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EI aspecto exterior representa uno de
los parámetros cualitativos con mayor

impacto sobre el consumidor, sobre
todo cuando se trate de un producto

que está envasado y que por tanto debe
ser evaluado a través de /a vista.
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Las hortalizas de IV gama
son verduras frescas preparadas
mediante diferentes operaciones
unitarias (selección, lavado, pela-
do, corte, etc.), y envasadas con
películas plásticas en ahnósfcra
modificada, de manera individual
o colectiva. Son conservadas, dis-
tribuidas y comercializadas bajo
cadena de frío y están listas para
ser consumidas crudas sin ningún
tipo de operación adicional duran-
te un periodo de vida útil entre 7 y
10 días.

En la calidad de las hortali-
zas cortadas destinadas a la IV
gama influyen una comhinación
de atributos, propiedades y carac-
terísticas que determinan su valor
para el consumidor. Los principa-
les parámetros de calidad en los
productos hortícolas cortados y
conservados para el consumo en
fresco incluyen: apariencia visual,
características organolécticas, tex-

1.- Aspecto
exterior de
hortalizas recién
cortadas. Un trozo
de hortaliza
cortado parece
fresco cuando
se presentan
sus tejidos
perfectamente
hidratados
y turgentes,
color vivo
y brillante
y bordes vivos
de la superficie
de corte.
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tura, valor nutricional, y la seguri-
dad alimentaria.

El aspecto exterior represen-
ta uno de los parámetros cualita-
tivos con mayor impacto sobre el
consumidor, sobre todo en el caso
de que se trate de un producto que
está envasado y que por tanto
debe ser evaluado a través de la
vista. Existen también otros pará-
metros que inlluyen sobre la elec-
ción comercial como son la con-
sistencia y el valor nutricional.
Sin embargo se ha demostrado
que en la tase de compra la deci-
sión se basa únicamente en la
apariencia del producto.

Se puede afirmar que un tro-
zo de hortaliza cortado parece
fresco (recién cortado) cuando se
presentan sus tejidos perfecta-
mente hidratados y turgentes, co-
lor vivo y brillante y bordes vivos
de la superficie de corte (figura
I). Los defectos a la vista pueden

ser representados por zonas
translúcidas sobre los tejidos, pér-
dida de coherencia, áreas deshi-
dratadas, cambios en la colora-
ción, y, en los casos peores un as-
pecto blando, pérdidas dc jugos
celulares y presencia de atayues
pa[ógenos (figura 2).

La definición dc aspecto ex-
terior en las hortalizas cortadas es
compleja ya que en clla influycn
diversos componentes tales como
la fonna del trozo, el color, la re-
gularidad de la superficie de cor-
te, la presencia de ataques pató-
genos, la sanidad del producto en-
tero del que proviene, etc. Algu-
nos de estos componentes pueden
ser medidos instrumentalmente de
manera separada pero es difícil
sintetizar toda la información en
un único juicio yue evalue el as-
pecto exterior.

Son diversos los trabajos
científicos existentes en los cuales
se han utilizado escalas subjeti-

vas para la valoración externa de
productos hortícolas frescos. Ejem-
plo de csto son los trabajos reali-

zados por Gorny et aL (1998 y
1999) sobre melocotón y nectari-
na de IV gama y el realizado por

J. Burdon et aL (2003) con kiwi.
Las esculas utilizadas en estos tra-
bajos están descritas muy breve-
mente en el interior de los mis-

mos por ello, aunquc son admiti-
das como válidas en relación al
trabajo para el yue han sido reali-

zadas, no pueden ser utilizadas en
la realización de trabajos científi-
cos posteriores o de forma más
general en la industria. Un trabajo

que viene a solventar esta caren-
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cia es el realizado por Kader y
Cantwell en el 2004 pudiendo ser
tomado como referente en el mun-
do de la industria hortofrutícola.

Debido a la problemática
que existe en el panorama actual,

en este trabajo se h^m realizado
escalas subjetivas relativas a 12
hortalizas de IV ^ama a modo de

prueba y con el t7n de crcar un
instrumento con valor general que
pueda ser utilizado, tanto en apli-
caciones de investigación y desa-

rrollo de nuevos procesos, como
para extenderlo u la industria en
los distintos momentos de control
de calidad del producto.

Materiales y métodos
Sc ha cfcctuado la clasifica-

ción cualitativa, de diversas horta-
lizas cortadas, respecto al aspecto
exterior, en 5 categorías, basándo-
se en la presencia de los valores y
defectos.

Las eualas están cornpues-
tas, para cada producto, por cinco

fotos acompañadas de juicios sin-
tetizados descriptivos de los di-
versos elcmentos tomados en con-
^idrración.

Los distintos productos en 2.- Aspecto
trozos se conservaron en aire a exterior
5°C. Diariamente, hasta el límite de hortalizas
de conservación, se tomaron imá- en trozos eon
genes de los trozos mediante varios defectos
escánec Sueesivamente fue esta- a la vista.
blecida una escala de puntuación
con valores de 5 a l, con:

5 = Óptimo,
4 = Bucno,
3 = Mediocre (definido como

límite mínimo de comercializa-
ción del producto),

2 = Malo (definido como lí-
mite mínimo comestible del pro-
ducto),

1 = Pésimo (referido al pro-
ducto no comestible).

n Las hortalizas de IV gama son verduras
frescas preparadas mediante diferentes
operaciones unitarias (selección, lavado,
pelado, corte, etc.), y envasadas con
películas plásticas en atmósfera modificada,
de manera individual o colectiva

La puntuación 5 fue asigna-
da a los trozos recién cortados,
con aspecto perfecto y sin ningún
tipo de defecto.

La puntuación 4 se atribuyó
a los trozos que mostr^mdo de igual
manera un aspecto fresco bastante
bueno, presentaban alguna dife-
rencia que empeoraba su aspecto
con respecto a los trozos recién
cortados (inicio de dcshidrata-
ción, leves cambios de color, etc.).

La puntuarión 3 fue asigna-
da a los trozos yue aún siendo
comercializables, presentaban sig-
nos evidentes de empeoramiento
de la calidad por una cierta pérdi-
da de estructura, variacioncs de
[extura, ligeras deshidrataciones,
pardeamientos y cambios de color
(blanqueado y amarillez segun el
caso). Esta puntuación se consi-
deró como el límite infcrior dc
comercialización del producto. El
límite de comercialización viene
definido como el estadio en el que
el producto mantiene las caracte-
rísticas mínimas para ser acepta-
do por el consmnidor siendo toda-
vía lo suticientemente atractivo.

La puntuación 2 fue asigna-
da a los trozos que se presentaban
como no comercialiazables por su
aspecto, pero que no presentahan
características particulares que
impidieran su consumo como pre-
sencia de mohos, p^rdidas de la
estructura celular, severos pardea-
mientos y notables cambios de
coloración (blanqueado y amari-
Ilez). Esta puntuación viene adop-
tada como límite mínimo comes-
tiblc definido éste como el estadio
en cl yuc el producto presenta las
características que lo dan como
idóneo para el consumo aunyue
no lo suficientemente atractivo
para ser adquirido (aspecto exce-
sivamente deshecho, pérdida de
color original).

La puntuación I se asignb a
los trozos yue por cmpeoramiento
de los aspectos de la puntuación 2
(marchitez severa, pérdida de jugo
celular y acentuarión de los cam-
bios de color) se prescntaban co-
mo no comercializables y no co-
mestibles.

A cada puntuación se le aso-
ció una imagen y comentario es-
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crito, con el fin de relacionar la
imagen con cl juicio y viceversa,
y hacer posible la valoración bajo
juicios diversos.

Resultados y discusión
En la figura 3 se indica la es-

cala t7jada para la valoración sub-
jetiva de la acelga. En ella se ob-
serva que el límite de comer-
cialización (puntuación = 3) viene
definido por la deshidratación
acentuada del borde de corte y
por el progresivo amarillamiento
de las nerviaciones. EI límite co-
mestible (puntuación = 2) viene
definido por el agravamiento de
los síntomas precedentes y la ex-
tensión del amarillamiento tam-
bién sobre la lámina foliar. La
presencia de excesiva deshidrata-
ción y amarillamiento generaliza-
do da lugar a un producto inutili-
zable (puntuación = 1).

En la figura 4 viene indicada
la escala tijada para la valoración
subjetiva del apio. Como evolu-
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3.- Escala fijada
para la valoración
subjetiva del
aspecto exterior
de la acelga.

4.- Escala fijada
para la valoración
subjetiva del
aspecto exterior
del la apio.

5.- Escala fijada
para la valoración
subjetiva del
aspecto exterior
de la berza.

_
ción del aspecto verde, brillante e
hidratado del producto fresco y

cortado, el límite de comercia-
lización se ha deiinido a raíz de la
aparición de deshidrataciones de

la superficie de corte, con aspecto
ligeramente esponjoso, y presen-

cia de manchas de decoloración.
EI límite comestible viene asociu-
do a la presencia difusa de man-

chas de decoloración con acentua-
ción de los defectos de la deshi-

dratación y del aspecto esponjoso.
Cuando estos defectos son pre-

ponderantes y eventualmente aso-
ciados a la presencia de podre-
dumbres se considera no uti-
lizable.

En el caso de la berza, la es-
cala fijada se indica en la figura
5. En este caso el síntoma unido a
la pérdida de calidad comercial
viene definido como la aparición
de deshidrataciones en la superfi-
cie de corte, asociada a la ligera
pérdida de turgencia del producto.
Cuando estos síntomas se mues-

h•an más severos se adquiere el lí-
mite comestible. El producto es
inutilizable cuando pierde la tur-
gencia completa ►nente.

En la figura 6 viene indicada
la escala fijada para lu valoración
subjetiva del ralabacín. Cuando el
aspecto turgente, cándido y bien
hidratado de las superficies de
corte comienza a mostrar una li-
gera deformación de la superficie
de corte próxima a la piel enton-
ces se ha alcanzado el límite mí-
nimo de aceptación comercial del
producto. EI amarillamiento seve-
ro de las superficies de corte,
eventualmente acompañado de par-
deamiento y de deshidratación y
aspecto gomoso dan lugar a la
asignación de un valor igual a 2
con el logro del límite comestible.
La pérdida de compactación de
los tejidos, que se deshacen y se
vuelven viscosos y el completo
amarillamiento, eventualmente acom-
pañado de podredumbres, indica
que el producto ha perdido la con-
notación de utilizuble.

En la figura 7 viene indicada
la escala fijada para la valoración

subjetiva de la calabaza. EI límite
mínimo de comercialización viene

definido por la aparición pronun-
ciada de zonas translúcidas, micn-

tras que cuando tales zonas se
producen en el interior del trozo,

quc adquiere un aspecto gelatino-
so, se alcanza el límite para con-
sumo alimentario. Los trozos de

calabaza no pueden consumirse

cuando presentan destrucción
acentuada de los tejidos y even-

tualmente, podredumbres.
La escala tijada para la valo-

ración subjetiva del aspecto exte-
rior de la cebolla se indica en la
tigura 8. Los trozos cortados fres-
cos se caracterizan por presentar
aspecto turgente y color cándido,
que poco a poco tiende a dejar
paso a un halo amarillento que
acompaña una deshidratación en
el borde del corte. Cuando el
amarillamiento comienza a hacer-
se acentuado y comienza a apare-
cer el primer signo de separación
de la película externa se ha alcan-
zado el límite mínimo de comer-
cialización. A partir dc cste mo-
mento la cebolla en u^uzos no es
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IV GAMA

6.- Escala fijada para la valoración
subjetiva del aspecto exterior
del calabacín.
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7.- Escala fijada para la valoración
subjetiva del aspecto exterior
de la calabaza.

8.- Escala fijada para la valoración
subjetiva del aspecto exterior
de la cebolla.

aceptada por los consumidores
pero todavía es idónea para el
consmno alimentario. EI límite
mínimo para tal utilización está
unido al completo amarillamiento
de la superficie interna y externa,
y a la separación de la membrana
externa.

En la figura 9 viene indicada
la escala fijada para la valoración
subjetiva de las espinacas. La pér-
dida de calidad en este caso está
ligada sobretodo a la pérdida de
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color verde, a la aparición conjun-
ta del amarillo, además de la pér-
dida de turgencia de la lámina
foliar. La primera aparición de es-
tos síntomas indica yue se ha al-
canzado el límitc mínimo de
comercialización que en caso de
que se presenten de manera acen-
tuada, sobre todo en relación a la
pérdida de turgencia señalan el lí-
mite mínimo para el consumo
alimentario. Amarillamiento ex-
tendido y aparición de líquido in-
terno, además de la eventual pre-
sencia de mohos son las caracte-
rísticas de las hojas de espinacas
no utilizables.

En el caso del perejil (figura
]0) la calidad está particularmen-
[e unida al color (desaparición de
clorofila y revelación y síntesis de
carotenoides) y a la turgencia fo-
liar. A esta última está asociada el
arrugamiento de la lámina foliar
que en el caso de que aparezca
sólo dc manera ligera, denota el
límite de aceptación por parte de
los consumidores. El amarilla-
miento acentuado y la pérdida ex-
cesiva de turgencia determinan
el límite de consumo, además de
los casos en los que la hoja se
presenta con la lámina completa-
mente arrugada y privada dc es-
tructura.

En el caso del puerro, son di-
versos los síntomas asociados a la
pérdida de calidad (t7gura I 1).
Entre todos ellos seguramente el
amarillamiento y la deshidrata-
ción de la superficie de corte son
los de mayor importancia. La des-
hidratación de la superficie de
corte determina la aparición de
una curvatura hacia el interior que
viene asociada al límite mínimo
de comercialización. Además en
algunos casos se añade la apari-
ción de una coloración verde bri-
llante, que cuando ocurre, se pro-
duce de manera difusa sobre toda
la superficie del producto, aumen-
tando de intensidad con el paso
del tiempo. Cabe señalar el hecho
de que tal sintomatología no se
presenta de manera constante, y
por el momento, no se han podido
atribuir las causas de manera
unívoca. EI límite comestible se
alcanza por la superposición de

9.- Escala fijada
para la valoración
subjetiva del
aspecto exterior
de la espinaca.

10.- Escala fijada
para la valoración
subjetiva del
aspecto exterior
del perejil.

^

procesos de pardeamiento de las
superficies, asociados a un exten-
dido amarillamiento, a la deshi-
dratación de las superficies dc
corte y la consiguiente curvatura
acentuada del trozo.

Finalmente en la t7gura 12
viene indicada la escala fijada
para la valoración subjetiva de la
zanahoria. E1 aspecto fresco y el
color vivo de la zanahoria cortada
inicia a empa^arse por la apari-
ción de zonas concéntricas sobre
la superficie de corte, con ligera
decoloración de las áreas internas
en tales zonas. La presencia de un
estrato blanquecino indica la pre-
sencia de restos celulares deriva-
dos de la operación de corte que

n La conservación, distribución
y comercialización de las hortalizas
cortadas, para IV gama se realiza bajo
cadena de frío y están listas para
ser consumidas crudas sin ningún
tipo de operación adicional durante
un periodo de vida útil
entre 7 y 10 días

^
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tras la deshidratación tuman ese
color. Además tal problema puedc
ser notablemente reducido con un
eficaz lavado en la fase de corte
ya yue se eliminan tales restos dc
la superficie. La primera apari-
ción del blanyueado, unido al
pardeamiento ligero del cilindro
central representa el límite de
comercialización para este pro-
ducto. A partir de este momcnto
la presencia de áreas hlanyuecinas
se extiende con la misma severi-
dad yue el pardeamiento; cuando
cstos fenómenos son también aso-
ciados a un aspecto translúcido y
viscoso sc alcanza el lítnite co-
mestible, además pueden presen-
tarse trozos de zanahoria comple-
tamente translúcidos, eventual-
rnente asociados a la presencia de
podredwnbres.

Conclusiones
La industria de productos de

la IV gama está viviendo un mo-
mento de crecimiento en los mer-
cados internacionales ya que ofre-
ce a los consumidores productos
con un alto valor añadido de ele-
vada calidad, saludable contcnido
alimenticio y reducen las pérdidas
de comercialización de los pro-
ductos lrescos y el tiempo de pre-
paración dc las comidas.
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IV GAMA

11.- Escala fijada para la valoración
subjetiva del aspecto exterior
del puerro.

12.• Escala fijada para la valoración
subjetiva del aspecto exterior
de la zanahoria.
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Existen también otros parímetros
que influyen sobre la elección co-
mercial pero se ha demostrado
que en la fase de compra la deci-
sión se basa principalmente en la
apariencia del producto

Las escalas se presentan
como un instrumento válido dc
valoración de la calidad del pro-
ducto ya sea para investigación
como en el campo comercial.
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La calidad de un producto por parte del consumidor sólo en
envasado puede ser considerada términos del aspecto exterior.
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