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Hace 25 afios, algunos técnicos y es-
tudiosos de almacenes y centrales hortofru-
ticolas, seguiamos tres escuelas o fuentes
de informacidn bien diferenciadas, a saber:

- Universidad de California (USA) y
CRIDA (Zaragoza) donde aprendiamos fi-
siologia vegetal, asi como alteraciones y
fisiopatias poscosecha, aplicada a desarro-
llar una mejor vida til del fruto y poderlo
llevar con éxito a la exportacion.

- Fabricantes de maquinaria para al-
macenes en Florida (USA) donde se habian
desarrollado los principios bdsicos de los
equipos y lineas especializadas (citricos,
manzanas, etc.) y que supieron aplicar bas-
tante bien talleres espafioles e italianos, a
la vez que estos tltimos habfan conseguido
un importante nivel en maquinaria e insta-
laciones frigorificas (Centro Operativo de
Ferrara con la Universidad de Bolonia).

- Fabricantes europeos de material
auxiliar de envasado, destacando los italia-
nos (alvéolos, cestitas, tarrinas, filmes de
encelado, etc.) y los espafioles en cuanto
se refiere a material celulésico de envasado
(fondos, camisas, papeles de seda para en-
volver frutos, etc.) y envases madera para
exportacion (ceretos tomate, caja armada
naranjas, cajas para ajos, jaulas para esca-
rolas, etc.).

Por lo que se refiere al tirén de la
modernizacién, la palma se la llevaban
los agrios, uva de mesa y tomates, estan-
do muy estancadas las verduras (cebollas,
alcachofas, lechugas, etc.) a pesar de que
estos productos representaban la flor y
nata de la exportacién, a la que se juntaban
otros productos muy lucrativos como fre-
sas, melones etc.
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25 anos de
almacenes y centrales
hortofruticolas

Avances acontecidos en cuanto a recoleccion,
lavado, seleccion, calibrado, conservacion
frigorifica o envasado, entre otros

Hace 25 anos,
en las centrales
hortofruticolas
en lo que se
refiere a la
modernizacion,
la palma se la
llevaban los
agrios, uva de
mesa y tomates
[




El salto fuerte de modernizacion lo cons-
tituy6é el empleo de medios electrénicos en
vez de medios mecdnicos, a la vez que se au-
mentaba las exigencias de calidad y sanidad.

Cierto es que las empresas exporta-
doras se afanaban por calidad y calibrado
(misién fundamental) pero se mantenia en
segundo plano la sanidad, hasta que es-
tallaron en Europa los escdndalos de pro-
ductos contaminados, adulterados, etc. que
obligaron a muchas empresas a acometer
reformas en sus instalaciones y a adoptar
sistemas de certificacién con aseguramien-
to de la calidad.

De la antigua normativa de ‘“Normas
de calidad” se pasé con criterio acertado a
“Normas de Comercializacién”, se puso en
marcha el Sistema APPCC (sanidad y ca-

lidad) y, entre otras cosas, se instaur6 hace
poco la trazabilidad obligatoria.

La corresponsabilidad del agricultor
proveedor, hizo que aparecieran las “Bue-
nas Pricticas Agricolas” acompafiando en
el almacén a las BPF (buenas pricticas de
fabricacién y manipulacién) y a las BPR
(de refrigeracion).

La recoleccidn

Se realizaba la recoleccién manual,
con los famosos envases de campo en ma-
dera. Tenifan un peso neto de 24-25 kg mads
la tara de 2,5 kg, lo que fatigaba mucho a
las personas que las manejaban, aparte de
que las astillas, grapas y clavos producian
muchas heridas. Ademds casi nunca se la-
vaban, con lo que eran portadoras de gér-
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Hoy el buen
control de calidad
no se fija solo

en el producto
manipulado, sino
también en el
material auxiliar

Portada de la revista
Horticultura 112,
abril de 1996.
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menes patégenos. Ademds, el sobrellenado recoleccion lo mejor posible, y conocer el

producia chafado de frutos antes de llegar momento oportuno para realizarla con arre-

el producto a la central. glo a las fisiopatias que pueda ocasionar su
El uso de envases de madera de 10 kg momento y su estado interno.

y sobre todo el de plastico (ERT, envases

retornables de transporte) han permitido El desverdizado

realizar muy bien esta operacién en los Las primeras instalaciones de desver-

frutos delicados, mientras que para los nor- dizado se hacian con toldos situados cerca

males, el uso de palot-box (o bines) de 200 de las naves de manipulacién de la fruta

a 400 kg bien de plastico (citricos, melo- (Illamado por nosotros método de la lona).

cotén, coliflor, bréculi, etc.) o de madera Estufas de petrdleo, estufas de butano

(ajos, cebollas, patatas, etc.) ha permitido o sobres de carburo, hacfan que los agrios,

exteriormente verdes, virasen a los colores
tipicos de la variedad dentro de los toldos.
Tenfamos nuestras propias recetas
para desverdizar (método aproximado) en
la que se tenia en cuenta kcls/hora, con-
sumo hornillo, superficie zona a desverdi-
zar, superficie radiante por hornillo, etc.,
regulando la humedad mediante arpilleras
mojadas, ventilacién mediante apertura de
lona, regulacién de etileno producido etc.
Se pasé después a las cdmaras propias
para desverdizar por ciclos, es decir se rea-

por medios mecdanicos realizar muy bien el
acopio de producto recopilado.

Para ciertos productos el uso de big-
bag ha sido estupendo, con una cabida de
1.000 kg (cebollas, zanahorias con o sin
tierra, patatas, etc.).

Para ciertos productos, la recoleccién
mecanizada, ha supuesto un paso muy im-
portante, sobre todo en la disminucién del
coste de esta operacién, aunque queda mu-
cho camino por andar, y asi todos los afios
se prueban mdquinas nuevas.

Pero los avances mds importantes se .\.. 1T lizaba un ciclo, se ventilaba y se sacaba el
han conseguido al estudiar como realizar la — ~EZEE8- . 04 & producto.
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OFICINA CENTRAL

DE GOMERCGIALIZAGION Y VENTA
Edificio “Europa” - Avda. Libertad, 301
30710 LOS ALCAZARES (Murcia)
Tel.: +34 968 171 311

Fax: +34 968 334 783
info@westernseed.es
www.westernseed.es
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De aqui se paso a las cdmaras de flujo
continuo, con las ventajas que ello supone,
pasandose dltimamente a cdmaras norma-
les, todo uso, las cuales tienen integrado el
sistema de desverdizacidn, con secciones
de tratamiento, ya que se han separado los
frutos por color antes de desverdizar, para
uniformizar cargas, a la vez que mantienen
la trazabilidad.

La calidad de los métodos antiguos
era mediocre, dando lugar a la aparicién de
cdlices quemados, manchas, color sin uni-
formidad dentro del mismo fruto y en rela-
cién a los demds, etc.

El lavado

El lavado en aquellas frutas en las
que se practicaba era en balsa o bafio, de
tal forma que se volcaban los cajones en
tanques que contenian suspension de fun-
gicidas, permaneciendo las frutas algunos
minutos. A veces no se controlaba el pH, la
cantidad de cloro, la temperatura del agua,
la suciedad del agua, el material de hierro
con que estaban fabricadas, el arrastre, el
posterior secado etc.

Le han seguido numerosas mejoras
como los rodillos transportadores (dind-
mico en vez de estatico), las dimensiones,
profundidad de capa de agua, sistema re-
circulante de agua con filtro de limpieza,
todo ello con materiales adecuados en una
“compacta” que permite lavar o no lavar,
seglin se quiera, y la lavadora de cortina
de espuma para los frutos con tratamiento
cosmético.

En los modelos antiguos la calidad a
veces dejaba mucho que desear por enjua-
gues demasiado severos, con manchado de
frutos, vida dtil mas corta, etc.

El tratamiento cosmético

Consiste en el encerado de los frutos
y su secado. La sencillez de las antiguas
maquinas (bomba y barra de boquillas) ha-
cia que el encerado no fuera uniforme (ca-
pas muy finas a capas muy gruesas), con
frutos normalmente encerados en exceso
(manchas blancas) que procedian de un ce-
pillado a veces fuerte (se crefa que la cera
taponaba las heridas en su totalidad), y que
provocaba manchas en el fruto en la linea

Se controla
cada proceso
por categorias
y eliminacion

confeccionar
el documento

del lote”

007

de destrios para

llamado “gestién

Grup

Sistemas de riego

Sistemas de "Mist-System” y “Fog-System”
Infraestructuras de invernaderos

Mesas de cultivo

Tratamientos del agua y desinfeccion de lixiviados

INVERNADEROS
Y MESAS

ARGENTONA - PALAFOLLS - REUS

www.sabatergrup.com
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RIEGO
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Equipos de fertirrigacion
Computadores climaticos

Magquinaria especializada
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de confeccion, aparte de las propias de la
grasa de la maquinaria etc.

Se conocian las grandes ventajas del
encerado, como son evitar la pérdida de
humedad del fruto y conseguir una vista
agradable del mismo, a la vez que se apli-
caban fungicidas para que el fruto tuviera
una vida Wtil méds larga (si no se habian
aplicado en la balsa).

Se mejoraron los tipos de ceras apli-
cados asi como su adecuacién al destino
del fruto (para venta directa, para cdmara,
etc.) y las maquinas aplicadoras (bombas,
depdsitos con agitador, boquillas, autolim-
pieza de las mismas, sistema computariza-
do, etc.), acopladas a la cinta de transporte.

Un paso importante en la calidad del
encerado fue el sistema automadtico de apli-
caci6n de ceras con dosificacién proporcio-
nal en funcién del volumen que pasa por
cinta.

La seleccidn de la fruta

La operacién de seleccion de la fruta
ha estado mal considerada, ya que se des-
tinaba a esta funcién a las operarias menos
aptas, con criterio exclusivo de productivi-
dad, sin tener en cuenta la calidad, los me-
dios y menos todavia la ergonomia de las
mesas de seleccion.

Por otro lado, se seleccionaba en fun-
cion de los defectos presentes estables (de-
fectos de forma, corteza, etc.) y apenas se
miraban los inestables (mas dificiles de ob-
servar) por lo que los inspectores vigildba-
mos éstos sobre todos los demds (heladas,
mosca, Geotrichum, escaldados, corazén
vitreo y podredumbre del corazén, etc.).

En seguida se pasd a controlar cada
proceso (tria, retria, cabinas ultravioletas,
tria antes de embolsar, etc.) por categorias
y eliminacién en cada paso de los destrios
producidos, pesidndolos para confeccionar
el documento llamado “gestion del lote”.

La utilizaciéon de mesas mds adaptadas
a este proceso (mesas dobles, eliminacién
de destrio por tubo, bajando el producto, la
altura y alcance de la mano de la operaria,
etc.) y sus caracteristicas de facil limpie-
za, fécil desacople, etc., junto con buena
iluminacion y ajuste del paso de fruta, han
hecho mds precisa esta seleccion.

El calibrado y sus maquinas

Las calibradoras antiguas eran del
tipo mecdnico, normalmente a base de cor-
dones divergentes para frutas, de rodillos
divergentes para cebollas y agrios, o por
separacion centrifuga divergente (Greefa)
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para frutales de hueso y pepita, o bien por
mallas calibradoras (agrios, cebollas y pa-
tatas), con lo que se buscaba uniformidad
por didmetro. La mala calibracién se veia
por calibres corridos, desajustindose las
maquinas.

Pronto aparecieron las calibradoras
mecdnicas por peso, de la que destacamos
La Tourangelle (o huevera) que actuaba ca-
librando melocotones por contrapeso, bas-
tante bien por cierto.

Las primeras mdquinas calibradoras
electrénicas por peso, vinieron de USA y
pronto irrumpieron entre los fabricantes
europeos, que sacaron a la venta las lineas
de precalibrado en agua para manzanas
(Meccagri 1985), a las que siguieron ma-
quinas computarizadas para seleccién por
color, didmetro, peso y volumen.

Los nuevos sistemas electronicos
computarizados para la seleccion automati-
ca de defectos visibles e internos, asi como
para la determinacién de las caracteristicas
comerciales (color, dureza, grado azucar,
etc.) estan en fase avanzada, pero ni mucho
menos concluidos, ya que su fin primordial
es ahorrar mano de obra (seleccién), y ob-
tener una gran precision en la clasificacion
categorizada.

El envasado y los envases

El envase antiguo se realizaba en un
95% en cajas de madera, con muy poca
confeccién en prepacking excepto bolsas
de agrios de 2-3 y 5 kg neto con asas y cie-
rre a lazo.

La palma del envasado lo constituia la
caja de madera a la que se le proporcionaba
fondo de papel de estraza, se forraba con
papeles rectangulares llamados “camisas”
normalmente con la parte de arriba con
puntillas o encaje. Se cerraba en envase do-
blando hacia adentro la camisa y colocando
goma doblada en el centro abrazando a los
cuatro berengenos.

A las jaulas para verduras normal-
mente no se les ponfa camisa, y se coloca-
ban los productos bien encajados, para que
no bailaran.

La caja armada de madera para expor-
taciéon de naranjas, con tableros frontales,
listones en cuadro en laterales, con hilo
de armadura e hilos intermedios, con unas
medidas de 500 x 300 x 300 mm y una ca-
bida de 20-22 kg que se paletizada con 48
envases por palet, era muy utilizada.

Los formatos de 440 x 280 mm eran
muy utilizados también, llamados platones
con cabida de 10 y 15 kg segtin altura.



Para frutas de verano también se utili-
zaban los platones de 370 x 280 mm y los
de 500 x 330 mm, ambos alveolados, con
un peso neto miximo de 10 kg.

La norma de no poner mds de tres ca-
pas (sin separacion entre ellas) y de que los
prepacking no pesaran mds de 5 kg, signi-
ficé el adelanto de presentar los frutos al
mercado de forma mas atractiva, evitando
muchos inconvenientes que antes se produ-
cian (podredumbres, machaqueo, etc.).

El envase de cartén irrumpi6 al princi-
pio despacio y para ciertos productos lige-
ros, pero sufrieron un empuje fundamental
cuando se les doté de fuerte compresion
vertical, poca cesion del fondo, resistencia
a las vibraciones y poca absorcion de agua,
a la vez que se llamaba la atencién sobre la
no recirculacién o reciclado de los envases
(a fondo perdido para expedicion). A ello
se unid el uso de las maquinas plegadoras y
conformadoras de cartén. Con estas maqui-
nas en régimen de alquiler, las centrales se
montaban sus propias cajas, en la cantidad
que se requeria. También a ello contribuyé
la creacion del Punto Verde, como conse-
cuencia de la famosa Ley Topfer (Alema-
nia, junio 1991), intentando reciclar los de-
sechos de envases, y la recirculacién de los
mismos (envases ERT).

El fuerte empuje también se debid
a que el envase de cartén resultaba muy
atractivo por sus grandes posibilidades
como soporte publicitario. Los fabricantes
de cartén mejoraron mucho con las nuevas
troqueladoras rotativas, nuevos grupos im-
presores con impresiones de alta calidad y
secado optimo de las planchas de cartén.

El etiquetado era sencillo, ya que no
requerfan escanear lectura para control
caja, con colores en las tarjetas que deter-
minaba su categorizacién (rojo para el Ex-
tra, verde para la Primera y amarillo para la
Segunda) y se grapaban a la madera.

El gran impulso de modernizacién lo
constituyd el mayor uso del cartén, el uso
de distintos y mas estudiados formatos, la
normalizacion de los envases, el control
de calidad de los mismos, el uso de gamas
adecuadas al mercado (los prepacking, los
containers granel para supermercados, los
pitufos etc).

Le ha seguido el uso de envases ERT
(sistemas pool), el uso en ciertos casos del
big-bag etc. El etiquetado se ha adaptado
a las necesidades comerciales (cédigos de
barras, de reciclabilidad, de trazabilidad,
de informaciéon de uso y/o nutricional,
etc.), y se etiqueta en tiempo real con sa-

lida etiqueta adhesiva automdticamente al
paso del envase y al paso del palet.

El uso de camisas integradas (colo-
cacién rapida) con cierre adhesivo, el uso
de cubres con distinto tipo de ventanillas y
publicidad estupenda y atractiva, han sido
otras mejoras introducidas.

El control de calidad

Fundamentalmente consistia en verifi-
car que los calibres, pesos y calidad gene-
ral se ajustaba a las Normas de Calidad por
parte de los Inspectores SOIVRE vy se ajus-
taba a las especificaciones del cliente por
parte del Laboratorio de Calidad de la Cen-
tral. Los aparatos utilizados eran sencillos,
incluso para la determinacion del indice de
madurez en ciertos frutos 4cidos.

La tecnificacién de este proceso llevé
a controlar muy pronto el azicar y la tex-
tura, pasdndose después a controlar color
(mediante placas colorimétricas o con apa-
rato Minolta) y otros pardmetros. Viéndose
la importancia que tenia determinar el gra-
do de textura se midié muy pronto la pe-
netromfia, primero por método destructivo,
después por método no destructivo.

Se impusieron los “Protocolos de los
Supermercados” que como norma fijaban
las caracteristicas de calidad, medioam-
biental, logistica, etc. y que han llegado a
controlar la sanidad, seguridad y derechos
de los empleados de la central.

Hoy el buen control de calidad no se
fija sélo en el producto manipulado, sino
también en el material auxiliar ya que no
solo el contenido sino también el continen-
te tiene su importancia, sin olvidarse de
controlar las expediciones (termégrafos),
las cdmaras frigorificas (temperatura, hu-
medad relativa, gases, etc.) y el almacén en
su conjunto (control agua potable, Legio-
nella, control de pardsitos, control de ratas,
control de insectos voladores, control de la
carga microbiana del ambiente, etc.) es de-
cir, control de limpieza y desinfeccion.

La conservacion frigorifica

Las antiguas cdmaras estaban fabrica-
das con materiales constructivos normales,
aisladas con planchas de corcho, rematadas
por enlucido de mortero sobre base malla-
da.

Los aparatos que se suministraban
eran fuertes, pesados o robustos y con poco
mantenimiento (destacando la Empresa Ra-
mon Vizcaino). Los que podian compraban
maquinaria frigorifica de barco, excelente
porque tenfa mds duracién.
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La prerefrigeracion apenas existia,
coexistiendo con producto terminado casi
siempre.

La conservaciéon en AC, atmodsfera
controlada, irrumpia de la mano de fabri-
cantes italianos con mucha profesionalidad
aunque con aparatos que se han moderni-
zado bastante, pero realizdndolo ya en el
Ilamado “pasillo técnico”.

Las cdmaras en sus dimensiones eran
medianas, hasta que irrumpié el palot-box
en la que se hicieron grandes (500.000 kg
en naranjas y frutos de pepita).

El gran avance de las cdmaras se ha
realizado en primer lugar por la paneliza-
cién (aislante y cerramiento a la vez), por
el control automdtico de la humedad re-
lativa (humectadores), por el sistema de
puertas con sus sistemas de apertura, por la
trazabilidad (entrada con pasillo a ambos
lados, con sefializacion de lineas coloca-
cién de palets, o también por la estructura
que poseen las cdmaras llamadas “recoge
pedidos”), etc.

La utilizacién de fluidos frigorigenos
contaminantes (grupo Freon) ha dado lugar

a productos derivados de ellos pero muy
poco contaminantes. En grandes centra-
les se impuso desde el principio el uso del
amoniaco que, aunque su instalacién era
mds cara, era mas efectivo y econémico.

Le han seguido grandes avances en la
utilizacién del frio y su especializacion, asi
el uso de refrigerantes secundarios (para
abaratar el coste de la energia consumida),
el uso de celdas californianas (ahora muy
modificadas) para prerrefrigerar, el uso de
camaras maduradoras (por ejemplo para
platanos), el uso de camaras especializadas
para puesta a régimen de los frutos ya con-
feccionados, etc.

El transporte

Antes el transporte tenfa sus proble-
mas, al no estar normalizadas las puertas
(anchura y altura del vehiculo) y su cabida,
no disponer de camiones frigorificos, uso
y control del frio no siempre correctos, ca-
rencia de muelles de carga y carreteras que
dejaban mucho que desear.

La falta de calidad se dejaba ver por
las cargas corridas o movidas, el destrozo

iNOVEDAD!
Tonel de enfriamiento

Linea monobloque de pelado y corte de patatas y zanahoria

EL ESPECIALISTA DE LA
CUARTA GAMA

e

THE FUTURE TODAY

TURATTI S.r.l. Viale R. Margherita, 52
30014 CAVARZERE (VE) ltaly - info@turatti.com
www.turatti.com - Tel.:+39 0426.310731 - Fax +39 04246.310500
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de envases y la congelacion o calentamien-
to de parte de la mercancia. El uso de en-
fajado continuo de los palets (estaba poco
puesto el flejado y cantoneado de los pa-
lets) era un buen sistema para evitar movi-
mientos indeseados de los envases.

El transporte por ferrocarril en cier-
tos productos (naranjas, limones, cebo-
llas, etc.) llegé a alcanzar un 40% del total
transportado, por su precio y por su facili-
dad en obtenerlo. La utilizacién de cartones
envolventes para que no se helara la mer-
cancia en otros paises, era practica habitual
en este tipo de transporte.

En barco, el uso de carga en bodega
era el mds utilizado, hasta que irrumpie-
ron con fuerza los contenedores de 20 y 40
pies, sobre todo los del tipo frigorifico; al
principio con “patrén de carga”, después
todo paletizado (excepto aquellos paises
que no admiten madera, excepto si ésta estd
tratada). El uso de avién (sélo para produc-
to delicatessen) era casi inexistente.

Un futuro prometedor
nos espera

Esta frase resume en que para mane-
jar todo lo explicado resumido, se nos haga
mas fécil, cémodo y rapido, nuestro traba-
jo, a la vez que hagamos minimo el anélisis
de riesgo de no conformidades en la expor-
tacion (todo en beneficio del cliente).

Por lo que creemos se avanzard mu-
cho en:

- Detectores de calidad en linea, con
aceptacion y/o rechazo automético.

- Andlisis rdpido de LMR en zona su-
cia o en espera.

- Andlisis automdtico de limpieza y
desinfeccion, con aparatos detectores pro-
vistos de alarma y registro.

- Transporte en linea de frutos me-
diante sistemas hidroneumadticos, que pro-
tejan en todo momento al fruto.

- Control automético y electrénico de
las lineas, incluso con vigilancia automati-
ca de la limpieza de las mismas con su ac-
tuacion limpiadora sin dejar de funcionar
(autolimpieza).

- Utilizacién masiva de envases ERT
con garantias de calidad y sanidad.

- Utilizacién de envases inteligentes.

- Prepacking biodegradable en su ma-
terial auxiliar.

- Etiquetas inteligentes.

productos

100%
ecologicos

@BIAGRO &

calidad certificada sonscerr

Biagro ha desarrollado una amplia gama de productos ecoldgicos
reconocidos, con toda la eficacia de los productos Biagro y el mas profundo
respeto al medio ambiente que se traduce en productos seguros y sin residuos.
Fuego - Activador bioldgico del suelo a base de :
bacterias y hongos parasitadores

Micor - Enraizante bioldgico con polisacaridos
Bior pH 3,5 y M3 K - Materias orgdanicas 2
liquidas de origen vegetal
Binat - Extracto de algas j
Nutropit - Corrector de carencias de -, :
calcio e ;
AMPLIA GAMA DE FEROMONAS Y TRAMPAS PARA LUCHA INTEGRADA

C/ Jaime |, 8 - Poligono Industrial del Mediterréneo - 46560 BEEESEN
Massalfassar. Valencia - Tel.: 961 417 069 - Fax: 961 401 059

biagro@biagro.es - www.biagro.es

SEMILLAS

Césg

Nuevas variedade

Formulas especificas para céspedes deportivos y campos de golf

INTERSEMILLAS S.A.
Partida de la Tanca, s/n - Apdo. de Correos 140 46930 Quart de Poblet - Valencia -Espana
Tel. +34 961 920 920 - Fax +34 961 920 022 www.intersemillas.es

HORTICULTURA
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