
Centros de comercialización y manipulación 

El peligro de 
contaminaciones 

Los microorganismos se encuentran en todas partes. Las ruedas de los 
vehículos, las manos y el pelo de los operarios, la vestimenta mal lavada ... 

Para controlarles Urs medidas integradas se hacen indispensables. 
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diante carretilla elevadora o traspaleta 
se llevan hasta la báscula. En ésta se 
pesa, informatizándose a partir de aquí 1 
el proceso, es decir, se  obtienen los 
albaranes correspondientes con los ki- 
los pesados y las cajas. 

En las entradas se realiza un pri- 
mer control de calidad, en el que se ob- 
serva el estado general de la mercan- 
cía: tamaño, color, daños, deformacio- 
nes y categorías. Con ello se informa al 

La agricultura de  la provincia de agricultor para que pueda mejorar en 
Almería se basa en el carácter intensi- los defectos encontrados. 
vo de los factores de  producción, tec- Después del pesado y en función 
nología, trabajo y capital. Esta afirma- del tipo de producto a manipular (exis- 
ción es consecuencia de que continua- te a veces la posibilidad del preen- 
mente se estén renovando los sistemas friamiento) se deposita a pie de máqui- 
de producción y comercialización de la na de confección del producto, es decir, 
provincia para no quedar obsoletos y en las zonas de alimentación de las m%- 
poder aumentar la competitividad de  quinas clasificadoras. El periodo de es- 
nuestra economía. tancia en esta 5rea no suele ser superior 

Es de suponer que cada día apa- a 24 horas. 
rezcan nuevas inquietudes, sobre todo 
en aquellas actividades que repercuten 
directa o indirectamente en el medio Productores y propietarios que nos rodea. Una de tantas nuevas 
inquietudes aparece en los centros de de centros de manipulación 
manipulación y comercialización de de frutas y hortalizas se 
frutas y hortalizas de la provincia y del por disminuir los 
país. 

No obstante, es preciso reconocer deterioros del producto durante 
que cada vez es mayor la preocupación su fase de manipulación y 
y el interés de los productores y pro- 
pietarios de los centros de manipula- 
ción de frutas y hortalizas por dismi- 
nuir los deterioros del producto durante 
su fase de  manipulación y confección 
hasta la llegada a los mercados consu- 
midores. 

Proceso llevado a cabo en los 
centros de comercialización 
y manipulación hortofrutícola. 

La mercancía del agricultor se re- 
cibe en la zona de entrada designada 
para ello en cada centro de comer- 
cialización y manipulación. Allí se  de- 
positan las cajas ya paletizadas y me- 

confección, hasta la llegada a 
los mercados consumidores 

Transcurrido este tiempo, la mer- 
cancía comienza a ser depositada en el 
sistema de alimentación del calibrador. 
La forma de depositarla puede variar 
según el producto: volcador de cajas, 
colocación manual, etc. 

En la zona de  lavado y secado la 
fruta es sometida a un lavado con agua 
proyectada. Dicho lavado es necesario 
para la eliminación de restos de tierra y 
de aplicaciones fitosanitarias proceden- 

tes del campo, fundamentalmente las 
realizadas con productos en espolvo- 
reo, además de los tratamientos con 
productos que actúan por contacto. El 
secado posterior, se realiza con aire ca- 
liente. 

Aunque se  ha explicado que el 
producto se limpia previamente en la 
zona de lavado y secado del calibrador, 
siguen quedando restos sobre la superfi- 
cie del fmto debido fundamentalmente a: 
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Arriba: operarias 
empacando 
cebollas con 
vestimenta 
adecuada. 
Ruescas-Export , 
Valencia (España). 
Abajo: una cadena 
del frío 
ininterrumpida 
es un elemento 
esencial de la - mal mantenimiento de las bo- 

quillas de proyección de  agua. 
- mala conservación de los rodi- 

llos de espuma de la zona de proyec- 
ción de agua. 

- defectos en la lavadora propia- 
mente dicha. 

- imposibilidad, prácticamente, 
de evitar que en la zona de lavado en- 
tren partículas de polvo durante el la- 
vado. 

higiene alimentaria. 
Cámaras 
frigoríficas en el 
mercado de 
Perpiñan (Francia). 
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Envasado de cítricos en cajas de cartón. bres, colores, daños, deformaciones, 
almacén de Bagu, Burriana, Castellón mercados y clientes, a veces se produce 

(España). llenado automático. 
Las cajas confeccionadas de pro- 

ducto son paletizadas y flejadas, 
Podríamos decir que lo que hace- a la cámara frigorífica donde dicho pro- 

mos con el proceso de lavado y secado ducto es enfriado manteniendo la línea 
es disminuir las posibles contaminacio- de frío hasta la llegada al consumidor. 
nes posteriores del producto, pero no Adquirida la temperatura deseada 
las evitamos del todo, sería contrapro- se pesa e introduce en el camión frigo- 
ducente. rífico. donde continuará la cadena de 

Seguidamente, en el proceso de frío hasta destino. 
manipulado y confección posterior has- 
ta la cámara frigorífica, es difícil man- Análisis de contaminación 
tener toda la maquinaria limpia y pul- fúngica y bacteriológica 
cra, siempre existirán pequeños lugares en el proceso. 
mal limpiados o desinfectados, es de- Las cámaras frigoríficas donde se 
cir, pequeños focos de contaminación. almacena el producto confeccionado 

Las manipuladoras colocadas en pueden tener distintos fines, es decir, 
las salidas del producto clasificado por pueden existir cámaras para diferentes 
el calibrador se encargan de colocar la productos a distintas temperaturas. Así 
mercancía en los envases según cali- podemos entender, por ejemplo, que 

Diagrama de flujo de un calibrador de frutas y hortalizas 

SISTEMA DE LIMPIEZA 
("lawdoran)Y SECADORA 

EN ENVASE 
SISTEMA DE CLASlFlCACldN 

(tamaño, peso, color, etc.) 

Las cámaras frigorGcas donde 
se almacena el producto 
confeccionadas es uno de los 
lugares donde suelen aparecer 
las mayores contaminaciones 
de bacterias y hongos. 
Y por consiguiente donde se 
genera el posterior deterioro 
del producto en destino. 

una cámara frigorífica a 9 "C sea desti- 
nada a refrigerar en la campaña de oto- 
ño calabacín y pimiento mientras en la 
campaña de primavera refrigera melón 
y calabacín. Es en estos lugares donde 
suelen aparecer las mayores contami- 
naciones de bacterias y hongos y por 
consiguiente un posterior deterioro del 
producto en destino. 

La zona de las cámaras puede su- 
frir contaminación si no están resguar- 
dadas convenientemente, aunque la 
tendencia actual es aislar esta zona del 
resto del almacén de manipulación y 
confección del producto. No obstante, 
aún existen almacenes donde las cáma- 
ras están dentro de las zonas de confec- 
ción con el consiguiente peligro de con- 
taminación debido al paso constante de 
traspaletas y carretillas elevadoras que 
transportan los "palets" confeccionados 
desde el exterior al interior de las cáma- 
ras. También puede aparecer la contami- 
nación a través de los zapatos del perso- 
nal que entra y sale de las mismas. 

Otro factor a tener en cuenta y que 
ayuda al aumento de la concentración, 
multiplicación y crecimiento de ciertos 
microorganismos en el interior de las 
cámaras frigoríficas son las bajas tem- 
peraturas existentes en el interior, ópti- 
mas para el crecimiento de los mismos. 

A modo de ejemplo es de destacar 
que diversas colonias de bacterias se 
localizan en paredes, techo y suelo de 
las cámaras, esparciéndose mediante la 
ventilación sobre la superficie del fruto 
donde siguen creciendo, instalándose 
en pequeñas heridas (microscópicas) y 
golpes y llevando finalmente a la pu- 
trefacción de la mercancía en periodos 
de tiempo relativamente cortos. 

A estos problemas se les une el no 
mantener la cadena de frío de forma 
adecuada dentro del almacén y poste- 
riormente en el transporte. 

HORTICULTURA INTERNACIONAL 
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Soluciones a los p r o b l e m a s  Cuadro 1: 
Para los problemas que Temperaturas mínimas por debajo de las cuales se 

se  vienen tratando, a continuación se producen síntomas de lesión de frío 
van a dar una serie de iniciativas que 
harán que se minimicen los riesgos de 
las contaminaciones en cada uno de los 
puntos del proceso que se indican: 

Manipulación y confección. 
1 . -  Correcta limpieza de  los equi- 

pos de  trabajo y con la periodicidad 
adecuada. 

2.- Mantenimiento de los trajes de 
trabajo de las envasadoras. 

3.- Los guantes utilizados para la 
manipulación del producto siempre de- 
berán estar en perfecto estado de  lim- 

Melón Galia y Cantaloup, deben sufrir un preenfriado de 3-4 horas a 4-5 "C subir 
durante el tiempo de almacenaje de 6-7°C. 

Producto 
Pepino 
Berenjena 
Melón 
Tomate 

Productos no compatibles de refrigeración conjunta: pepino y tomate 

pieza. Cuadro 2: 
4.- Los envases donde se vaya a Rangos de temperatura y estancia máxima en cámara 

confeccionar el producto deben estar 

Temperatura ( O C )  

7 
7 

7-10 
7-12 

limpios y sin polvo. 
5.- Desde el campo se debe inten- 

tar que el fruto llegue al almacCn en las 
mejores condiciones, proporcionando 
por parte de  la empresa de rnanipula- 
ción todo el material en perfectas con- 
diciones, es decir, cajas de plástico 

Síntomas de lesión 
(pardeamiento, Areas encharcadas) 
(escaldado superficial) 
(moteado y superficie podrida) 
(moteado y podredumbre) 

- 
w- 1-- . 

'-Y1 
variedades a#mmm il irh- & 

y que variedades m k b n  el dar- 

-,,, mmmam 
mntan el fría 

y variedades qur resisten el caloi 

Producto 
Tomate rojo 
Tomate verde 
Judías 
Pepino 
Calabacín 

programamos: 
Para invierno y para verano, 

o sea todo el año 

tecniplant 1 ,,,,:, 

Temperatura ( O C )  
5-9 
10 

- 1  a -4 
5-9 
1 O 

CADIZ - SEVILLA II 

Estancia máxima en cámara (días) 
1-3 
3-6 
1-3 
2-4 
6- 1 O 

i Y ALICANTE 11 

I Av. Andalucla, 19 
04640 PULPI (Almeda) 

Tel.: 950 46 44 68 - Fax.: 950 46 4 
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1 La fruta de exportación es clasificada y 
envasada siguiendo los exigentes criterios 
de los mercados externos. Exportaciones 
Aranda, S. L. Valencia (España). 

limpias de residuos orgánicos e inor- se  puede conseguir si contamos con las 
gánicos como restos de  fruta, grasa, instalaciones que hoy en día presentan 
polvo, tierra, etc ... los centros de manipulación y comercia- 

lización de frutas y hortalizas. Se  conse- 
Cadena de frío. guiría que las cámaras estuvieran res- 
l .  - Estancia de la mercancía en un guardadas de contaminantes externos. 

recinto estanco. Aunque ésta sería la 2.- Siempre se debe de procurar 
condición más importante, no siempre tener las puertas cerradas y contar con 

una doble puerta. 
3.- El paso de  traspaletas y carreti- 

llas elevadoras se debe reducir al míni- 
mo y únicamente cuando sea necesario. 
Hay que mantener limpias las ruedas 
de esta maquinaria y que se reduzca su 
tránsito por otras zonas del almacén. 

4.- Se  puede realizar en el suelo, 
cerca de las puertas de la cámara, una 
zona con solución desinfectante para 
que cada vez que pasen las carretillas 
elevadoras, traspaletas y personal que- 
den impregnados (ruedas y zapatos). 

5.- Una vez en el interior se  debe 
mantener una limpieza adecuada y des- 
infección de  las paredes y suelos. Exis- 
ten muchos métodos para ello, los más 
simples son los siguientes: 

- Colocación de botes fumígenos. 
Éstos llevan una mecha que se 

prende todo el componente mediante 

I El único si -rato de c ructura compacta. 

lana de rica líder en eficacia y 1 labasedesudxb. 

Una fácil decisión. La gran 
alternativa de futuro frente al 

#@" 
cultivo tradicional en suelo, que 
le permite máxima producci6n, -/ precocidad y una gran calidad de 
fruto. Grddan es el sustrato de 

-& b á  P i w  de V m  dd OliHo (Pe~ap Si& &M) 
(MMOELEJIM) Tel. 950ú857W -faxW nW 

rentabilidad, para obtener 
siempre, los mejores precios de 
mercado. 



Cuadro 3: 
Refrigeración, almacenamiento y transporte de frutas 
y hortalizas 

Moderada 1 - 10 

Cuadro 4: 
Condiciones de tránsito recomendadas (transporte) 

un proceso de combustión externa. Su 
composición depende de los micro- 
organismos predominantes en la cáma- 
ra frigorífica. Por lo general se introdu- 
cen dichos botes en las cámaras frigorí- 
ficas vacías, no obstante, hay produc- 
tos en el mercado que pueden 
introducirse con las cámaras llenas de 
producto listo para comercializar. Pro- 
ductos que se están utilizando normal- 
mente son: 

. El tiabendazol (14 %) + Imazulil 
(10%) p/v sc., como materia activa que 
puede eliminar todos los mohos y leva- 
duras aplicando 500 cclhl, sin dejar re- 

siduos, olores, amarilleos ni ennegrecer 
paredes. Igualmente es posible su apli- 
cación en el camión que transporta la 
mercancía hasta los lugares de venta. 

La parahidroxifenilsalicilamida 
(5%) como materia activa se distribuye 
por local transportada por el humo de 
la combustión. El tamaño de las partí- 
culas de humo (entre 0,5 y 3 micras) es 
similar al de las esporas de los hongos 
destruyéndolas por contacto directo. 

La dispersión del producto alcanza 
hasta los rincones más escondidos. El 
espectro de actividad es muy amplio: 
Penicillium, Alternaria, Botrytis, Rizo- 

pus, Cladosporium, Colletrichum, etc., 
pero hay que tener la precaución de de- 
jar las cámaras vacías, ya que se corre 
el riesgo de que el polvo de la combus- 
tión se deposite sobre la mercancía. 

6.- Realización de conteos sema- 
nales del número de colonias que se 
generan en las paredes mediante placas 
bacteriológicas y fumígenas para deter- 
minar el momento adecuado de desin- 
fección. 

7.- En el caso de emergencia y de- 
pendiendo del material del que estén 
hechas las cámaras frigoríficas, se pue- 
de recurrir a: 

- Limpieza de paredes con lejía a 
una elevada concentración mezclada 
con agua. . 

- Pulverización sobre las paredes 
de productos fungicidas- bacterkidas. 

8.- Como principal medida pre- 
ventiva realización del recubrimiento 
de cámaras frigoríficas, si se puede, 
con PVC o poliestireno. Estos materia- 
les se pueden limpiar fácilmente y se 
ha podido comprobar que las poblacio- 
nes o número de colonias que se gene- 
ran son menores y se miltiplican en 
mayor tiempo. 

9.- Utilización de Ca(OH), hidró- 
xico cálcico (cal fogada) en el interior 
de las cámaras frigoríficas de obra ade- 
más de su posterior utilización sobre 
las varedes. En estas cámaras: 

- La contaminación es mayor sobre 
las paredes de obra al ser el material muy 
poroso, por lo que los microorganismos 
se van alojando en los mismos y hue- 
cos de dicho material llegando a insta- 
larse y multiplicarse en la profundidad 
de la pared por lo que los métodos an- 
tes mencionados para la desinfección 
llegan a carecer de suficiente eficacia. 

- Los botes fumígenos eliminan 
los microorganismos que hay en la su- 
perficie pero los que se encuentran en 
el interior de los poros son difícilmente 
eliminados. 

Se puede concluir aseverando que 
la utilización de estos métodos de des- 
infección de forma conjunta, siempre 
que se realice un seguimiento de las 
concentraciones de microorganismos 
en el interior de los centros de manipu- 
lación de frutas y hortalizas, harán que 
se mantengan unas concentraciones no 
perjudiciales para la calidad de nues- 
tros productos. 

HORTICULTURA INTERNACIONAL 
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