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Introduccion

En la actualidad, existe una abun-
dante variedad de alimentos deriva-

dos de frutas y hortalizas disponi-
ble en el mercado. Estos productos
se clasifican en diferentes gamas,
segun su grado de elaboracion o
procesamiento (Vranic, Denoya y
Sanow, 2012; Carreres, 2010).

LLa primera de estas gamas esta
constituida por los productos
frescos cortados. Enla Il Gama

se encuentran aquellos alimentos
vegetales que han sido sometidos
a un tratamiento térmico para su
conservacion que se envasan en
recipientes adecuados, herméti-
camente cerrados, ya sean latas o
envases de vidrio. En la Il Gama

se ubica los alimentos vegetales
conservados por congelacion o
ultra congelacion en crudo. La IV
Gama es una linea de hortalizas y
frutas frescas, preparadas median-
te diferentes operaciones unitarias
sencillas y comercializadas bajo ca-
dena de frio, y que estan listas para
ser consumidas crudas sin ningun
tipo de operacién adicional. La V
Gama esta formada por aquellos
productos cuyas formas comer-
ciales implican haber recibido dos
modos diferentes de manipulacion
tecnoldgica: un tratamiento térmico
y un envasado, ademas del com-
plemento del frio para su buena
conservacion y para su consumo
solo necesitan una minima prepara-

cion o un calentamiento previo, en
microondas u horno convencional
(Obando-Ulloa, 2018; Chavarrias,
2016; Artés-Calero et al., 2015; Ca-
rreres, 2010; Villena et al., 2011).

En los ultimos afios, ha surgido la
VI Gama, que esta conformada por
frutas y hortalizas que han sido
liofilizadas, proceso que consiste
en someter el producto a una rapi-
da congelacion y un calentamiento
ligero en condiciones de vacio para
transformar el hielo en vapor para
cambiar su textura (www.freshcore.
com).

De todos estos productos, nos cen-
traremos en los productos de la IV
Gama o productos minimamente
procesados, cuya aparicion esta
asociada a cambios en los habitos
de consumo dado el ritmo de vida
acelerado de hoy en dia, con esca-
S0 tiempo para preparar comidas
equilibradas, la incorporacion de la
mujer al mercado laboral y el sur-
gimiento de las nuevas estructuras
familiares conformadas por un
solo miembro, el nivel de renta y el
aumento de la esperanza de vida
(Obando-Ulloa et al., 2015; Carreres,
2010).
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Imagen 2. Andlisis de la calidad del chile dulce MPF durante su almacenamientoa 7 °C..

Imagen 1. Chiles dulces cosechados en el vivero de la Asociacion
de Trabajadores en Hidroponia de Cubujuqui de Horquetas de Sa-
rapiqui y trasladados al Campus Tecnoldgico Local San Carlos
para el desarrollo del producto minimamente procesado en fresco.

Productos minimamente
procesados en fresco

El consumo de frutas y hortalizas
en la dieta diaria tienen un efecto
beneficioso para la salud, ya que,
no solo son una excelente fuente
de vitaminas, minerales y fibra, sino
gue también poseen compuestos
que contribuyen a la salud de los
consumidores que, aungue no se
consideran nutrientes esenciales,
proporcionan una importante pro-
teccion contra las toxinas, el cancer
y otros trastornos comunes del
cuerpo (Vranic, Denoya y Sanow,
2012).

La Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentacion (FAQ) y la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) reco-
miendan el consumo de 400 g de
frutas y hortalizas por dia 'y por per-
sona. Sin embargo, su consumo ha
descendido en un 1%. Nos obstan-
te, estudios recientes demuestran
que los consumidores incrementan
la ingesta de las frutas y hortalizas
hasta en un 70% si se les ofrece
peladay cortada, lo que pone de
manifiesto que, para incentivar
cambios en los habitos alimenta-
rios, es necesario facilitar al consu-
midor actual alimentos saludables,
como los productos agricolas, de
una forma méas comoda. Por esta
razon, los productos Minimamente
Procesados en Fresco (MPF) son
una interesante alternativa como
producto preparado y facil de
consumir, asi como una estrategia
comercial para los productores
agricolas (0ton Alcaraz, 2017).

LLas operaciones que caracterizan
al proceso de elaboracién de estos
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productos (seleccion, lavado, des-
infeccion, pelado, corte, envasado
y conservacion en frio), en especial
el pelado y corte, provocan altera-
ciones en el metabolismo que se
manifiestan como aumento de la
actividad fisiolégica, pérdida de
firmeza, deshidratacion, descom-
partimentalizacion celular, acumu-
lacion de metabolitos secundarios
y pardeamiento, entre otros. Sin
embargo, la disminucién de la
aceptabilidad visual del producto,
los cambios que se producen en la
firmeza de la pulpa, la apariencia y
la calidad sensorial (principalmen-
te sabor y olor) resultan de gran
utilidad en la determinacion y pre-
diccion de la vida util de estos pro-
ductos (Obando-Ulloa et al., 2014;
Vranic, Denoya y Sanow, 2012).

Analisis de la calidad de los
productos MPF

Los instrumentos analiticos per-
miten evaluar objetivamente la
calidad de un producto, pero no

es posible inferir si las diferencias
detectadas también son percibidas
por los consumidores. Ademas,
dado que los aspectos cualitativos
de la calidad han cobrado mayor
importancia que los cuantitativos,
es particularmente importante su
evaluacion para tratar de satisfacer
las necesidades del consumidor,
por lo que no se debe minimizar la
calidad desde el punto de vista del
consumidor.

De acuerdo con Rodriguez y QUesta
(2005), el criterio de calidad usado
en Estados Unidos enfatiza en la
apariencia del producto como el
factor de calidad mas elegido. Para

los compradores y distribuidores, la
apariencia del producto es lo mas
importante, asi como también la
firmezay la vida Util. Ademas, los
autores agregan que los consumi-
dores finales consideran que, para
evaluar la calidad de las frutas y
hortalizas, interesan la apariencia,
la firmeza, el sabor y el aroma. Sin
embargo, para la mayoria de los
consumidores, el motivo funda-
mental de la compra repetida de
estos productos se rige fundamen-
talmente por la apariencia (visual)
y el tacto.

Desarrollo de un producto
minimamente procesado con
base en chile dulce hidropénico

En el proyecto “Implementacion

de los protocolos sanitarios anti
COVID-19 en la Asociacion de
trabajadores en Hidropodnico de
Cubujuqui de Horquetas de Sara-
piqui para la seguridad e inocui-
dad del sistema productivo y de
comercializacién”, aprobado por

la Vicerrectoria de Investigacion y
Extension del Instituto Tecnoldgico
de Costa Rica en la Convocatoria
Extraordinaria de Proyectos CO-
VID-19, se desarrollé un producto
MPF para agregar valor a aquellas
hortalizas clasificadas dentro de la
tercera categoria de calidad, y por
lo cual los productores reciben un
beneficio menor (Imagen 1).

En el desarrollo de este producto,
se evaluo la calidad del producto
MPF envasado en dos tipos de
polimeros (polietileno y polipropile-
no) para incursionar en el mercado,
los cuales fueron seleccionados
con base en su disponibilidad en



el mercado nacional y en el precio
(aprox. 3500 colones/ kg). Para

la evaluacion de la eficiencia en

la conservacion de la calidad, se
analizé el comportamiento del pro-
ducto almacenado en refrigeracion
domeéstica (7 °C) durante al menos
7 d, por medio de técnicas analiti-
cas fisicoquimicas (peso, color, pH,
concentracion de sélidos solubles;
Imagen 2) y microbioldgicas (re-
cuentos de coliformes fecales y
mesofilos aerobios), estas Ultimas
realizadas en el Centro de Investi-
gacion y de Servicios Quimicos y
Microbiolégicos (CEQIATEC).

Ademas, la calidad de este pro-
ducto se sometio a evaluacion
sensorial por medio de una pauta
estructurada, de acuerdo con la
metodologia descrita por Obando-
Ulloa et al. (2014). Para estos
analisis se contoé con el apoyo del
personal del Comedor Institucional

Imagen 3. Anadlisis sensorial del chile dulce MPF realizado con la ayuda del personal  Imagen 4. Apariencia del chile MPF tras el procesamiento

del Campus Tecnoldgico Local San
Carlos (ITCR), dada su experiencia
en el proceso de elaboracion de

los alimentos para funcionarios y
estudiantes, quienes recomendaron
el uso de las bolsas de polipropile-
no para el envasado del producto,
asi como chiles dulces en estado
pintdn para el desarrollo de este
producto (Imagen 3).

Si bien se recomienda una vida

util de estos productos de 7 d, el
producto desarrollado presentd una
buena apariencia y aceptabilidad
tras 9 d de conservaciéna 7 °C
(Imagen 4), lo cual fue corroborado
por el andlisis estadistico, ya que
no se identifico diferencias signifi-
cativas en los parametros fisicoqui-
micos evaluados durante el alma-
cenamiento a 7 °C. Sin embargo, en
el andlisis sensorial, se determino
una mayor aceptabilidad y mejor
sabor y olor en el producto enva-

del Comedor Institucional del Campus Tecnoldgico Local San Carlos.

sado en bolsas de polipropileno en
comparacion con el envasado en
bolsas de polietileno, lo cual con-
cuerda con las observaciones del
personal del Comedor Institucional
del Campus Tecnolégico Local San
Carlos.

Con base en estos resultados, se
realizé un taller de capacitacion en
el que participaron los productores
afiliados a la Asociacién de Traba-
jadores en Hidroponia de Cubujuqui
de Horquetas de Sarapiqui, en el
que se les impartié una charla téc-
nicay una sesion practica sobre

el proceso de elaboracién, andlisis
sensorial y conservacion del pro-
ducto en almacenamiento refrigera-
do (Imagen 5).

Este proyecto es un ejemplo de la
manera en que las agrupaciones
de productores agricolas pueden
agregar valor a pequefia escala a

tras 9 d de conservacion a 7 °C (B).

Ay
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la produccién, de tal manera que
funcione como estrategia comer-
cial para obtener una actividad
econdmica rentable, con intere-
santes perspectivas de expansion,
integradas al desarrollo econémico
regional y nacional.
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