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Factores sociales y económi- 
cos, como la falta de tiempo del 
ama de casa para preparar comi- 
das o el incremento del coste de la 
mano de obra en la restauración, 
han determinado que, en las socie- 
dades industriales, se incremente 
el interés por las comidas pre-pre- 
paradas. 

A nivel de hortaliza y fmta, 
esto se traduce en un mayor con- 
sumo de producto fresco lavado y 
cortado, que tuvo un gran impulso 
en la década de los 90 básicamen- 
te con ensaladas. Posteriormente, al 

Después del 
impulso tomado 
por las ensaladas 
de IV gama en los 
90, un desarrollo 
similar puede 
obtenerse en base 
a frutas frescas, 
lavadas 
y cortadas. 

comenzar a nivelarse esa demanda 
por ensaladas, se sugiere que un 
desarrollo similar puede obtenerse 
a partir de productos en base a 
frutas frescas lavadas y cortadas. 

"Fresh-cut" en España 
Las industrias en España han 

sido pioneras en el desarrollo de 
frutas de cuarta gama para el ca- 
nal de alimentación. La primera 
en colocar fruta de cuarta gama en 
los lineales españoles ha sido 
Sanalfruit. Actualmente sólo tres 
empresas comercializan frutas de 

IV gama: Coop. Actel de LCrida 
(www.actel.es); Lorca & María 
Rosa de Barcelona (www.lorca- 
mariarosa.com) y Kernel Export 
(www.kernelexport.es), de Murcia. 

Actel, al igual que en su mo- 
mento Sanalfruit, comercializa mita 
en barquetas de una ración (150- 
175 g) bajo su marca Mama Fruta. 
Por ahora su oferta se reduce a 
manzana o pera. Según informa- 
ción brindada por Alimarket 2003, 
prevé añadir en breve, naranja, 
melocotón y nectarina; y en el 
plazo de dos años, melón, kiwi, 
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mango, piña y papaya. Además se 
está preparando el lanzamiento de 
esas frutas en el sector Horeca, en 
formato de kilo. 

Lorca & María Rosa ya fa- 
bricaba frutas preparadas destina- 
das a catering, colectividades, etc. 
Igualmente Kernel sacó en el 2002 
sus tarrinas de frutas, con un aba- 
nico más amplio incluyendo, kiwi, 
manzana, pera, papaya y mango. 

La empresa sevillana Natu- 
ral, Andros Food y por otras filia- 
les del grupo Uniq Food comer- 
cializan, bajo la marca McSalad, 
un tipo de ensaladas con periodo 
de caducidad de 20 días. 

El mapa seguramente cam- 
biará en ~ o s ~ ~ r ó x i m o s  años ya que 
han desembarcado en la 1V gama 
las empresas ARC Eurobanan y 
primaflor y se prevé que, a corto 
plazo, Anecoop también lo haga. 

Hoy día, las frutas ocupan un 
lugar minoritario en el total de la 
IV gama hortofrutícola, cuyo con- 
sumo total en España se ha cua- 

druplicado desde 1998. En 2002, 
sin incluir patata, su volumen al- 
canzó las 40.000 t, de las cuales 
25.000 t se despacharon en esta- 
blecimientos de alimentación y el 
resto en canales profesionales. 

Se estima un consumo de 1,5 
a 2 kg per capira de IV gama en 
España, bastante alejado de los 6 
kg de Francia y los 30 kg de USA. 

La oferta actual está teñida 
de verde: un 60-65% corresponde 
a lechugas para ensalada, 10- 15% 
a mezclas de lechugas y otros pro- 
ductos para ensalada (lombarda, 
zanahoria, radiccio y escarolas) y 
un 8- 10% a espinaca. 

Obtención de fruta 
de IV gama 

EI-proceso de obtención de 
un producto de IV gama comienza 
con la selección de las variedades 
más adecuadas dentro de cada es- 
pecie. Los frutos deben recolec- 
tarse cuidadosamente, en óptimas 
condiciones higiénicas y con el 
adecuado grado de madurez. 

Es frecuente realizar la reco- 
lección antes de que se alcance la 
plena madurez organoléptica, ya 
que en ese estado la textura del 
fruto es más firme y se minimizan 
los daños mecánicos durante la 
manipulación. El transporte a la 
industria se realiza en el menor 
tiempo posible, evitando movi- 
mientos bruscos, golpes, etc. y en 

¤ Actualmente sólo tres empresas condiciones higiénicas que impi- 

frutas de IV gama en España: dan posibles contaminaciones mi- 

La Cooperativa Actel, en Lleida, olcas. crobioló,' 
La primera operación tecno- 

Lorca & María Rosa, en Barcelona, Ióeica aue se realiza sobre los 
y Kernel Export, en Murcia 

.2 

productos que llegan a la planta es 
la pre-refrigeración o pre-enfria- 
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do, que debe efectuarse lo antes y 
lo más rápidamente que sea posi- 
ble. Esto permite ralentizar los 
procesos metabólicos y reducir el 
progreso de la senescencia y el 
desarrollo de daños y alteraciones. 
El pre-enfriamiento puede hacerse 
con agua, aire forzado o mediante 
vacío, para reducir en minutos la 
temperatura de campo hasta 5°C. 

En la operación de acondi- 
cionamiento se procede a eliminar 
la parte del fruto que no sea co- 
mestible (hojas, pedúnculo, etc.). 
Suele ser una operación manual. 
A continuación, el producto se so- 
mete a una operación de limpieza 
cuyo objetivo es eliminar materia- 
les extraños adheridos a la piel 
(restos de tierra, etc.). 

Esta etapa puede realizarse 
con agua clorada, lo que permite 
reducir la carga microbiana. La 
cantidad recomendada de agua es 
de 5- 10 11 kg de producto. 

Entre las operaciones de pre- 
paración, la fruta se pela, se des- 

Hace ya algún 
tiempo que la 

comercializadora 
internacional Dole 
ha incluido la fruta 

de IV gama 
en su oferta. 

Ayudando a mejorar el cultivo ... 
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pepitddeshuesa y se trocea. Esta 
manipulación tiene una influencia 
determinante en la calidad del 
producto fresco cortado y deben 
llevarse a cabo produciendo los 
mínimos daños que sea posible, 
con el fin de reducir al máximo 
las condiciones fisiológicas, bio- 
químicas y microbiológicas que 
implican. 

Los lavados despuks del pe- 
lado y corte eliminan parte de los 
microorganismos y de los fluidos 
celulares, lo que incide positiva- 
mente en la reducción del creci- 
miento microbiano v de las oxida- 

I Tres elementos parecen esenciales: procesos 
estrictos de fabricación, acondicionamientos 
específicos asociando una atmósfera 
modificada a los materiales adecuados 
y al metabolismo de cada fruta y, 
por supuesto, el respeto a la cadena de frío 

ciones enzimáticas posteriores 
durante el almacenamiento de los 
productos procesados. 

La calidad microbiológica y 
sensorial del agua debe ser buena 
y su temperatura baja; preferible- 
mente inferior a los 4°C; en canti- 
dad de 3 l /  kg de producto. 

Esta agua de lavado debe 
servir para aplicar los tratamientos 
antioxidantes, que no deben afec- 
tar el aroma ni el sabor del pro- 
ducto, ni perjudicar su seguridad. 

El escurrido final permite 
eliminar el exceso de agua y enva- 
sar un producto seco, factor muy 
importante para prolongar la vida 
útil del producto fresco cortado. 

Algunos productos frescos 
cortados se comercializan mezcla- 
dos. En este caso es importante 
asegurar la homogeneidad de la 
mezcla. 

Finalmente el proceso ter- 
mina con las operaciones de pesa- 
do y envasado. En esta fase es 
fundamental la elección de la per- 
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meabilidad de las bolsas y de las 
películas de sellado de los envases 
rígidos, ya que de ello (y de la in- 
tensidad respiratoria del producto) 
dependerá la atmósfera modifica- 
da en el interior del envase. 

Una vez envasado, el produc- 
to tiene que permanecer durante 
toda la cadena de distribución, 
hasta su consumo, en refrigera- 
ción. Comercialmente. el rango de 
temperatura mas frecuente es en- 
tre 4 y 7 "C, aunque es recomen- 
dable estar entre O a 4 O C. 

La elección varietal 
Actualmente se prefieren va- 

riedades de pulpa firme, capaces 
de soportar las operaciones tecno- 
lógicas. Por ejemplo en melocoto- 
nes se utilizan los pavía (hueso 
pegado a la pulpa). Recientemente 
un grupo de la Universidad de Za- 
ragoza ha alcanzado excelentes 
resultados con la variedad Romea. 

En el caso de la manzana, 
ciertas variedades como la Golden 

delicious y la Granny Smitb son 
utilizadas ampliamente. Textura fir- 
me, débil sensibilidad al pardea- 
miento y a las desviaciones meta- 
bólicas. En estos momentos es im- 
perativo, a la hora de seleccionar 
un cultivar, tener en cuenta que pre- 
sente un aroma poderoso y típico. 

Se ha visto que generalmente 
las frutas ricas en fenoles totales y 
pobres en ácido ascórbico (bana- 
nas, manzanas, peras, melocoto- 
nes, ciruelas, ...) son más sensibles 
al pardeamiento enzimático. La 
riqueza en fenoles totales varía, 
naturalmente, según el estado de 

I Para impedir la degradación de la fruta 
de IV gama tras el proceso de elaboración, 
es común aplicar elementos como el ácido 
ascórbico, que impide el pardeamiento. 
El sorbato inhibe el desarrollo de levaduras, 
el CO, es fungistático y bacteriostático 

madurez y a factores ligados al 
suelo y el clima, pero también es 
una característica genttica intraes- 
pecífica. Por ejemplo los fenoles 
totales de la variedad de meloco- 
t6n Sunbeam, que no pardea, eran 
veinte veces más débiles que los 
de Elberta, que es muy sensible a 
esta alteración. 

Fenómenos de alteración 
Cada fruta presenta sobre su 

piel una flora compuesta de leva- 
duras, hongos y bacterias. Estos 
microorganismos después de las 
operaciones de pelado y trozeado, 
pueden entrar en contacto con el 
interior del fruto. 

El riesgo de desarrollo de las 
levaduras se traduce en la fermen- 
tación de los trozos de fruta y pro- 
voca la degradación del gusto y de 
la textura del producto. Otro as- 
pecto importante, la ruptura de las 
estructuras celulares del fruto y su 
contacto con el oxígeno, provoca el 

Agricuiiura inteligente son mis de 25 de años en ei sector, m á s  de 9.000 hectáreas al año de 
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pardeamiento de los trozos de fmta. 
El último aspecto a controlar es la 
textura, que se puede degradar. En 
cuanto a los aromas, el pelado no 
altera su calidad. 

Hoy en día existen elementos 
que intentan impedir la degrada- 

C) impide el pardeamiento, el sor- 

I 
ción. El ácido ascúrbico (vitamina ! 

bato inhibe el desarrollo de leva- ' 
duras, el CO, es fungistático y 
bacteriostático. Tarnbitn limita el 3 
pardeamiento, pero provoca alte- 
raciones de sabor y de aroma. 

Dilemas de las ensaladas 
en zumo 

Las ensaladas en zumo pre- 
sentan cierto número de inconve- 
nientes. El primero es la dilución 
de los aromas en la parte líquida. 
En el caso de un ensalada de fru- 
ta, los diferentes aromas se en- 
cuentran en el zumo y los más 
fuertes rápidamente cubren a los 
otros. El pomelo y el ananá son 
aromas dominantes. En general, ,a 

en las mezclas, el zumo utilizado 
es de la fruta de la pasión. que 
evita que un aroma lo impregne 
todo. Para las ensaladas monopro- 
ducto, la solución consiste en uti- 
lizar el zumo del fruto. La dilución 

I 
del aroma será menos perceptible. 

Otro inconveniente, la dosis 
, de sorbato a aplicar es más impor- 
1 tante, la zona de riesgo es más vo- 

luminosa. Se utilizan concentra- 
ciones de 300 ppm (aunque en 
Francia se autoriza hasta 1000 
ppm). Respetando la cadena de ! frío. este tipo de productos se 
conserva hasta un mes (sin jamás 
utilizarlo en la práctica). 

Por el contrario, los fenóme- 
nos de pardeamiento no tiene lu- 
gar debido al bajo nivel de oxíge- 
no entre la mezcla de frutolzumo 
y el film del envase. El ácido 
ascórbico es opcional. 

Ensaladas en seco 
En este caso el ácido ascór- 

bico generalmente es de rigor pa- 
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ra evitar el pardeamiento y acidi- 
ficar la composición. 

El sorbato puede igualmente 
ser aplicado para evitar el desa- 
rrollo de las levaduras y de los 
hongos, pero esta vez, pequeñas 
cantidades son suficientes: una 
concentración de 400 ppm (rngl 
litro) en el baño de  inmersión de 
la fruta, o sea unos 3 ó 4 ppm 
(rngl kg) en el producto. Se trata 
de una especie de recubrimiento 
exterior, su protección se realiza en 
el exterior de cada trozo de fruta. 

Incluso algunos evitan la 
aplicación de sorbato a condición 
de trabajar en condiciones de hi- 
giene extremas y con una cadena 
de frío próximo a I°C, pero con 
una duración más corta (algunos 
días solamente). 

Por otra parte si la atmósfera 
alrededor de los trozos de fruta es 
pobre en oxígeno (0,05% a 1 %) el 
pardeamiento se puede evitar sin 
observar ningún fenómeno de fer- 
mentación. Para ello se trata de 

I En Canadá, el grupo SunBlush ha 
desarrollado la tecnología Maptek Fresh 
que garantiza de 10 a 28 días de vida útil sin 
zumo ni conservantes, aplicando una mezcla 
de gases asociada a una tecnología de punta 
en materiales, films y tarrinas adecuadas 

utilizar films muy poco perrnea- 
bles al oxígeno y que dejen salir 
el CO,. En las tarrinas o el espa- 
cio de cabeza de las copas, el oxí- 
geno es reemplazado por un gas 
neutro: generalmente el nitrógeno. 

u u 

Si el film es totalmente im- 
permeable al oxígeno se puede 
crear anaerobiosis y desarrollo de 
fenómenos fermentativos. 

En Canadá, el grupo Sun- 
Blush desarrolló una tecnología 
llamada Maptek Fresh que garan- 
tiza de 10 a 28 días de vida útil, 
sin zumo ni conservantes, apli- 

cando una mezcla de gases aso- 
ciada a una tecnología de  punta 
en materiales, films y tarrinas 
adecuadas. 

Tres elementos parecen esen- 
ciales: procesos estrictos de fabri- 
cación, acondicionamientos espe- 
cíficos asociando una atmósfera 
modificada a los materiales ade- 
cuados y al metabolismo de cada 
fruta y por supuesto el respeto a la 
cadena de frío. La duración es  de 
15 días para ensaladas de cinco 
frutas (manzana, ananá, uvas, na- 
ranjas y pomelos) o una mezcla de 
variedades de melón, y alcanza 
los 30 días para trozos de ananá o 
de manzana monoproductos. 

La materia prima es seleccio- 
nada con atención (variedad, gra- 
do de madurez), lavada, desinfec- 
tada, seleccionada y conjuntada. 
Los productos enseguida se con- 
servan bajo atmósfera modificada; 
se busca la combinación óptima 
entre la naturaleza y la permeabi- 
lidad de los materiales (tarrinas o 
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films), una atmósfera gaseosa es- 
pecífica según los frutos o la mez- 
cla, una relación precisa entre ta- 
maño y cantidad de trozos según 
el volumen de envase. 

En las góndolas 
En los lineales refrigerados 

de varios países europeos se en- 
cuentran dos grandes tipos de en- 
saladas a base de fruta fresca: por 
un lado tarrinas o copas con zumo 
compuesto de agua, azúcar, sorba- 
to (facultativamente ácido ascór- 
bico, zumo de naranja o zumo de 
la pasión). 

Se conservan de 10 a 15 
días; y por otro ensaladas sin zu- 
mo, donde la duración de vida es 
muy variable según la tecnología 
aplicada. 

Sin sorbato y con gas neutro, 
la duración varía entre cinco y 
diez días. Con la utilización de 
film barrera y tratamientos de re- 
cubrimiento, la duración puede 
llegar hasta 15 días o más. 

Frenos y desafíos 
El problema del elevado cos- 

te es uno de los frenos más impor- 
tantes al desarrollo de esta nueva 
gama de frutas. Para ser rentable, 
este producto debe ser fabricado 
en gran escala. Pero la mayor par- 
te de las operaciones de pelado se 
llevan a cabo manualmente, y el 
coste de la mano de obra es muy 
importante. 

Existe necesidad de avances 
tecnológicos en este sector, los 
instrumentos de pelado provocan 
aún u n  estrés muy importante. El 

Actel comercializa 
fruta en barquetas 
de una ración bajo 
su marca Mama 
Fruta. A su oferta 
de manzana 
y pera preve 
añadir naranja, 
melocotón 
y nectarina. 
Además prepara 
el lanzamiento 
de esas frutas en 
el sector Horeca, 
en formato de kilo. 

. 
La dnta de riego por goteo 
que ahorra agua y aumenta 
ia prociuccíón C 

afilado de las cuchillas es funda- 
mental, por ello se están investi- 
gando sistemas alternativos como 
rayos láser e inyección de agua. 

Mientras los precios de re- 
venta sea aún elevados, las vías de 
desarrollo más importantes serán 
la restauración de alta gama, los 
food service al borde de la carre- 
tera y los "catering" en medios de 
transporte (aviones). 

Estamos en un círculo vicio- 
so la tecnología se desarrollará 
cuando los volúmenes sean impor- 
tantes y el mercado parece esperar 
avances en la tecnología (entre 
otros) para ser más viable. 

Sin duda, existe en España 
un sector empresarial capaz de 
asumir el desafío y transformar 
este círculo vicioso en un círculo 
virtuoso que nos aporte productos 
a base de frutas innovadores, en 
sintonía con las exigencias del 
consumidor de hoy. 
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