POSRECOLECCION

Técnicas posrecoleccion

Manipulacion del calabacin

Técnicas y recomendaciones para aplicar durante los procesos posrecoleccion

del calabacin, desde la recoleccion hasta la comercializacion

H. Giambénco de Ena

Inspector Técnico Soivre-Catice
de Noain, Pamplona

Los calabacines pueden
ser cosechados en sus diver-
sas fases de crecimiento;
cuando la flor ain no se ha
abierto del todo y hasta po-
cos dias después de la polini-
zacién, cuando alcanzan 250
g o mds de peso. Esta dispa-
ridad de madurez hace que se
presente en el mercado una
amplia gama de consistencia
en el producto cosechado y
por tanto, de resistencia a la
manipulacién y sensibilidad a
las bajas temperaturas en el
almacén.

Debemos tener un es-
crupuloso cuidado durante la
recoleccién, ya que es esen-
cial para evitar magulladuras
y heridas que puedan com-
prometer las sucesivas fases
de conservacion y transporte.
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La recoleccidén ha de ser
escalonada, realizandose ma-
nualmente con tijeras para
cortar los frutos, dejandoles
una longitud de pedinculo de
1-2 cm. Se realiza todos los
dias, o como muy tarde cada
dos dias.

Los frutos cosechados
se echan en cestas o en cubos
forrados con tela, procurando
que no reciban golpes, y de
aqui se trasladan a envases de
madera o de pldstico, cuyo
peso neto no debe superar los
15 kg.

e El calabacin adquiere su mayor valor
comercial cuando su peso alcanza entre 200
y 250 gramos, correspondiendo a un tamano

de 15 a 18 cm de longitud y un didmetro

deentre4dyScm e

El calabacin adquiere su
mayor valor comercial cuan-
do su peso alcanza entre 200
y 250 gramos, correspon-
diendo a un tamaiio de 15 a
18 centimetros de longitud y
un didmetro de 4-5 cm.

La piel del calabacin es
muy delicada y necesita tra-
tos muy especiales hasta que
llega al consumidor.

El mejor momento para
recolectar es a primera hora
de la mafiana, para evitar que
el producto se vea afectado
por el calor del campo.

Los frutos recién reco-
lectados deben llevarse al al-
macén o colocarse a la som-
bra, en sitio fresco, pero du-
rante un breve espacio de
tiempo.

Llegada del producto
al almacén (lote). Foto:
Bionest de Almonte (Huelva)

Pre-refrigeracion

El calabacin es uno de
los pocos productos a los que
no se suele aplicar la técnica
de la pre-refrigeracién, ya
que el uso de agua fria
«hydrocooling» provoca la
apariciéon de podredumbres
fingicas, y la pre-refrigera-
cién por aire dindmico o
«succién cooling» provoca el
«stress», envejecimiento y a-
rrugado del producto.

El «vacuum cooling»
tampoco se presenta como
una técnica demasiado efi-
ciente, dado que un tratamien-
to de 25 minutos a una tempe-
ratura inicial de 25°C sélo lo-
gra bajar a 18°C (At=7°C), por
lo que sélo seria interesante si
el producto entrara en méqui-
na més frio y himedo.

S6lo admitird la pre-refri-
geracién en cdmara normal, es
decir, suave, poniendo los
envases de campo bien
estibados en ella y a poca al-
tura, para provocar una dulce
bajada de la temperatura del
producto.

Como la temperatura
minima aconsejada a este
producto es de 8-10°C, se re-
comienda tapar los palets con
cartones cuando la cdmara
estd pre-refrigerando  otro
producto a temperatura mds
baja, por ejemplo, fresas o
melocotones a 3°C.

Pre-manipulacion
y manipulacién

Este producto, al ser de-
masiado sensible, exige una
rdpida confeccién y comer-
cializacién después de su re-
coleccién.

En la nave de manipula-
cién se efectia una selec-
cién, calibrado y envasado,
antes de una breve conser-
vacion o transporte. El cali-
brado de los calabacines se
suele hacer a mano, pero hay
maquinas de platillos que lo
efectian correctamente.

Segiin la cantidad mani-
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pulada de producto, se utili-
zard el sistema mds conve-
niente:

1 Manipulacién en me-
sa, para pequeiias cantidades

1 Manipulacién en cinta,
para medianas producciones

1 Manipulacién con ma-
sa de seleccién o tria y ca-
libradoras, para grandes pro-
ducciones

Manipulacion sencilla
con mesa

Se utilizan mesas de
acero inoxidable de 2,5-1,5
metros, con dos operarias
por banda. En una banda, si
el producto estd arrancado a
mano, se sanea el corte del

aberturas laterales (para ver-
dura) para tirar desperdicios
del corte del pedinculo (en
caso de producto ecoldgico)
o con doble banda, la supe-
rior suministradora de enva-
Ses.

Las operaciones que hay
que realizar son:

1 Volcado a cinta (an-
cho médximo 60 cm, veloci-
dad ideal 10m/minuto de
avance)

1 Tria previa (quitando
los frutos gruesos, deformes
y atacados por hongos o alte-
rados)

. Calibrado. Cada ope-
raria hace un calibre. Se nece-
sitan por tanto tres de éstas

e El calabacin, por ser muy sensible, exige
una rapida confeccion y comercializacion
después de su recoleccion. En la nave
de manipulacion se efectia la seleccion,
el calibrado y el envasado @

pedinculo con cuchillo, a la
vez que se procede al clasifi-
cado, pero s6lo eliminando el
destrio (calibres gruesos y los
no conformes). En la otra ban-
da, dos operarias contindan
con el envasado del producto,
clasificdndolo segtin su cali-
bre y colocdndolo ordenada-
mente. Entonces sélo resta
sacarlo a cinta de rodillos,
comprobando su peso y colo-
cando el cubre correspondien-
te al envase, para acabar con
el paletizado.

Manipulacion en cinta
Se aconseja cintas con

por banda.

1 Encarado y colocado.
El calabacin se coloca orde-
nado peciolo con peciolo, en
envase de 500-300 (6 kg). Si
queda hueco, se cruzan uno
o dos calabacines.

1 Pesado. Se hace con
el envase de linea de mani-
pulado, y antes de su paleti-
zado. Se recomienda utilizar
bascula de mesa (tipo naran-
jero) o bien ahora del tipo
electrénico-automaético.

1 Colocacion del cubre.
Se puede poner cubre con
fondo de papel parafinado y
camisas laterales de pldstico

Cuadro 1:
El calibrado y su escala
Tipo N2 frutos Calibre
(envase 5 kg) gr/unidad
| Muy grandes 9 500-600
Grandes 12 400-525 |
Medio grandes* 14 | 325-425
Medianos” 16 275-350
Pequefos* 20 | 225-300
Mini 26 175-225

*Calibres mas comerciales
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En la imagen superior, defectos excluyentes en seleccion
o tria. Debajo, corte del pediinculo con cuchillo en la mesa
de manipulacion

PE de color verde, en una
sola pieza. Debe ir perforado
y con unién solapada con
adhesivo tipo Velero. Tam-
bién se pueden utilizar cu-
bres de plastico de Polies-
tireno o de Polipropileno con
ajuste a cuatro puntos (be-
renjenas) con grandes ven-
tanas o huecos de mallas
para ventilacién o refrigera-
cién.

Mesa de seleccion
y calibradora

Este tipo de manipula-
cion se impone cuando la pro-
duccién es elevada, llegando
a alcanzar los 2.500 kg/h.

Una méquina clasificado-
ra (calibradora a peso) consta
de las siguientes partes:

1 Tolva de vaciado

1 Seleccién o tria. Con
un médximo de tres operarias
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Manipulacion del calabacin. Seleccion y calibrado por tamario

por banda para sacar el
destrio a un cajén especial.

1 Calibrado a peso por
cazoleta, que admite produc-
tos de hasta 1.500 g y 500
mm de largo, con una preci-
sién de +- 4g.

El nimero mdximo de
calibres que puede hacer es

de ocho; aunque no en cala-
bacin, es polivalente para
otros productos como pepi-
nos y berenjenas.

1 Salida a tapiz de re-
cepcién circular de calibre
uniforme, que posee un sis-
tema anti-caida para evitar el
golpeado de los frutos (pun-

to critico).

1 Sistema de evacuacién
de envase de expedicién lleno
de producto; «sistema push-
pull» (empuje fécil a cinta de
salida).

Con este tipo de manipu-
lacién, bajo ningiin concepto
se debe utilizar el cepillado de
que va provista la mdquina a
salida tolva de vaciado, para
no daiiar la piel sensible del
producto.

En cada mesa de envasa-
do, se clasifica el producto
en dos categorias (I y II), con
s6lo observar los defectos de
cada unidad de producto. Para
ello, el tren aéreo o carrusel
debe proveer los tipos de en-

ideal para su venta en super-
mercados y grandes superfi-
cies.

Normalmente las bande-
jas son termoformados plds-
ticos de poco fondo, mien-
tras que el de las tarrinas es
mayor. Los materiales mds
utilizados son los siguientes:

1 Poliestireno: materia
prima tradicional derivada de
la quimica orgdnica, facil-
mente reciclable y destruible
mediante combustién en hor-
nos incineradores. Su molécu-
la no contiene cloro, por tanto
en su combustién no deja ma-
terias toxicas.

1 Polietileno: material
muy utilizado por su transpa-

® La humedad relativa
debe alcanzar el 90-95°C, y la ventilacion
de las camaras debe ser minima
para no provocar la deshidratacién
del producto e

vase a la manipuladora-enva-
sadora.

La méquina clasificadora
Tipo 6-S-9 (cortesia de
Caustier Ibérica) tiene las si-
guientes caracteristicas:

1 Concepcién. Unilateral

1 Capacidad mdxima de
5.000 kg/h (segiin producto y
calibre medio)

1 Altura cinta alimenta-
ci6n: 90 cm

1 Peso maquina: 1.100 kg
y peso cinta: 50 kg

1 Salidas o calibres en
nimero de ocho a bandejas
de rotacién de 0,55 kw/h la
unidad

1 Cada calibre puede
repartirse a un mdximo de 4
salidas

1 El calibrador est4 diri-
gido por ordenador, con dis-
ponibilidad de 30 programas.

Confeccion en tarrinas y
bandejas

Estos pre-envasados se
caracterizan porque el produc-
to va colocado ordenadamen-
te en ellas, constituyendo el
embalaje destinado a la pre-
sentacion final del producto

rencia y tenacidad, inodoro y
facilmente reciclable y des-
truible, no dejando sustancias
toxicas en sus residuos.
Poliestireno  biorienta-
do: se caracteriza por su
transparencia y ligereza, jun-
to por una rigidez que le pro-
porciona resistencia. Se des-

truye por incineracién sin
dejar sustancias contami-
nantes.

1 Poliestireno expandi-
do, también llamado «corcho
artificial blanco»; caracteriza-
do por su ligereza y consis-
tencia, pero sobre todo por su
resistencia a los cambios de
temperatura. Féacilmente des-
truible por incineracién, sin li-
berar sustancias toxicas. Es
ideal para la fabricacién de
bandejas.

1 Cloruro de polivinilo:
destaca por su transparencia
y por su permeabilidad a los
gases, propiedad que viene
definida por su cantidad plas-
tificante. Se utiliza para el fil-
mado de bandejas y tarrinas
por su condicién de retrictil.

1 Polipropileno modifi-
cado: mds eldstico que el PVC
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y que el PS. Se comporta sua-
vemente con el producto y
admite todo tipo de lito-
grafiado. Sin embargo, necesi-
ta perforacion, ya que es poco
impermeable a los gases (O, y
CQO,). Se destruye por incine-
racién y no produce téxicos.
Se utiliza en filmados con mé-
quina envolvedora tipo «flow-
pack» y «pilow-back».

Celulosa: muy empleada
cuando se quiere dar al pro-
ducto una imagen natural y
ecolégica. Se fabrican los pre-
envases con papel cartén en
color verde, blanco o azulado
y con papel Kraft en color
crudo. Este material es
reciclable, ligero, mediano
para dejar pasar el frio y me-
dianamente resistente.

Una vez efectuado el pre-
envasado y filmado, se proce-
de a envasarlos en formato de
expedicién, siendo el mds uti-
lizado el tipo 600*400*175
mm, o ¢l de 80 0 90 mm de al-
tura, segun sea la capacidad
de los pre-envases (de 6 a 12
kg neto).

Conservacion
frigorifica

Resulta dificil indicar la
temperatura éptima de con-
servacion, dado que estd su-
bordinada al grado de madu-
rez y variedad del producto
en cuestién. En cualquier
caso, no deberfa ser inferior
a 5-7°C para el producto re-
colectado inmaduro o verde,
pero si se recolecta en un es-
tado de desarrollo avanzado,
se puede usar una tempera-
tura cercana a los 0° ya que
favorece la prolongacién de
su conservacién en unos 10-
12 dias.

La temperatura de con-
servacién no debe ser supe-
rior a los 12-15°C, pues pue-
den producirse alteraciones
del producto, caracterizadas
por el incremento de
pectinas solubles al agua y
de celulosa, asi como una
disminucién de protopecti-
nas y almidén, mientras que
los contenidos en azicares y
hemicelulosa se ven poco
afectados.

A altas temperaturas se
alteran la textura o dureza y
esponjosidad, desmereciendo
al producto comercialmente.

Los pardmetros frigori-
ficos mds importantes son:

1 Calor especifico: 70-
kels/1.000 kg diaa 10°C

1 Calor metabdlico: 130
kels/1.000 kg dia a 15°C

1 Calor especifico: 0,94
kels/kg®C

1 Contenido en agua

1 Punto de congelacién

Se trata de un producto
que no produce etileno y que

Cuadro 2:

Calibrado practicado en manipulaciéon

por cinta

Clasificado N2 frutos Observaciones
Longitud (cm) Envase de media*
3-7 con flor elaboracién
en tarrina | especial
7-14 (minis) | 32 sélo entarrinado
14-18 | 26 los mejores
18-21 B 22 buenos
+21 18 no interesan

*Segun variedad
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Arriba, presentacién del envasado. Debajo, formacion del palet
segiin pedido. Fotos: Bionest de Almonte (Huelva)

no es sensible a él. Sin embar-
go, es muy sensible a dafios
por frio («chilling injury»).

La humedad relativa
debe alcanzar el 90-95°C, y la
ventilacién de las cdmaras
debe ser minima para no pro-
vocar la deshidratacién del
producto.

Asi pues, si mantene-
mos el producto a 8-12°C de
temperatura y un 90% de hu-
medad relativa, la conserva-
cién puede ser de 15 a 20
dias. A una temperatura am-
biente de 20°C y 60% de hu-
medad relativa, la conserva-
cién dura tres dias; el pro-
ducto acaba arrugdndose y
envejeciendo.

El calabacin, una vez
enfriado, se comporta casi
siempre bien a la atmésfera
modificada, con un 3-5% de
O, y nada de CO,. Porelioes
necesario que el plastico de
filmar sea permeable a los
gases y a ser posible
(«pilow-pack»).

Alteraciones
poscosecha

Las alteraciones filngi-
cas mds importantes que se
presentan durante la posco-
secha son las siguientes:

1 Sclerotinia  libertia-
na: ataca a los frutos recién
formados, que reblandecen y
se cubren de un fieltro blan-
cuzco, apareciendo los escle-
rocios negros.

1 Botrytis  cinerea 0
«podredumbre gris», con for-
macién de espuma o velo en
los frutos, sobre todo en el
apice.

1 Alternaria  tenuis 0
podredumbre negra: tipica de
las plantas en curbiticeas.

1 Cladosporium  eucu-
merinum o «taca del calaba-
cin»; caracterizado por man-
chas en el fruto, tipo hundido
con chancro grasiento y fruto
deformado.

1 Fusarium roseum o
podredumbre seca rosada

1 Colletotrichum  lage-
narium O «antracnosis», o
manchas de color pardo os-
curo.

Entre las alteraciones
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bacterianas més comunes es-
td la Erwinia carotovora o
podredumbre humeda, por la
el fruto se deshace por zo-
nas.

Finalmente, la congela-
cién o daiio por frio es la al-
teracion fisiolégica mas des-
tacada, que provoca la apa-
ricién de puntedos depresi-
vos en el fruto, zonas trans-
ldcidas en pulpa que acaban
siendo atacadas por hongos y
bacterias.

Transporte

El transporte del calaba-
cin se aconseja que se realice
en remolque frigorifico a una
temperatura de 4-7°C y una
humedad del 95%, procuran-
do no causar calentamientos.
Se puede agrupar en el re-
molque con otros productos
como pimientos, tomates,
sandias, etc.

La méxima duracién del
transporte y de la comerciali-
zacién no debe superar los
siete dias.

Comercializacion

Los mayores producto-
res de calabacin a nivel mun-
dial son China y Rusia, pero
la mayorfa de los intercam-
bios comerciales se realizan
con paises de la Unién Euro-
pea. Entre éstos, Italia y Es-
pafta encabezan el ranking
de paises productores con
diferencia, siendo a la vez
los paises con mayor consu-
mo per capita, con 3,5y 2.8
kg respectivamente. A su
vez, la produccién espaiola
representa el 1,9% del total
de las hortalizas producidas.
Los mayores importadores
del calabacin producido en
Espafia son Francia, Reino
Unido y Alemania.

Almeria, primera pro-
vincia productora de Espafia
por su suelo, clima y por su
tradicién de cultivo, es tam-
bién la principal exportadora,
con el 72% del total, seguida
de Alicante y Murcia, donde
se hallan ubicadas las mayo-
res superficies de cultivo pro-
tegido. Las exportaciones del
producto almeriense en la

Cuadro 3:
Exportacion almeriense de calabacin en la campanha 1996/97
Mes Alemania | Bélgica | Francia | Holanda | Italia R. Unido | Suiza
Septiembre 858 38 511 285 17 336 101
| Octubre B 2.028 385 3.554 1.448 278 1.663 334
Noviembre 1.824 443 5.184 1.545 469 2.328 438
Diciembre 1.404 449 4.385 1.346 278 1.752 305
Enero 1.712 430 4.394 1.612 298 |  1.973 311
Febrero 1.560 587 4.871 1.683 137 | 1.639 219
Marzo 2.129 534 | 5,437 1.642 31 [ 1.669 223
Abrril | 2.215 432 | 4.597 | 1.268 28 | 1532 202
Mayo 1.061 267 878 332 11 | 653 32
Junio 250 38 131 139 - ' 195 2
Julio N | a4 | 3 11 - - -
Agosto - | - | - = F - -
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Plataforma hidrdulica elevadora de palet a carga camion.

e La congelacion o dafio por frio
es la alteracion fisiologica mas destacada;
provoca la aparicion de puntedos depresivos
en el fruto, zonas translicidas en pulpa
que acaban siendo atacadas
por hongos y bacterias @

campafia 96/97 alcanzaron las
92.256 toneladas.

Entre los meses de octu-
bre y abril se dan las mayores
producciones para la exporta-
ci16n, siendo los meses de in-

vierno cuando el calabacin
adquiere los precios mds al-
tos.

En general, en Europa se
prefiere que el color del fruto
sea verde medio con fondo

claro, camne blanca y firme,
forma cilindrica alargada uni-
forme y peso de 200 a 250
gramos por unidad, especial-
mente aptos para trocear o
relleno.

De momento ya se han
iniciado  exportaciones de
este producto a Paises del
Este, como por ejemplo Po-
lonia. En este pais, entre los
meses de diciembre y marzo,
las exportaciones han alcan-
zado las 10.373 toneladas,
pero se espera que éstas au-
menten préximamente, asi
como en los paises de su en-
torno.

Los principales paises
competidores en exportacion
a la Unién Europea son Ita-
lia, Marruecos y Holanda, in-
cidiendo en Alemania y
Francia (el primero y los dos
restantes respectivamente).

El aumento de las expor-
taciones de calabacin en un
futuro dependerd bdsica-
mente de la aplicacién de re-
comendaciones como la bus-
queda de nuevos mercados,
sobre todo del este europeo,
la ampliacién de los formatos
y técnicas de envasado, la
publicidad institucional y la
promocién adecuada para
activar la demanda y el esta-
blecimiento de pliegos de
condiciones por parte del
comprador para campafla y
suministro a lo largo de la
misma.
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