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METODOS DE CONTROL

Produccion y conservacion

- frescms Vi saludables

a-l- by |

El propdsito de los alimentos minimamente procesados refrigerados es
proporcionar al consumidor un producto vegetal (fruta y hortaliza) muy
parecido al fresco, con una vida Util prolongada y, al mismo tiempo,
garantizar la seguridad de los mismos, siguiendo una logistica espe-
cializada y manteniendo una elevada calidad nutritiva y sensorial. @

Gabriela Denoya, Analia Colleti y Gustavo Polenta (*)

Es sabido que las frutas y hortalizas representan una rica fuente de nutrientes, que inclu-
yen vitaminas, minerales, fibras y otras sustancias bioactivas que son muy apreciadas
por parte de los consumidores actuales, en funcion de los diversos estudios sobre salud
humana que establecen la asociacion entre su ingesta y la disminucion en el riesgo de
sufrir enfermedades cronicas, patologias como el cancer, enfermedades coronarias y
accidente cerebrovascular (ACV).

Relativo a ello, organismos como la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimen-
tacion y la Agricultura (FAO) recomiendan la ingesta de un minimo de 400 gramos diarios
de frutas y hortalizas (excluidas las papas y otros tubérculos feculentos).

Un consumo adecuado de estos productos no solo contribuye a la prevencion de las
patologias, sino también a mitigar varias carencias de micronutrientes, sobre todo en los
paises menos desarrollados.

En Argentina, en particular, el consumo
esta muy por debajo de esa recomen-
dacion, cuya cifra aproximada es de 200
gramos diarios. Por otra parte, el ritmo
de vida actual, hace que a menudo no
se disponga del tiempo necesario para la
preparacion de productos frutihorticolas,
que implica muchas veces la remocion de
partes no comestibles, pelado o cortado
para su consumo.

Dietas sustentables para

la salud y el medio ambiente

Otra cuestion que es motivo de preocupa-

cion esta relacionada con el concepto ac-

tual de las denominadas “dietas sustenta-

bles”, que se definen como “aquellas con

bajo impacto ambiental que contribuyan

a la seguridad alimentaria, nutricional y a

una vida sana, para el presente y para las
futuras generaciones”.

La sostenibilidad ambiental de una dieta
se evalla por la eficiencia y por el grado
de impacto ambiental para producir los ali-
mentos que la componen. La eficiencia es
una medida del uso de recursos naturales
para obtener los alimentos y se cuantifica
por la relacion de insumos a productos.
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El impacto ambiental aborda la preservacion de los sistemas ecoldgicos que permiten
la vida en la tierra, y se mide por indicadores ambientales como el potencial de calenta-
miento global y de contaminacion. Asi, los cuatro factores determinantes identificados
dentro de una dieta sustentable son:

1. Un incremento en la proporciéon de alimentos de origen vegetal en su composicion.
2. Una mayor proporcion de alimentos enteros o minimamente procesados (versus ali-
mentos con alto grado de procesamiento).

3. Una mayor ingesta de alimentos estacionales o que no requieran el transporte por
largas distancias.

4. Una produccion mas eficiente, que generen una menor proporcion de pérdidas y
desperdicio de alimentos (PDA).

En ese contexto y de su potencial a futuro, surge claramente una oportunidad para la
insercion en el mercado de las denominadas “Frutas y Hortalizas Minimamente Procesa-
das (FHMP)” que son, basicamente, productos que han sido sometidos a operaciones
como lavado, pelado, cortado, lo cual facilita su transporte y consumo, ya que se co-
mercializan en envases practicos para llevar y, generalmente, en porciones individuales.

Segun el Codigo Alimentario Argentino, “las Frutas y Hortalizas Minimamente Procesa-
das son productos frescos, limpios, pelados, enteros y/o cortados de diferentes ma-
neras, cuyo minimo procesamiento permite mantener sus propiedades naturales y tor-
narlos faciles de utilizar por el consumidor ya sea para consumo directo crudo o para
preparaciones culinarias”.

El principal problema con estos productos es que, al estar sometidos a distintas opera-
ciones mecanicas como pelado y cortado, se genera un dano en los tejidos que acelera
todos los procesos de deterioro, que ya de por si son importantes durante la poscose-
cha de los productos frutihorticolas.
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De esa forma, la descompartimentaliza-
cion provocada por el corte genera el au-
mento de la actividad de enzimas como
la polifenoloxidasa, al ponerse con sus
sustratos naturales (compuestos fenodli-
cos) naturalmente separados fisicamente
en los tejidos. Por otro lado, al producirse
el exudado de liquidos celulares, aumenta
el riesgo de crecimiento de microorganis-
mos Yy la pérdida de peso.

Para prevenir ese tipo de problemas, se
utilizan diferentes estrategias combinadas
de forma sinérgica o al menos aditiva, con
el fin de aplicarlas en condiciones suaves
para preservar las caracteristicas origina-
les del producto fresco. La estrategia, que
trata de maximizar la eficiencia para pre-
venir el crecimiento de microorganismos,
aumentando la calidad del producto final,
es conocida como “tecnologias de barre-
ras” (ver imagen 1).
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Imagen 1. Esquema que muestra el concepto de la tecnologia de barreras para la conservacion y
garantia de inocuidad de frutas y hortalizas minimamente procesadas.

10 recomendaciones para obtener

frutas y hortalizas minimamente procesadas
Las tecnologias de barreras que ayudan a producir FHMP son:
e | a refrigeracion.
e | a utilizacion de conservantes (para la reduccion de la actividad de agua, para acidifi-
car, como antioxidantes o antimicrobianos).
e |_a aplicacion de tratamientos térmicos suaves.
e El uso de tratamientos fisicos emergentes, como las altas presiones hidrostaticas y la
irradiacion gamma.
e El envasado (en atmodsferas modificadas, films microperforados, envases activos e
inteligentes).
e El uso de peliculas comestibles.

A continuacion, se detallan algunas recomendaciones generales para producir FHMP
de alta calidad:

1. Pre-enfriamiento: Es aconsejable realizar un enfriamiento de las materias primas
tan pronto como sea posible. Lo ideal es contar con dos o tres camaras para almacenar
los productos segun su temperatura optima y separar los productores de etileno de los
sensibles al etileno.

2. Selecciony clasificacion: Antes de ingresar al procesamiento, deben separarse los
frutos danados, de lo contrario luego sera muy dificil identificar los trozos de producto
danados.

3. Lavado del producto entero: Deben removerse los contaminantes fisicos y reducir
tanto como sea posible la carga microbiana, mediante la utilizacion de agua clorada, ya
sea en forma manual o mecénica.

4. Acondicionamiento: Dependiendo del producto, se realizan operaciones como el
descorazonado (repollo, lechuga), la eliminacion de tallos (zanahorias), la remocion de
raices (espinaca), entre otros.

5. Pelado: Existen distintos tipos de pelado: manual, por abrasion, quimico, mecanico,
por vapor y enzimatico.

6. Reduccion de tamaio/ cortado: Es importante que la herramienta de corte esté
afilada y sea de filo liso, de forma de minimizar danhos mecanicos que impliquen un au-
mento del metabolismo con rapido deterioro del tejido vegetal.

7. Lavado y desinfeccion: Luego del procesado, es importante eliminar los microorga-
nismos y exudados celulares generados, ya que pueden favorecer el crecimiento micro-
biano y las reacciones de alteracion. Esta etapa también contribuye al enfriamiento de
los vegetales luego de la etapa de corte.

En general, se emplea abundante agua clorada en una relaciéon agua/producto de entre
5y 10 L/kg de producto, con el agregado de algun compuesto que ayude a la desin-
feccion. Para esto, se utiliza generalmente hipoclorito de sodio, aunque seria deseable a
futuro reemplazar el mismo (por radiacion UV-C, ozono, agua electroactivada, etcétera)
debido a los problemas ambientales que genera. En cuanto a la temperatura del agua,
lo ideal es de unos 5°C por encima de la del producto (que debe estar frio), para evitar la
absorcion de agua por los tejidos, lo que incrementaria el riesgo microbioldgico.
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8. Escurrido/secado: Debido a que el
agua remanente del lavado favorece el
crecimiento microbiano y el deterioro enzi-
matico, la misma debe ser eliminada. Para
esto y, dependiendo de las caracteristicas
del vegetal, se pueden utilizar centrifugas,
tamices vibratorios o secado convectivo
por aire frio y seco.

9. Envasado: El envase tiene distintas fun-
ciones como proteger al producto de los
riesgos fisicos, quimicos o microbioldgicos
durante su almacenamiento, distribucion y
comercializacion, contribuir a una presen-
tacion adecuada del producto, y ofrecer in-
formacion nutricional confiable. Lo ideal es
elegir el film de envasado en funcion de fac-
tores como la tasa respiratoria del vegetal
a envasar, la relacion entre la cantidad de
producto y la superficie de la pelicula, ade-
mas de la temperatura de almacenamiento
para generar una atmosfera de entre 2 y
5% O2 (para evitar procesos de respiracion
anaerobica y el desarrollo de microorganis-
mos anaerobios) y entre 5y 10% de CO2
(para evitar la sintesis de etileno).

10. Aimacenamiento, distribuciény co-
mercializacion: En este tipo de productos
es de gran importancia la logistica de dis-
tribucion, asi como garantizar la cadena de
frio en todas las etapas, a partir de su enva-
sado hasta su consumo en el hogar.

Entre las innovaciones que se estan ensa-
yando para la elaboracion de este tipo de
productos, se pueden mencionar:

e El reemplazo de la centrifugacion por el
secado mediante combinaciones de aire
caliente y frio o por radiacion infrarroja.

e E| cortado de algunas hortalizas de hoja
con chorro de agua a alta presion.

¢ | a utilizacion del concepto de “sala blanca”,
con filtrado del aire y presion positiva para
mejorar la calidad microbioldgica del aire.

e El desarrollo de envases con resinas que
incorporen minerales, lograndose per-
meabilidades a los gases/vapor de agua
adecuadas para cada producto.

e E| uso de envases microperforados.

® E| desarrollo de “films inteligentes” que
modifiquen la permeabilidad con la tem-
peratura, que incorporen sustancias antio-
xidantes o antimicrobianas, o que eliminen
gases, humedad y compuestos volatiles.
e | a incorporacion de integradores tiem-
po-temperatura que proporcionen al con-
sumidor mayor confianza sobre la integri-
dad de la cadena de frio.

Estas innovaciones permitiran minimizar
las pérdidas de producto y garantizaran
una produccioén y distribucion mas eficien-
tey segura. i



