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A/gunos aspectos fueron ejemplificadas
durante el "IV Seminario Euroagra Frutas

y Hortalizas" por Ash/ey Bell, miembro
de IFPA Europe Technica/ Consultant.

Fresh-cut:
selección, producción
y poscosecha
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La Asociación Internacional
de Productos Frescos Precortados
(IFPA), define como producto
precortado "cualyuier fruta u hor-
taliza o la combinación de éstas
yue han sido alteradas físicamente
pero yue permanecen en un estado
fresco" y yue no han sido expues-
[as a congelamiento o procesa-
miento térmico o a cualyuier otra
forma de preservacíón.

Como su nombre lo indica, el
término "fresh-cut", significa re-
cién cortado y agrupa a las frutas
y hortalizas yue han sido peladas,
cortadas,lavadas,secadas y enva-

EI término "fresh-
cut", significa
recién cortado y
agrupa a las frutas
y hortalizas que
han sido peladas,
cortadas, lavadas,
secadas y
envasadas,porlo
que se obtiene un
producto que se
utiliza en un 100 %.

sadati, por lo yue se obtiene un
producto yue se utiliza en un 100
%. Los mismos tienen el valor
añadido de la frescura, convenien-
cia, sabor, apariencia y calidad
que contribuyen a fomentar el
consumo de esta gama. Para los
servicios de comida, los "fresh-
cut" contribuyen a disminuir los
tiempos, los desechos y la mano
de obra.

Varios tion los aspectos yue
permiten prolongar la vida útil de
estos productos: la selección de
cultivares, las t^cnicas de produc-
ción y el manejo poscosecha, pue-

canzxrse en los productos frescos
cortados es de 10-18 días, mien-
tras que en Europa es de 5 a 13
días, diferencia debida a yue en
Estado5 Unidos fueron "educa-
dos" para tener una vida útil más
larga, hacicndo referencia en este
sentido a que las expectativas del
consumidor en ambo^ lugares no
son las mismas.

Los precortados de productos
frescos se comentaron a ofrecer
hace cerca de una década y,tanto
en Estados Unidos como en Euro-
pa, el mercado se inició con le-
chugas cortadas combinadas con
algunas hierbas y hortalizas empa-
cadas en bolsas. Desdc entonccs,
la industria de precortados se ha
diversificado en cuanto a la varie-
dad de productos que se ofrecen y
se ha umpliado a los mercados mi-
noristas.

La elección de cultivares (va-
riedades), el manejo, la manipula-
ción y el procesado son cuatro
etapas claves en la obtención de
un producto adecuado. Todos es-
tos aspectos fueron explicados y
ejemplificados durante el "IV Se-
minario Euroagro Frutas y Horta-
lizas" por Ashley Bell, miembro
de IFPA Europe Technical Con-
sultant, yuien destacó respecto a
este primer punto de selección de
cultivares, yue cl gusto del consu-
midor evoluciona y, por lo tanto,
se buscan permanentemente culti-
vares cada vez más interesantcs.
Un ejemplo de ello es la "zanaho-
ria baby" (mini zanahoria) hortali-
za lídcr dentro de la categoría de
precortados en loti Estados Uni-
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dos, cuyo principal productor
mundial es la empresa Grimm-
way, y cuya introducción fue todo
un éxito. A finales de los 80' el
productor empezó a tener proble-
mas con la apariencia física de
este producto y comenzó a buscar
nuevas formas más pequeñas, de
5 cm, como las variedades Grimm-
way y Bolthause. Es importante
trabajar conjuntamente con los
cultivadores y trabajar con mate-
ria prima de alta calidad. Los agri-
cultores se preocupan por la bús-
yueda de un color uniforme, boni-
to, de forma atractiva, más cilín-
drica, suaves y dulces. Las zana-
horias baby, para ello, constituyen
un potencial para picar entre horas.

Otro ejemplo es la "espina-
ca", con alto valor añadido yue
permite una intensidad de cultivo
muy alta. Este producto se reco-
lecta por la mañana y se hace un
rápido enfriamiento al vacío. El
consumo de este producto en
EEUU va en aumento, con 14-16
días de vidti útil en el mercado. Es
muy importante la forma de culti-
vo, recolección y conservación
para la obtención de un producto
adecuado, La espinaca baby de
hoja pequeña, reyuiere de un en-
friamiento muy rápido. Es funda-
mental realizar buenas prácticas
de cosecha, ya yue los daños me-
cánicos juegan un importante pa-
pel en estos productos, producien-
do un aumento de la respiración
y de la degradación de las mem-
branas, con la consecuente pérdi-
da de consistencia y cambio de
color.

Un producto importante que
no ofrece muchos problemas es la
"lechuga Iceberg", en la yue se re-
mueven las hojas exteriores, se
lava hien el interior y se realiza el
enfriado al vacío rápidamente pa-
ra prolongar su conservación.

EI mantenimiento de la cade-
na de frío es fundamental para mi-
nimizar cualquier tipo de deterio-
ro. EI enfriado rápido hace más
lento el proceso de maduración y
se logra ^ma vida útil mas prolon-
gada. Esto permite que la pérdida
de agua del producto sea más len-
ta y disminuye la proliferación de
hongos y bacterias.

Además de partir de material
de la más alta calidad y de dismi-
nuir los daños mecánicos tanto en
el campo como en poscosecha, es
importante durante esta última, la
eliminación de los excesos de
agua, la utilización de algún pro-

ducto clorado o ácido cítrico para
la desinfección, realizar un co-

rrecto envasado y obtener una at-
mósfera adecuada. El tratamiento

más frecuente para reducir la pre-
sencia de microorganismos es el
de baños con soluciones de cloro

(50 a 200 partes por millón). La
preocupación sobre la duración

del producto ha Ilevado a acelerar
investigaciones en materia de em-

paques y recubrimientos comesti-
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bles dirigidos a mantener la hu-
medad relativa del producto, y a
evitar la proliferación de micro-
organismos y el daño de la fruta
precortada durante su manipula-
ción y transporte. En cuanto a los
materiales para envasado, se in-
vestiga en materia óptica, respira-
ción y aislamiento de los recubri-
mientos y películas utilizadas,
realizando para ello pruebas de
resistencia a rupturas, rasgadu-
ras y punzadas y simulando las
condiciones a las cuales pueden
estar sometidos los productos
precortados durante su manipula-
ción y transporte.

Otro punto importante a te-
ner en cuenta es la realización de
una adecuada planificación lo^^ís-
tica para lograr el suministro
constante durante todo el año.

Manejo poscosecha
de los productos frescos
cortados

Además de buenas prácticas
de selección de cultivares, de pro-
ducción y de cosecha, el 'manejo
poscosecha' debe realizarse cui-
dadosamente.

En cuanto al momento ópti-
mo para cosechar, se puede reali-
zar su determinación mediante ín-
dices. La madurez en horticultura
se refiere al momento en yue el
producto reúne las características
necesarias para su utilización
(madurez fisiológica). Una herra-
mienta para determinar cuando es
el mejor momento de recolección
es el Índice de Madurez. En agri-
cultura conocemos diferentes ín-
dices: cronológico (días desde la
plantación, utilizado para ayuellos
de ciclo corto): físicos: según ta-
maño, color, textura, etc; yuími-
cos (en función de los niveles de
azúcares, acidez, almidón) y fisio-
lógicos (relacionados con el pa-
trón de respiración y producción
de etileno).

Después de ser cosechados
la manipulación poscosecha juega
un importante papel yu yue el 60
^/c de los daños ocurren normal-
mente en esta etapa.

EI enfriamiento es indispen-
sahle paru Ilevar la respiración y
la actividad mctabólica al míni-
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n La Asociación Internacional de Productos
Frescos Precortados define como producto
precortado "cualquier fruta u hortaliza
o la combinación de éstas que han sido
alteradas físicamente pero que permanecen
en un estado fresco" y que no han sido
expuestas a congelamiento o procesamiento
térmico o a cualquier otra forma
de preservación
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mo. Existen diferenteti tipos de
enfriamiento y lu selección del
sistema dependerá de la morfolo-
gía y del tamaño del producto:

- Por aire: donde los conte-
nedores deben tener ventilación.
Es un método adaptable a todo
tipo de productos hortícolas.

- Hidroenfriamiento: más
eficiente, es el método más rápi-
do, además no se producen pérdi-
das de peso (de agua). La desven-
taja es que no todos los productos
se adaptan a este método donde el
medio es el agua y pueden proli-
f'erar organismos si yuedan gotas.
Se utiliza en melones, melocoto-
nes.

Puede ser en ducha o inmer-
sión, por lotes o en cinta transpor-
tadora.

- Por vacío: el cambio del es-
tado del agua yue evapora provo-
ca la disminución de la tempera-
tura, y se debe disminuir la pre-
sión para yue sea más rápida la
evaporación. Etite sistema es muy
rápido.

- Por hidrovacío: utilizado
para apio por ejemplo.

Los dos factores más impor-
Cantes de la poscosecha en los yue
se debe invertir para prolongar la
vida útil del producto son la tem-
peratura ( el 60 ^/o de la inversión
para disminuirla) y la humedad
relativa (el 40 %^). Las atmósferas
modificadas, con la disminución
del oxígeno, el aumento del dió-
xido de carbono y la modificación
de los niveles de etileno, también
son beneficiosas para prolongarla
vida útil poscotiecha. Pero prime-
ro debernos ajustar los valores de
temperatura y humedad. EI con-
trol de la atmósfera exige una alta
inversión, por lo que se aplica en
pocos casos como manzana, kiwi,
o para almacenamientos a largo
plazo. EI etileno en pepinos puede
traer problemas de amarillea-
mientos y deben aplicarse absor-
bedores de etileno para evitar que
esto ocurra. EI 1-MCP es un buen
competidor del etileno, actúa blo-
yueando el receptor del etileno
yue está en el fruto evitando que
se desencadenen los procesos de
maduración. EI I-MCP permite
aumentar la vida útil post-reco-
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lección en ciruela porque retrasa
las pérdidas de peso y de firmeza,
los cambios de eolor y el índice
de madurez a través de una menor
respiración.

Estos temas fueron tratados
con mayor precisión en las confe-
rencias Ilevadas a cabo por [FPA
Europe durante el "IV Seminario
Euroagro Frutas y Hortali^as" el
pasado mes de octubre, por Giun-
carlo Collelli (Profesor de la Uni-
versidad de Foggia).

Desinfectantes
para el agua de lavado

Otro aspecto clave en los

procesos e^ la desinfección del

agua de lavado. En poscosecha y

procesado se produce una gran

recirculación de agua, por lo yue

n Los frutas y hortalizas "fresh-cut"
tienen el valor añadido de la frescura,
conveniencia, sabor, apariencia y calidad
que contribuyen a fomentar el consumo
de esta gama. Para los servicios de comida,
estos alimentos contribuyen a disminuir
los tiempos, los desechos y la mano de obra

es muy importante la desinfección
de la misma. Algunos productos
utilirados son: cloro, Dióxido de
cloro (menos afectado por el pH y
la materia orgánica yue el cloro),
ácido peroxiacético (más costoso
pero muy eticiente), peróxido de
hidrógeno, Lactoperoxidasa (nue-
vo producto probado recientemen-
te), Acidos orgtínicos, Clorito de
Sodio acidificado, Ozono (antimi-
crobiano), Agua Oxigenada y Luz
UV. (María Isabel Gil Muñoz,
CEBAS- CSIC Murcia).

Innovación en el envasado
de productos frescos
cortados

Por último Ilegamos a la cta-
pa de "envasado", en la yue no de-
bemos olvidar que estamos enva-
sando algo "vivo" dcntro de un
envase al yue le pedimos yue pro-
longue la vida útil. No se puede
mejorar lo yue entra en el envase.
Si tenemos problema de materia
prima o suministro, el envasado
no podrá mejorarlo. De allí la im-
portancia de realirar buenas prác-
ticas desde la selección de los
cultivares hasta cste punto, el en-
vasado del producto proccsado.
Hay yue tener mucho cuidado con
lus fugas que se produccn. Debe-
mos tener claro yue es imposible
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y yue no existe "un producto para
todos". Tampoco existe una 'bolsa
para ensalada' y cada producto
reyuerir<í de un envase específico
yue le permita prolongar su vida
útil de acuerdo a sus característi-
cas.

En cuanto a innovaciones en
el envasado de productos frescos,
Jeffrey Branderburg, presidente
de JSB Group, habló de los nue-
vos aspectos en esta materia du-
rante las conferencias llevadas a
cabo por IFPA Europe en el "IV
Seminario Euroagro Frutas y Hor-
talizas". Entre ellos:

- EI envasado sin fugas. En
EEUU el objetivo es del 1-2 %
pero la mayoría está entre el 5 y
10 % de fuga.

- La Vida Útil como calidad:
es muy importante yue se conser-
ve la calidad hasta los "x" días in-

dicados en el envase, garantizan-
do que la calidad hasta ese mo-
mento será la máxima. Una vez
logrado, se puede ir al siguiente

nivel. Solamente se puede intentar
prolongar la vida útil del producto
cuando la calidad de la cual se
dispone en la vida útil actual es la
máxima.

- Debemos conocer el índice
de respiración de cada producto
en particular.

- Debemos cuantitiicar los
análisis de los vegetales procesa-
dos. Lo no cuantificado afecta a la
elección del envasado y la prolon-
gación de la vida útil.

- Polímeros OTR: polímeros
modificados y polipropilenos.

- Resistencia al pinchazo en
caliente: Test con el yue se evita
yue pasen a la cadena los envases
no aptos.

- Tecnología GPM (cs muy
cara, encarece x 5): para utilizar
en individuos de respiración muy
alta, por ejemplo en champiñones.

- PLA con ácido poliláctico
(producto renovable yue se obtie-
ne del almidón del maíz).

En cuanto a envasado, se in-
vestiga en materia óptica, respira-
ción y aislamiento de los recu-
brimientos y películas utilizadas,
realizando para ello pruehas de
resistencia a rupturas, ra^gaduras
y punzadas y simulando lati con-
diciones a lati cuales pueden estar
sometidos los productos precorta-
dos durante su manipulación y
transporte.

n La selección de cultivares, las técnicas
de producción y el manejo poscosecha,
pueden ser determinantes en la
prolongación de la vida de los "fresh-cut"
si se realizan adecuadamente
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