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Las hortalizas de 1V gama
son verduras frescas preparadas
mediante diferentes operaciones
unitarias (seleccion, lavado, pela-
do, corte, etc.), y envasadas con
peliculas pldsticas en atmosfera
modificada, de manera individual
o colectiva. Son conservadas, dis-
tribuidas y comercializadas bajo
cadena de frio y estdn listas para
ser consumidas crudas sin ningun
tipo de operacion adicional duran-
te un periodo de vida util entre 7 y
10 dias.

En la calidad de las hortali-
zas cortadas destinadas a la LV
gama influyen una combinacion
de atributos, propiedades y carac-
teristicas que determinan su valor
para el consumidor. Los principa-
les parametros de calidad en los
productos horticolas cortados y
conservados para el consumo en
fresco incluyen: apariencia visual.
caracteristicas 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 parametros cualita-
tivos con mayor impacto sobre el
consumidor, sobre todo en el caso
de que se trate de un producto que
estd envasado y que por tanto
debe ser evaluado a través de la
vista. Existen también otros pard-
metros que influyen sobre la elec-
cién comercial como son la con-
sistencia y el valor nutricional.
Sin embargo se ha demostrado
que en la fase de compra la deci-
sion se basa dnicamente en la
apariencia del producto.

Se puede afirmar que un tro-
zo de hortaliza cortado parece
fresco (reci€én 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
[). Los defectos a la vista pueden
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ser representados por  zonas
translicidas sobre los tejidos, pér-
dida de coherencia, dreas deshi-
dratadas, cambios en la colora-
cion, y, en los casos peores un as-
pecto blando, pérdidas de jugos
celulares y presencia de ataques
patégenos (figura 2).

La definicién de aspecto cx-
tertor en las hortalizas cortadas es
compleja ya que en ella influyen
diversos componentes tales como
la forma del trozo, el color, la re-
gularidad de la superficie de cor-
te, la presencia de ataques paté-
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 dificil
sintetizar toda la informacién en
un unico juicio que evalue el as-
pecto exterior.

Son diversos los trabajos
cientificos existentes en los cuales
se han utilizado escalas subjeti-
vas para la valoracién externa de
productos horticolas frescos. Ejem-
plo de esto son los trabajos reali-
zados por Gorny et al. (1998 y
1999) sobre melocoton y nectari-
na de IV gama y el realizado por
J. Burdon et al. (2003) con kiwi.
Las escalas utilizadas en estos tra-
bajos estdn descritas muy breve-
mente en el interior de los mis-
mos por ello, aunque son admiti-
das como vilidas en relacién al
trabajo para el que han sido reali-
zadas, no pueden ser utilizadas en
la realizacién de trabajos cientifi-
cos posteriores o de forma mds
general en la industria. Un trabajo
que viene a solventar esta caren-



cia es el realizado por Kader y
Cantwell en el 2004 pudiendo ser
tomado como referente en el mun-
do de la industria hortofruticola.

Debido a la problemdtica
que existe en el panorama actual,
en este trabajo se han realizado
escalas subjetivas relativas a [2
hortalizas de IV gama a modo de
prueba y con el fin de crear un
instrumento con valor general que
pueda ser utilizado. tanto en apli-
caciones de investigacién y desa-
rrollo de nuevos procesos, como
para extenderlo a la industria en
los distintos momentos de control
de calidad del producto.

Materiales y métodos

Se ha efectuado la clasifica-
cion cualitativa, de diversas horta-
lizas cortadas, respecto al aspecto
exterior, en 5 catecgorias, basiando-
se en la presencia de los valores y
defectos.

Las escalas estdn compues-
tas, para cada producto, por cinco
fotos acompaiiadas de juicios sin-
tetizados descriptivos de los di-
versos elementos tomados en con-
sideracion.

Los distintos productos en
trozos se conservaron en aire a
5°C. Diartamente, hasta el limite
de conservacion, se tomaron ima-
genes de los trozos mediante
escaner. Sucesivamente fue esta-
blecida una escala de puntuacién
con valores de 5 a |, con:

5 = Optimo,

4 = Bueno,

3 = Mediocre (definido como
limite minimo de comercializa-
cién del producto),

2 = Malo (definido como li-
mite minimo comestible del pro-
ducto),

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

2.- Aspecto
exterior

de hortalizas
en trozos con
varios defectos
a la vista.

M Las hortalizas de IV gama

son verduras

frescas preparadas mediante diferentes
operaciones unitarias (seleccion, lavado,
pelado, corte, etc.), y envasadas con

peliculas plasticas en atmésfera modificada,

de manera individual o colectiva
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La puntuacion S fue asigna-
da a los trozos recién cortados.
con aspecto perfecto y sin ningtin
tipo de defecto.

La puntuacién 4 se atribuyo
a los trozos que mostrando de igual
manera un aspecto fresco bastante
bueno, prescntaban alguna dife-
rencia que empeoraba su aspecto
con respecto a los trozos recién
cortados (inicio de deshidrata-
c16n, leves cambios de color, etc.).

La puntuacion 3 fue asigna-
da a los trozos que adn siendo
comercializables, presentaban sig-
nos evidentes de empeoramiento
de la calidad por una cierta pérdi-
da de estructura, variaciones de
textura, ligeras deshidrataciones,
pardeamientos y cambios de color
(blanqueado y amarillez segun el
caso). Esta puntuacién se consi-
der6 como el limite inferior de
comercializacion del producto. El
[imite de comercializacién viene
definido como el estadio en el que
el producto mantiene las caracte-
risticas minimas para ser acepta-
do por el consumidor siendo toda-
via lo suficientemente atractivo.

La puntuacion 2 fue asigna-
da a los trozos que se presentaban
como no comercialiazables por su
aspecto, pero que no presentaban
caracteristicas particulares que
impidieran su consumo como pre-
sencia de mohos. pérdidas de la
estructura celular, severos pardea-
mientos y notables cambios de
coloracion (blanqueado y amari-
llez). Esta puntuacién viene adop-
tada como limite minimo comes-
tible definido éste como el estadio
en el que el producto presenta las
caracteristicas que lo dan como
idéneo para el consumo aunque
no lo suficientemente atractivo
para ser adquirido (aspecto exce-
sivamente deshecho. pérdida de
color original).

La puntuacién | se asigné a
los trozos que por cmpeoramiento
de los aspectos de la puntuacién 2
(marchitez severa, pérdida de jugo
celular y acentuacién de los cam-
bios de color) se presentaban co-
mo no comercializables y no co-
mestibles.

A cada puntuacién se le aso-
cid una imagen y comentario es-
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Puntuacion 3 t Puntuac

crito, con el fin de relacionar la
imagen con el juicio y viceversa,
y hacer posible la valoracién bajo
juicios diversos.

Resultados y discusién

En la figura 3 se indica la es-
cala fijada para la valoracién sub-
jetiva de la acelga. En ella se ob-
serva que el limite de comer-
cializacién (puntuacion = 3) viene
definido por la deshidratacion
acentuada del borde de corte y
por el progresivo amarillamiento
de las nerviaciones. El limite co-
mestible (puntuacién = 2) viene
definido por el agravamiento de
los sintomas precedentes y la ex-
tension del amarillamiento tam-
bién sobre la lamina foliar. La
presencia de excesiva deshidrata-
cién y amarillamiento generaliza-
do da lugar a un producto inutili-
zable (puntuacién = 1).

En la figura 4 viene indicada
la escala fijada para la valoracion
subjetiva del apio. Como evolu-

3.- Escala fijada
para la valoracion
subjetiva del
aspecto exterior
de la acelga.

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

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

Limite comestible

cién del aspecto verde, brillante e
hidratado del producto fresco y
cortado, el limite de comercia-
lizacién se ha definido a raiz de la
aparicion de deshidrataciones de
la superficie de corte, con aspecto
ligeramente esponjoso, y presen-
cia de manchas de decoloracién.
El limite comestible viene asocia-
do a la presencia difusa de man-
chas de decoloracién con acentua-
cién de los defectos de la deshi-
dratacion 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 ¢l sintoma unido a
la pérdida de calidad comercial
viene definido como la aparicién
de deshidrataciones en la superfi-
cie de corte, asociada a la ligera
pérdida de turgencia del producto.
Cuando estos sintomas se mues-
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tran mas severos se adquiere el li-
mite comestible. El producto es
inutilizable cuando pierde la tur-
gencia completamente.

En la figura 6 vienc indicada
la escala fijada para la valoracién
subjetiva del calabacin. Cuando el
aspecto turgente, candido y bien
hidratado de las superficies de
corte comienza a mostrar una li-
gera deformacion de la superficie
de corte préxima a la piel enton-
ces se ha alcanzado el limite mi-
nimo de aceptacién comercial del
producto. El amarillamiento scve-
ro de las superficies de corte,
eventualmente acompahado de par-
deamiento y de deshidratacion y
aspecto gomoso dan lugar a la
asignacién de un valor igual a 2
con el logro del Ifmite comestible.
La pérdida de compactacién de
los tejidos, que se deshacen y se
vuelven viscosos y el completo
amarillamiento, eventualmente acom-
pafiado de podredumbres, indica
que el producto ha perdido la con-
notacién de utilizable.

En la figura 7 viene indicada
la escala fijada para la valoracion
subjetiva de la calabaza. El limite
minimo de comercializacién viene
definido por la aparicién pronun-
ciada de zonas translicidas, mien-
tras que cuando tales zonas se
producen en el interior del trozo,
que adquiere un aspecto gelatino-
so, se alcanza el limite para con-
sumo alimentario. Los trozos de
calabaza no pueden consumirse
cuando  presentan  destruccién
acentuada de los tejidos y even-
tualmente, podredumbres.

La escala fijada para la valo-
racién subjetiva del aspecto exte-
rior de la cebolla se indica en la
figura 8. Los trozos cortados fres-
cos se caracterizan por presenlar
aspecto turgente y color cdndido,
que poco a poco liende a dejar
paso a un halo amarillento que
acompana una deshidratacién en
el borde del corte. Cuando el
amarillamiento comienza a hacer-
se acentuado y comienza a apare-
cer el primer signo de separacién
de la pelicula externa sc ha alcan-
zado el limite minimo de comer-
cializacién. A partir de este mo-
mento la cebolla en trozos no es
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6.- Escala fijada para la valoracién
subjetiva del aspecto exterior

’ ' ' ’ ’ ' ' ' ’ * del calabacin.
' ' ' . ’ ' ’ ' ’ ’ 7.- Escala fijada para la valoracion

subjetiva del aspecto exterior
de la calabaza.

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

aceptada por los consumidores
pero todavia es idonea para el
consumo alimentario. El limite
minimo para tal utilizacién estd
unido al completo amarillamiento
de la superficie interna y externa,
y a la separacién de la membrana
externa.

En la figura 9 viene indicada
la escala fijada para la valoracion
subjetiva de las espinacas. La pér-

ndela - dida de calidad en este caso estd
aiagi:x LR somontbie ligada sobretodo a la pérdida de
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color verde, a la aparicién conjun-
ta del amarillo, ademds de la pér-
dida de turgencia de la ldmina
foliar. La primera aparicion de es-
tos sintomas indica que se ha al-
canzado el limite minimo de
comercializaciéon que en caso de
que se presenten de manera acen-
tuada, sobre todo en relacién a la
pérdida de turgencia sefalan el li-
mite minimo para el consumo
alimentario. Amarillamiento ex-
tendido y aparicién de liquido in-
terno, ademds de la eventual pre-
sencia de mohos son las caracte-
risticas de las hojas de espinacas
no utilizables.

En el caso del perejil (figura
10) la calidad estd particularmen-
te unida al color (desaparicién de
clorofila y revelacién y sintesis de
carotenoides) y a la turgencia fo-
liar. A esta Gltima estd asociada el
arrugamiento de la ldmina foliar
que en el caso de que aparezca
s6lo de manera ligera, denota el
limite de aceptacién por parte de
los consumidores. El amarilla-
miento acentuado y la pérdida ex-
cesiva de turgencia determinan
el limite de consumo, ademds de
los casos en los que la hoja se
presenta con la ldmina completa-
mente arrugada y privada de es-
tructura.

En el caso del puerro, son di-
versos los sintomas asociados a la
pérdida de calidad (figura 11).
Entre todos ellos seguramente el
amarillamiento y la deshidrata-
cién de la superficie de corte son
los de mayor importancia. La des-
hidratacién de la superficie de
corte determina la aparicién de
una curvatura hacia el interior que
viene asociada al Iimite minimo
de comercializacion. Ademads en
algunos casos se afade la apari-
cién de una coloracién 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 senalar el hecho
de que tal sintomatologia no se
presenta de manera constante, y
por el momento, no se han podido
atribuir las causas de manera
univoca. El limite comestible se
alcanza por la superposicion de

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

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

Puntuaci

Puntuacion

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

Finalmente en la figura 12
viene indicada la escala fijada
para Ja valoracién subjetiva de la
zanahoria. El aspecto fresco y el
color vivo de la zanahoria cortada
inicia a empafiarse por la apari-
cién de zonas concéntricas sobre
la superficie de corte, con ligera
decoloracion de las dreas internas
en tales zonas. La presencia de un
estrato blanquecino indica la pre-
sencia de restos celulares deriva-
dos de la operacion de corte que

B La conservacion, distribucion
y comercializacion de las hortalizas
cortadas, para IV gama se realiza bajo
cadena de frio y estan listas para
ser consumidas crudas sin ningin
tipo de operacion adicional durante
un periodo de vida til
entre 7 y 10 dias
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Puntuacion Z'I
menle

Puntuacion 1
yerdida de tur

el marg

Limite comestible

tras la deshidratacién toman ese
color. Ademas tal problema puede
ser notablemente reducido con un
eficaz lavado en la fase de corte
ya que se eliminan tales restos de
la superficie. La primera apari-
cién del blanqueado, unido al
pardeamiento ligero del cilindro
central representa el Iimite de
comercializacién para este pro-
ducto. A partir de este momento
la presencia de dreas blanquecinas
se extiende con la misma severi-
dad que el pardeamiento: cuando
estos fenémenos son también aso-
citados a un aspecto translicido y
viscoso se alcanza el limite co-
mestible, ademds pueden presen-
tarse trozos de zanahoria comple-
tamente translicidos, eventual-
mente asociados a la presencia de
podredumbres.

Conclusiones

La industria de productos de
la IV gama estd viviendo un mo-
mento de crecimiento cn los mer-
cados internacionales ya que ofre-
ce a los consumidores productos
con un alto valor anadido de ele-
vada calidad, saludable contenido
alimenticio y reducen las pérdidas
de comercializacién de los pro-
ductos frescos y el tiempo de pre-
paracion de las comidas.
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11.- Escala fijada para la valoracion
subjetiva del aspecto exterior
del puerro.

12.- Escala fijada para la valoracion
subjetiva del aspecto exterior
de la zanahoria.

loracian verde. pam o om0 vera Py il Existen también otros pardmetros
okt el que influyen sobre la eleccion co-
mercial pero se ha demostrado
que en la fase de compra la deci-
sion se basa principalmente en la
apariencia del producto

Las escalas se presentan
como upn instrumento vélido de
valoracién de la calidad del pro-
ducto ya sea para investigacion
como en el campo comercial.

Puntuacion 4 1 Puntu
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