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Recientemente se ha presen-
tado en la Universidad Politécnica
de Cartagena la tesis doctoral ti-
tulada "Innovaciones tecnoldgicas
en la conservacion y procesado de
hinojo y colirrdbano mediante re-
frigeracion y modificaciéon de la
atmosfera”, dirigida por el Profe-
sor Dr. Francisco Artés Calero,
Catedrdtico del Departamento de
Ingenieria de Alimentos y del
Equipamiento Agricola de dicha
Universidad.

Este trabajo. que ha mereci-
do la calificacidn de sobresaliente
Cum laude. se planted inicialmen-
te para conocer el comportamien-
to fisioldgico. bioquimico y tec-
nologico durante el periodo de
posrecoleccion de estas hortalizas
ante el creciente interés de algu-
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nos paises como Francia. Alema-
nia y Suiza por su importacion.

En la actualidad. tanto el hi-
nojo (Foeniculum vulgare Hill,
var. dulce D.C.) como el colirrd-
bano  (Brassica  olerucea  var.
gongvloides L) se cultivan en la
zona del Medilerrdneo espaiiol.
en las Comunidades de Valencia.
Murcia y Cataluna. con el propo-
sito de la exportacion.

Tras la recoleccion en cam-
po. entre noviembre y marzo. se
transportan al almacén se selec-
clonan y se envasan en cajas de
cartdén o madera para su inmedia-

"alinmida (40 jym)
- 1% COy

M El trabajo sobre el que se basa el presente
articulo considera el interés economico
del hinojo y el colirrabano como productos
procesados en fresco o de IV gama, pudiendo
comercializarse en forma individual
o en mezclas de ensaladas

ta comercializacion. en particular
el colirrdbano. siendo conserva-
dos a veces por un periodo infe-
rior a dos semanas a temperaturas
cercanas a 0°C. En Espana. el
consumo de ambas hortalizas

muy reducido. aunque el hinojo
comienza a considerarse un pro-
ducto novedoso gracias a su aro-
ma y sabor caracteristicos.

En la tesis se aborda la apli-
cacion de las téenicas de conser-
vacion en atmostera controlada
(AC) v envasado en atmdsfera
modificada (EAM) para preservar
la calidad y prolongar la vida dtil
de ambas hortaliza-.

Ademdis. se ha considerado
que tienen interés econdmico co-
mo productos procesados en fres-
co o de cuarta gama, pudiendo co-
mercializarse en forma individual
0 en mezclas de ensaladas. De
esla forma se satisface lu deman-
da de los consumidores. cada vez
mds exigentes de productos sanos.
frescos, nutritivos v variados. ¢n
especial en los paises en donde



consumidas
habitualmente. Hasta ahora, no se
habia ¢studiado el procesado en
fresco del hinojo y colirrdbano.

Inicialmente se determinaron
las actividades respiratorias y las
emisiones de ctileno (C,H,) asi
como las concentraciones idoneas
de conservacion, empleando  la
técnica de AC para la conserva-
cion de hinojo y colirrdbano. A
continuacion se disefaron los en-
vascs adecuados, estudiando dife-
rentes peliculas pldsticas que ge-
neren estas composiciones gaseo-
sas bajo EAM.

La calidad general de estos
productos enteros y procesados en
fresco se evalud al érmino de
cada periodo de conservacion y
comercializacion mediante la va-
riacion de los parametros fisicos
(color, firmeza y pérdida de pe-
S0), quimicos (contenido en soli-
dos solubles, pH, acidez, azicares

cstas  hortalizas son
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En la actualidad,
tanto el hinojo
como el colirrabano
se cultivan

en la zona del
Mediterraneo
espanol, en las
Comunidades

de Valencia, Murcia
y Cataluna,
principalmente
para exportacion.

y dcidos orgdnicos), y sensoriales
(apariencia, sabor. textura, aroma
y aceptabilidad).

lgualmente se evalud la cali-
dad microbioldgica (bacterias me-
sofilas y psicerofilas, hongos y leva-
duras) en los dilerentes procesados
en fresco de ambas hortalizas.

Los hinojos enteros conser-
vados en aire a 0°C poseen una
actividad  respiratoria moderada
(10 - 12 mg CO, kg-I h-1). y de
tipo no climatérica. caracterizada

B Los hinojos enteros conservados en aire a 0°C
poseen una actividad respiratoria moderada
y de tipo no climatérica, caracterizada por una
baja emision de C,H,. La calidad de los bulbos
de hinojo depende del pardeamiento del corte
basal, o separacion entre parte comestible y raiz

con una baja cmision de CH - La
calidad de los bulbos de hinojo
depende directamente del pardea-
miento del corle basal. zona que
corresponde a la separacion entre la
parte comestible (bulbo) y Ta rafz.

Entre 0 y 5°C. los bulbos no
manifestaron desordenes [1siold-
gicos al ser mantenmidos en AC con
S kPa O,y 5a 15 kPa CO.,. inhi-
biéndose ¢l pardeamicnto del corte
basal en especial con elevado
CO . Sin embargo. diversos trata-
micntos de lavado con dcido as-
corbico y deido citrico no evita-
ron completamente el pardea-
miento basal.

El emplco de bolsas de poli-
propileno (PP) biorientado (PPB)
o de barquetas de PP termosella-
das con este PPB permitid alcan-
zar concentraciones similares a
las estudiadas en AC, siendo muy
favorables para la supervivencia
comercial de los hinojos enteros.

El hinojo procesado en tiras
y dados incrementd su actividad
respiratoria respecto al bulbo en-
tero entre un 25 y 50% al conser-
varse a O y 5°C. Sin embargo. esta
respiracion disminuyo a mas de la
mitad con AC de 5 kPa O, y 5
CO, respecto del aire. El pardea-
miento del corte. su principal cau-
sa de deterioro, fue pricticamente
inhibido con atmdésteras empaobre-
cidas en O, y enriquecidas en
CO.,. Bajo EAM en barquetas de
PP termoselladas con PPB se consi-
guid una buena calidad a Oy 5°C.

Al igual que en hinojo. ¢l co-
lirrdbano mostré una baja activi-
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dad respiratoria (7 a 10 mg CO,
Kg-1 h-1) y una muy baja emisién
de C H, a 0°C. con minimos cam-
bios en su composicion quimica
al ser conservados a 0y 5°C vy
elevada HR. Sin embargo. unas
minimas concentraciones de C.H,
en alre provocaron dnmrlllamun-
to y caida de los peciolos de los
tallos. i:sta accion del C H, fue
inhibida empleando wnuntmuo-
nes moderadas de Oy CO..

El EAM favorecio la conser-
vacion y preservo la calidad de
los tallos y, en particular, previno
el marchitamiento de las hojas. El
control de la deshidratacién es pri-
mordial, puesto que el consumidor
suele relacionar la turgencia de las
hojas con la frescura del tallo.

A 0°C. la intensidad respira-
toria y la emision de C,H, del co-
lirrdbano, transcurridos dos dias
del procesado. aumentan de dos a
ocho veces respecto a los tallos
intactos. El principal problema
del procesado en fresco en roda-

Tras la recoleccion
en campo, entre
noviembre

y marzo,

el colirrabano

se transporta

al almacén,

se seleccionay
envasa en cajas de
cartén o madera
para su inmediata
comercializacion,
siendo
conservados a
veces por un
periodo inferior

a dos semanas,

a temperaturas
cercanas a 0°C.

jas y bastones fue la deshidrata-
cién del corte que redujo su vida
atil, obteniéndose con EAM una
supervivencia cercana a siete dias
a 5°C. Pero tras catorce dias a 0°C.
el colirrdbano procesado mostrd
una calidad microbioldgica y sen-

sorial aceptable. usando pelfculas
de amida-polietileno o PPB.

El Grupo de Investigacién de
Postrecoleccion y Refrigeracion
de la Universidad Politécnica de
Cartagena. en el que se ha realizado
esta Tesis. coopera muy activamen-
te con el sector productor y expor-
tador en los problemas de conserva-
cion que afectan a las frutas y hor-
talizas, optimizando nuevas meto-
dologias y tratamientos (tratamien-
tos con ozono. radiaciones UV-C.
tratamientos  térmicos, atmosteras
sobreoxigenadas, eliminadores de
etileno, nuevos pldsticos. tratamien-
tos cuarentenarios. etc) que garan-
tizan la calidad de los productos
enteros y de la cuarta gama, en la
que han sido pioneros en Espana.

- Universidad Politécnica

de Cartagena. Tel.: 968-325510.
Fax: 968-325433.
E-mail: fr.artes@upct.es
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Especialista de cultivo: Antonio Manuel Alonso - Mévil : +34-609.29.35.60 - Email: a.alonso@nunhems.com nu nhems.
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