esto debe ir
en paralelo a un manejo ade-
cuado en almacén y poscose-
cha y a la utilización de enva-
ses que protejan adecuada-
mente un producto que será
más frágil..., pero de mucho
mayor aceptación.

4. Identificar las condicio-
nes de manipulación poscose-
cha óptimas (tiempo, tempera-

tura, humedad relativa, compo-
sición atmosférica) para pre-
servar las características orga-
nolépticas de los productos y de
los productos de valor añadido
derivados (IV gama, etc.). La
vida poscosecha debe determi-
narse en base a sabor, aroma y
textura más que en función de
la apariencia. La Figura 2 mues-
tra cómo el aspecto es el que se
mantiene durante más tiempo...,
cuando ya sabor, aroma y textu-
ra han perdido calidad.

El mercado de la IV Gama
cada día crece más,
y cada vez existe más surtido
de productos de calidad.

5. Desarrollar productos
listos para consumir, con valor
añadido, que tengan buen sa-
bor. Adel A. Kader llama la
atención sobre el uso y abuso
de salsas, chocolates y otros
aditivos que se comercializan
conjuntamente con frutas y
hortalizas en IV gama..., para
enmascarar la ausencia de sa-
bor que tienen.

6. Optimizar el estado de
madurez en el momento de la
recolección y en el procesa-
miento y utilizar métodos de
procesamiento que retengan el
sabor de los productos proce-
sados.

Sobre los cursos y otras
actividades organizadas por
el Grupo de Postrecolección
y Refrigeración de la
Universidad de Cartagena,
www.upct.es/gpostref

La página web del Centro de
Tecnología Poscosecha de la
Universidad de Davis, California,
en inglés, es un imprescindible
de la información poscosecha,
tanto de producto entero como
preparado. Mensualmente
editan un boletín electrónico
con novedades. Su dirección es
http://postharvest.ucdavis.edu

El Directorio Internacional,
www.poscosecha.com , es un
portal comercial y técnico.
Contiene información que
se renueva diariamente
y semanalmente envía el
Poscosecha News a quienes
lo solicitan. Tiene también
versiones en inglés de la web
y el boletín.

El artículo está disponible en
internet en Plataforma Horticom
www.horticom.com ? 71042


