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Técnicas de gestión
medioambiental
en centrales
hortofrutícolas

En los últimos años, la cre-
ciente preocupación por los pro-
blemas medioambientales y la
protección de nuestro entorno han
afectado de manera significativa a
las prácticas industriales mundia-
les, es por esa razón que actual-
mente se buscan prácticas más
respetuosas con el medio ambien-
te.

De la necesidad de desarro-
llar y difundir nuevas técnicas de
gestión ambiental nace el proyec-
to TRAMA (Técnicas de Reorga-
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La mayor
sensibilización
ante los problemas
medioambientales
han afectado
significativamente
a las prácticas
industriales
mundiales.
Actualmente se
buscan prácticas
más respetuosas
con el entorno.

De la creciente preocupación
de las empresas por los problemas

medioambientales surge el proyecto
“Trama”, a fin de desarrollar nuevas

técnicas de gestión sostenibles
y respetuosas con el entorno.

nización AMbiental Agraria) que
ha recibido la contribución del
instrumento financiero para el
medio ambiente Life de la Comi-
sión Europea. En su ejecución
participan agricultores, ganaderos
y empresas agroalimentarias del
sector.

Uno de los resultados de este
proyecto ha sido la elaboración de
una Guía de Técnicas de Gestión
Medioambiental para Centrales
Hortofrutícolas. Este documento
genérico constituye una visión

global de las técnicas de mejora
medioambiental y podrá ser utili-
zado como base por cada una de
las centrales hortofrutícolas, para
la elaboración de su propio plan
de mejora ambiental de acuerdo
con su proceso productivo.

Guía de Técnicas
de Gestión Ambiental
en Centrales
Hortofrutícolas

La guía se ha dividido en
cuatro bloques siguiendo el pro-
ceso productivo de la central: ges-
tión de fruta, limpieza y desinfec-
ción de la central, mantenimiento
del sistema y saneamiento de las
aguas residuales. En cada uno de
estos capítulos se desarrollan las
operaciones que se llevan a cabo,
las prácticas actuales y los aspec-
tos ambientales para cada una de
las distintas operaciones, mientras
que en la segunda parte se dan las
consideraciones y recomendacio-
nes generales para la aplicación
de estas técnicas de mejora am-
biental.

Gestión de la fruta
En este punto de la guía se

tiene en cuenta todo lo referente a
la gestión de la materia prima,
desde que la fruta entra a la cen-
tral hasta que ésta se destina a la
venta.

Como operaciones a tener en
cuenta en este punto se destacan
las siguientes:
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Entrada de la fruta
Donde el aspecto ambiental

más importante es la generación
de materia orgánica residual que
proviene normalmente de una re-
colección inadecuada en campo.

Unas buenas prácticas de re-
colección, un transporte adecuado
o la prerefrigeración de la fruta a
su llegada a la central, son algu-
nas de las recomendaciones más
importantes a tener en cuenta en
esta etapa.

Tratamiento Poscosecha
Es una de las operaciones de

mayor impacto desde el punto de
vista medioambiental, ya que los
tratamientos poscosecha aplica-
dos actualmente a la fruta de pe-
pita, para evitar mermas en con-
servación, poseen una elevada con-
centración en sustancias que son
tóxicas para al medio ambiente.

Para evitar la generación ma-
siva de los caldos residuales del
“drencher”, o la acumulación de
los envases de este tipo de pro-
ductos, es recomendable la pre-
vención de la aparición de fisio-
patías y podredumbres mediante

una buena limpieza y desinfec-
ción de las instalaciones, la dis-
minución u optimización en el
uso de tratamientos poscosecha
aplicados en la fruta y la utiliza-
ción de métodos de control alter-
nativos a los tratamientos posco-
secha tradicionales.

El caldo residual generado
en estos tratamientos poscosecha
posee una elevada concentración
en sustancias tóxicas (debido al
uso de fungicidas y antiescal-
dantes), y deberá ser gestionado
por empresas autorizadas para
este fin. Los envases vacíos de los
productos utilizados en estos tra-
tamientos, también poseen un ele-

vado poder de contaminación y
tendrán, al igual que el caldo resi-
dual que ser gestionados por em-
presas autorizadas.

Acondicionado de la fruta
De la manipulación de la fru-

ta, desde que ésta llega del campo
hasta que es llevada al envasado o
a la conservación, se obtienen
como posibles impactos ambien-
tales la generación de materia or-
gánica residual, que proviene de
los destríos en línea, el volumen
de agua utilizada para el volcado,
limpieza y transporte de la fruta.

El adecuado manejo de la
materia prima en la línea de clasi-
ficación, un buen mantenimiento
de las líneas de acondicionado y
la minimización del agua utiliza-
da en este proceso, son algunas de
las recomendaciones propuestas
para mejorar la gestión ambiental
en este punto.

Conservación en cámara
La etapa de frigoconser-

vación de fruta no supone un im-
pacto ambiental, ya que en sí no
genera residuos, pero un control
poco riguroso de los parámetros

■■■■■  El caldo residual generado en los
tratamientos poscosecha posee una elevada
concentración en sustancias tóxicas,
que debe ser gestionado por empresas
autorizadas para este fin

Unas buenas
prácticas
de recolección,
un transporte
adecuado o la
prerefrigeración
de la fruta a su
llegada a la
central, son
algunas de las
recomendaciones
más importantes.
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de conservación, pueden dar lugar
a un aumento de la cantidad de
fruta de destrio.

Envasado de la fruta
La acumulación de envases

de madera, plástico o cartón no
aptos para su utilización, en las
centrales hortofrutícolas supone
un impacto ambiental a tener en
cuenta.

La adopción de planes de
minimización del uso de envases
por parte de la central, o la utili-
zación de envases reutilizables
para el envasado de la fruta, me-
joran considerablemente los índi-
ces de contaminación por parte de
las centrales.

Limpieza y Desinfección
La limpieza y desinfección

es un punto clave para el buen
funcionamiento de las centrales.
Además de la limpieza de todas
las zonas de trabajo, no se debe
olvidar la limpieza de los envases
de transporte de la fruta.

La falta de higiene en las
centrales hortofrutícolas supone,
muchas veces, el incremento de
contaminaciones y el consecuente
aumento de fruta podrida por con-
taminaciones fúngicas.

Limpieza y desinfección de
las zonas de trabajo:

Las zonas más importantes
de las centrales que deben some-
terse a limpieza y desinfección
son por un lado, la nave de mani-
pulación y las líneas de confec-

ción, y por otro las cámaras de
conservación de los frutos.

Para evitar el aumento del
impacto ambiental se adoptarán
planes de limpieza y desinfección
ambientalmente más sostenibles
por parte de la central, como la
utilización de productos deter-
gentes y desinfectantes más res-
petuosos con el medio ambiente,
al igual que la utilización de pro-
cedimientos de limpieza que mi-
nimicen el uso de agua.

Limpieza y desinfección de
los envases de transporte:

Es importante la desinfec-
ción de los palots de transporte
antes de cada campaña, para evi-
tar que la contaminación que es-
tos puedan transmitir a la fruta
sea mínima.

El éxito de una buena desin-
fección y de la minimización del
impacto ambiental, dependerá so-
bre todo: de la realización de una
buena limpieza en seco de los
palots y de su correcto manteni-

■■■■■  La limpieza y desinfección es un punto
clave para el buen funcionamiento
de las centrales. Además de la limpieza
de todas las zonas de trabajo, no se debe
olvidar la limpieza de los envases
de transporte de la fruta
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miento previo a la desinfección,
de la optimización de los trata-
mientos de desinfección con la
utilización de detergentes y desin-
fectantes no agresivos con el me-
dio ambiente y de una correcta
gestión de los residuos derivados
de esta operación.

Mantenimiento
del sistema

Dentro de las centrales hor-
tofrutícolas los equipos frigorífi-
cos son elementos importantes
que deberán mantenerse siempre
en un estado óptimo de funciona-
miento, si queremos garantizar
una buena frigoconservación del
producto.

Las fugas de gases refri-
gerantes a la atmósfera, los resi-
duos de aceites, carbones activos,
baterias, chatarra, etc. son algu-
nos de los aspectos ambientales
susceptibles de producir impacto
ambiental. El continuo manteni-
miento de los equipos en las cen-

trales hortofrutícolas nos evitará
la generación o acumulación de
residuos peligrosos en nuestra
central y mejorará notablemente
la gestión medioambiental.

Sistema
de saneamiento
de aguas

Todas las industrias alimen-
tarias son grandes consumidoras
de agua, ya sea utilizada para la
limpieza de las instalaciones, para
la preparación del producto o las
usada por los sistemas de refrige-
ración.

Si los efluentes de las centra-
les hortofrutícolas superan los lí-
mites máximos permitidos por la
legislación en materias contami-
nantes, precisaran de un sistema
de depuración de aguas ya sea de
uso particular (fosas sépticas) o
de uso colectivo (depuradoras mu-
nicipales), que nos permita depu-
rar las aguas antes de su vertido al
medio natural.

Así pues, las finalidades de
esta guía son dar a conocer cuales
son los aspectos ambientales más
importantes de este sector, clasifi-
car los residuos que se generan en
cada una de las operaciones que
se llevan a cabo y ofrecer a los
técnicos de las centrales las herra-
mientas necesarias para poder
realizar una correcta gestión del
proceso de transformación en ma-
teria de medioambiental, inten-
tando siempre, que las centrales
hortofrutícolas se responsabilicen
del control, gestión y minimi-
zación de todos aquellos residuos
que se generen en la central.

- Guía de Técnicas de Gestión
Medioambiental para Centrales
Hortofructícolas.

La Fundación. Tel: 973 725895

- www.proyectotrama.com

Para saber más...


