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FRUTAS Y HORTALtrAÍ¡ MíNIMAME¡TE PROCESADAS

r Juan Femando Tones Rodrfguez.

Con los nombres de futas y hüblizas mínimamente prGsadas, vegebles precorhdos, listos y hastia "mejorad6", se
conoce una familia de producfos vegetales, acondEinados para d cDnsumo inmediato o casi inmediato; una línea de
prcductos hortifrutícolas concebita y concientemente desanollada para satisfucer las necesidades de un grupo de
consumjdores, que se iJeDtifica por su ge¡u¡na preoqJpacion por d bienestar, la salud, la apariencia fisica, el uso más
Écional del tiempo y la rdación beneñcio - costo de los alimentoG que compran, sin renunciar ai gustic/placer que de su
@nsurrK, puedan deriva. En ofas p€labras, una respuesb delibemda, mercadotecnica y tecnológ¡carnente, a las
tendencias del "rnodo de vivir rnodemo".

Habra gu¡enes, a la luz de es¿a descripción, se inclinen a pensar que produdos tan cornunes en nuesfo medio corno d
mango b¡che en rcdajas, fGfofitos o tiritas, con sal y s¡n éüa, empacados en bolsitas de papel cdofan y los chonbduros
coc¡nados, s¡n éscara o con élla, acompañados de sal, miel o limón, en bolsas o vasos desechables de plástico; se podrían
considerar pariente6 lejanos de los preojb anglcajones y europeo€. Y que también lo son los Eozos de papaya, piña o
sandía en bdsa lransparente de polieüeno de ba¡a densidad; las porcbnes indúiduales de coco sin capacfio, sumergklas en
agua en una pon€ñe|a y hs coaüioaciones de arvQa desgranada, zz,nahúa pioada y hab¡chueJa 6ñña, en bandqa de
icopor recubierta con cristiafrex. Nada más alejado de la realidad...

Esta, que podríarnos denominer 'Ve6lin naliva" de F&HMP, apareciS en Colombia en la dá)ada de los 80's y es seguro que
Ia idea nacó de la malicia indfgena y la reorrsivilad de algun compaüiota fcfzado a rebuscarse el sustento diano de su
numerosa farnilra.

O quizas, surgió cdm respuesE a la rFcesidad de algún agricultor o cornerciante al detal, de encont'arle salida a productos
de inferior calidad, ex@dentes no @mercializables, saldos de bodegE o rezagps de góndola.

Vendidos a vdor & salvamento y a precios de remate, estrs bienes agríoolas: futas y horblizas en esbdo jncip¡ente de
senescencia, sobremaduEs, con algún daño superficbl o lesion mayor; una que otra magulladura o pudrición loc€llizada,
cierto grado de marEhitez o apariencia rnenos afactiva y, en ocasiones, hasta prcductos de calidad superior, pero
recolectados en época de abundancia; se conürtieron en materia prima para la elaborac¡ón de tan variada oferta de "mecato
vegetariano en ed¡ción úlica".

La misma que hoy más qu€ nunct lucha por conservar su lugar de honor en la caneülla parqueada al frente de una
prestigiosa unlversidad, en el semáforo de la esquha, en la caseb de al lado de un concunido cenlro comercial, en Chipre y
la Rochela o en analquier plaza de Bolívar. lgual en la sépüma (BogoÉ), la sexta (Cali), Bocagrande (Cartagena), El
Rodadero (Santa Marh), Melgar cfdima), Sah Andrés lsla y hasta en la m¡smísima Anapoima (Cundinamarca). Han corilo
los años y mucña agua baio los puentes desde entirnoes.

Por virtud de la Ap€rtura Económica y de la recesión; a pesar del Codex Alimentjarius, de las lSG9000 y del Codigo Sanibrio
Nacional y sus decreto€ reglamentarios; en @nt-a del modelo HACCP y el decreto 3075 sobre buenas prácticas de
manuFactrira; las futas y hortalizas mínin¡amente procesadas "a lo bestia', han pasado a oqlpar un lugar en nuesfa h¡storia
econjomica. Para b¡en o para '7l'al consütryen una buena tajada en la to.ta del sector infomal y g€neran un nrlmeÍo nada
desprec¡able de empleos y subemplec.

' lrEen¡ero de Aimer|bs, Espccial¡sta en Mane¡l Poslmseóa y ComerEializacón de Frubs y Horlalizas.
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lnfiuctrosos resultjaron 106 esfr.Etzos de acucjosG funcbnaios de la DI,AN y hs servicim seccionales de salud, apqÉdc por

ág"nto o" la fuerza pública, para evitar que se qrv¡rtieran en una reáidad social dificil de desmnocer, y mucho Í6

enadicar, sin desencadenar un conflifo socio - políüco de proporcDnes

No falta quien afirma, en su defunsa, que esbs produdG son parte del 'folclot" y un at-acl¡vo más de nuesüo inciplentg

agroecotrrismo. Y hay qubn asegura que son inofensivG porque no ha conoCido el prirner muerlo por su causa'

Gentes de todas las edades, s€xo6, esfatos, cargos, o€dos y niveles de ingreso se rinden a la tenhión de degustar una de

estás 'delictas fop¡cales" manten¡tlas fescas Jpunta de alomizador de laca con agua recuada de dudosa potab¡lild;

integra su carga natural de polvo, metales ped{tos y alquiffin; b¡en resguardada toda su biodiversitad: flora y buna
puté*", prda¿entes de los más osolros rincones y tas secreciones de la humanidad de un honesto vend€dor ambdante.

Lejos están estos exponenies criotlc de los eiemplares nodeamericanos, europeos, mexicanos, cfiilenos y uflos pocos

na'cionales de mejor factJra; los así llamados 'quick fiozen vegetables' de ma¡ca; las familiar€s papitas y yJquitas precocklas'

las ensaladas mxhs congdadas, etc, etc,; que se expenden en las secciones de ftu-ver o en los "delikatessen" de 16

supermercados de cadená y tendas especial¡zadas; amparados por su respectivo regisfo sanitario y daborados en

instalac¡ones que olenhn con licenc¡a de funcionamiento.

¿cuÁL Es l-A DTFERENCIA ENTONCES?

La invisible, pero $an diferencia enfe estos y aquellos, radi= en no menos de bes asp6tos daves. Los Últimos,

. Responden de modo intenc¡onal, no casual, a las necesidades y expectativas de los derNominados consumilores
modenrcs: Healh frndous y por "conveniencia",

. Fueron concientemenente desaÍollados para satisfacer las demandas del consum¡dor, no las anguslias de cferentes
enc€rtadG, y

. No son una s¡mple idea para prcducir más venbs, sino un concepto rnercadotécnico elaborado y acabado: apoyado en
tecnología de punta y soportado en un estilo de administrac¡ón por calidad total.

Gran parte de las c€racterÍsticas del 'modo de vivir modemo" que han inffuenc¡ado los hábitos de cornpra, pr€praracion y

consumo de alimentos en los oaíses desanollados, se observan desde hace ya algún tiempo en Colombia, especialrnente en
las c¡udades nÉs grandes del país. Son producto de la globalizacion, homogenización (estandariz*ih) y transollturacih,
pero ante todo, con-seglJencia de los procesG o fenomenos demográficos, económicos, políti:os y sociales qu,e han vMdo el
país y el mundo en años recientes, lales como:

e Mayor vinanlacjón de la mujer a la fuerza laboral (neces¡dad dd doble ingreso).

. Alto grado de urbanizaci5n (concent-acion de la poblacion en los centros urbanos)

a Movilizacón de imoortantes rnasas de "poblac¡on flotante" a las zonas ¡ndustrbles y cenfos educativos y de negocb6 de
las grandes urbes.

a Acc€so más lÉrc¡l y rápldo a la información. Consumidores más educados y más exigentes.

a Reduccrón sustancial del üempo dedicddo a la preparación !e los alimentos.

a Mayor consumo de alimentos fuera d€ casá.

. Bevado costo de los servicbs públicos, induiJos lG de remlecc¡ón y disposición de residuc sólidos y efuentes.

t Estilos de vida t"grnentados, La era dd 'producto nlcho".
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Cambio en las prefaencias, hábibs y gustos hacia prcductos especializados.

Modemización y proliferación de los sistemas insütucionales de al¡rnentacón.

A los camb¡os socio¡emograficos, se suman nuevas tendencias del mnsurno que se refleian en bansfcrmacbnes
s¡gniñcativas de la demanda. Los rnercados de hoy se caracterizan por presentar un marcado interés cle los consumijores
por prcoucros :

. Saludables.

. Convenientes.

. InOCUOS.

. Con óplima relación prec¡o/cal¡dad.

. lnnovativos y no genéricos.

. Arnigables con el entomo.

. Exóticos y étnicos.

. Producidos bajo mndic¡ones éticas.

. Elaborados con tecnologías nobles.

Saludables. Productos frescos con alto valor nubicional o con mínimo grado de procesamieÍrto, libres de aditivos quím¡:os y
ligeros (bajo en sol, azúcar y grasas saturadas). Hacen parte de este grupo los productos orgánbos, es (bc¡r, aquellos que se
obt¡enen sin el uso de agroquímicos y los funcionales: frutas y hortalizas que contienen componentes fisiologicarnente
benéficos para el consumidor (fibra, por ejemplo).

Convenientes. Produclos listos para consumir, en porciones indiv¡duales y produdos de larga vida, tales como los
co{rgelados, refrigerados, precociJos y para homo microondas (cuarta gama).

Inocuos. Productos nafurales libres de micrmrganismos y agregados químicos que ¡mplhuen riesgos para la sdud
(preseNantes, fu ngicidas, pesücidas, colorantes, cer.as, etc.).

Balance correcio de la relación calidad/prscio. Productos que se puedan dquirir a precios razonables @nservando las
condiciones de calidad, aparienc¡a, sabor, aroma y color esperados por el cúnsumidor,

Innovativos. Productos que contribuyen a la variedad de la d¡eta, exótkFs y en nuevas presentaciones (varkdades,
sabores, mlores, tamaños, empaques) y prcductos que involucran nuevas tecnologías de Foducción o daboracion
(biotecnologÍa, abnósferas modficadas o conboladas, etc.).

Amigables con el entomo, Productos obtenidos med¡ante procesos que hagan uso adecuado de 106 reoÍs6 nafurales
(agua, aire, bosques, etc.) y los insumos agrÍcolas y cuyos empaques o embalares no afecten ne€ativamente el m€dio
ambiente (reciclables y/o b¡odegradables).

Exóticos. Aquellos que no se prcducen naturalmente en todos los paÍses del mundo y resultan afadivos para los
consumidores de los pa¡ses no tropicales.

Pro'duc¡dos bajo condiciones éticas. Produc{os en cuya producción se generen y md €ngEn cordicbnes de habajo
dignas para los habajadores en el desempeño de sus activ¡dades (por ejemdo no ocNJpar fnano de obra infantil, dbponer de
elementos de protecc¡ón adec¡-Jados, etc),

Elaborados con tecnologías nobles. Productos elaborados mediante proces6, operaciones o hatamientG no
deteriorantes de la calidad o que reduzcan el valor nuficional o afecten desfavorablernente su comp6i*h ñsi:o{ulmi(p
biológica o sus caracterist¡cas organolépti:as (sensorÉ¡es)-

El incrernento de la demanda de prcducios hortofirjtícolas con un mayor valor agregdo en témircs de calilad, san¡dad y
fac¡l¡dad de consumo, así c{r]lo el desanollo de la tecnología de procesamiento de alimentos, han oonFbukto a €pandir y
diversificar el mercado de frutas y hortalizas, diferenciando la oferh e ¡ntroduciendo nuevos prcdudc al rnercado.
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Los prcductos fesc6 precortados se comenzaron a ofieoer h¿¡ce cerca de una década, tranto en Estados Un¡dG corno en
Europa. El mercado se inicb con bctrugas cortadB mmbinadas con algunas hierbas y hortalizas ernpacadas en bolsas.
Estos produclos orientaron inijalmente a atender la demanda de restaurantes y sefvicios de comila lisb. Oesde entonces, h
industria de DrEcortrados se ha diversiñcado y ampliado a los mercados mino.istss (üendas y supemer€ados) y exbb una
clara tendencia a que su ventá se welva un ferÉmeno mundial,

En 1997 se regisharon en Eshdos UnidG venhs a nivel minorista por US$ 1.5 b¡llones, de los drales US$ 7,15 rnfllon€s
estaban representados por las ensaladas empacadas, US$ 600 millones por 106 vegetales y US$ 200 millones por las frubs
precortadas. El mercado total americano de precortados, ¡ncluyendo las ventas en los seNidos de comilas, se ha
incremenbdo pasando de US$5.8 billones en 1994 a US$19 billones en 1999. [a hortaliza lider dentro de la categpríe
precortados en los Estados Un¡dos es la m¡ni-zanahoria, cuyo princ¡pal productor mundial €s la enpresa Grinnnway, que
cuenta con 16,200 hecláreas en prcduccón y una planh de procesamiento de 040,000 pies oJadrados localizada en
Bakersfield, de€de donde se despacha parcial o totalmente procesada, a 16 países, lnglatena y Japon son su dos princi@es
mercados intemacbnales.

La mayo{ía de los comercializadores considera que la ¡ndustia de precortados se enbrá a la producción y comercialización
locales, como lo v¡enen haciendo las principales cornerc¡alizadoras de ensaladas (Express, Dole, T&A y Ready Pac en
Estiados unldos) sin una significawa proyección al mercado intemacional. El éxito de la z ahúia min¡atura a nivd
intemacbnal, es tál vez la excepción a esta tendencia. L.a expansion hacia mercados intemacbnales en respuesta al
¡ncremento de la demanda por parte de r€staurantes y servicios de comidas r@idas en cada paÍs, requerirá opefaciones de
procesamiento en Europa, Asia y Latinoamérica.

En Europa, debido a la concentración de los rnercados detallistas, existe una ma)or relaión enfe procesadores y
supermerc€dos, mientras que en Estados Un¡dos este vínculo procesador-detall¡sta no es tan marcado. La venta de
precortados a nivel de detall¡stas es una de las áreas más dinám¡cas de este mercado, siendo de rnayor importancia en
Europa, especialmente en Inglatena y Alemania. Recientemente se ha abierto un espacio en países como España y los
paises Escand¡navos,

La dversificac¡ón representa una interesante altemativa para los prcductores de futas y, partieJlamente, para los de fuhs
tropkáes, ya que este tipo de presentacion permite al consum¡dor dquirir una combinación de variedades, que compradas
de manera ¡ndividual serían mucho más caras. lgualmente acelera la lamiliarizacion con prcductos e)(otjcos, genera una
mayor confianza y fac¡lita en consumo en el punto de maduración adeo€do.

Un faclor que está incidiendo en el consumo de prcductos precortados es el cambio en la distibución por edades de la
población. Las personas de edad consumen más futas frescas que los de mediana edad y que los jóvenes. Casi la mibd del
@nsumo de frutas y hortalizas ftescas lo real¡zan personas mayores de 45 años, qubnes, a su vez, represenhn un gran
porcentaie de los consum¡dores. Por lo tanto, para incrementar el consumo en un fufuro, la industia tefldé que enconfar
nuevas formas para atraer a los consumidores jóvenes.

Las asociaciones de productores y comercilzadores de frutas y hütalizas están buscando cambiar las.actibJdes de consurno
de los ióvenes creando y comerc¡alizando prcductos especificos para ell6. Recientemente, 16 godudoras de precortados
han hecho campañas de innovación de empaques buscando dtender la demanda de los niños, bajo la modalidad de
orcductos listos oara @nsum¡r @mo almuerzo escolar,

Los precorlados se han comenzado a comercializar a nivel detallisb, ya no sólo en las presentác¡ones familhres, sino como
una altemativa de snack. Existen productos como zanahoria y apio con salsas, chips de nranzana, manzanas acarameladas
y fescas con salsas de caramelo o mantequilla de rnaní en presentaciones individuales, enfe orm; dirig¡dos a posiciona los
precortrados como pasabocas nuffiivos con sabor, presentacion y precio aúadivos.

MienFas que durante las últmas bes décadas, la industria de alimentjcs se cenñ en llegar dircdamente al consurnidor
(mediante el desanollo de 16 servicios de comidas rápidas, nuevas secc¡ones en supermercados y tiendas especializadas);
el enfoque para los próximos años seÉ llegar en forma personahzada al consumidor, coñ produdos que respondan
e)(actdnente a sus necesidades. Esto requerirá por parte de la ¡ndustrta de precortados una mayor diversificac¡ón
(presentac¡ones, üpos de productos, nEzdas de frutas). con el fin de posicionar un número mayor de alternativas para
diferentes segmentos de consum¡dores, a través de canales de mercado especffÉos.
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Lo que hastE el momento se observa en la comercial¿ación de precorbdos a nivel insühjcbnal y debllista, cmtialará
desaÍollándose pasando de las presenbcbnes instihrcionales y familiares, a las porciones ¡ndiviluales, hnto de frljhs co(m
hortalizas, que sustitJyan los prcduc'tos frescos enteros y estimulen el carnbio en los Mbiüs de consurE que
Fac,irlmalrnente conooemos.

La Asoclación Intemacional de Productos Fr6oos PrecorHos (IFPA), que cuenta con nÉs de 300 asociados, 270 de dlos
en Estados Unidos, defne oomo producto precortado 'cualquier fiuta u horbliza o la combineión de éstas que han sido
alteradas fishamente, pero qr.¡e permanecen en un estado fiesco' y que no han sido expu€stas 'a cDngdamknto o
procesamiento térmico o a cualquier ofa forma de preservaci:n". Oe acuerdo oon los reglarnentos de ta FOd dÍ:ha
alteración o procesamiento mínimo puede comprerder la adicón de cems y reflbrimientos, la aplicac¡m de algunos
preservanEs poscosecha y el uso de soluciones de doro o t'alamientos con inadhción en dosis no mayores de 1 kircray.

Definidas de esta forma, las fiutas y hortalizas mínimamenG procesadas, ser¡an producidas medianle una o vaias
operac¡ones unitarias apropiadas tales como : lavado, desinfeccim, eryurgado, pelado, fagmentac¡on, empacado, eb;
asociadas a un tratam¡entc moderado de conseryaón que puede induir calentamiento mín¡Íro (escaldado), aplkacirh de
alguna sustancia conservanle, radiacón, misoondas, calentamienb ohmico y refrileración.

Durante su e¡aboracón se debe conbolar de manera rigurosa la cal¡dad del Foducto precorbdo, lo que ha llevado a g¿re esia
¡ndustria se desanolle relativtrnente cerca de los sit¡os de prcducción para Íacil¡tar el conúol de \¡anables como temperaura y
humedd relativa y las condic¡ones sanitarias del producto. Un producto fresco precortado tiene generalmente una duración
m¿¡xima de 4 semanas, ya que al cortarlo se crea una rnayor superficie expuesh al a¡re, se pierde hurnedad y es rftayor la
expos¡ción a microorganismos. Adicionahente, el producto precortado suele presentar una coloraci5n blanquecina en las
superlicies de corte que los consumi'Cores asocian con pérdiJa de fres@ra del produc{o.

La preocupacion sobre la duración del produclo ha ll€vado a acelerar las ¡nvestigaciones efl materia de empaques y
recubrimientos comestibles, dirig¡d6 a rn¿rntener la hurnedad relativa del prcducto y a evüar la prolife€ci5n de
m¡croorganismos y el daño de la fi¡ta prccortada durante su manipulación y tansporte. El tatiamiento nÉs fieorente par¿
rcducir la presencb de microorganismos es la inrnersión en soluciones de cloro (50 a 200 partes por millón). En qJanto al
material de empaque, se invesüga en materia óptica, resp¡ración y a¡slamiento de los rc@brimienücs y pelíqllas util¡zadas; se
realizan pruebas de resistencie a rupturas, rasgaduras y punzadas, simulando las condbiones a las oEles pueden esbr
someüdos los produclos precortados durante su manipriacón y bansporte.
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