ZANAHORIA

La normativa

La calidad

La calidad bien definida debe ser un mismo concepto general desde el
punto de vista del productor, distribuidor y consumidor

La nocién ae ca-
lidad es muy relativa.
Para el productor, la
calidad depende del
rendimiento y de los
problemas que puede te-
ner en campo: plagas, poco
crecimiento, etc. Para el dis-
tribuidor, la calidad va ligada
a la categoria superior, la vida
comercial del producto y la ho-
mogeneidad. Finalmente, el con-
sumidor relaciona la calidad con el
aspecto exterior del producto, la
frescura, la calidad nutritiva y
el sabor.

De todos modos una cosa
es cierta, y es que el productor
y el distribuidor estdn al servi-
cio del consumidor. Ello signifi-
ca que la calidad bien definida
deberia reunir los tres puntos de
vista, y a su vez subdividirse en
varios tipos de calidad comple-
mentarios entre si:

v Calidad agronémica: es €l
conjunto de caracteristicas de
cultivo propias de una variedad,
bajo un punto de vista producti-
vo.

v Calidad mecénica: es la ap-
titud a la conservacién, la resis-
tencia a la manipulacién y al trans-
porte.

v Calidad visual: bésicamente
se refiere las caracteristicas mini-
mas que define la Norma de Calidad
del Reglamento de la Comunidad
n®920/89, segin la cual la zanahoria
debe ser sana, entera, limpia, firme,
exenta de plagas o deterioros, sin
consistencia lefiosa, no granada, no
bifurcada, sin cuello verde o violeta.
En definitiva, el aspecto es muy im-
portante para cualquier tipo de pro-
ducto.

v Calidad nutricional: referente a
todos los aspectos ya citados en cuan-
to a las cualidades nutritivas de la za-
nahoria.

v Calidad gustativa: directa-
mente relacionado con la composi-
cién de la raiz, el contenido en azi-
cares y otros componentes, la textu-

ray la dureza
o ternura de-
finen esta ca-

lidad.
v Calidad
higiénica: aspecto

cada dia méas impor-

tante, se valora la au-
sencia de residuos de
productos fitosanitarios,
de exceso de nitratos, y de

microorganismos dafiinos para la
salud.

Calidad y madurez
La madurez de la zanaho-
ria estd directamente relacio-
nada con la calidad. Sin em-
bargo, la definicién de madu-
rez es también relativa segin
a qué aspecto nos referimos
al hablar de ella. En términos
de produccién nos referimos
a la madurez de cosecha,
cuando la raiz suficientemen-
te desarrollada para ser reco-
lectada. En términos
bioquimicos, nos referimos a
la madurez de consumo, es
decir, el momento en que la
raiz ha alcanzado la mdxima
acumulacién de azicares y
caroteno. El estado de madu-
rez de cosecha ideal viene
dado de forma empirica, de-
pendiendo de muchos facto-
res internos y externos a la
planta, como la variedad, el
clima o la época de siembra.
La madurez de consumo de-
pende de la evolucién de los
componentes de la raiz, que
serd distinta en campo o en la
camara.

Calidad de la zanahoria
fresca
1. En campo. El contenido

en azidcares varia en la raiz con
la evolucién de ésta. Asf, la rela-
cién de azidcares no reductores
(sacarosa)/reductores aumenta en
el periodo de crecimiento de la raiz,
pardndose durante el periodo de reposo

y disminuyendo en el periodo post-in-
vernal. La madurez del contenido en
azicares es el valor maximo de la rela-
ci6n sacarosa/aziic reductores.

La concentracién de carotenos au-
menta también con el crecimiento de la
raiz, hasta un valor m4ximo determinado
por un incremento de su sintesis en los
tejidos maduros, ya en la entrada del
periodo de reposo, lo cual significa que
la madurez y el contenido en carotenos
estdn completamente ligados.

Finalmente, el contenido en fibras
disminuye durante la fase de crecimien-
to, a causa del aumento de materia seca
soluble que la planta experimenta du-
rante este periodo. En primavera, des-
pués de la fase de reposo, la raiz
incrementa su contenido en fibras,
como inicio a la lignificacién para dar
lugar a la floracién. As{ pues, la madu-
rez en el campo es un fenémeno fisiolé-
gico que depende principalmente de los
factores particulares del medio, como
las bajas temperaturas y los dias cortos.

2. En camara fria. Las mejores
condiciones de conservacién a largo
plazo, hasta varios meses, son una tem-
peratura de 0 a 1°C y una humedad rela-
tiva de 95 a 98%, paara reducir la pérdi-
da de peso y mantener la calidad origi-
nal de la raiz. El contenido en azicares
solubles aumenta en dichas condicio-
nes, con un incremento de los azicares
reductores mientras la sacarosa se man-
tiene estable. La cantidad de carotenos
no se veafectada por las condiciones
creadas, puesto que permanece cons-
tante durante todo el periodo. Lo mismo
ocurre con el contenido de fibras. El
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ZANAHORIA

Cuadro 1:
Norma de Calidad para zanahorias. Reglamento de la comunidad N°920/89.
Disposiciones Categorias
Extra ] 1 |
Valor comercial Calidad Superior Buena calidad Calidad comercial
CARACTERISTICAS MINIMAS - enteras
(todas las categorfas) - firmes

- no bifurcadas y desprovistas de ralces secundarias

- sanas

- limpias (desprovistas de tierra, arena materia organica)

- practicamente exentas de plagas y de deterioros causados por éstas

- no subidas y sin consistencia lefiosa
- no bifurcadas y desprovistas de raices secundarias

- exentas de humedad exterior anormal y suficientemente secas

después de lavadas

- exentas de olores y/o sabores extranos

CLASIFICACION

v Primores y variedades

de raiz pequefa

v Variedades de cosecha normal
y variedades de raiz grande

- caracteristicas - tipicas de la variedad - tipicas de la variedad - conformes
a las caracteristicas
o minimas
- coloracién - verde o purpura excluida - raices de longitud inferior - rafces de longitud
a los 8 cm: verde o purpura inferior a 10 cm:
hasta 1 cm verde o purpura
- ralces superiores a 8 cm: hasta 2 cm
verde o purpura hasta 2 cm - rafces superiores a
10 cm: verde o
purpura hasta 3 cm
- aspecto - fresco - fresco - conforme
- lisas - defectos de color a las caracteristicas
minimas
- forma - regular - defectos de deformacién
- defectos - sin hendiduras - ligeras hendiduras causadas | - heridas cicatrizadas
- exentas de magulladuras por la manipulacién o el lavado| que no alcancen
y heridas o grietas - ligeras heridas cicatrizadas al corazén
CALIBRADO Determinado por el didmetro o por el peso neto de la raiz

Didmetro minimo: 10 mm; peso minimo: 8 g
Diametro méaximo: 40 mm; peso maximo: 150 g

Diametro:

min. 20 mm

max. 45 mm
Peso:

min.: 50 g

max.: 200 g
Diferencia méx.:
Diametro: 20 mm
Peso: 150 g

Diametro min.: 20 mm

Peso min.: 50 g

Diferencia max.:
Diametro: 30 mm
Peso: 200 g

Diametro min.: 20 mm

Peso min.: 50 g

TOLERANCIAS
- calidad

- calibre

- 5% en peso

- 5% en peso de zanahorias
con trazas de color verde
en el cuello

- 10% en peso

- 10 % en peso
- 10 % en peso
de despuntadas

- 10% en peso

- 10 % en peso
- 25 % en peso
de zanahorias rotas

- 10% en peso

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Direccién General de la Produccion Agraria. (MAPA)

frio himedo constituye entonces un
tipo de conservacién que resulta muy
6ptimo para la zanahoria.

Calidad destinada a otros usos
Para la industria de transformacién

se tienen en cuenta aspectos de calidad

prioritarios que a veces difieren de los

citados para la zanahoria fresca. Por
ejemplo, las zanahorias tipo Amsterdam
para fabricacién de mezclas guisantes-
zanahorias, éstas deben tener un calibre
muy preciso y estar exentas de defec-
tos. Para las zanahorias Flakkee o
Chantenay, utilizadas para comercializar
en forma de dados, purés o deshi-

dratadas, la calidad debe responder a la
demanda de la industria: calibres mayo-
res de 40 mm, coraz6én de buen color,
raices de formas que produzcan pocos
restos en la fabricacién de dados, y au-
sencia de cuello verde.
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