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Procesado
y comercializacion
de fruta fresca cortada
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El mercado de productos de
IV gama. estd experimentando un
notable crecimiento en Espana de-
bido a los cambios en los hdbitos
alimentarios de los consumidores
y la tendencia a incorporar en su
dieta productos con propiedades
beneficiosas para la salud. El con-
sumo de frutas y hortalizas es un
pilar de la dieta mediterrdnea, por
sus notables propiedades funcio-
nales y nutricionales. Ello hace
que los consumidores valoren los
atributos de frescura, facilidad de
preparacién y consumo de los pro-
ductos vegetales de cuarta gama.

Las frutas frescas cortadas
son productos que. sin ser someti-
dos a tratamientos térmicos du-
rante su procesado. se han selec-
cionado, lavado y envasado. pu-
diendo ser objeto de tratamientos
suaves de reduccion de tamano y
estabilizacién en su acondiciona-
miento y preparacidn para el con-
sumo, de forma que se favorece la
integridad del alimento y el man-
tenimiento de la actividad meta-
bélica propia de los tejidos vivos.

Operaciones de procesado
Recepcion. Es necesario eva-
Juar la calidad de la materia prima
para determinar su aptitud para
ser procesado. En caso de tratarse
de producciones de terceros es
importante conocer las précticas
agricolas a fin de asegurar la
inocuidad de la produccidn final.
Pelado y cortado. Operacio-
nes exclusivamente de tipo mecd-
nico. En algunos productos es ne-
cesario realizar un lavado y desin-
feccion con agua clorada con con-
centraciones de 50 a 200 ppm. Es-

ROBERT C. SOLIVA FORTUNY
}'.8'0/1'\‘(1@'(1(‘1()/.(‘.\"
OLGA MARTIN BELLOSO

omartin@rtecal.udl.es

tas deben realizarse minimizando
el impacto mecdanico sobre el pro-
ducto, lo que depende directamen-
te del tipo y precision de los cor-
tes realizados. Esto se consigue
manteniendo los filos de los ins-
trumentos de corte tanto si las
operaciones se realizan manual-
mente como de forma mecdnica.

El corte mecanizado es me-
nos preciso que el manual y pro-
voca mayor pérdida de fluidos de
los tejidos, lo que favorece el cre-
cimiento microbiano y desencade-
namiento de reacciones de pérdida
de calidad: pero su rendimiento y
productividad son mucho mayores
y. en la actualidad. se estin dando
pasos para conseguir equipos ade-
cuados para el procesado de [ru-
tas. que minimicen los dafos y
cumplan los requisitos higiénicos.

Lavado y desinfeccion. La
desinfeccién del producto se con-
sigue mediante el uso de agua clo-
rada (50-150 ppm) con un pH in-
ferior a 6,5. Esta operacion facili-
ta el control de la carga microbia-
na durante el procesado y dilucién
de fluidos celulares liberados du-
rante las etapas de corte. El cloro
en forma de hipoclorito es una via
econdmica, aunque presenta los
inconvenientes de reactividad con
la materia orgdnica y que ha de
ser eliminado en una etapa poste-
rior. Otros agentes microbiocidas
son ozono, peréxido de hidrogeno
o didxido de cloro, pero en algu-
nos casos su empleo ain no estd
regulado. El agua de lavado debe
ser enfriada a temperaturas cerca-
nas a los 4°C. Al finalizar el lava-
do es conveniente incorporar una
fase de escurrido.



Tratamientos de estabiliza-
cion de las superficies. Necesa-
rios en la mayor parte de frutas
para prevenir fenémenos de pérdi-
da de calidad de las superficies
cortadas: pardeamientos oxidativos.
pérdidas de textura por degradacion
de membranas celulares y deshidra-
tacién superficial. Ademds puede
permitir el lavado del cloro resi-
dual presente en los tejidos y pro-
cedente de la etapa anterior.

Si bien en los paises de la
Unién Europea son pocos los pro-
ductos quimicos permitidos para
la conservacion de alimentos mi-
nimamente procesados, se permi-
ten algunos dcidos orgdnicos co-
mo dcido ascdrbico y sus sales o
dcido citrico para prevenir el par-
deamiento superficial. El empleo
de cloruro cdlcico u otras sales
cdlcicas es recomendable en fru-
tas con alta susceptibilidad a pér-
didas de textura. La incorporacién

de agentes de naturaleza poliméri-
ca o lipidica a modo de recubri-
miento comestible puede ser inte-
resante para frenar las pérdidas de
humedad. pero estos compuestos
no deben afectar ni al aroma y sa-
bor ni cambiar significativamente
las propiedades de un producto
fresco cortado.

Pesado y envasado. Existe
maquinaria de llenado y pesado
para productos delicados que faci-
lita y agiliza estas labores con ex-
celente precisidgn. El envasado
suele realizarse en atmésferas mo-
dificadas activas o pasivas. segin
la actividad respiratoria del pro-
ducto y la permeabilidad a los ga-
ses del material de envasado. Ge-
neralmente se requieren envases
de material pldstico con baja per-
meabilidad al vapor de agua para
mantener una alta humedad dentro
del envase y evitar la pérdida de
agua del producto. asi como alta

Las propiedades
saludables de las
frutas y hortalizas
hacen que la
demanda de estos
productos por
parte de los
consumidores
aumente, asi
como la forma

de presentacion

a modo de
"commodity". Los
establecimientos

que ofrecen este
tipo de producto
se imponen cada
dia mas frente a

otros de "comida
rapida”.
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permeabilidad al oxrgeno para re-
ducir la posibilidad de crear con-
diciones anacrobias dentro del en-
vase. Las bajas concentraciones
de O junto a niveles altos de didxi-
do de carbono pueden Favorecer la
acumulacion de compuestos inde-
seables como etanol o acctaldehido,
que merman Jas caracteristicas or-
ganolépticas de las frutas cortadas,
Almacenamiento,  expedi-
cion y distribucion. Las condicio-
nes de almacenamicnto y distribu-
cion deben permitir que se alcan-
ce una atmosiera estable cn el in-
terior de los envases, con concen-
traciones bajas de O, y moderadas
de CO,. Las bajas temperaturas de
almacenamiento deben permitir la
inhibicion del desarrollo micro-
biano. En la mayoria de casos, los
palets se almacenan sélo el tiem-
po necesario para la elaboracion
del pedido. Tanto ¢n cdmaras de
conservacion  como  durante  su
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transporte y venta, debe mante-
nerse entre | y 5°C. Los cambios
de temperatura ocasionan conden-
saciones en el interior del envase
que favorecen la proliferacion de
microorganismos. En condiciones
adecuadas, la vida dul de estos
productos varia entre 5y 12 dias.

Requisitos
higiénico-sanitarios

Los sistemas de procesado
deben cumplir condiciones estric-
tas de higiene. Los productos pro-
cesados en fresco pueden conta-
minarse por microorganismos pa-
togenos. siendo necesario un con-
trol estricto desde la parcela hasta
el consumidor. Un manejo adecua-
do de las materias primas en la
cosecha y poscosecha puede redu-
cir el riesgo de contaminacion mi-
crobioldgica durante el procesado.

La desinfeccion no elimina el
riesgo de microorganismos paté-
genos. Por eso es fundamental la
limpieza y desinfeccién periddica

de envases, cdmaras de almacena-
miento y utillaje en contacto con
el producto. Una vez en la planta
de procesado, es nccesario seguir
Buenas Pricticas de Fabricacion. e
implantar un sistema de Andhsis de
Peligros y Puntos de Control Criti-

co. APPCC. El personal de la planta
precisa guantes, gorros, vestimenta
y calzado adecuados. La formacion
en higiene debe incidir en la im-
portancia del lavado de un agente
bactericida antes de entrar en la
zona de procesado. La limpieza de
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El empleo de envases de
campo en zonas de [abricacion debe
evitarse y las cajas y palets de ma-
dera deben ser sustituidos por ma-
terial plastico, faciimente lavable.
La compartimentacidn de distintas
zonas de procesado es util para re-
ducir el riesgo de contaminacién
cruzada en la zona de produccién.

Otro aspecto importante es el
diseno de equipos especificos de

En la actualidad,

es preciso estudiar

nuevas formas
de presentacion
y conseguir la
viabilidad técnica
de mezclas
multiproducto
que se vislumbra
en Europa como
la tendencia mas
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tratamicnto y planificar su renova-
c1on periddica. Por motivos ccond-
micos a veces no es posible renovar
las disoluciones de tratamiento.
Actualmente se estudian nucvas
tecnologias para reducir la carga
microbiana de estas disoluciones
de tratamiento, ya que la naturale-
za de los agentes quimicos los
hace incompatibles con los trata-
mientos actuales de higienizacion.

pelado y corte que faciliten un pro-  evidente.
cesado higiénico y no agresivo. La Comercializacion de frutas
mayor parte de equipos disponi- frescas cortadas
bles son adaptaciones de maqui- A nivel europco no hay datos
naria empleada en la industria estadisticos oficiales de produc-
conservera. Una alternativa de fu- cion y comercializacién de vege-
turo al corte mediante cuchillas es tales frescos cortados. En Espafia.
el emplco de sistemas de chorro el consumo de frulas y hortalizas
de agua a presion. pero su alto frescas cortadas se estimé en
las instalaciones debc realizarse  coste limita su aplicacion en este 0.8% del otal de ventas en 2002,
diariamente. Las temperaturas de  tipo de industria. muy por debajo de consumos del
refrigeracion por debajo de 8-10°C Las siguientes etapas de pro- 10% de EE.UU. o Francia en anos
contribuyen al control del creci-  cesado tienen como finalidad pro- precedentes. No obstante, se esti-
miento microbiano y minimizan el longar la vida itil del producto. ma un volumen de negocio cerca-
incremento en la respiracién del  Es importante controlar los nive- no a 180 millones de euros y se
producto cortado. les de contaminacién de aguas de prevé un rdpido crecimiento. En
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el subsector de frutas, las princi-
pales vias de comercializacién se
encuentran en el sector HoReCa.

En el incremento de ventas
influye el turismo procedente de
paises mds habituados al consumo
de estos productos. Otra via de
comercializacion importante en
Espafa son las méquinas expen-
dedoras. con un creciente nimero
de puntos de venta de producto
refrigerado. A nivel de gran distri-
bucién, el crecimiento se ha visto
condicionado por la dificultad de
mantener la cadena de frio duran-
te el transporte y distribucién.

Legislacion

No existe una normativa es-
pecifica para produccién y comer-
cializacién de frutas frescas corta-
das. Su elaboracién. distribucion
y comercio se engloban en el RD
348472000 sobre comidas prepa-
radas a base de productos precoci-
nados o cocinados. que establece
criterios microbioldgicos referen-

tes a microorganismos testigos de
falta de higiene y patdgenos. Ha-
ce expresa obligacién de desarro-
Har y aplicar sistemas de autocon-
trol basados en APPCC. y con-
templa la posibilidad de desarro-
llar gufas de prdcticas de higiene.
En 2005, las principales empresas
espafolas dedicadas a producir y
comercializar productos hortofru-
ticolas frescos cortados han cons-
tituido la Asociacién Espanola de
Frutas y Hortalizas Lavadas Lis-
tas para su Empleo, AFHORLA. a
fin de establecer un marco norma-
tivo y elaborar una gura de buenas
practicas de elaboracién.

Tendencias futuras

En el futuro es necesario se-
guir desarrollando sistemas de pro-
cesado, tanto condiciones de cada
etapa del proceso, como equipos,
para minimizar los cambios fisi-
co-quimicos, fistolégicos y micro-
biolégicos que experimentan las
frutas frescas cortadas durante su

conservacion. Es preciso un estu-
dio profundo de materias primas
que determine la capacidad de
distintas especies y variedades pa-
ra ser procesadas. El desarrollo de
nuevas formas de envasado con
materiales pldsticos y atmdsferas
de conservacién debe mejorar la
calidad y prolongar la vida comer-
cial de los productos de IV gama.

También es preciso estudiar
nuevas formas de presentacion y
conseguir la viabilidad técnica de
mezclas multiproducto que se vis-
lumbra como referencia con nota-
ble atractivo para el consumidor.
En definitiva, es necesario que las
empresas mantengan una intensa
actividad de I+D+1 y estén abier-
tas a una continua transferencia
tecnoldgica desde los centros de
investigacion punteros de Espaiia.

Para saber mas...

- Articulo completo disponible en
Internet: www.horticom.com?61667
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