| EMPRESAS I SERVICIOS

Citrosol

Nueva generacion
de ceras para citricos

En Citrosol alargamos la vida
y la calidad de citricos, frutas y
hortalizas hasta su llegada al
consumidor. Cuidamos de su sa-
lud, de su aspecto, de su sabor,
trabajando con nuestros clientes
para conseguir los mejores re-
sultados en el punto de venta.

Citrosol nacié hace ya casi
50 afios resultado de la investi-
gacion pionera en Espafia para
el control del podrido en los fru-
tos citricos. Nuestra cultura de
[+D+i nos ayuda a ir un paso
por delante en el desarrollo de
las soluciones que clientes y so-
ciedad demandan.

El sistema de vision artificial
de Citrosol que permite
homogeneizar con mucha
precision el recubrimiento
céreo de todos los frutos.

Asi, nuestros laboratorios ya
han desarrollado las que deno-
minamos, ceras de secado rédpi-
do. Los frutos citricos deben ser
sometidos a un proceso de lim-
pieza y desinfeccién para su
consumo en fresco. Durante esta
limpieza y desinfeccién, las ce-
ras naturales de la fruta se pier-
den. A menos que la fruta sea
encerada para devolverle la capa
cérea perdida, ésta sufrird un
mayor envejecimiento, marchi-
tamiento, malos sabores y pérdi-
da de vitamina C en las estante-
rias de los supermercados. Por
esta razon en los citricos para
consumo en fresco se utilizan
ceras de recubrimiento a base de
aditivos alimentarios. Citrosol,
ha desarrollado una nueva gene-
racién de ceras de recubrimiento
de citricos. Estas ceras que evi-
tan las altas temperaturas, supe-
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riores a los 45° C, relativamente
usuales en los tuneles de secado,
mejoran la condicién de la fruta,
manteniendo la piel més viva y
consecuentemente suponen un
importante ahorro energético
“de hasta un 100%” y una me-
nor emision de gases efecto in-
vernadero en las centrales hor-
tofruticolas de nuestros clientes.

Citrosol, soluciones en post-
cosecha que aseguran la protec-
cién de la fruta hasta su llegada
al mercado.

Consulte a nuestros técnicos,
seremos sus socios en la investi-
gacion y desarrollo necesarios
para resolver sus problemas de
vida comercial.

www.citrosol.com

Fomesa Fruitech
Innovaciones para
la comercializacion
del tomate

Existe un gran interés en la
Industria Alimentaria en la utili-
zaci6n de los llamados recubri-
mientos comestibles, que en el
caso de la postcosecha abren un
gran abanico de expectativas

que van desde el uso de produc-
tos mds seguros de acuerdo a las
exigencias de los consumidores,
hasta la posible aplicacién de
esta técnica a frutas y hortalizas
en las que los productos tradi-
cionales no estdn autorizado.

Fomesa Fruitech ha desarro-
llado un nuevo recubrimiento
comestible, formado por ali-
mentos o componentes de los
alimentos, que se comercializa
con la marca Foodwax, cuya
funcién es la de alargar y man-
tener la calidad de los tomates,
reduciendo las pérdidas de peso
y ralentizando el proceso de ma-
duracién a la vez que mejora el
aspecto externo de los frutos.

El recubrimiento comestible
Foodwax estd incluido en la Ii-
nea de productos naturales
Green-Line que tiene como ob-
jetivo conseguir tratamientos
efectivos en la postcosecha de
frutas y hortalizas pero median-
te el uso de tratamientos mas sa-
ludables de acuerdo con la cada
vez mayor demanda de los con-
sumidores.

Efectos

Foodwax forma una barrera
alrededor del tomate que reduce
la pérdida de vapor de agua des-

Efecto del recubrimiento Foodwax en la
evolucion de las pérdidas de peso (g/fruta)
de frutos de tomate Daniella en diferentes

controles.
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de el interior hacia el exterior y
como consecuencia se reduce la
pérdida de peso (Figura 1).

En la figura 1 se compara la
pérdida de peso de tomates tes-
tigo y recubiertos Foodwax, du-
rante un periodo de comerciali-
zacién de 4 y 7 dias a 10°C. Se
ve que los tomates encerados
con Foodwax tienen una menor
pérdida de peso que los testigos.

El efecto barrera del Food-
wax tiene una segunda conse-
cuencia, que es la ralentizacién
del proceso de respiracion de la
fruta, lo que produce un incre-
mento del tiempo de vida co-
mercial. Ademds Foodwax ra-
lentiza los procesos ligados a la
maduracidn, con lo que algunos
parametros de calidad de la fru-
ta como el color también evolu-
cionan con mayor lentitud. Por
ultimo, y muy importante desde
el punto de vista comercial, la
aplicaciéon de Foodwax mejora
el aspecto de los tomates, real-
zando el brillo de su piel.

En definitiva la aplicacion
del Foodwax sobre tomates tie-
ne los mismos efectos que las
ceras tradicionales cuando se
aplica a otras frutas, obteniendo
valores muy similares en con-
servacion de peso, alargamiento
de la vida comercial, ralentiza-
cién de los procesos metabdli-
cos y sobre todo, obteniendo el
mismo efecto sobre el aspecto
de la fruta.

www.fomesa.com



Cebe

Productos para

el lavado de frutas
y verduras: peroxido
de hidrégeno / agua
oxigenada

Existen dos métodos para la
reduccién de la flora microbia-
na: los fisicos y los mecdnicos.
Actualmente ambos tienden a
integrarse. Sin embargo, inde-
pendientemente del sistema, es
imprescindible que el agua utili-
zada para el lavado de frutas y
verduras sea apta para consumo
humano.

Secomienda el uso del Pe-
réxido de Hidrégeno — Agua
Oxigenada estabilizada como
mejor tratamiento de aguas po-
sible tanto por su eficacia como
por su bajo coste.

(Qué es el Peréxido de Hi-
drégeno / Agua Oxigenada
(HO,)?,

(Qué ventajas presenta frente
a otros métodos de potabiliza-
cién?

Partiendo de que es un prin-
cipio activo biodegradable y que
no genera residuos, presenta una
alta estabilidad y eficacia en un
amplio rango de pH y tempera-
tura. Es eficaz en la degradacion
de la materia orgdnica. No es
corrosivo a las dosis de uso/apli-
cacion. Garantiza la higiene y
desinfeccién de los productos
horticolas sometidos al proceso
de lavado en el tinel de la cen-
tral hortofruticola, eliminando o
destruyendo los microorganis-
mos, patégenos o no, presentes
en las superficies.

(Cualquier Peréxido de Hi-
drégeno / Agua Oxigenada pue-

www.horticom.com/empresas I

de emplearse para el lavado de
frutas y verduras?

No todos estdn autorizados
para ello. El producto debe con-
tar con autorizacion - Norma
UNE-EN 902:2000 en cumpli-
miento del R.D. 140/2003, por
el que se establece los criterios
sanitarios de la calidad del agua
de consumo humano y de la Or-
den SCO/3719/2005 del 21 de
noviembre de 2005, sobre sus-
tancias para el tratamiento del
agua destinada a la produccién
de agua de consumo humano-.

Conclusiones

Adecuando un protocolo de
reposicién de oxidantes, sin
riesgo de corrosion en la insta-
lacién a las dosis de aplicacidn,
se garantiza la higiene de los
productos horticolas sometidos
al proceso de lavado en el tiinel.
De esta manera:

- Se evita la proliferacion de
patégenos durante la vida pos-
cosecha de los productos horti-
colas (conforme a la legislacion
actual aplicable a las aguas de
proceso en industria alimenta-
ria).

- Se rebaja la incidencia de
pudriciones en mds de un 35%
respecto a la desinfecciéon con
hipoclorito sédico y en mds de
un 45% respecto al lavado sin
aplicacidn de oxidante alguno.

- No se alteran las propieda-
des organolépticas.

www.cebe.es
centro@cebe.es
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hemos hecho el camino juntos,
ahora tenemos un gran futuro

por delante

RV Er Grupo TPM hemis andada
vel caming de 1a agricultura
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http://www.acequia-innova.es
http://www.grupotpm.es
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Platos para frutas v verduras

Nueva malla ultraligera y 100%
reciclable resultando ademas

de comoda, totalmente ecoldgica.

Formatns especia

Pol. Ind. La Redonda, 95

04710 Sta M del Aguila - El Ejido (Almeria)

Tif: 850 580 712 - Fax: 950 580 659
mnam‘a.@aﬁ:'mmm.

E-pack, de Daumas
Ventajas

a los envases
tradicionales

E-pack es un envase que
reduce dréasticamente el pe-
so de los consumibles, lo
que significa una mayor
ahorro econémico y mds
respeto por el medio am-
biente.

Gracias a una nueva ma-
lla ultraligera, el peso total
de los consumibles para
producir un envase de un
kilo es de 3 gramos.

Si se tiene en cuenta que
el peso medio de un envase
basico o de una simple bol-
sa de polietileno es de unos
6 gramos, la propuesta re-
sulta revolucionaria y muy
adecuada para afrontar la
reduccién de costos necesa-
ria en los momentos actua-
les.

El nuevo envase es, ade-
mas, 100% reciclable. Con
ambas caracteristicas se

atiende a las politicas
medioambientales que exi-
gen una disminucién im-
portante en el peso del em-
balaje.

Las restricciones que ya
plantean algunas cadenas
de supermercados al acceso
gratuito de las cldsicas bol-
sas de asa, genera un incon-
veniente para los consumi-
dores que este nuevo enva-
se resuelve gracias a su c6-
moda y resistente asa de
transporte (hasta 5 kg).

El film del asa sirve
ademds como soporte pu-
blicitario, permitiendo tam-
bién la impresion de los
datos variables (peso, cddi-
go de barras, etc.).

Esto se realiza mediante
sistema de impresién por
termotransfer y se evita asi
la etiqueta de papel, que
supone un costo adicional y
dificulta el reciclado en los
envases convencionales.

www.daumas.es

Mat Tiempo
Atmeosfera controlada

Los mddulos Mat Tiempo
permiten conservar los frutos
durante largo tiempo, mante-
niendo al mismo tiempo su cali-
dad gustativa y su turgencia.

Invertir en Mat Tiempo es un
pequefio esfuerzo en relacién a
la rdpida recompensa. En efecto,
gracias a la muy escasa pérdida
de peso (<1.5%), debida a la hi-
grometria préxima al 100% den-
tro del mddulo, la fruta (pesa su
peso sobre la balanza) mantiene
su peso original. En consecuen-
cia, hay un rdpido retorno de la
inversion, que ademds puede uti-
lizarse varias veces durante un afio.

Mat Tiempo respeta la cali-
dad y el funcionamiento de la
estructura de cada productor,
pequefio o grande. De ficil uso
y mantenimiento, Mat Tiempo
se adapta a muchos frutos, como
manzana, ciruela, cereza y kiwi.
Su facilidad de sacarlo de cdma-
ra con “cuentagotas” permite
una libertad de comercializacién
con una garantia de frescura.

Pol. Ind. “El Segre” . C/ Empresari Josep Segura i Farré, T06-1
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frio industrial y comercial
aire acondicionado
atmésfera controlada
instalaciones y asistencia técnica

25191 LLEIDA . Teléfono 973 20 24 41 - Fax 973 21 08 13
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En caso de intemperie o de
cosecha escasa Mat Tiempo per-
mite elegir los dias de comercia-
lizacién en funcién de las coti-
zaciones.

Numerosos productores de
Francia, Espafia, Bélgica, Suiza,
Alemania, Reino Unido, Chile,

., han quedado seducidos por
los resultados y recomienzan
con entusiasmo este afio. “Es

una solucién que responde a las
expectativas del cliente en rela-
cién calidad precio y en relacién
al medio ambiente”.

Uso de los médulos Mat Tiempo
por los productores espafoles
en la region de Zaragoza. En la
imagen, a la derecha, Jorge Gil,
de Agricola Gil, acompanado
por su hermano Carlos, de Agro
21, empresa distribuidora de
este producto en su zona.

Buscamos distribuidores para
las zonas de Céceres, Badajoz,
Valencia, Murcia.

www.mattiempo.com

En su camara
frigorifica clasica,
obtenga una
atmosfera controlada 9
segun sus necesidades con la ayuda
de los moédulos MAT TIEMPO

* Equilibrio 0,-CO, natural, escasa inversidn
» Facilidad de venta, facilidad de colocacidn
» Entrada y salida en camara en pequefios volumenes
* Mantenimiento del frescor del fruto
(crocante, turgente)

Buscamos distribuidores para las zonas de Caceres,
Badajoz, Valencia y Murcia: www.mattiempo.com

Cereza: conservacion hasta 25 dias para 160 kg

Los mejores esquejes...
Probablemente Si
. -Geranios ot
-« Impatiens
B . etc. iy

HORTICULTURA CASTELLON, S.L.

Apdo. de Correns, 324
.;
é

12080 Castellon
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Tel.: +34 964 20 02 63
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Fax: +34 964 20 02 43
rpereira@horticas.com
http:fwww. horticas.com
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