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FRUTAS Y HORTALIZAS MINIMAMENTE PROCESADAS
' Juan Femando Torres Rodriguez.

Con los nombres de frutas y hortalizas minimamente procesadas, vegetales precortados, listos y hasta "mejorados”, se
conoce una familia de productos vegetales, acondicionados para &l consurmo inmediato o casi inmediato; una linea de
productos hortifruticolas concebida y concientemente desamollada para satisfacer las necesidades de un grupo de
consumidores, que se identifica por su genuina preocupacion por el bienestar, la salud, la apariencia fisica, el uso mas
racional del tiempo y la relacion beneficio - costo de los alimentos que compran, sin renunciar al gusto/placer que de su
consumo puedan derivar. En ofras palabras, una respuesta deliberada, mercadotécnica y tecnolégicamente, a las
tendencias del "modo de vivir modemo”.

Habra quienes, a la luz de esta descripcion, se inclinen a pensar que productos tan comunes en nuestro medio como el
mango biche en rodajas, fosforitos o tiritas, con sal y sin élla, empacados en bolsitas de papel celofan y los chontaduros
cocinados, sin cascara o con élla, acompaiiados de sal, miel o limén, en bolsas ¢ vasos desechables de plastico; se podrian
considerar parientes lejanos de los pre-cuts anglosajones y europeos. Y que también lo son los frozos de papaya, pifia o
sandia en bolsa transparente de polietieno de baja densidad, las porciones individuales de coco sin capacho, sumergidas en
agua en una ponchera y las combinaciones de arveja desgranada, zanahoria picada y habichuela cortada, en bandeja de
icopor recubierta con cristaflex. Nada mas alejado de la realidad...

Esta, que podriamos denominar "version nativa" de F&HMP, aparecié en Colombia en la década de los 80's y es seguro que
la idea nacio de la malicia indigena y la recursividad de algiin compatriota forzado a rebuscarse el sustento diario de su
numerosa familia.

O quizas, surgié como respuesta a la necesidad de alglin agricultor o comerciante al detal, de encontrarie salida a productos
de inferior calidad, excedentes no comercializables, saldos de bodega o rezagos de géndola.

Vendidos a valor de salvamento y a precios de remate, estos bienes agricolas: frutas y hortalizas en estado incipiente de
senescencia, sobremaduras, con algin dafio superficial o lesion mayor, una que otra magulladura o pudricién localizada,
cierto grado de marchitez o apariencia menos atractiva y, en ocasiones, hasta productos de calidad superior, pero
recolectados en época de abundancia; s& convirtieron en materia prima para la elaboracion de tan variada oferta de "mecato
vegetariano en edicion ristica”.

La misma que hoy mas que nunca lucha por conservar su lugar de honor en la carretila parqueada al frente de una
prestigiosa universidad, en el semaforo de la esquina, en la caseta de al lado de un concurrido centro comercial, en Chipre y
la Rochela o en cualquier plaza de Bolivar. igual en la séptima (Bogot4), la sexta (Cali), Bocagrande (Cartagena), El
Rodadero (Santa Marta), Melgar (Tolima), San Andrés Isla y hasta en la mismisima Anapoima (Cundinamarca). Han cormrido
los aftos y mucha agua bajo los puentes desde entonces.

Por virtud de la Apertura Econdmica y de la recesién; a pesar del Codex Alimentarius, de las 1SO-8000 y del Codigo Sanitario
Nacional y sus decretos reglamentarios; en contra del modelo HACCP y el decreto 3075 sobre buenas practicas de
manufactura; las frutas y hortalizas minimamente procesadas "a lo bestia", han pasado a ocupar un lugar en nuestra historia
economica. Para bien o para mal constituyen una buena tajada en la torla del sector informal y generan un numero nada
despreciable de empleos y subempleos.

" Ingeniero de Alimentos, Especiaiista en Manejo Postcosecha y Comercializacion de Frutas y Hortalizas.
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Infructuasos resultaron los esfuerzos de acuciosos funcionarios de la DIAN y los servicios seccionales de salud, apoyados por
agentes de la fuerza plblica, para evitar que se convirlieran en una realidad social difici de desconocer, y mucho mas
ermadicar, sin desencadenar un conflicto socio - politico de proporciones.

No falta quien afirma, en su defensa, que estos productos son parte del "folclor™ y un atractivo mas de nuestro incipiente
agroecoturismo. Y hay quien asegura que son inofensivos porque no ha conocido el primer muerto por su causa.

Gentes de todas las edades, sexos, estratos, cargos, credos y niveles de ingreso se rinden a la tentacion de degustar una de
estas "delicias tropicales” mantenidas frescas a punta de atomizador de laca con agua reciclada de dudosa potabilidad;
integra su carga natural de polvo, metales pesados y alquitran; bien resguardada toda su biodiversidad: flora y fauna
patogenas, procedentes de los mas oscuros rincones y las secreciones de la humanidad de un honesto vendedor ambulante.
Lejos estan estos exponentes criolios de los ejemplares norteamericanos, europeos, mexicanos, chilenos y unos pocos
nacionales de mejor factura; los asi llamados "quick frozen vegetables” de marca; las familiares papitas y yuquitas precocidas,
las ensaladas mixtas congeladas, efc, efc,; que se expenden en las secciones de fru-ver o en los "delikatessen” de los

supenmercados de cadena y tiendas especializadas; amparados por su respectivo registro sanitario y elaborados en
instalaciones que cuentan con licencia de funcionamiento.

. CUAL ES LA DIFERENCIA, ENTONCES?
La invisible, pero gran diferencia entre estos y aquellos, radica en no menos de res aspectos claves. Los Gitimos,

« Responden de modo intencional, no casual, a las necesidades y expectativas de los denominados consumidores
modemos: Health Concious y por "conveniencia”,

« Fueron concientemenente desarroliados para satisfacer las demandas del consumidor, no las angustias de oferentes
encartados, y

« No son una simple idea para producir mas ventas, sino un concepto mercadotécnico elaborado y acabado; apoyado en
tecnologia de punta y soportado en un estilo de administracién por calidad total.

Gran parte de las caracteristicas de! "modo de vivir modemno" que han influenciado los habitos de compra, prepraracion y
consumo de alimentos en los paises desarroliados, se observan desde hace ya algln tiempo en Colombia, especiaimente en
las ciudades mas grandes del pais. Son producto de la globalizacion, homogenizacion (estandarizacion) y transculturacién,

pero ante todo, consecuencia de los procesos o fendmenos demograficos, econdmicos, politicos y sociales que han vivido el
pais y el mundo en afios recientes, tales como: i

& Mayor vinculacién de la mujer a la fuerza laboral (necesidad del doble ingreso).
& Alto grado de urbanizacion (concentracion de la poblacién en los centros urbanos).

& Movilizacion de importantes masas de "poblacion flotante” a las zonas industriales y centros educativos y de negocios de
las grandes urbes.

4 Acceso mas facil y rapido a la informacion. Consumidores mas educados y mas exigentes.

& Reduccion sustancial del tiempo dedicado a la preparacion de los alimentos.

& Mayor consumo de alimentos fuera de casa.

a Elevado costo de los servicios pubiicos, incluidos los de recoleccion y disposicion de residuos sdlidos y efluentes.

4 Estilos de vida fragmentados. La era del "producto nicho”.
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4 Cambio en las preferencias, habitos y gustos hacia productos especializados.

& Modemizacion y proliferacién de ios sisternas institucionales de alimentacion.

A los cambios socio-demograficos, se suman nuevas tendencias del consumo que se reflejan en transformaciones
significativas de la demanda. Los mercados de hoy se caracterizan por presentar un marcado interés de los consumidores
por productos !

Saludables.

Convenientes.

Inocuos.

Con dptima relacién precio/calidad.
Innovativos y no genéricos.
Amigables con el entorno.

Exoticos y etnicos.

Producidas bajo condiciones éticas.
Elaborados con tecnelogias nobles.

Saludables. Productos frescos con alto valor nutricional o con minimo grado de procesamiento, libres de aditivos quimicos y
ligeros (bajo en sol, azlicar y grasas saturadas). Hacen parte de este grupo los productos organicos, es decir, aquellos que se
obtienen sin el uso de agroquimicos y los funcichales: frutas y hortalizas que contienen cormponentes fisiologicamente
benéficos para el consumidor (fibra, por ejemplo).

Convenientes. Productos listos para consumir, en porciones individuales vy productos de larga vida, tales como los
congelados, refrigerados, precocidos y para homo microondas (cuarta gama).

Inocuos. Productos naturales libres de microorganismos y agregados quimicos que impliquen riesgos para la salud
(preservantes, fungicidas, pesticidas, colorantes, ceras, etc.).

Balance correcto de la relacidn calidad/precio. Productos que se puedan adquirr a precios razonables conservando las
condiciones de calidad, apariencia, sabor, aroma y color esperados por el consurmidor,

Innovativos.  Productos que contribuyen a la variedad de la dieta, exdticos y en nuevas presentaciones (variedades,
sabores, colores, tamafios, empaques) y productos que involucran nuevas tecnologias de produccion o elaboracion
{biotecnologia, atmosferas modificadas o controladas, efc.).

Amigables con el entormo. Productos obtenidos mediante procesos que hagan uso adecuado de'los recursos naturales
(agua, aire, bosques, efc.} y los insumos agricolas y cuyos empaques ¢ embalajes no afecten negativamente el medio
ambiente (reciclables y/o biodegradables).

Exdticos. Aguellos que no se producen naturalmente en todos los paises del mundo y resultan atractivos para los
consumidores de los paises no fropicales.

Producidos bajo condiciones éticas. Productos en cuya produccion se generen y mantengan condiciones de frabgjo
dignas para los frabajadores en el desempenio de sus actividades {por ejemple no ocupar mano de obra infantil, disponer de
elementos de proteccidn adecuados, efc),

Elaborados con tecnologias nobles. Productos elaborados mediante procesos, operaciones o tratamientos no
deteriorantes de la calidad o que reduzcan el valor nutricional o afecten desfavorablernente su compasicion fisico-quimico-
biolégica o sus caracteristicas organolépticas (sensonales).

El incremento de la demanda de productos hortofruticolas con un mayor valor agregado en términos de calidad, sanidad y

facilidad de consumo, asi como el desarrollo de la tecnologia de procesamiento de alimentos, han contribuido a expandir v
diversificar el mercado de frutas y hortalizas, diferenciando la oferta e introduciendo nuevos productos al mercado.
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Los productos frescos precortados se comenzaron a ofrecer hace cerca de una década, tanto en Estados Unidos como-en
Europa. El mercado se inicié con lechugas cortadas combinadas con algunas hierbas y hortalizas empacadas en bolsas.
Estos productos orientaron iniciaimente a atender la demanda de restaurantes y servicios de comida fista. Desde entonces, la
industria de precortados se ha diversificado y ampliado a los mercados minoristas (tiendas y supermercados) y existe una
ciara tendencia a que su venta se vuelva un fenémeno mundial, .

En 1997 se registraron en Estados Unidos ventas a nivel minorista por US$ 1.5 billones, de los cuales US$ 745 millones
estaban representados por las ensaladas empacadas, US$ 600 millones por los vegetales y US$ 200 millones por las frutas
precortadas. El mercado fotal americano de precortados, incluyendo las ventas en los servicios de comidas, se ha
incrementado pasando de US$5.8 billones en 1994 a US$19 billones en 1999. La hortaliza lider dentro de la categoria
precortados en los Estados Unidos es la mini-zanahoria, cuyo principal productor mundial es ia empresa Grimmway, que
cuenta con 16,200 hectareas en produccién y una planta de procesamiento de 640,000 pies cuadrados localizada en
Bakersfield, desde donde se despacha parcial o totalmente procesada, a 16 paises, Ingiaterra y Japon son su dos principales
mercados internacionales.

La mayoria de los comerciglizadores considera que la industria de precortados se enfocara a la produccion y comercializacion
locales, como lo vienen haciendo las principales comercializadoras de ensaladas (Express, Dole, T&A y Ready Pac en
Estados Unidos) sin una significativa proyeccion al mercado intermnacional. El éxito de la zanahoria miniatura a nivel
interacional, es tal vez la excepcion a esta tendencia. La expansion hacia mercados intemacionales en respuesta al
incremento de la demanda por parte de restaurantes y servicios de comidas répidas en cada pals, requerira operaciones de
procesamiento en Europa, Asia y Latinoameérica.

En Eurcpa, debido a la concentracion de los mercadeos detallistas, exisle una mayor relacidn enfre procesadores y
supermercados, mientras que en Estados Unidos este vinculo procesador-detallista no es tan marcado. La venta de
precortados a nivel de detallistas es una de las &reas méas dindamicas de este mercado, siendo de mayor importancia en
Europa, especiaimente en Inglaterra y Alemania. Recientemente se ha abierto un espacio en paises como Esparia y los
paises Escandinavos.

La diversificacion representa una interesante altemativa para los productores de frutas vy, particularmente, para los de frutas
tropicales, ya que este tipo de presentacion permite al consumidor adquirir una combinacion de variedades, que compradas
de manera individual serian mucho mas caras. Igualmente acelera la familiarizacién con productos exoéticos, genera una
mayor confianza y facilita en consumo en el punto de maduracién adecuado.

Un factor que esta incidiendo en el consumo de productos precortados es el cambio en la distribucion por edades de la
pobiacion. Las personas de edad consumen maés frutas frescas que los de mediana edad y que los jovenes. Casi la mitad del
consumo de frutas y hortalizas frescas lo realizan personas mayores de 45 anocs, quienes, a su vez, representan un gran
porcentaje de los consumidores. Por lo tanto, para incrementar el consumo en un futuro, la industria tendra que encontrar
nuevas formas para atraer a los consumidores jovenes.

Las asociaciones de productores y comercilizadores de frutas y hortalizas estan buscando cambiar las-actitudes de consumo
de los jévenes creando y comercializando productos especificos para ellos. Recientemente, las productoras de precortados
han hecho campafias de innovacion de empaques buscando dtender la demanda de los nifios, bajo la modalidad de
productos listos para consumir como almuerzo escolar,

Los precortados se han comenzado & comercializar a nivel detallista, ya no séio en las presentaciones familiares, sino como
una altemativa de snack. Existen productos como zanahoria y apio con salsas, chips de manzana, manzanas acarameladas
y frescas con salsas de carameio o mantequilla de mani en presentaciones individuales, entre olros; dirigidos a posicionar los
precortadas como pasabocas nutritivos con sabor, presentacion y precio alractivos.

Mientras que durante las Gltimas tres décadas, la industria de alimentos se centrd en llegar directamente al consumidor
{(mediante el desarrollo de los servicios de comidas rapidas, nuevas secciones en supermercados y tiendas especializadas);
el enfoque para los proximos afios sera llegar en forma personalizada al consumidor, con productos que respondan
exactamente a sus necesidades. Esto requerird por parte de la industria de precortados una mayor diversificacion
(presentaciones, tipos de productos, mezclas de frutas). con el fin de posicionar un nimero mayor de aftemativas para
diferentes segmentos de consumidores, a través de canales de mercado especificos.

255



Lo que hasta e/ momento se observa en la comercializacién de precortades a nivel institucional y detallista, continuars
desamollandose pasando de las presentaciones institucionales y familiares, a las porciones individuales, tanto de frutas como
hortalizas, que sustituyan los productos frescos enteros y estimulen el cambio en los habitos de consumo que
tradicionalmente conocemos.

La Ascciacion Intemacional de Productos Frescos Precortados (IFPA), que cuenta con mias de 300 asociados, 270 de ellos
en Estados Unidos, define como producto precortado "cualquier fruta u hortaliza o la combinacion de éstas que han sido
alteradas fisicamente, pero que permanecen en un estado fresco” y que no han sido expuestas "a congelamiento o
procesamiento {érmico o a cualquier ofra forma de preservacion”.  De acuerdo con los regiamentos de {a FDA, dicha
alteracion o procesamiento minimo puede comprender la adicion de ceras y recubrimientos, la aplicacion de algunos
preservantes poscosecha y el uso de soluciones de cloro o tratamientos con imadiacion en dosis no mayores de 1 kiloGray.

Definidas de esta foma, las frutas y hortalizas minimamente procesadas, serian producidas mediante una o varias
operaciones unitarias apropiadas tales como : lavado, desinfeccion, expurgado, pelado, fragmentacion, empacado, etc;
asociadas a un tratamiento moderado de conservacion que puede induir calentamiento minimo {escaldado), aplicacion de
alguna sustancia conservante, radiacion, microondas, calentamiento ohmico y refrigeracion.

Durante su elaboracion se debe controlar de manera rigurosa la calidad del producto precortadoe, lo que ha levado a que esta
industria se desamolle relativamente cerca de los sitios de produccion para facilitar el control de variables como temperatura y
humedad relativa y las condiciones sanitarias del producto. Un producto fresco precortado tiene generalmente una duracion
maxima de 4 semanas, ya que al cortarlo se crea una mayor superficie expuesta al aire, se pierde humedad y es mayor fa
exposicion a microorganismos. Adicionaimente, el producto precortado suele presentar una coloracion blanquecina en las
superficies de corte que los consumidores asocian con pérdida de frescura del producto.

La preocupacion sobre la duracion del producto ha llevado a acelerar las investigaciones en materia de empaques y
recubrimientos comestibles, dirigidos @ mantener la humedad relativa del producto y a evitar la proliferacion de
microorganismos y &t dafio de la fruta precortada durante su manipulacién y transporte. El ratamiento mas frecuente para
reducir la presencia de microorganismos es la inmersién en soluciones de cloro (50 a 200 partes por millén). En cuanto al
materiat de empaque, se investiga en materia optica, respiracion y aislamiento de los recubrimientos y peliculas utilizadas; se
realizan pruebas de resistencia a rupturas, rasgaduras y punzadas, simulando las condiciones a las cuales pueden estar
sometidos los productos precortados durante su manipulacion y transporte.
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