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Resumen

Debido al actual ritmo de vida y los cambios en los habitos de alimentacion de la
poblacion, ha aumentado la demanda de productos frescos, saludables y listos
para consumir, como los productos (vegetales y frutas) minimamente procesados,
comercialmente denominados IV-gama. Asi, la oferta de productos IV-gama
ha aumentado, aportando al desarrollo de nuevos productos y tecnologias
que permitan garantizar la calidad nutricional, sensorial e inocuidad, asi como
aumentar su vida util.

En este trabajo se definiran los productos de IV-gama, sus tendencias de merca-
do en Chile y en el mundo, se describiran los procesos o tecnologias utilizadas
para su conservacion, sus ventajas y desventajas, para finalmente entregar un
resumen de los principales problemas de estos productos, ademas de las posibles
alternativas junto a las tendencias y perspectivas de este creciente mercado.

Palabras claves: Tecnologia, alimentos IV gama, recubrimientos comestibles.

Abstract

Due to the current lifestyle and changes in eating habits of consumers, increasing
demand for natural, fresh, healthy and ready to consume, as products (vegetables
and fruits) minimally processed, commercially called fresh-cut products. Thus,
the supply of fresh-cut products has increased, providing the development of
new products and technologies to ensure nutritional, sensory quality and safety,
besides of increasing their shelf-life.

In this work will be defined the fresh-cut products, its market trends in Chile and
the world, processes or technologies used for conservation, where their advantages
and disadvantages will also be described, to finally deliver a summary of the main
problems of these products as well as possible alternatives with trends and pros-
pects for this growing market.

Keywords: Technology, fresh-cut products, edible coatings.
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Durante los ultimos afios se ha
incrementado el interés por
consumir alimentos frescos que
conserven su calidad organoléptica,
nutricional y microbioldgica durante
mas tiempo. Una alternativa a esta
problematica son los vegetales y
frutas minimamente procesados,
conocidos también como productos
cuarta-gama (IV-gama), los cuales
se caracterizan por ser sometidos
solo a tratamientos de lavado, corte
y envasado, sin tratamientos térmi-
COS U Otros procesos mas complejos,
cuya principal ventaja es que pueden
ser consumidos inmediatamente.

Los productos IV-gama mas comer-
cializados son: ensaladas listas para
consumir, vegetales cortados listos
para ser incorporados en las comi-
das, mix de frutas como colacion,
entre otros, teniendo una gran pre-
sencia en supermercados debido a
la creciente demanda de los consu-
midores hacia productos listos para
Servir.

A diferencia de los productos frescos
sin procesar, los productos de
[V-gama tienen la desventaja de que
su vida util es aun mas corta debido
a su alta perecibilidad. Las técnicas
para reducir el deterioro en este tipo

INntroduccion

de productos, van desde la aplica-
cion de diferentes preservantes
quimicos hasta la utilizacion de
tecnologias emergentes, como irra-
diacion o envases inteligentes, entre
otros. Por ello, el presente trabajo
tiene como objetivo revisar las tec-
nologias que se aplican para exten-
der la vida util de los productos
IV-gama, describir el mercado en
Chile y el mundo, describir las ven-
tajas y desventajas de estos, € inte-
grar los principales problemas vy
posibles alternativas de esta indus-
tria.

Productos IV-gama
Definicion de la tecnologia
IV-gama

La Asociacion Internacional de Pro-
ductos IV-Gama (IFPA de sus siglas
en inglés, International Fresh-cut
Produce Association) define a este
tipo de productos como frutas y
vegetales frescos, 0 una combinacion
de ellos, pelados o cortados y en-
vasados para ofrecer a los consu-
midores productos nutritivos y
frescos, con buen sabor y conve-
nientes (Oliveira et al., 2015). Los
productos de IV-gama corresponden
a frutas y vegetales minimamente
procesados, es decir, crudos que

no han sido congelados o procesa-
dos térmicamente vy listos para ser
consumidos o cocinados. Ademas
estos productos, tienen como obje-
tivo extender la vida Util entre 5y 7
dias a 4° C, respecto a los produc-
tos frescos sin procesar, aseguran-
do su seguridad alimentaria y
manteniendo su calidad nutricional
y sensorial (Ramos et al., 2013). En
la Figura N° 2 se observan ejemplos
de productos IV-gama que se co-
mercializan en Chile y en el mundo.

Etapas del proceso de
elaboracion de productos
IV-gama

La preparacion de los productos
[V-gama involucra un procesamien-
to con un tratamiento minimo (Tapia
etal., 2015). El diagrama de flujo de
la produccion de elaboracion de
productos IV-gama se muestra en
la Figura N° 2, en donde cada etapa
del proceso debe llevarse a cabo
rigurosamente, con el fin de obtener
productos con una adecuada calidad
e inocuidad, puesto que, dichas
operaciones unitarias no implican la
eliminacion de todos los microorga-
nismos y por tanto se requiere de
una inmediata refrigeracion como
medio principal de conservacion
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Toma

Rallad

Figura N°1. Ejemplos de productos IV-gama que se comercializan en Chile y el mundo, a)
mix de vegetales babies, b) ensalada surtida, c) papas en diferentes formatos (enteras,
trozadas en cubitos y en bastones), d) sandia en trozos, €) macedonia de frutas, f) pimientos
rojo, verde y amarillo trozados g) surtido de vegetales en rodajas listos para asar, h) brotes
para ensaladas e i) tomate rallado.

Tabla N°1. Ventajas y desventajas de los productos IV-gama

Reduccién del espacio durante el transporte y almacenamiento

Son propensos a ataques de

Calidad uniforme y constante de los productos durante el afio

Menor tiempo de preparacion de las comidas

microorganismos psicrétrofos

Posibilidad de que el producto sea inspeccionado durante la

recepcion y antes de su uso

Disminucion de pérdidas causadas principalmente por la

Estan expuestos a riesgos
microbiolégicos y bioquimicos
(reacciones enzimaticas)

cadena de comercializacion de frutas y vegetales frescos

Facilita un estilo de vida mas saludable

El producto se encuentra en frio y puede ser consumido

directamente

Propensos a deterioro si no se

Conservan todas sus propiedades organolépticas

cumplen las condiciones higiénicas
durante su manipulacién

Facilita la ampliacion de surtido de frutas en los menus

(Tournas, 2005; Froder et al., 2007).
El almacenamiento debe ser entre
2°Cy5°C lo cual debe mantenerse
durante toda la cadena de produc-
cion, distribucion y comercializacion,
puesto que, a estas temperaturas se
disminuye la tasa respiratoria, el
crecimiento microbiano, la actividad
enzimatica y la pudricion de las
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frutas y vegetales, alcanzandose una
vida util de hasta diez dias, depen-
diendo del tipo de producto.

Ventajas y desventajas de los
productos IV-gama

Los productos IV-gama al ser pro-
ductos frescos envasados, mantienen

sus propiedades nutritivas. Son ali-
mentos seguros vy listos para ser
consumidos pues no requieren de
un lavado previo, o que los hace
preferidos por quienes llevan una
vida acelerada y que no disponen
de mucho tiempo para dedicar a la
cocina. Otros beneficios se detallan
enla Tabla N° 1. Si bien los produc-
tos IV-gama son capaces de solu-
cionar problematicas como los
cambios en la alimentacion de los
consumidores debido a los ritmos
de vida, estos productos también
tienen desventajas, donde destacan
los riesgos microbiolégicos a los
cuales estan expuestos ya que no
cuentan con un sistema de esterili-
zacion/pasteurizacion que elimine
la carga microbiana inicial pudiendo
incluso aumentar durante su proce-
samiento.

En el afo 1998, la FDA (de sus siglas
en inglés, Food and Drug Adminis-
tration) desarrollo una gufa para
minimizar los riesgos de contamina-
cion microbiana para productos
IV-gama, el cual se baso en los si-
guientes principios: 1) la prevencion
de la contaminacion de los produc-
tos IV-gama debido a microorganis-
mOoSs es mejor que las acciones co-
rrectivas, 2) es necesario el uso de
buenas practicas agricolas y de
gestion, 3) los productos frescos
pueden contaminarse en cualquier
punto a lo largo de la cadena ali-
mentaria, 4) la posible contaminacion
por el agua que se utiliza en los
productos IV-gama debe minimizar-
se, 5) debe existir una adecuada
gestion de los abonos (desechos
animales) cuando se utilizan como
fertilizante, y 6) la higiene de los
trabajadores y las practicas de sa-
neamiento juegan un papel critico
en la seguridad de los productos
[V-gama (Olaimat & Holley, 2012).

Sin embargo, las buenas practicas
agricolas (BPA), las buenas practicas
de manufactura (BPM) y el sistema
de anélisis de peligros y de puntos
criticos de control (de sus siglas en
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‘ Materia Prima

h 4

Seleccion manual y lavado preliminar
(eliminacion de capas externas, tierra y otras suciedades)

¥

Pelado / Cortado / Triturado ‘

A 4

Lavado y/o desinfeccion
(por ejemplo 100 ppm de solucién clorada)

) 4

Eliminacién de humedad
(aire o secado centrifugo)

A 4

Envasado
(atmoésfera modificada: 2-5% Oz / 3-10% CO2)

A4

Almacenamiento a temperatura de refrigeracion
(hasta su distribucion y venta)

Figura N°2. Diagrama de flujo de la elaboracion de productos
IV-gama (Modificado de Oliveira et al., 2015).

inglés, HACCP), también deben ser
llevados a cabo durante el proce-
samiento para minimizar el riesgo
de contaminacioén y crecimiento
microbiano (Ragaert et al., 2007).

Tecnologias aplicadas en la
produccién de alimentos

IV-gama

La vida util de los productos IV-ga-
ma depende de diversos factores,
entre ellos: la calidad de las materias
primas, la tecnologia empleada en
su produccion, la incidencia e inte-
racciones con fuentes de contami-
nacion por microorganismos, entre
otros (Ramos et al., 2013). Por otro
lado, a pesar de que los productos
[V-gama pueden tener una vida util
de hasta 21 dias, otros deterioros
no microbiolégicos pueden ocurrir,
como produccion de etileno, respi-
racion, formacion de compuestos
volatiles y no volatiles, pardeamien-
to enzimatico y no enzimético, y la
pérdida de nutrientes (Ragaert et
al., 2007); los cuales son provocados
por las lesiones que se originan
durante el procesamiento de este
tipo de productos.

Para solucionar esta problematica,
en la actualidad existe una gran
variedad de métodos para reducir
la carga microbiana y aumentar la
vida util de los productos 1V-gama.
Estos se pueden clasificar en méto-
dos quimicos vy fisicos, los cuales
se mencionan a continuacion:

- Métodos quimicos: cloro (hipoclo-
rito), diéxido de cloro, clorito de
sodio acidificado, bromo, yodo,
fosfato trisédico, compuestos de
amonio cuaternario, acidos organi-
cos (acido lactico, citrico, acético,
tartarico y ascorbico), peréxido de
hidrogeno, acido peroxiacético,
soluciones de calcio, ozono y agua
electrolizada.

Los métodos quimicos tienen ven-
tajas como: bajo costo, pueden
existir sinergismos entre los com-
puestos utilizados, gran capacidad
de penetracion y por lo general, alta
actividad antimicrobiana. Sin em-
bargo también presentan desven-
tajas, como quemuchos son com-
puestos corrosivos, su actividad
depende del pH, requieren monito-
reo por los volétiles toxicos que se
pueden emanar durante su uso,
entre otros.

-Métodos fisicos: envases con at-
mosfera modificada, envases activos
e inteligentes, envases con na-
no-compuestos, peliculas y recubri-
mientos comestibles, irradiacion, luz
ultravioleta, luz pulsada, procesa-
miento con altas presiones, ultraso-
nido y plasma frio.

En el caso de los métodos fisicos,
Sus mayores ventajas son que logran
aumentar la vida util de los alimentos
hasta un 400%, mantienen la calidad
sensorial de los productos, son
métodos estables quimica y térmi-
camente, ausencia de residuos t6-
xicos; mientras que, entre sus
desventajas esta que es necesario
el control de la temperatura de al-
macenamiento de los productos,
aceptacion por parte de los consu-
midores debido a la percepcion que
se tiene de procesos como la irra-
diacion, dificil escalamiento, pueden
existir cambios fisicoquimicos en los
alimentos, entre otros.

Por otro lado, estos métodos de
descontaminacion deben abarcar
cinco aspectos (Gémez-Lopez et
al., 2009):

1) Reducir el riesgo de infecciones
transmitidas por los alimentos e
intoxicaciones,

2) Disminuir el deterioro microbiano,

3) Preservar los atributos de frescura,

4) Preservar la calidad nutricional,

5) Ausencia de niveles inaceptables
de residuos toxicos o de niveles
inaceptables de formacion de
productos toéxicos.

Con el fin de cumplir con los aspec-
tos anteriormente nombrados, es
que la industria alimentaria ha de-
sarrollado peliculas y recubrimientos
comestibles para aumentar la vida
util de alimentos IV-gama, ya que
presentan la ventaja de ser biode-
gradables y amigables con el medio
ambiente (Tharanathan, 2003),
ademas de considerarse “naturales”
y seguros (Cha & Chinnan, 2004).
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Peliculas y recubrimientos
comestibles

Se define como pelicula comestible
aun preformado o una capa delgada
elaborada de un material comestible,
que una vez formada puede ser
colocada sobre o entre los diferentes
componentes de los alimentos (Fal-
guera et al., 2011); mientras que, los
recubrimientos comestibles, a dife-
rencia de las peliculas, se forman
sobre el alimento en el cual se ha
aplicado. Las peliculas y recubri-
mientos comestibles tienen como
funcién no solo proteger al alimento
del medio ambiente, sino que tam-
bién, son capaces de controlar la
transferencia de humedad, oxigeno,
didxido de carbono, sabores y aro-
mas, reducir el crecimiento de hon-
gosy bacterias (Falguera et al., 2011),
mejorar la apariencia y proveer in-
tegridad estructural (Du et al., 2011,
Baldwin et al., 2012); también, pue-
den adquirir diversas propiedades
funcionales dependiendo de las
caracteristicas de los materiales que
las conforman (Vasconez et al., 2009).
Estas Ultimas caracteristicas se ven
influenciadas por distintos factores,
como el tipo de material utilizado
(conformacion, masa molecular,
distribucion de cargas), condiciones
bajo las cuales se elaboran estas
peliculas comestibles (tipo de sol-
vente, pH, concentracion, tempera-
tura, etc.), y el tipo y la concentracion
de los aditivos utilizados en su
preparacion (agentes plastificantes,
entrecruzamiento, emulsionantes,
antimicrobianos y antioxidantes, etc.)
(Rojas-Grau et al., 2009; Quintero et
al., 2010; Falguera et al., 2011).

En la actualidad, el uso de polimeros
de origen natural para la elaboracion
de peliculas y recubrimientos co-
mestibles esta siendo ampliamente
estudiado y se han aplicado a dife-
rentes alimentos, como derivados
de carnes, cereales, frutos secos,
frutas y vegetales (Du et al., 2011).
Eluso de peliculas y recubrimientos
comestibles en alimentos para su
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protecciéon y conservacion tiene
muchas ventajas, respecto al uso de
materiales sintéticos, principalmen-
te por ser biodegradables y amiga-
bles con el medio ambiente, ademas
de considerarse “naturales” y segu-
ros (Cha & Chinnan, 2004).

Las peliculas comestibles, segun
informa Quintero et al. (2010) se han
clasificado segun el material estruc-
tural del que estan elaboradas, de
modo que hay peliculas comestibles
basadas en hidrocoloides (proteinas
y polisacaridos), lipidos y la mezcla
de hidrocoloides y lipidos, llamadas
peliculas compuestas (composites).
En el mercado existen peliculas y
recubrimientos comerciales, entre
los que se encuentran, por ejemplo:
- Semperfresh®, corresponde a un
tratamiento post-recoleccion a base
de sucroésteres que se utiliza para
retrasar la maduracion de cerezas
y mantener su calidad durante el
almacenamiento.

- TAL-Prolong®, corresponde a un
recubrimiento a base de carboxi-
metilcelulosa y ésteres de acidos
grasos, que ha sido eficaz retar-
dando la maduracion de platano.

Biofresh®, es un éster de acido

graso de sacarosa, el cual provo-

caunareduccion en la pérdida del
pesoy en la produccion de etileno
en manzanas.

- Natureseal®: recubrimiento a base
de celulosa, vitaminas y minerales,
empleado para extender la vida
util ymantener el color, textura y
sabor tipico de la fruta recién cor-
tada minimizando las reacciones
de pardeamiento.

Por otro lado, los agentes antimicro-
bianos son componentes que pueden
ser incorporados en los envases
activos y/o peliculas y recubrimien-
tos comestibles, en donde su accion
antimicrobiana es causada por la
emision de sustancias volatiles al
espacio de cabeza del envase o por
sSu migracion desde el material del
envase al alimento.

Actualmente, las sustancias volatiles
antimicrobianas comunmente utili-
zadas en el envasado activo de
productos IV-gama son SO2, ClIO2,
etanol, etc., las cuales se pueden
incorporar al envase, permitiendo
controlar el crecimiento de hongos
y bacterias. El SO2 es incorporado
al material de envasado como me-
tabisulfito, el cual tiene una gran
efectividad frente al crecimiento de
mohos en frutas, cabe destacar que
el metabisulfito es un compuesto que
debe manipularse con ciertas pre-
cauciones, porque puede provocar
irritacion, sin embargo, no causa
peligros mayores para los consumi-
dores. Otros compuestos volatiles
que han recibido atencién por sus
propiedades antimicrobianas, son
hexanal, 1-hexenol, benzoato de
metilo, 2-nonanona. Este ultimo, es
un volatil propio del aroma de la
frutilla que presenta propiedades
fungistaticas, lo cual aumenta la vida
util de frutillas y manzanas (Catala
et al., 2007).

También existen agentes antimicro-
bianos que no son volatiles, como
acidos organicos débiles (acético,
benzoico, sérbico, citrico, propioéni-
co, etc.), enzimas (lisozima, glucosa
oxidasa), bacteriocinas (nisina, pe-
diocina), fungicidas sintéticos (ima-
zalil), metales (plata, cobre y zirconio),
y extractos naturales de plantas (timol,
carvacrol, eugenol, citral, etc.).

En la elaboracion de productos
IV-gama, los agentes antimicrobianos
mas utilizados son:

a) Acido citrico: Inhibe el crecimien-
to bacteriano por quelacion de iones
esenciales para su desarrollo. Ade-
mas, puede utilizarse para prevenir
el pardeamiento enzimatico ya que
actua como agente quelante de
cobre (co-factor de las polifenoloxi-
dasas). Las concentraciones utiliza-
dasvanentre 0,1y 0,3% y para una
accion antioxidante a niveles de 100
a 200 ppm (Wiley, 1997).
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b) Acido benzoico: Se utiliza como
agente antimicrobiano en frutas,
jugos y otras bebidas a base de
frutas. Su sal sodica es particular-
mente Util en productos con pH por
debajo de 4,6; los benzoatos son
mas activos en alimentos con pH
bastante acido y no tan eficaces en
hortalizas poco acidas (a pH 6,
normal de muchas hortalizas, soélo
un 1,5% del benzoato esté disocia-
do). Los benzoatos son mas eficaces
frente a mohos y levaduras, en el
rango de pH entre 5-6 inhiben leva-
duras a concentraciones de 100-500
ppm, mientras que, para mohos son
efectivos en concentraciones de
30-300 ppm (Wiley, 1997).

c) Acido propiénico: Su accién an-
timicrobiana (tanto del acido como
de sus sales sodicas y calcicas) es
similar a la del benzoato en su forma
disociada. Debido a que tiene baja
tendencia a la disociacion, es util
en alimentos poco &cidos. Algunos
estudios sefalan que a concentra-
ciones de 0,2-0,4% se ha verifica-
dounretardo en el crecimiento de
mohos en higos y cerezas (Wiley,
1997).

Por otro lado, el uso de antimicro-
bianos de origen natural para la
elaboracion de peliculas comestibles
esta siendo ampliamente estudiado
y se ha aplicado a diferentes alimen-
tos, como carnes, frutas y vegetales.

En la Tabla N°2 se describen diver-
S0s agentes antimicrobianos utiliza-

dos para aumentar la vida util de
productos IV-gama, destacando la
utilizacion de compuestos naturales.

Perspectivas de los productos
IV-gama: situacion en el mundo

Los productos IV-gama nacen en
los afios 80 en Estados Unidos y se
expanden al final de la década a
Europa, siendo en Inglaterra 'y Fran-
cia donde se concentra el mayor
consumo. Por otro lado, la tendencia
de produccion de los alimentos
[V-gama en el mercado mundial esta
en proceso de cambio, segun datos
de la FAO (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura), el mercado de
hortalizas IV-gama ha estado cre-
ciendo en forma sostenida en los
ultimos veinte afios y su aumento en
la Ultima década ha sido evidente-
mente mayor en los paises en vias
de desarrollo.

En Europa el mercado de los pro-
ductos minimamente procesados
ha crecido a un ritmo anual del 10%
durante los Ultimos 20 afios. En
Espana los productos IV-gama su-
ponen actualmente el 10% de la
produccion total de hortalizas y
menos del 1% en el caso de las
frutas. Sin embargo, ese mercado
mueve unos 300 millones de euros
al afio. Esto es mucho mayor en
paises como Inglaterra, Francia,
Alemania, Italia o los Paises Bajos,
que se situan a la cabeza en el

Tabla N°2 Agentes antimicrobianos utilizados en envases de productos IV-gama para aumentar su vida Util.

Matriz Antimicrobiano

Quitosano-pectina trans-cinamaldehido

Alginato de sodio Acido citrico-acido ascérbico

Polipropileno-etileno-
alcohol de vinilo

Aceite de orégano-citral

Aceite esenciales de arbol de
te/romero/clavo de olor/limén/

Quitosano de peso
molecular medio

orégano/caléndula/aloe
vera-extractos de

propodleo-extracto seco
de granada-Resveratrol

Pululano Nisina Z- arginato laurico

Nisina-natamicina-extracto de

Quitosano .
granada y semilla de uva

Producto Referencia
Papaya (Carica papaya L. Brasil et al., 2012
cv “Maradol”)
Mango (Mangifera indica L. Robles-Sanchez
cv “Kent") etal., 2013
Ensalada mixta (Lechuga, Muriel-Galet et
repollo morado y zanahoria) al., 2013
Broccoli (Brassica oleracea Alvarez et al.,
L. var. Itélica) 2013

Pechuga de pavo cruda-Carne
de vacuno cruda

Pattanayaiying et
al., 2015

Frutillas (Fragaria ananassa

Duran et al., 2016
cv. Camarosa)

consumo de vegetales listos para
consumir. Reino Unido es el princi-
pal consumidor de productos IV-ga-
ma en Europa y posee una mayor
tasa de crecimiento debido a que
la cultura del producto refrigerado
listo para ser consumido esta muy
arraigada en el pais existiendo una
amplia variedad de productos.
Francia es el pais de Europa con la
mayor produccion de este tipo de
productos y es el segundo pais
consumidor de alimentos IV-gama,
donde el consumo per capita es 3
veces superior (6 kg por persona/
afio) al mercado espafiol, debido
fundamentalmente a habitos alimen-
ticios de sus habitantes. En Italia los
productos IV-gama representan un
15% de la venta total de productos
hortofruticolas.

Estados Unidos es el pais con mayor
consumo de productos IV-gama en
el mundo y presenta tasas de cre-
cimiento dinamicas en los ultimos
afos, siendo el consumo per capita
de 30 kg/persona/afio. Las exigen-
cias del consumidor estadouniden-
se y sus habitos de consumo han
motivado a que la Industria Alimen-
taria haya realizado desarrollos
importantes en el mercado de frutas
y hortalizas (Ragaert et al., 2007,
Ramos et al., 2013; Gorni et al.,
2015).

En Japon el tipo de productos IV-ga-
ma que se comercializan, corres-
ponden a derivados de la dieta y la
cocina japonesa, la cual se hace
notar en los alifios. Sin embargo,
existe una tendencia a seguir las
influencias mediterraneas y de Es-
tados Unidos, y en este sentido, las
ensaladas mediterraneas de pro-
ductos ecolégicos y/o organicos
estan teniendo una considerable
aceptacion. Actualmente, se comer-
cializan ensaladas mediterraneas
adaptadas a estos consumidores,
que incluyen lechuga, tomates che-
rry, maiz, pepino en rodajas, pero
no se ofrece acompafiada con
aceite de oliva sino que con alifios
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agridulces, en los que la soja es el
denominador comun.

En Latinoamérica, el consumo de
frutas y hortalizas 1V-gama es bajo,
sin embargo, en el ultimo tiempo se
ha observado un aumento en la
demanda debido a una mayor pre-
ocupacion por la alimentacion sana,
lo que se refleja en un aumento en
el consumo de frutas y hortalizas
minimamente procesadas.

Perspectivas de los productos
IV-gama: situacion en Chile

Segun los datos de ODEPA (Oficina
de Estudios y Politicas Agrarias,
dependiente del Ministerio de Agri-
cultura, Gobierno de Chile), la su-
perficie cultivada en Chile de frutas
y hortalizas en el afio 2014 alcanzo6
a un total de 366.697 ha. En este
escenario, las hortalizas mas desta-
cadas por la superficie plantada
fueron choclos con 9.727 ha, lechu-
gas con 6.673 ha; tomates para
consumo fresco con 5.038 ha; ce-
bollas de guarda con 4.454 ha 'y
zapallos tempranos y de guarda con
3.988 ha; mientras que las frutas
fueron uva de mesa con 52.234 ha,
paltos con 31.727 ha, manzano rojo
con 29.698 ha, nogal con 24.404 ha
y olivos con 19,737 ha. En relacion
ala produccion de frutas y hortalizas
por regiones en el afio 2014, desta-
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caron la Region de O’Higgins con
87.850 ha, la Region del Maule con
71.853 ha, la Region Metropolitana
con 71.015 hay la Regién de Valpa-
raiso con 55.041 ha. Segun los ultimos
datos de las exportaciones de frutas
y hortalizas frescas, publicados por
el SAG (Servicio Ganadero y Agri-
cola, dependiente del Ministerio de
Agricultura, Gobierno de Chile) de
enero a diciembre de 2014, se ex-
portaron 2.344.386 toneladas de
frutas y hortalizas frescas.

En base a estas estadisticas se
podria suponer que la produccion
de alimentos IV-gama se encuentra
desarrollada con una variedad de
productos en el mercado. Sin em-
bargo, no hay informes estadisticos
sobre productos 1V-gama en Chile
y Su comercializacion se ve limitada
principalmente a los grandes super-
mercados, casinos y restaurantes.
En este ambito, el desafio para
Chile es lograr que los productores
de frutas y hortalizas trabajen de
manera conjunta, lo cual fortalecera
sus capacidades de gestion, nego-
ciacion y comercializacion de sus
productos. Ademas, esto permitira
la produccion de hortalizas inocuas,
de alta calidad y atractivas para la
industria.Por otro lado, se podria
mejorar los procesos productivos,
con lo que se alcanzaria un mejor
rendimiento y una inocuidad optima
para este proceso.

Conclusiones

Los productos IV-gama se encuen-
tran en pleno auge, ya que han sido
declarados como los alimentos del
futuro puesto que mantienen la fres-
cura de las frutas y hortalizas, me-
jorando la comodidad para los
consumidores. En la actualidad,
diversos paises estan realizando
campafas saludables para fomentar
el consumo de frutas y verduras, con
la finalidad de que las personas se
alimenten sanamente y asi poder
evitar enfermedades. Por ello, los
productos de IV-gama estan llama-
dos a jugar un rol fundamental en la
prevencion de enfermedades ya que
cubren esta necesidad aportando
beneficios en la salud.

Las nuevas tendencias de consumo
de alimentos, asi como, las innova-
ciones que se han desarrollado en
envases v las variedades de pro-
ductos que estan hoy disponibles,
han sido las principales motivaciones
para consumir alimentos IV-gama.

En nuestro pais, la industria de los
productos IV-gama es reciente, pero
tiene un fuerte potencial, dado que
nuestro pais tiene un sector produc-
tivo horticola y fruticola desarrollado,
capacidades tecnolégicas, asi como,
promisorios mercados que permiten
tener buenas expectativas para el
fortalecimiento de esta agroindustria.
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