CADENAS HORTIFRUTICOL...

Agregando valor

Por ANDRES OLivira', DanieL PippoLO’,
Maria Josi Crosa’, VERONICA SKERL,
PaBLO PacHECO®, FRANCISCO VILARG,
FERNANDA ZACCARIS, FABIANA OsoRIO,
DANIEL SILVEIRA® Y PATRICIA LEMA®

comienzos de 2012 se puso en marcha
el proyecto Plataforma Tecnolégica
Poscosecha Frutihorticola, conformado por un
equipo de trabajo interinstitucional, multi-
disciplinario y altamente especializade, con
el objetivo de constituir una unidad de apoyo
a la investigacion e innovacién en poscose-
cha, desarrollando alternativas de alto valor
agregado, disefio de productos minimamen-
te procesados, desarrollo de los requisitos
de trazabilidad y prototipos de envases
mayoristas.

Los beneficios de la trazabilidad

Los consumidores actuales buscan adquirir
productos que cuenten con informacién refe-
rida a la forma en que han sido procesa-
dos, los insumos utilizados y sus lugares de
acopio/transformacion. Asi, acceden a infor-
macién sobre las caracteristicas de calidad
del producto e identifican sus usos reco-
mendados.

La trazabilidad se define como la capa-
cidad de seguir el recorrido de un alimen-
to a través de la(s) etapa(s) especificada(s)
de produccion (ISO 22005). Por lo tanto, al
enmarcarlo en las cadenas productivas horti-
fruticolas, se entiende como la posibilidad
de encontrar y seguir la informacion rele-
vante, a través de todas las etapas de produc-
cién, de un vegetal utilizado para el consu-
mo humano.

Atendiendo estas necesidades, la imple-
mentacién de una metodologia para regis-
trar la informacién relevante se correspon-
de con una serie de acciones que los acto-
res de la cadena productiva (productores,
transportistas, acopiadores, distribuidores
minoristas, entre otros) deben realizar desde
el momento en que se toma la decision de
producir un alimento, hasta que el produc-
to es cosechado y puesto para su compra,
por parte del consumidor final.

Los productores pueden identificar bene-
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ficios potenciales ligados a un mayor control
de los procesos productivos, donde los recur-
sos destinados a la registracién redunden en
mayor informacién disponible, lo que permi-
te analizar la productividad, asi como detec-

tar fallos asociados a aspectos del proceso

productivo como, por ejemplo, condiciones
ambientales, fechas de siembra y trata-
mientos. El productor puede utilizar esa infor-
macién como elemento diferencial de promo-
cion, y conseguir asi un reconocimiento y
ulterior beneficio econémico.

Donde se aplicaron metodologias volun-
tarias para asegurar la trazabilidad de los
productos se comprobd que esas metodolo-
gias deben ser apoyadas por estdndares de
referencia, por organismos que velen por el
cumplimiento de los requisitos y por enti-
dades que mantengan actuallzados los aspec-
tos técnicos inherentes.

Las cadenas seleccionadas para su estudio

En nuestro pais se producen anualmente
unas 265.000 toneladas de hortalizas. El
mercado interno absorbe casi la totalidad.

En el Mercado Modelo se comercializa apro-
ximadamente la mitad de lo producido.
Para el desarrollo del proyecto, el equi-
po identificé tres cadenas correspondientes
a vegetales que son representativos del
consumo nacional (papa, frutilla y lechuga)
¥ que presentan caracteristicas que favore-
cen la dindmica de estudio, por sus ciclos
de produccién o su ubicacion geografica.
Papa. Nuestra condicién climética y perio-
do libre de heladas permite producir en dos
épocas principales -otofio y primavera- y
en tres zonas: Sur, Norte y Este del pais.
Este cultivo es realizado por unos 90
productores, que ocupan unas 5.000 hecta-
reas y obtienen un volumen de casi 40%
del total de hortalizas (100.000 toneladas).
En Uruguay, la papa ocupa €l primer lugar
entre los productos frutihorticolas consumi-
dos y representa 20-25% de la canasta.
Segiin la informacion publicada por el
Instituto Nacional de Estadistica (2005-2006),
el consumo anual de este alimento es de
34 kg de papa en fresco por persona. No
presenta variaciones en hogares de distinto
poder adquisitivo.
Frutilla. Se produce durante tedo el afio y
su destino es, mayoritariamente, el consu-
mo interno en fresco, aunque en la prima-




vera se producen excedentes que capta la
industria.

Anualmente se producen unas 5.000 tone-
ladas en alrededor de 110 hectdreas concen-
tradas en 50% en el Sur (San José y Cane-
lones) y 50% en el Norte (Salto y Bella
Unién).

La frutilla es un fruto compuesto pere-
cible, cuya vida dtil no supera los siete dias.
Lechuga. En Uruguay existen 350 produc-
tores en un drea de 600 hectdreas.

La lechuga, con sus numerosos tipos y
cultivares, es la hortaliza de mayor consu-
mo en crudo,

Su cultivo se lleva a cabo principalmen-
te en la zona Sur, en pequefias unidades
productivas, con alto grado de intensividad
en mano de obra e insumos.

Trazabilidad y empaque

Se han determinado factores criticos para el

éxito del proyecto, como ser:

* Identificar a los actores relevantes de la
cadena (ver figura) y asegurar su parti-
cipacion en actividades de diagnéstico,
validacion y difusién de los resultados del

" proyecto.

+ Identificar en forma temprana los facto-
res que promueven o enlentecen el
cumplimiento de los requisitos de traza-
bilidad en la cadena productiva.

Para identificar las necesidades de infor-
macién que deben trascender desde cada
etapa del proceso y estar disponibles, se han
realizado las siguientes acciones:

* Bisqueda de documentos de referencia
en trazabilidad a nivel regional y mundial,
para identificar el estado del arte y gene-
rar una pauta de entrevista,

* Identificar a los actores involucrados en
la cadena, con el fin de asegurar que los
requisitos establecidos contemplen las
necesidades y expectativas, y las posibles
barreras a la implementacién de los requi-
Sitos.

+ [Entrevistas con los actores identificados
{agrupaciones de productores, producto-
res individuales, plantas de packing
operadores mayoristas, agencias del
gobierno nacional/departamentales con
responsabilidades en la temdtica, frans-
portistas, mayoristas y minoristas).

De dichas actividades surge un docu-
mento preliminar, con los diferentes requi-
Wox 4 incorporar en las cadenas seleccio-
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En lo referente a los envasés y embala-
jes de los productos frutihorticolas, éstos
tienen como objetivo principal el de conte-
ner y proteger estos productos, facilitando
su manipuleo en las tareas de carga, descar-
ga, transporte, almacenamiento y comercia-
lizacién. El envase, ademds, es una herra-
mienta que puede usarse para la promocién
comercial del producto y resultar muy dtil
en la competencia que va a enfrentar en el
proceso comercial.

Un andlisis de la situacién actual mues-
tra un claro predominio -dentro de los enva-
ses rigidos- de los de madera retornable, que
son aproximadamente 50% de los bultos
comercializados; 12% son de madera descar-
table (parte de los citrus y la banana), menos
de 3% son de pldstico retornable y 30% son
bolsas; el 5% restante se distribuye entre
pldstico y cartén descartables, y otros. Menos
de 2% del volumen se comercializa a granel
(sandia, calabaza y zapallo criollo).

La estandarizacién de envases se focali-
za en las medidas de los envases rigidos de
todo tipo (pldstico y madera, retornables y
descartables).

El objetivo del proyecto es definir medi-
das de envases que se puedan acondicionar
en pallets de 100 x 120 cm, seleccionados
por ser los mds adecuados para aprovechar
et ancho de las cajas de los camiones (2,0
024 a25m

Los envases de frutas y hortalizas deben
permitir el mantenimiento de la inocuidad
de los alimentos que contienen.

Variedades y aptitudes de la papa

La calidad de la papa, particularmente los
atributos de color y sabor luego del proce-
so de coccion, ya sea frita, hervida u horne-
ada, pueden no coincidir con las preferen-
cias del consumidor y/o de la industria,

Es asi que en el mercado aparecen papas
con coloracién “verde”, con sabor “dulce” o
que durante la fritura se pardean, no quedan
crocantes y secas, o se desgranan, y/o
adquieren color grisiceo-negruzco luego de
la cocci6n. Esto se debe a que no todas las
variedades de papa tienen la misma aptitud
para ser utilizadas en fritura o hervido.

El origen de estos defectos es multicau-
sal: se destacan el estado de madurez del
tubérculo en el momento de Ia cosecha (papa
“pelona” inmadura o papa con ciscara firme,
madura), la época de cosecha y el ciclo de
produccién (papa de otofio; papa de prima-
vera), las condiciones de almacenamiento (en
nuestro pais, mayoritariamente, es bajo

suelo} y la forma de procesamiento (fritado,
hervido, horneado).

En este sentido, el proyecto tiene por obje-
tivo evaluar el efecto de la variedad, el ciclo
del cultivo, la forma y la temperatura de
almacenamiento en aspectos relevantes de
la calidad de la papa luego de procesada,
clasificando dichas variedades y nuevos
clones desarrollados en el INIA por su apti-
tud para uso en fritura o hervida. Se evalua-
ran cinco variedades de papas (Chieftain,
Daisy, Red Magic, Clon 930604 y Clon
793101.3) por su aptitud para fritado o hervi-
do, para dos épocas de cultivo (primavera y
otofio), evaluando caracteristicas fisicas,

quimicas y nutricionales de la papa conser- -

vada en suelo y en cimara con temperatu-
ra controlada a 10°C y 20°C, durante 0, 2 y
4 meses.

IV Gama

Los productos IV Gama y minimamente
procesados son productos hortifruticolas fres-
cos, envasados enteros o cortados, prontos
para consumir. Tienen una creciente presen-
cia en mercados internacionales (principal-
mente Europa y EEUU) y se observa un
incremento en el mercado nacional.

El aumento de la demanda de estos
productos estd relacionado con varios fené-
menos: la creciente conciencia de los consu-
midores sobre los beneficios del consumo
de frutas y hortalizas; las exigencias en cali-
dad, frescura y aporte nutricional; y la nece-
sidad de disponer de productos prontos para
consumir, por el ritmo de vida actual.

Su produceién implica darle valor agre-
gado a las frutas y hortalizas, lo cual resul-
ta de interés para los productores.

En el proyecto se propone desarroliar
productos frescos prontos para consumir, en
base a frutas y hortalizas, seleccionando
variedades apropiadas para este fin y las
tecnologias aplicables para la extensién de
su vida util. @
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