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Factores sociales y econémi-
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 restauracion,
han determinado que, en las socie-
dades industriales, se incremente
el interés por las comidas pre-pre-
paradas.

A nivel de hortaliza y fruta,
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 bédsicamen-
te con ensaladas. Posteriormente, al
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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.
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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 Espafa

Las industrias en Espafia han
sido pioneras en el desarrolio de
frutas de cuarta gama para el ca-
nal de alimentacién. La primera
en colocar fruta de cuarta gama en
los lineales espafoles ha sido
Sanalfruit. Actualmente sélo tres
empresas comercializan frutas de
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Fruta de IV gama en
los lineales espanoles
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IV gama: Coop. Actel de Lérida
(www.actel.es); Lorca & Maria
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 fruta
en barquetas de una racién (150-
175 g) bajo su marca Mama Fruta.
Por ahora su oferta se reduce a
manzana o pera. Segin informa-
ci6n brindada por Alimarket 2003,
prevé afadir en breve, naranja,
melocotén y nectarina; y en el
plazo de dos afios, melén, kiwi,



mango, pifia y papaya. Ademds se
esta preparando el lanzamiento de
esas frutas en el sector Horeca, en
formato de kilo.

Lorca & Marfa Rosa ya fa-
bricaba frutas preparadas destina-
das a catering, colectividades, etc.
[gualmente Kernel sac6 en el 2002
sus tarrinas de frutas, con un aba-
nico mds 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 dias.

El mapa seguramente cam-
biard en los proximos afios ya que
han desembarcado en la IV gama

druplicado desde 1998. En 2002,
sin incluir patata, su volumen al-
canz6 las 40.000 t, de las cuales
25.000 t se despacharon en esta-
blecimientos de alimentacion y el
resto en canales profesionales.

Se estima un consumo de 1,5
a 2 kg per capita de 1V gama en
Espaiia, bastante alejado de los 6
kg de Francia y los 30 kg de USA.

La oferta actual estd tefitda
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.
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Obtencioén de fruta
de IV gama

El proceso de obtencién de
un producto de [V gama comienza
con la seleccién de las variedades
mds adecuadas dentro de cada es-
pecie. Los frutos deben recolec-
tarse cuidadosamente, en Sptimas
condiciones higiénicas y con el
adecuado grado de madurez.

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

las empresas ARC Eurobanan y [ Actualmente sélo tres empresas condiciones higiénicas que impi-

Primaflor y se prevé que, a corto comercializan frutas de IV gama en Espafia: dan posibles contaminaciones mi-
plazo, Anecoop también lo haga. . . crobiolégicas.

Hoy dia, las frutas ocupan un La Cooperau\"a Actel, en Lleida, La primera operacién tecno-
lugar minoritario en el total de la Lorca & Maria Rosa, en Barcelona, 16gica que se realiza sobre los
IV gama hortofruticola, cuyo con- y Kernel Export, en Murcia productos que llegan a la planta es

sumo total en Espafia se ha cua- la pre-refrigeracién o pre-enfria-
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do, que debe efectuarse lo antes y Hace ya algun
lo mas rapidamente que sea posi- tiempo que la
ble. Esto permite ralentizar los comercializadora
procesos metabdlicos y reducir el internacional Dole
progreso de la senescencia y el  haincluido la fruta
desarrollo de dafios y alteraciones. de IV gama
El pre-enfriamiento puede hacerse en su oferta.

con agua, aire forzado o mediante
vacio, para reducir en minutos la
temperatura de campo hasta 5°C.

En la operacién de acondi-
cionamiento se procede a eliminar
la parte del fruto que no sea co-
mestible (hojas, pedinculo, etc.).
Suele ser una operacién manual.
A continuacién, el producto se so-
mete a una operacion de limpieza
cuyo objetivo es eliminar materia-
les extrafios 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 I/ kg de producto.

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

Ayudando a mejorar el cultivo...

Munters Spain S.A. Los sistemas CELdek de Munters maximizan la productividad de los

Europa Empresarial, invernaderos creando y manteniendo un clima adecuado para un crecimiento -’

C/ Playa de Liencres N° 2 optimo. El panel evaporativo CELdek, la amplia gama de ventiladores y Munters
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pepita/deshuesa y se trocea. Esta
manipulacién tiene una influencia
determinante en la calidad del
producto fresco cortado y deben
llevarse a cabo produciendo los
minimos dafos que sea posible,
con el fin de reducir al maximo
las condiciones fisiolégicas, bio-
quimicas y microbiolégicas que
implican.

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

— TECNOLOGIA DE POSCOSECHA I

ciones enzimaticas posteriores
durante el almacenamiento de los
productos procesados.

La calidad microbiol6gica y
sensorial del agua debe ser buena
y su temperatura baja; preferible-
mente inferior a los 4°C; en canti-
dad de 3 I/ 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
util del producto fresco cortado.

Algunos productos frescos

B Tres elementos parecen esenciales: procesos  cortados se comercializan mezcla-

estrictos de fabricacién, acondicionamientos  90s- En este caso es importante

; . ] asegurar la homogeneidad de la
especificos asociando una atmdsfera mezela.

modificada a los materiales adecuados Finalmente €l proceso ter-

y al metabolismo de cada fruta y, mina con las operaciones de pesa-

P do y envasado. En esta fase es
por supuesto, el respeto a la cadena de frio fundamental la eleccion de la per-

INVERNADEROS IMA
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meabilidad de las bolsas y de las
peliculas de sellado de los envases
rigidos, ya que de ello (y de la in-
tensidad respiratoria del producto)
dependerd la atmésfera modifica-
da en el interior del envase.

Una vez envasado, el produc-
to tiene que permanecer durante
toda la cadena de distribucidn,
hasta su consumo, en refrigera-
cién. Comercialmente, el rango de
temperatura mas frecuente es en-
tre 4 y 7 °C, aunque es recomen-
dable estar entre 0 a4 ° C.

La eleccidn varietal
Actualmente se prefieren va-
riedades de pulpa firme, capaces
de soportar las operaciones tecno-
l6gicas. Por ejemplo en melocoto-
nes se utilizan los pavia (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 Smith son
utilizadas ampliamente. Textura fir-
me, débil sensibilidad al pardea-
miento y a las desviaciones meta-
bélicas. En estos momentos es im-
perativo, a la hora de seleccionar
un cultivar, tener en cuenta que pre-
sente un aroma poderoso y tipico.

Se ha visto que generalmente
las frutas ricas en fenoles totales y
pobres en dcido ascérbico (bana-
nas, manzanas, peras, melocoto-
nes, ciruelas,...) son més sensibles
al pardeamiento enzimético. La
riqueza en fenoles totales varia,
naturalmente, segin el estado de

B Para impedir la degradacién de la fruta
de IV gama tras el proceso de elaboracion,
es comun aplicar elementos como el 4cido
ascorbico, que impide el pardeamiento.
El sorbato inhibe el desarrollo de levaduras,
el CO, es fungistatico y bacteriostatico

madurez y a factores ligados al
suelo y el clima, pero también es
una caracteristica genética intraes-
pecifica. Por ejemplo los fenoles
totales de la variedad de meloco-
t6n Sunbeam, que no pardea, eran
veinte veces més débiles que los
de Elberta, que es muy sensible a
esta alteracion.

Fenomenos de alteracién

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-
tacién de los trozos de fruta y pro-
voca la degradacidn 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 oxigeno, provoca el
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agricultura inteligent

Agricultura inteligente son mas de 25 de afios en ei sector, mas de 9.000 hectéreas al afio de
cultivos inteligentes, mas de 10.000 metros cuadrados en instalaciones destinadas a formacion
e invernaderos para practicas. Agricultura inteligente es Novedades Agricolas, una empresa
que esta presente en 13 paises y que cuenta con 32.000 dientes satisfechos en todo el mundo.
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pardeamiento de los trozos de fruta.
El dltimo aspecto a controlar es la
textura, que se puede degradar. En
cuanto a los aromas, €l pelado no
altera su calidad.

Hoy en dia existen elementos
que intentan impedir la degrada-
cién. El 4cido ascorbico (vitamina
C) impide el pardeamiento, el sor-
bato inhibe el desarrollo de leva-
duras, el CO, es fungistitico y
bacteriostatico. También limita el
pardeamiento, pero provoca alte-
raciones de sabor y de aroma.

Dilemas de las ensaladas
en zumo

Las ensaladas en zumo pre-
sentan cierto nimero de inconve-
nientes. El primero es la dilucién
de los aromas en la parte liquida.
En el caso de un ensalada de fru-
ta, los diferentes aromas se en-
cuentran en el zumo y los mas
fuertes rdpidamente cubren a los
otros. El pomelo y el anand son
aromas dominantes. En general,

B Y TECNOLOGIA DE POSCOSECHA I

en las mezclas, el zumo utilizado
es de la fruta de la pasién, que
evita que un aroma lo impregne
todo. Para las ensaladas monopro-
ducto, la solucién consiste en uti-
lizar el zumo del fruto. La diluci6n
del aroma serd menos perceptible.

Otro inconveniente, la dosis
de sorbato a aplicar es més impor-
tante, la zona de riesgo es més vo-
luminosa. Se utilizan concentra-
ciones de 300 ppm (aunque en
Francia se autoriza hasta 1000
ppm). Respetando la cadena de
frio, este tipo de productos se
conserva hasta un mes (sin jamds
utilizarlo en la prictica).

Por el contrario, los fenéme-
nos de pardeamiento no tiene lu-
gar debido al bajo nivel de oxige-
no entre la mezcia de fruto/zumo
y el film del envase. El dacido
ascérbico es opcional.

Ensaladas en seco
En este caso el 4dcido ascor-
bico generalmente es de rigor pa-

- TRADEC

-

QUELATOS
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AMINOACIDOS
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FLOWS
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SOLUCIONES INTEGRALES EN NUTRICION VEGETAL
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ra evitar el pardeamiento y acidi-
ficar la composicién.

El sorbato puede igualmente
ser aplicado para evitar el desa-
rrollo de las levaduras y de los
hongos, pero esta vez, pequenas
cantidades son suficientes: una
concentracién de 400 ppm (mg/
litro) en el bafio de inmersién de
la fruta, o sea unos 3 6 4 ppm
(mg/ kg) en el producto. Se trata
de una especie de recubrimiento
exterior, su proteccion se realiza en
el exterior de cada trozo de fruta.

Incluso algunos evitan la
aplicacién de sorbato a condicién
de trabajar en condiciones de hi-
giene extremas y con una cadena
de frio préximo a 1°C, pero con
una duracién mas corta (algunos
dias solamente).

Por otra parte si la atmésfera
alrededor de los trozos de fruta es
pobre en oxigeno (0,05% a 1%) el
pardeamiento se puede evitar sin
observar ningin fenémeno de fer-
mentacién. Para ello se trata de

B En Canada, el grupo SunBlush ha
desarrollado la tecnologia Maptek Fresh
que garantiza de 10 a 28 dias de vida util sin
zumo ni conservantes, aplicando una mezcla
de gases asociada a una tecnologia de punta
en materiales, films y tarrinas adecuadas

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

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

En Canad4, el grupo Sun-
Blush desarrollé una tecnologia
llamada Maptek Fresh que garan-
tiza de 10 a 28 dias de vida til,
sin zumo ni conservantes, apli-

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

Tres elementos parecen esen-
ciales: procesos estrictos de fabri-
cacién, acondicionamientos espe-
cificos asociando una atmésfera
modificada a los materiales ade-
cuados y al metabolismo de cada
fruta y por supuesto el respeto a la
cadena de frio. La duracién es de
I5 dias para ensaladas de cinco
frutas (manzana, anand, uvas, na-
ranjas y pomelos) o una mezcla de
variedades de mel6n, y alcanza
los 30 dias para trozos de anand o
de manzana monoproductos.

La materia prima es seleccio-
nada con atencién (variedad, gra-
do de madurez), lavada, desinfec-
tada, seleccionada y conjuntada.
Los productos enseguida se con-
servan bajo atmoésfera modificada;
se busca la combinacién dSptima
entre la naturaleza y la permeabi-
lidad de los materiales (tarrinas o

PLAST-TEXTIL, 5.L. ofrece una amplia gama de productos al
servicio de la agricultura y horticultura:

agrotextiles de proteccion solar.

Gama que ofrece proteccion a partir del 30% hasta el 90%

agrotextiles de proteccion frente a insectos
agrotextiles para el revestimiento del suelo
agrotextiles proteccion viento y salinidad

agrotextiles para la recoleccion de frutos

-almendra, aceituna, etc.-, con una extensa gama de tamarnos.
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films), una atmoésfera gaseosa es-
pecifica segtin los frutos o la mez-
cla, una relacién precisa entre ta-
maifio y cantidad de trozos segin
el volumen de envase.

En las géndolas

En los lineales refrigerados
de varios paises europeos se en-
cuentran dos grandes tipos de en-
saladas a base de fruta fresca: por
un lado tarrinas o0 copas con zumo
compuesto de agua, azicar, sorba-
to (facultativamente dcido ascér-
bico, zumo de naranja o zumo de
la pasion).

Se conservan de 10 a 15
dias; y por otro ensaladas sin zu-
mo, donde la duracién de vida es
muy variable seguin la tecnologia
aplicada.

Sin sorbato y con gas neutro,
la duracién varia entre cinco y
diez dias. Con la utilizacién de
film barrera y tratamientos de re-
cubrimiento, la duracién puede
llegar hasta |5 dias o mds.

Frenos y desafios

El problema del elevado cos-
te es uno de los frenos mas 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
tecnoldgicos en este sector, los
instrumentos de pelado provocan
atn un estrés muy importante. El

Actel comercializa
fruta en barquetas
de una racion bajo
su marca Mama
Fruta. A su oferta
de manzana

y pera prevé
anadir naranja,
melocotén

y nectarina.
Ademas prepara
el lanzamiento

de esas frutas en
el sector Horeca,
en formato de kilo.

— TECNOLOGIA DE POSCOSECHA ||

afilado de las cuchillas es funda-
mental, por ello se estdn investi-
gando sistemas alternativos como
rayos ldser e inyeccion de agua.

Mientras los precios de re-
venta sea alin elevados, las vias de
desarrollo mds importantes serdn
la restauracién de alta gama, los
food service al borde de la carre-
tera y los "catering" en medios de
transporte (aviones).

Estamos en un circulo vicio-
so la tecnologia se desarrollard
cuando los volimenes sean impor-
tantes y el mercado parece esperar
avances en la tecnologia (entre
otros) para ser mds viable.

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

la produccion
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