V GAMA

cQué hay
de la V Gama?

1 PARTE

Existe ya una V Gama,

se trata de frutas y hortalizas cocidas mantenidas en cadena de frio

Apio y zanahoria
troceados,
precocidos y
pasteurizados.
Elaborado en
Francia por
Pascussi.

En la primera parte de un articulo de
Xavier Carbonell publicado hace tres
afios en esta misma revista (nimeros
56, 57 y 59) se decia que «los produc-
tos IV Gama son hortalizas y frutas
«frescas» (vivos), acondicionados (se-
leccionados, lavados, cortados y enva-
sados) listos para ser consumidos, y
conservados bajo cadena de frio. Asi
denominados, pues vienen tras los ya
conocidos productos frescos (I Gama),
conservas (Il Gama) y congelados (111
Gama). Cabe citar que existe yauna V
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a V Gama es la técnica
que consiste en la
coccion bajo vacio, o
coccion de alimentos
herméticamente
cerrados al vacio, en
materiales plasticos
multilaminares.

Gama, tratdndose de hortalizas y fru-
tas cocidas y mantenidas en cadena’
de frio».

En la actualidad ya funcionan di-
versas industrias de V Gama para la
transformacién y conservacién de
frutas y hortalizas, en Espaiia, Fran-
cia, Estados Unidos y otros paises.
Para la puesta a punto de este méto-
do, han sido de vital importancia los
trabajos del equipo de Philippe Va-
roquaux, del Laboratorio de Tecno-
logia y Bioquimica Aplicada de la
Estaciéon del INRA en Monfavet (lo-
calidad cercana a Avignon), que ha
invertido siete anos de investigacio-
nes, visitas técnicas a Estados Uni-
dos, etc ; en 1981, este mismo equi-
po trabajé en las ensaladas IV Gama
y montd, junto a un industrial, la pri-
mera unidad de fabricacién en 1983.

¢En qué consiste la tecnologia
V Gama?

Conviene aclarar aqui, que el térmi-
no «V Gama» -tal y como sucede
con la mayoria-de los términos técni-
cos de reciente introduccién- es to-
davia impreciso, y sus limites son
amplios; asi, una definicién «sensu
lato» de V Gama seria la siguiente:
«coccion bajo vacio o coccién de ali-
mentos herméticamente cerrados al
vacio, en materiales pldsticos multi-
laminares» (Iriarte, 1994).

En esencia, se puede decir que las
frutas y hortalizas de la V gama su-
fren los procesos descritos en la fi-
gura | (debe tenerse en cuenta que
hay muchas variantes posibles, pro-
cesos alternativos, etc).

"~ A continuacién se describirdn bre-
vemente los procesos nombrados, ha-
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Pencas de acelga y endivias envasadas enplastico flexible
al vacio ("skin"), precocidas y presentadas en bandeja .
Elaboradas en Francia por la empresa Vegetable.

Figura 1:
Procesos que siguen las
frutas y hortalizas V Gama
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(*)debe tenerse en cuenta que a este
proceso hay muchas variantes posibles,
procesos alternativos, etc
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ciendo especial hincapié en los mds
importantes, y compardndolos con
los de la IV Gama.

Llegada y stockage

En la IV Gama se trataba de reducir
al mdximo el tiempo transcurrido en-
tre la recoleccién y el procesado; en
la V Gama sucede lo mismo, ya que
-a pesar de posterior coccidén/ pas-
teurizacién- cuanto menor sea el
tiempo que transcurra, mayor sera la
calidad del producto final (menor
carga microbiana).

Seleccion y cortado

La selecciéon puede ser algo menos
estricta que en los productos que se
van a consumir en fresco, pero, de
todas formas, serd dificil que pueda
automatizarse este proceso. En la [V
gama, los trabajos de seleccién rep-
resentan los 2/3 de la mano de obra
total.

El cortado siempre se realiza meca-
nicamente y existen muchos modelos
desarrollados para la IV Gama que
pueden utilizarse:

- Cortadoras unidimensionales (ro-
dajas).

- Cortadoras bidimensionales (tiras
de largo y ancho controlados).

- Cortadoras tridimensionales (cubos).

Algunos vegetales (remolacha de

mesa, maiz dulce, manzanas, etc) no
son cortados, sino que son lavados y
cocidos enteros.

Lavado y desinfeccion

Aqui también sirven los métodos
usados en Ja IV Gama: segitin el cita-
do articulo de Xavier Carbonell, el
procedimiento undnimemente acepta-
do para el lavado consiste en crear
turbulencias dentro de las cubas me-

omo nota

aclaratoria en

la evolucion de

las Gamas, puede

Illamarse a la |
Gama a los productos
frescos, la II Gama a las
conservas, la IIl Gama a los
congelados, a la IV Gama
a los productos frescos
acondicionados listos
para ser consumidos y
conservados bajo cadena
de frio.
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Manzanas enteras envasadas al vacio y precocidas, listas para ser utilizadas
como postre. Elaboradas en Francia por Apifruit.

diante la inyeccién de aire.

Se pueden apuntar dos diferencias
significativas de la V Gama respecto
de la 1V:

- La desinfeccion no ha de ser tan
estricta, pues el producto sufrird pos-
teriormente un tratamiento térmico.

- El lavado puede realizarse antes
del cortado, y de esta forma se opti-
miza el funcionamiento de las ma-
quinas cortadoras (no es necesario
eliminar los jugos celulares produci-
dos en las zonas de corte).

Escaldado

En alguna hortalizas es necesario
realizar un escaldado para conseguir:

-una buena fijacién de la clorofila y,
por tanto, conservacion del color , y/o

-igualar los tiempos de coccién en
hortalizas de diferentes especies, que
posteriormente deben ser envasadas
y cocidas conjuntamente (preparados
para menestra, ensaladilla, etc).

Tamizado y pesado

Antes de depositar los trozos de ve-
getal cortados y lavados en los reci-
pientes definitivos (normalmente
bandejas de polietileno o polipropi-
leno termorresistente o plasticos fle-
xibles termolaminares), estos son pa-
sados por un cedazo para uniformi-
zar su tamafo, ya que la posterior
cocci6én-pasteurizacién requiere una
gran homogeneidad en la superficie
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y tamafio de los trozos.

Envasado al vacio

El envasado puede realizarse de dos
formas:

-Al vacio, con extraccién total del
aire (15 mb de presién, correspon-
diente al 99% de vacio) y sellado
con pléasticos flexibles multilamina-
res; este envasado -«skin» segin la
terminologia anglosajona, pues sc
adapta al contenido como una
«piel»- se usa, sobre todo, en vegeta-
les enteros y consistentes (remolacha

lgunas diferencias

de la V Gama respecto

alalV es que

la desinfeccion

del producto fresco
no debe ser tan estricta
-debido al tratamiento
térmico posterior-
y que el lavado puede
realizarse antes del cortado,
no siendo necesario
eliminar los jugos celulares
producidos en las zonas
de corte.

V GAMA

de mesa, manzanas, maiz dulce en
mazorca,...). En ocasiones, para me-
jorar la presentacién final, las bolsas
con el producto ya cocido son intro-
ducidas en bandejas de pléstico rigi-
do, y etiquetadas de forma atractiva.

-Herméticamente,  con extraccidn
del aire de las bandejas y cierre de
éstas con una lamina de pldstico ter-
mosoldable; es el método normal en
vegetales troceados.

Los materiales empleados son com-
plejos multilaminares de: Poliamida
(PA), Polipropileno (PP), Policloruro
de vinilideno (PVDC), Polietileno
(PE); y sus caracteristicas son: imper-
meabilidad al agua y al oxigeno, bue-
na resistencia al frio y al calor, estan-
queidad de las soldaduras, neutralidad
quimica, resistencia mecdnica.

Felix Sanchez Bellido

Ingeniero Agrénomo
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