POSRECOLECCION

Arriba, ejemplos de las mezclas de
hortalizas usadas para ensaladas de
tipo europeo. Debajo, ensalada de
tipo europeo en bolsas para mercado

al detalle.

Presente y futuro

Los productos de cuarta
gama en Estados Unidos

Los productos de 4a. gama constituyen un segmento de rdpido crecimiento
en la industria hortofruticola.

Aunque no existen estadis-
ticas definitivas, algunos econo-
mistas estiman que las ventas de
los articulos preparados para en-
salada llegan a constituir en la
actualidad un 8-10% del merca-
do de frutas y hortalizas frescas.
Algunos miembros de estas in-
dustrias han anticipado que mais
del 25% de toda la produccién
horticola serd comercializada en
forma de productos procesados
en fresco dentro de 5-10 afos.
Otros términos usados para refe-
rirse a los productos de cuarta
gama son: «minimamente proce-
sados», «ligeramente procesa-

dos», «parcialmente procesa-
dos», «procesados en fresco»,
«prepreparados», «cortados en
fresco».

Las hortalizas de 4a. gama
incluyen productos tan variados
como patatas peladas y cortadas,
lechuga y repollo cortado en ti-
ras, espinacas lavadas, aperitivos
de hortalizas como los palitos de
zanahoria y apio, y los floretes
de coliflor y brécoli, mezclas de
ensaladas envasadas, cebolla cor-
tadas en dados, bandejas de hor-
talizas frescas preparadas para
cocinar en microondas.

Aproximadamente el 70%

del volumen total de produccién
de articulos horticolas de 4a.
gama estd formado por lechuga,
repollo, zanahorias, cebollas, pa-
tatas, brécoli y coliflor. Se espera
una vida ttil de 10 a 14 dias.

La produccién de frutas
de 4a. gama de calidad es ain
mdés complicada que en el caso
de las hortalizas. Sin embargo
han tenido una gran aceptacién
la pifia y el melén cortado, asf
como los citricos «listos para
consumir». Otras frutas precor-
tadas son: manzanas, fresas,
kiwis, pldtano y melocotén. Nor-
malmente la vida til de estos
productos es solamente unos po-
cos dias (aprox. menos de 7).

Los productos
hortofruticolas de cuarta
gama ofrecen ventajas
potenciales al consumidor
como reduccion del tiempo
de preparacion
de las comidas, calidad
uniforme y constante,
Jacilidad de acceso
a productos saludables,
Jacilidad de almacenamiento
y reduccion del manejo
y de las pérdidas.

Los productos hortofruti-
colas de cuarta gama ofrecen di-
versas ventajas potenciales al
consumidor como son: reduccién
del tiempo de preparacién de las
comidas, calidad uniforme y
constante, facilidad de acceso a
productos saludables, facilidad
de almacenamiento ya que re-
quieren menos espacio, reduc-
cién del manejo y de las pérdi-
das.

La produccién de los pro-
ductos minimamente procesados
implica una serie de operaciones
unitarias generales que, comun-
mente, se llevan a cabo en salas
de baja temperatura (aprox. 4-
8(C). En el caso de la lechuga
son las siguientes:

- Recepcién del material in-
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Puntuacién (Calidad Vis. Gral.)

i_

Figura 1:

Cambios en calidad en parametros de calidad
de las ensaladas comerciales Jardin y Caesar

@ Calidad Vis. Gral.
H Textura
A Olores de ferment.

Puntuacién (Textura, Olores de ferment.)

10 15 0

Dias a 5°C

10 15

Dias a 5°C

Calidad visual general, 9=excelente, 1=muy baja, textura, 5=crujiente 1=blando; olores de fermentacioén, 5=muy intenso, 1= nada

Cuadro 1:

Tasa de respiracion de nagoya kale blanco
y rojo almacenado a varias temperaturas

Producto Tasa de respiracién (ul CO,/g-h)

0°C 5°C 102C 152C
Hojas enteras grandes (6 - 8 cm) 7.9 12.0 28.8 32.4
Hojas enteras pequenas (2 - 3 cm) 13.5 20.6 41.8 57.1
Piezas (2 x 3 cm) 15.0 23.4 46.3 53.2
Tiras (0.3 cm) 16.7 17.9 58.6 67.9

El producto fue hidroenfriado y transportado a 5°C. Los datos son medias
de duplicados de las medidas de los dfas 1 a 5.

tacto y almacenaje de periodos
cortos

- Lavado y clasificacién pre-
liminar

- Limpieza, pelado y selec-
cién

- Reduccién de tamaiio, cor-
tado: manual, uso de maquinas
cortadoras

- Clasificacién por tamaifio y
defectos

- Lavado / Enfriado: uso de
agentes clorados

- Operaciones de elimina-
cién de agua: centrifugacién, aire

forzado, mallas vibratorias

- Envasado

- Empacado y paletizacién

Las frutas y hortalizas de
4a. gama o minimamente proce-
sadas son productos que contie-
nen tejidos vivos y son como
frescos en caracteristicas y cali-
dad. Sin embargo, estos tejidos
no exhiben las mismas respues-
tas fisiolégicas que los tejidos vi-
vos y normales de la hortaliza o
fruta sin procesar. El cortado,
abrasién o calentamiento minimo
de estos tejidos puede causar res-

puestas diversas dependiendo del
ambiente y del envase. Un ejem-
plo del aumento de la tasa de
respiracién en los productos
precortados se muestra en la ta-
bla 2. El control de la respuesta
fisiol6gica consecuente al dafio
mecénico es la clave para pro-
porcionar un producto mini-
mamente procesado de buena ca-
lidad.

Mientras que la mayoria de
las técnicas de procesado de ali-
mentos estabilizan el producto,
alargando su vida itil y de alma-
cenamiento, el procesado mini-
mo aumenta su perecibilidad.

Esta 4rea en auge de los
productos de cuarta gama, en-
marcada en el contexto de la
Ciencia de los Alimentos, requie-
re la colaboracién de la horticul-
tura, fisiologia y patologia vege-
tal, bioquimica, biotecnologfia,
microbiologia, tecnologia de los
alimentos, ingenieria de alimen-
tos y expertos en empaque, entre
otros. Es ciertamente un 4rea
interdisciplinar y, los esfuerzos
conjuntos llevardn a despachar
productos de 4a. gama de alta
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calidad a los mercados.

¢Como se ha llegado al
momento actual?

e A partir de los afos 80
hubo una fuerte expansioén de los
productos de 4a. gama en el sec-
tor de alimentacién, lo que llevé
a un reforzamiento de los estan-
dares de alta calidad. Ademds los
volimenes de produccién incre-
mentaron y esto resulté en una
mejor productividad.

e La calidad del producto
intacto ha mejorado. Existen cul-
tivos especificos para la industria
procesadora. Se han desarrollado
variedades de semillas que satis-
facen las necesidades de 4a.
gama. Ademas, los programas de
andlisis de control de riesgos y
puntos criticos (ACRPC) propor-
cionan al procesador una infor-

Mientras que la mayoria
de las técnicas
de procesado de alimentos
estabilizan el producto,
alargando su vida util
y de almacenamiento,
el procesado minimo
aumenta

su perecibilidad.

macién mds completa de los in-
gredientes.

e Innovaciones en el equipo
de procesado. El aumento del
volumen de produccién ha lleva-
do a expandir las instalaciones y
modernizar el equipo. Se necesi-
ta una mejor maquinaria (lavado,
cortado, centrifugado) para el
manejo de un mayor volumen de
producto y mejorar la calidad del
producto acabado.

e La tecnologia de empaque
ha mejorado. Esto ha sido conse-
cuencia del aumento de volumen
producido; se han desarrollado el
equipo y los materiales de empa-
que para las lineas automa-
tizadas.

Las compaiifas productoras
de peliculas plasticas han enfo-
cado sus esfuerzos en actividades
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Tabla 2:

Efecto de las atmésferas modificadas en la calidad
del producto minimamente procesado

Producto Temperatura °C AC/AM aplicada ! Principales beneficios
Lechuga, piezas | 05 0.5-3% 02 + 7.5-15% CO, | Retraso del pardeamiento
de ensalada |
Melén, cubos 2,5-5 Aire + 5-15% CO, | Retraso del crecimiento
| microbiano
Pimientos, cubos| 0-5 3% 0,6 aire + 5-10% CO, | Retraso del crecimiento
microbiano
Cebolla, cubos 0-5 3% O, 6 aire + 10% CO, Retraso del amarilleamiento
| Retraso del crecimiento
| microbiano

de investigacién y desarrollo de
los productos minimamente pro-
cesados. Se diseflan peliculas
para productos y formas de pre-
paracion especificas.

Presente de los productos
de cuarta gama

En la actualidad existe bas-
tante informacién disponible so-
bre parte de los aspectos’ fisiold-
gicos y microbiol6gicos que en-
vuelven el procesado minimo. El
objetivo final es el obtener una
mayor informacién del producto
con objeto de encontrar una fér-

mula para alargar la vida util del
producto, que de otra forma es
mas perecedero que el producto
intacto. Dado que una de las ca-
racteristicas del producto de
cuarta gama es conservar la natu-
raleza de alimento fresco y
«vivo», sélo se permite la aplica-
cién de un ndmero reducido de
tratamientos. Las técnicas mds
empleadas para alargar la vida

- atil de los productos de 4a. gama

son la conservacién a bajas tem-
peraturas y el uso de atmosferas
controladas 6 modificadas (Tabla
2).

"e Comodidad al consumidor

lesionados

en el plato

de productos

Caracteristicas potenciales
de los productos de cuarta gama

e Aumento del rendimiento (producto utilizable en un 100%)
® Reduccidn de los costes de mano de obra

e Reduccién de los costes por eliminacién de residuos

o Reduccidn de los costes por transporte de mercancias

o Precio estable = precios fijos

o Disminucién del espacio de almacenamiento

o Aumento del contro!l de inventario

e Aumento de los beneficios marginales

o Calidad y abastecimiento constante a lo largo de todo el afio
e Aumento de la sanidad e higiene del producto

e Reduccién de las necesidades de reparto

e Facilidad de inspeccionar la «verdadera» calidad del
producto en la recepcién y antes de usar

e Eliminacion del equipo de cortado y otros utensilios en cocina
e Reduccidn de los costes de compensacién a operarios

e Cambios de meni més eficientes
e Aumento de la uniformidad del producto y la presentacién

o Reduccién del entrenamiento del personal en la preparacién

o Refrigeradores més limpios
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El pardeamiento enzimdtico

ha sido objeto de varias investi-
gaciones dado que es un defecto
que disminuye en gran medida la
vida util del producto. Se debe a
la acumulacién de fenoles que
mediante la enzima polifenolo-
xidasa y en presencia de oxigeno
polimerizan para formar com-
puestos de colores pardos. Otra
enzima importante en este proce-
so es la fenilalanina amonia-liasa
(PAL) ya que se induce en la
planta debido a diferentes tipos
de estrés (p. ej. durante la opera-
cién de cortado en la manufactu-
ra de los productos de 4a. gama).
Se ha estudiado la correlacion
entre la induccién de esta enzima
y diversos indices de calidad de
la lechuga minimamente proce-
sada. Se ha comprobado que

El futuro
de los productos de 4a.
gama se prevee
en direccion
hacia los aspectos
sensoriales del producto
mads alla del visual.
La conservacion
del aroma del producto
cortado lo mds préxima
a la del producto entero
es un gran reto a resolver
en los proximos aiios.

existe una alta y significativa co-
rrelacién entre la actividad de
PAL durante los primeros dias
después de cortado y la calidad
visual general y el oscurecimien-
to de la superficie de las piezas
de lechuga durante el almacena-
miento en atmdsfera controlada.
La calidad del producto de
ensalada comercial varia segiin el
procesador. Generalmente se uti-
liza una atmdésfera baja en oxige-
no (0.3-0.5% O,) y alta en
di6xido de carbono (7.5-15%
CO,) para conservar la llamada
«Ensalada de Jardin» (mezcla de
lechuga iceberg, zanahoria vy
lombarda en porcentaje 80-5-5) y

general para las diferentes lechu-
gas (Figura 2).

Otro producto con interés
creciente en el mercado america-
no es el mel6n minimamente
procesado. Si se considera una
fruta de pH no 4cido, el procesar
éstas es adin un reto mayor que
en el caso de las hortalizas o el
de las frutas de pH mds 4cido
(como cftricos o piiia).

Diferentes variedades y es-
tados de madurez (sazén, madu-
rez incipiente, madurez comer-
cial y sobremaduro) afectan a la
calidad del melén cantalupo
minimamente procesado.

En nuestros estudios preli-
minares la variedad Traveller ha
dado mejores resultados basados
en calidad visual y menor desa-
rrollo de podredumbres; por otra

parte, el uso de melones de ma-
durez incipiente o comercial es
preferible a los sazén (debido al
temprano desarrollo de podre-
dumbre por mohos) o sobre-
maduros (debido a pérdida de fir-
meza y mayor desarrollo de olo-
res de fermentacion).

Se ha comprobado que el
uso de atmésferas controladas de
aproximadamente 3% O, + 10%
CO, aumentan la vida util del
melén de 4a. gama ya que ayu-
dan a mantener el color y la fir-
meza, asi como retardar el desa-
rrollo de podredumbre.

Futuro de los productos
de cuarta gama

El futuro de los productos
de 4a. gama se prevee en direc-
cién hacia los aspectos sensoria-

Beneficios obtenidos por atmésfera controlada
(3% 0, + 10% CO,) en 5 tipos de lechuga
preparada para ensalada
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Las piezas de lechuga fueron conservadas a 5°C y se evaluaron cada 4 dfas
después de transferir a una atmésfera de aire durante 12 h a 15°C.

«Ensalada Caesar» (lechuga ro-
mana). Bajo estas condiciones la
calidad visual general y la textu-
ra son aceptables pero la apari-
cién de olores desagradables au-
menta considerablemente duran-
te 20 dias de almacenamiento,
sobre todo en la ensalada de jar-
din (Figura 1). Cuando se mez-
clan diferentes tipos de lechuga
(iceberg, romana, trocadero, de
hoja) por ejemplo en la «Ensala-
da tipo Europeo» estas atmosfe-
ras pueden no ser igualmente be-
neficiosas para la calidad visual

les del producto més alld del vi-
sual. La conservacién del aroma
del producto cortado lo mads
préxima a la del producto entero
es un gran reto a resolver en los
préximos afios. La prevencién de
los olores de fermentacién, por
ejemplo los desarrollados bajo
atmésferas de anaerobiosis debi-
do al aumento de volatiles como
etanol y acetaldehido son otro
aspecto importante a considerar
para ofrecer al consumidor un
producto agradable no solo a la
vista sino también al paladar.
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El area de la tecnologia de
las peliculas pldsticas se estd de-
sarrollando con gran impetu en
los dltimos aflos y va a ser un
factor clave para controlar el
producto en situaciones de es-
trés.

Los nuevos disefios como
las «peliculas inteligentes» per-
miten adaptar las caracteristicas
de permeabilidad de la pelicula
dependiendo de la temperatura.
En este sentido es de sefialar que
serfa beneficioso un mayor y me-

El desarrollo
de nuevos productos
como los llamados
«almuerzos de ensalada»
que consisten en mezcla
de ensaladas mds pastas,
carnes, o fiambres
mezclados o separados
en distintos compartimentos
y listos para comer
o0 cocinar en microondas
(productos de 5a gama)
se prevee que crecerd
en los proximos afios
y diversificard el mercado
de los productos
hortofruticolas
minimamente procesados.

jor control en el manejo de tem-
peratura desde el procesador al
consumidor. Las investigaciones
que se estan llevando a cabo so-
bre los indicadores de temperatu-
ra-tiempo pondrdn a punto una
herramienta muy valiosa para el
control del estrés térmico en los
productos precortados.

El desarrollo de nuevos
productos como los llamados «al-
muerzos de ensalada» que con-
sisten en mezcla de ensaladas
mds pastas, carnes, o fiambres
mezclados o separados en distin-
tos compartimentos y listos para
comer o cocinar en microondas
(productos de 5a gama) se prevee
que crecerd en los préximos afios
y diversificard el mercado de los

38

Presentacion de hortalizas IV gama
en el punto de venta.

productos hortofruticolas mini-
mamente procesados.

Otro aspecto a considerar es
el nutricional. En los envases
existen etiquetas de informacién
nutritiva con datos referentes al
contenido en nutrientes por ra-
cién de producto; estos datos es-
tdn normalmente basados en la
composicién del producto entero.
(Cudl es el valor nutritivo del
producto de 4a. gama?, ;cOmo se
compara con el producto entero?.
Dado que las frutas y hortalizas
son una fuente importante de vi-
taminas y minerales en nuestra
dieta, es necesario obtener infor-
macién sobre los aspectos nutri-
cionales de estos productos.

Finalmente queremos pun-
tualizar una vez més que el sec-
tor de los productos de 4a. gama
estd creciendo. Segin las dltimas
estadisticas compiladas por Ia
International Fresh-cut Produce
Association el peso de este sec-
tor en el total de ventas de la
produccién agricola de Estados
Unidos habrd pasado del 8.9% en
el afio 1994 al 25.8 % en el afio
2000.

Gloria Lopez-Gdlvez(1)
Marita Cantwell(2)

Dept. Vegetable Crops. University of
California ar Davis. Davis, CA 95616-8631.
Estados Unidos
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(2) Especialista en Extension Agraria
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