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Introduccion

El consumo del melén mues-
tra una tendencia creciente, tanto
en Europa como en Estados Uni-
dos e, igualmente, las superficies
de cultivo aumentan. Espafia dis-
pone de unas 45.000 ha y una
produccién cercana a 1.200.000 t
(MAPA, 1999). A fin de atender
las demandas de los consumido-
res, las empresas productoras de

Carlos Fernandez
{Shamrock),
ensefa distintas
variedades de
meldn en el dia de
puertas abiertas
de CIFACITA.

semillas estdn trabajando para ob-
tener variedades de mejor calidad
externa e interna y el atributo
“larga vida” serd la clave para
mejorar la posrrecoleccion de esta
especie (Navarro, 2001).

Una alternativa a la comer-
cializacién del melén entero es su
presentacién como producto pro-
cesado en fresco, facilitando al
consumidor su consumo mds co-
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modo. Este nuevo tipo de presen-
tacién evitard el almacenamiento,
manipulacién y preparacién a las
empresas de «catering», comidas
preparadas, comidas rdpidas y
restaurantes, economizando tiem-
po y espacio.

En la industria alimentaria
espafiola existe la necesidad de
transferir la informacién generada
urante afios de trabajo por los



organismos publicos de investiga-
cién, con el objetivo de impulsar
tecnologfas y sistemas de proce-
sado propios, en muchas ocasio-
nes, incluso optimizados o desa-
rrollados exclusivamente en Es-
pafia. Esta situacién es especial-
mente importante en alimentos
minimamente procesados, dado el
creciente interés de los consumi-
dores por esta nueva familia de
alimentos. Con ello, muchas de
las actuales pequefias industrias
procesadoras espaifiolas podrén
ser funcionales y competitivas co-
mercialmente.

H El consumo de meldn
muestra una tendencia
creciente. Una alternativa
a la comercializacion del
meldn entero es su
presentacién como
producto procesado en
fresco, haciendo asi mas
comodo su consumo

Insistimos en nuestra opi-
nién acerca de que es preferible
denominar a este tipo de produc-
tos como minimamente procesa-
dos o procesados en frescos, evi-
tando el término traducido del
francés “cuarta gama”, debido a
que la denominacién que propo-
nemos recoge de forma mas fide-
digna su modo de preparacién y
distribucién (Artés, 2000).

Preparacién del procesado
minimo del melén

Las principales etapas en el
procesado del melén se describen
brevemente a continuacién.

La elaboracién de los pro-
ductos procesados en fresco, in-
cluido el melén, comienza por la
recoleccién de los frutos que lle-
gan a la industria directamente
del campo, pasando por un con-
trol de calidad e introduciéndose
en una cdmara frigorifica de man-
tenimiento y, desde ese momento,

resh-Gut F

los frutos deben permanecer en un
ambiente refrigerado, para el que
recomendamos que la temperatura
en los locales de
siempre inferior a
Artés-Hdez, 2000). Igualm
deseable que dichos locales de
trabajo mantengan las condicio-
nes propias de las salas blancas o
limpias.

Antes del cortado, se elimina

Sandias y melones
cortados y envasados
en exhibicion en una
feria comercial
norteamericana.

La preparacion de
este tipo de futa en
fresco adquiere

dia a dia mayor
importancia en
todos los mercados.
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ruit Gompany

la corteza del melén mecdnica-
mente o de forma manual. Otros
métodos de pelado, no aplicados
hasta la fecha en melén pero si
en otras frutas, como citricos,
fruta de pepita y hueso, son el
empleo de vapor o agua calien-
te, el pelado cdustico con calen-
tamiento por infrarrojos o por
vapor -a presién elevada, etc.
(Willey, 1997).
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Tras el escurrido, el produc-
to se pesa y se envasa normal-

mente en bandejas semirrigidas }-

con una pelicula polimérica u
otros materiales pldsticos de ade-
cuada permeabilidad, que propor-
cionen la 6ptima concentracién de
0, y CO, en el envase, logrando
una reduccién en la velocidad de
respiracién y, por tanto, en la acti-
vidad metab6lica. En ocasiones,
antes del envasado se produce la
mezcla de cultivares o variedades
por ejemplo, de pulpa blanca
amarilla, que resultan muy atrac-
tivas para el consumidor. En su
caso, se emplea una mezcla de
gases para generar activamente la
composicién gaseosa que se con-
sidere 6ptima en el interior del
envase, para mejorar su Supervi-
vencia comercial.

El producto, tanto por segu-
ridad como para evitar pérdidas
en la calidad sensorial y nutritiva,
debe distribuirse sin romper la ca-

M R —

B La temperatura
a la que deben
conservarse y distribuirse
las frutas y hortalizas
minimamente procesadas
en fresco es de 0°C,
aceptiandose una
maxima de 5°C

dena de frio. Lamentablemente,
no existe una legislacion espafiola
ni europea comunitaria que regule
las condiciones en que ha de de-
sarrollarse la comercializacién.
Por nuestra parte, consideramos
que la temperatura a la que deben
conservarse y distribuirse las fru-
tas y hortalizas minimamente pro-
cesadas en fresco es de 0°C y la
méxima de 5°C, para lograr una

calidad adecuada, al menos du-
rante una semana, de superviven- -
cia comercial. Todavia mds im-
portante es la calidad microbio-
l6gica, para la que recomendamos
el cumplimiento de la reglamenta-
cién francesa (CNERNA-CNRS,
1996), sobre la que volveremos
mds adelante.

Aspectos que hay que
considerar en el procesa-
do minimo del melén

Eleccién de cultivar y va-
riedad

Los distintos cultivares re-
presentan diferentes atributos de
calidad, como color, aroma, sabor,
textura y valor nutritivo, por lo
que varian el destino segin el
mercado exterior. El principal
mercado de los Amarillos, Galia y
Cantaloup, producidos en Murcia,
es el Reino Unido, aunque otros
mercados exteriores importantes
son Alemania, Holanda, Bélgica y

tecniplant

mﬂnﬂ:
Variedades que aguantan el frio
y variedades que resisten el calor
programamaos:

Para invierno y para verano,
o0 sea todo el aiio

e-mail:tecniplant@ediho.es

GALICIA

Tel. Movil, 609 86 79 07
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Francia. Las variedades tipo Piel
de Sapo van dirigidas particular-
mente al mercado interior
(Vilarnau, 2001).

El color del cultivar influ-
ye de manera importante en el
consumidor, as{ el anaranjado del
melén Cantaloup resulta atractivo
al envasarlo tras el procesado,
bien sélo o junto con otros
cultivares de diferente color de su
pulpa, como es el caso de los
tricolores de los que hablaremos
mds adelante. Ademds, por su ele-
vado contenido en b-caroteno, un
potente antioxidante al que se le
atribuyen propiedades anticance-
rigenas, puede aprovecharse para
estimular el consumo.

Lavado y enjuague

El lavado logra desinfectar
el producto a través de la utiliza-
cién de agua clorada con adicién
de cloro gaseoso o hipoclorito
s6dico o céalcico hasta llegar a una

concentracién de cloro activo en-
tre 100 y 200 mg/l (Willey, 1997).
La temperatura del agua conviene
que sea siempre inferior a 5°C. La
cantidad de agua recomendada
para el lavado de frutas y hortali-
zas minimamente procesadas es
de 5 a 10 l/kg de producto antes
del cortado y de unos 3 l/kg des-
pués de éste (Huxsoll, 1989). No
hay que olvidar la regulaci6én del
pH del agua, ya que la actividad
germicida de los hipocloritos dis-
minuye con agua alcalina.

Los restos de cloro deben ser
eliminados del producto en una
etapa final denominada enjuaga-
do, pues éstos, en combinacién
con la saliva del consumidor, pro-
ducen unos compuestos conside-
rados cancerigenos denominados
cloraminas. Por ello, es muy pro-
bable que préximamente se prohi-
ba la utilizacién de este producto,
sustituyéndose por otras alternati-
vas, como lavados en agua ozo-
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nizada o con compuestos orgdni-
cos, radiaciones UV, etc., en las
que nuestro equipo estd investi-
gando actualmente. Esta opera-
cién de lavado puede aprovechar-
se para adicionar productos que
frenen Ja pérdida de firmeza,
como veremos més adelante.

Cortado
Los aspectos mds importan-
tes que hay que tener en cuenta en

B Los aspectos mas
importantes que hay que
tener en cuenta en el
cortado son la eleccion
del tipo de corte y la
reduccion de daiios a los
tejidos

J{Quiere ver este cambio

bioldgico en cualquiera

de sus cultivos en el

menaor espacio de tiempo?

Clinta de riego por goteo Tiger Tape®

La tdnica cinta con emisién controlada de particulas de cobre para reducir el

,:’:w.,,nw o calidad ahorrando en el consumo de agua y energia. Y ahora, jpor un coste
Pe, B , . o IS ’ ; s
*wedor™ todavia mds econémico! No se quede atrds y tinase a la nueva generacién. Esta

£on ingerantily seristin dey es la cinta del S-XXI, 1a cinta del futuro.

cnpersa% Tel: 902 10 33 55 Fax: 937 59 50 08 E-mail: riegos@copersa.com Web: http://www.copersa.com

Mé4s de 35 afios de experiencia profesional avalan nuestro servicio serio, responsable e innovador al agro espafol

crecimiento de algas y microorganismos. Fabricada de resistentes materiales

plésticos que permiten regar mds facilmente con fertilizantes. Cultivos de mayor
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el cortado son la eleccién del tipo
de corte y la reduccién de daios a
los tejidos.

Eleccién del tipo de corte

Pueden realizarse diversos
tipos de corte en el melén, los
mds comunes son tajadas, seccio-
nes trapezoidales, cubitos, cilin-
dros o bolas. La eleccién del corte
afectard al rendimiento del pro-
ducto a la vez que atraerd la aten-
cién del consumidor en mayor o
menor medida. En la tabla | se
muestra el rendimiento obtenido
en nuestras experiencias por cada
kg de melén que entra en la Iinea,
que contrastan con el elevado ren-
dimiento obtenido en tomate
(0,99) 0 en manzana (0,92), o los
de otras frutas y hortalizas que re-
coge la tabla 2. No obstante, los
rendimientos de los procesados

W Los tipos de corte
mas comunes en el melén
son tajadas, secciones
trapezoidales,
cubitos, cilindros
o bolas

estdn influenciados por la eficien-
cia de la maquinaria que conti-
nuamente estd optimizdndose.
Respecto a la aceptacién por
el consumidor, normalmente los

Melones"Amarillo"
y "Galia"

- pagina opuesta -
sometidos

a distintos cortes
y conservados
durante diez dias
al?y5eC

de temperatura.

Crrapecios P

procesados mds atractivos suelen
ser los que necesitan una maqui-
naria especifica para su ejecucion,
es decir, aquellos a los que el
consumidor estd poco habituado,

como cilindros, bolas, etc. En la
tabla 3 se muestra la preferencia
de un panel compuesto por cinco
personas de nuestro departamen-
to, entre tres tipos de corte, cilin-

buia de empresas en Espana
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Melon “Gaalia’

|

dro, tajada y seccién trapezoidal.
Para realizarlo, hemos recurrido a
una escala hedénica de nueve
puntos donde 1= me desagrada
extraordinariamente, 5= ni me

gusta ni me desagrada y 9= me
gusta extraordinariamente. En las
fotos 1 y 2, se muestran los men-
cionados cortes de dos cultivares
Amarillo y Galia tras una conser-

Cilindros

¢ mm
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vacioén en atmésfera de aire de 10
dias a 0°y 5°C.

Reduccién de daiios

Los tejidos procesados no
ofrecen las mismas respuestas fi-
siolégicas que los tejidos vivos
intactos de los que proceden. El
efecto del corte suele dar lugar a
un instantdneo aumento en la pro-

Bl Junto con el crecimiento
microbiano, la pérdida de
textura es uno de los
principales problemas del
melén minimamente
procesado. En el kiwi se
ha comprobado que la
pérdida de textura se
debe a deterioro de la
pared celular

duccién de CO, y de etileno. Este i
aumento estd asociado a una res-
puesta a la herida del corte (Men-
carelli et al., 1989). En el estudio
realizado por nosotros de tres ti-
pos de corte (cilindro, tajada y
seccién trapezoidal) de melén
Galia conservado a 5°C, se apre-
cié, durante los tres dias siguien-
tes al corte, un aumento en la tasa
de produccién de etileno y en la
actividad respiratoria respecto al
meldén intacto. Adem4s, se obser-

Frutos Seguros

Con las mallas agrotextiles MAGR TEX sus
cultivos tendran la proteccion mas segura

-

rlomouloygadas 1n
C/. Sant Miguel de Taudell, s/n - nave 7 y 8

MAGR)TEX
= @ Can Mir 08232 Viladecavalls (Barcelona)

MALLAS AGROTEXTILES, S.L. Tel .. 93 789 14 45 - Fax: 93 733 36 43
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Rendimiento (%) obtenido segin tipo de corte realizado en

melén Galia, media + error estandar.

Tajada

Seccion trapezoidal

Cilindro

53,1 + 0,37

50 + 0,37

35,2 + 2,82

Rendimiento (%) peso fresco
de la parte comestible {(PC) de fruta
u hortaliza procesada en fresco.

Producto Rendimiento de parte
comestible
Manzanas peladas 92
Peras peladas 78
Pina 54
Melocotén 76
Sandia 57
Cantaloup 52
Tomate 20
Bréculi 81

Fuente: USDA, 1984.

v6 que el corte en cilindros expe-
riment6 una mayor emisién de
etileno y tasa respiratoria, lo que

confirma las observaciones de

Watada et al. (1990) sobre que la
tasa de produccién de etileno es
proporcional a la superficie dafia-
da vy, por supuesto, a la intensi-
dad del dafio.

Pérdida de firmeza

Junto con el crecimiento
microbiano, la pérdida de textura
es uno de los principales proble-
mas del melén minimamente pro-
cesado. Varoquaux et al. (1990)
sugirieron que la degradacién de
la textura en rodajas de kiwi du-

rante el almacenamiento se debi6
a la hidrélisis enzimdtica de los
componentes de la pared celular.
Estas células dafiadas por el
corte liberan enzimas proteo-
liticos y pectoliticos que podrian
difundirse hacia el interior de los
tejidos. No obstante, Watada et al.
(1990) sugirieron que el estrés de
etileno puede incrementar la per-
meabilidad de las membranas y

M Las frutas y hortalizas
minimamente procesadas
son muy sensibles
al deterioro por
microorganismos,
pues no se aplica
ningdn proceso para
inactivarlos
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quizds la biosintesis de fos-
folipidos, que, a su vez, pueden
perturbar el normal proceso diné-
mico de la integridad de la mem-
brana y de la estructura celular.

Los tratamientos que suelen
aplicarse para mantener la textura
se basan principalmente en el em-
pleo de sales célcicas y conserva-
cién en atmésfera modificada,
siempre bajo una conservacion re-
frigerada. Segun Luna-Guzmén y
Barret (2000) las sales de cloruro
y lactato célcico al 2,5% mantu-
vieron la firmeza del mel6n
Cantaloup durante el almacena-
miento refrigerado, pero el Cl,Ca
otorgé un indeseable amargor a
las piezas de meldn. Por su parte,
la aplicacién de propionato célci-
co en melén Honeydew previno la
translucencia, frené la produccién
de etileno y la tasa respiratoria, y
mantuvo la firmeza de los tejidos
sin inducir sabores ni olores ex-
traiios (Bai et al., 2000).

5 TECNOLOGIA DEL ENVASADO I

Preferencia del tipo de corte en distintos cultivares,
media + error estandar.

Cultivar Tajada Seccién trapezoidal Cilindro

Galia 7,0 + 0,6 7,0+ 04 7,80+0,6

Cantaloupe 7,8 + 0,8 7,6 +0,5 7,20 + 0,8

Piel de Sapo 6,4 + 0,3 6,8 +0,3 8,2+0,3 - -
Amarillo 6,2+ 0,3 7,0+ 0,4 7,8 + 0,3

Crecimiento microbiano

Los microorganismos consti-
tuyen un factor extremadamente
importante en las frutas y hortali-
zas minimamente procesadas,
puesto que estos productos tro-
ceados no han sufrido ningtn tra-
tamiento térmico de inactivacién
microbiana y, ademds, presentan
una microbiologia modificada
respecto a los intactos de proce-
dencia por diversas causas. En
primer lugar, el corte permite que
el jugo celular salga desde los te-

jidos internos hacia los equipos y
al exterior del producto. Estos ju-
gos suelen contener nutrientes
que pueden utilizar los micro-
organismos. Esto se une a que el
corte aumenta la superficie de los
productos, con lo que se acelera
el crecimiento microbiano. Los
productos cortados tienen normal-
mente mayores recuentos micro-
bianos en comparacién con los in-
tactos de los que proceden. Un se-
gundo aspecto importante es que
los productos cortados carecen de

Efecto climatzador

durante el dia

« Celloclim 4S permite bajar la temperatura ambiente en el interior

del invernadero de manera significativa hasta 10° C menos en

prosyn polyane

RIVIERA

FLORES SELECCIONADAS DEL SURESTE

Riviera Blumen Hispania S.L.
Autovia Murcia-Almeria, salida 574, Finca Los Angeles
30890 Puerto Lumbreras, Murcia (Spain)
Telf.: 968 402226 - 402350 Fax: 968 402229 + www.rivierablumen.com

comparacion con otros plasticos térmicos tradicionales.
« El efecto climatizador es perceptible a partir de una temperatura
exterior igual o superior a 25° C.

* Los abejorros y abejas trabajan mejor y durante mas tiempo
consiguiendo mayor polinizacién y mejor fructificacién con una

mejora notable de calidad y rendimiento por metro cuadrado.

QDo cor v ecpaa
;‘pBLUMEN

PLASTICOS PARA LA AGRICULTURA
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la normal proteccién de la piel o Las variedades
capas externas de los productos "Copa de Oro"y
intactos. Ademds, muchas veces, "Magellan®, de la
gérmenes que no se consideran casa Asgrow, han
como alternantes pueden ejercer dado excelentes
como tales cuando faltan los me- resultados (Foto
canismos usuales de proteccién. publicitaria
Como hemos podido consta- “Asgrow”.
tar en ensayos realizados en me-
[6n procesado en fresco a 0y
5°C, la temperatura es el factor
mds importante que afecta al cre-
cimiento microbiano. En todos
los casos, para que este producto
sea apto para el consumo, el limi-
te aceptado por la reglamentacién
francesa para microorganismos
psicrotrofos, levaduras y hongos es
107, 10° y 10° unidades formadoras
de colonias-UFC/g, respectivamen-
te (CNERNA-CNRS, 1996).
La incorrecta manipula-
cién de los productos durante el
procesado afectard a la microbio-
logia de los alimentos. Hay que
evitar la contaminacién cruzada

LA FERIA
MUNDIAL

: ESSEN
“ \ Blace-of Evants

IP

ESSEN-GERMANY
2002
L

Y/ Plantas MESSE ESSEN GmbH

YESS EMN Gmb
FE RlA INTERNAT'O NAL Messehaus Morbertstrafie
DE LAS PLANTAS LTJ:FJJ E-sjzr.lm:-:? 01.72 44-539

—— fefax +49.(0)2 01. 72 44-51
., ' Fermento de las ventas Telefax +49.(0)2 01. 72 44-513

e-mall; dilleni@messe-essen.de

@ Floristeria 31 de Enero - 3 de Febrero 2002 www.ipm-messe.de
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candidum, conocido como el
B Normalmente los «moho de la maquinaria», que

procesados mas atractivos crece con frecuencia en los equi-

pos de procesado y recoleccién
son aquellos a los sucios. Su presencia en el equipo

que el consumidor esta es considerada como indice de
poco habituado, poca higiene (Eisenberg 'y
que suelen necesitar Cichowicz, 1977).

especifica para su La conservacién en atmds-
ejecuci()n fera modificada (AM) consiste en

la utilizacién de  peliculas
poliméricas de permeabilidad se-
lectiva a los gases permanentes
de] aire, en envases herméticos,

realizada por el personal o el con el objetivo de generar y esta-
equipo y se debe prestar especial blecer una atmésfera de composi-
atencion a los contenedores donde cién favorable dentro del envase.
se colocan las frutas y hortalizas El envasado en AM puede frenar
para facilitar el procesado o enva- el metabolismo y reducir tanto el
sado, ya que pueden ser origen de consumo de O, como la produc-
contaminacién de los productos cién de CO,, prolongindose, asi,
por microorganismos (Goepfert, la vida util y evitar las podredum-
1980). Un ejemplo de esta situa- l bres. La AM puede reducir la in-
ci6én es el del hongo Geotrichum cidencia de los des6rdenes fisio-

Efecto difusor

de laluz

* Las burbujas dividen la luz en multitud de rayos dentro del
invernadero.

- Las plantas reciben una luz intensa pero no directa, suprimiéndose
las zonas de sombra en el interior y obteniendo una mejora de
la funcién clorofilica de las plantas.

+ Se evita el fototropismo.

+ Se eliminan los riesgos de quemaduras.

RIVIERAOBLUMEN

FLORES SELECCIONADAS DEL SURESTE PLASTICOS PARA LA AGRICULTURA

N 1 K . Riviera Blumen Hispania S.L.
- Autovia Murcia-Almeria, salida 574, Finca Los Angeles

pmsqn pol“ane 30890 Puerto Lumbreras, Murcia (Spgip)

Telf.: 968 402226 - 402350 Fax: 968 402229 - www.rivierablumen.com
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B Los desérdenes
fisioldgicos, el
desarrollo microbiano
y los deterioros
bioquimicos originan
cambios de color,
textura, sabor y
aroma, con la
consiguiente pérdida
en el valor comercial
del producto

16gicos, desarrollo micro-
biano y deterioros bioqui-
micos, cada uno de los cua-
les, bien solos o conjunta-
mente, originan cambios de
color, textura, sabor y aroma
y, en consecuencia, pérdidas
en el valor comercial del pro-
ducto envasado (Artés, 1996;
Wiley 1997). Normalmente
se requieren concentraciones
de CO, superiores al 10%
para que se produzca una in-
hibicién eficaz de los micro-
organismos. Las concentra-
ciones recomendadas para
melén procesado en cubos
son de 6-15% CO, y 3-5%
O, para Cantaloup y de 10%
CO, y 2% O, para Honeydew
conservados entre 0 y 5°C
(Gorny, 1997).

Hemos estudiado en me-
16n Amarillo procesado en
secciones trapezoidales la
aplicacién de tres tipos de
pléstico, polipropileno orien-
tado de 35 micras, polipro-
pileno orientado microperfo-
rado de igual espesor y poli-
propileno biorientado de 40
micras. Tras quince dias de
conservacién a 5°C se alcan-
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Estudios zaron concentraciones similares
realizados en la en todos ellos, alrededor del 10-
Universidad del 13% de CO, y 4-6% de O,. En
Estado de consecuencia, los tres polimeros
Michigan (USA) resultaron adecuados para lograr
demuestran que las concentraciones que considera-
distintas mos aconsejables para este cultivar,
variedades arrojan  Otra posibilidad es utilizar un plas-
distintos tico mé4s impermeable y la consecu-
resultados frente cién de AM activa, para generar di-
al corte en fresco. chas concentraciones desde el prin-
cipio de la conservacion.

Aparte de aprovecharlo
para lograr concentraciones de-
seables de CO, y O,, el envasado
es muy Gtil desde el punto de vis-
ta de la comercializaci6n, ya que
no sélo permite suministrar infor-
maci6n en la etiqueta, sino que
los consumidores tienen la posibi-
lidad de observar el producto.

Otra ventaja consiste en mi-
nimizar la deshidratacién, que es
causa importante de alteracién de
los productos minimamente pro-
cesados (Artés, 1996). Ademads,

prosyn polyane

+ La temperatura nocturna en el interior del invernadero es superior
con respecto a otros plasticos tradicionales.

+ La reduccién de la temperatura nocturna en el interior se produce
mucho mas lentamente.

+ Se produce un bloqueo de la radiacion infrarroja larga durante

la noche con un aumento de la termicidad.
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el fabricante puede atraer la
atenciéon del consumidor mez-
clando en una bandeja distintos
productos, obteniendo, de este
modo, ensaladas de frutas,
macedonias, cbcteles, etc. con o
sin liquido de gobierno.

Otra alternativa es la mezcla
de distintos cultivares, como el
caso de los tricolores de melén,
donde se combinan tajadas de me-
16n Cantaloup (anaranjado), Galia
(amarillo) y Amarillo (blanqueci-
no). También se han empleado
mezclas de Amarillo, Galia y san-
dia.

B El melén es un fruto
con enormes
posibilidades
de expandirse como
producto procesado
en fresco,sobre todo,
por la facilidad
de consumo que ofrece
tras su elaboracion.

Conclusiones

El mel6n es un fruto con
enormes posibilidades de expan-
dirse como producto procesado en
fresco, no s6lo por la gran pro-
duccién espafiola, sino, sobre
todo, por la facilidad de consumo
que ofrece tras su elaboracion. El
procesado, ademds, ahorra tiem-
po y espacio a las empresas de
restauracion.

Los principales problemas
que hay que superar son la pérdi-
da de firmeza y la contaminacién
microbiana para lograr supervi-
vencias comerciales superiores a
una semana.

La utilizacién de temperatu-
ras préximas a 0°C y de atmésfe-
ras empobrecidas en O, y modera-
damente enriquecidas en CO, re-
sultan imprescindibles al conside-
rar estos aspectos.

Determinados coadyuvantes
tecnolégicos autorizados, como el
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empleo de soluciones célcicas, el
de 6ptimas atmosferas modifica-
das activas y el de adecuados
agentes desinfectantes, que no
confieran sabores ni aromas ex-
trafios, son las innovaciones que
estamos investigando para op-
timizar el procesado en fresco del
meldn.
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