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RESUMEN

Los productos de IV Gama son vegetales procesados en fresco a partir de frutas y
hortalizas que han sufrido uno o varios tratamientos suaves en su preparacion, en los que
los vegetales permanecen vivos después de ser elaborados. Teniendo en cuenta las
tendencias actuales en la alimentacion, el consumo de estos productos es cada vez méas
frecuente y, sin embargo, hay pocos trabajos que estudien su evolucion desde que son
adquiridos en los supermercados hasta que finalmente son consumidos. En el presente
trabajo se evalla la calidad microbioldgica y organoléptica de ensaladas de IV gama
durante su almacenamiento en refrigeradores domésticos y diferentes atributos de calidad
relacionados con la aceptacion del consumidor de ensaladas de IV Gama “Gourmet” para
determinar los aspectos mas importantes para el consumidor a la hora de consumirlas o
en el momento de la compra. Para este estudio se selecciond la ensalada de IV gama
“Gourmet” ya que combina diferentes sabores, colores y texturas y es de las mas
demandadas por los consumidores. Se llevo a cabo un estudio de la evolucién en
refrigeradores domesticos, de la calidad microbiolégica (mohos y levaduras, mesofilos
totales y psicrofilos totales) y de las caracteristicas organolépticas (presencia de olores
extrafios, presencia de exudados, pardeamientos, apreciacion global y propdsito de
consumo). También, se realizd una encuesta para determinar los aspectos mas
importantes que considera el consumidor de ensaladas de IV Gama a la hora de consumir
0 en el momento de la compra. Este estudio ofrece a los consumidores informacion
cientifica sobre el estado de estas ensaladas preparadas desde su compra en los
supermercados hasta su consumo en los hogares.

Palabras clave: IV gama, calidad microbioldgica, calidad organoléptica,
tendencia actual de consumo, ensaladas



ABSTRACT

The IV Range products are fresh processed vegetables from fruits and vegetables
that have undergone one or several mild treatments in their preparation, in which the
vegetables remain alive after being processed. Taking into account current trends in food,
the consumption of these products is increasingly frequent and, however, there are few
studies that study their evolution since they are purchased in supermarkets until they are
finally consumed. In the present work the microbiological and organoleptic quality of
salads of the IV range during its storage in domestic refrigerators is evaluated and
different quality attributes related to consumer acceptance of IV Gourmet “Salads” to
determine the most important aspects for the consumer at the time of consumption or at
the time of purchase. For this study, the "Gourmet™ IV range salad was selected since it
combines different flavors, colors and textures and is one of the most demanded by
consumers. A study of the evolution in domestic refrigerators, of the microbiological
quality (molds and yeasts, total mesophiles and total psychrophiles) and of the
organoleptic characteristics (presence of strange odors, presence of exudates, browning,
global appreciation and purpose of consumption). Also, a survey was carried out to
determine the most important aspects considered by the consumer of salads of IV Gama
at the time of consumption or at the time of purchase. This study offers consumers
scientific information on the state of these salads prepared from their purchase in
supermarkets until their consumption in homes.

Key words: IV range, microbiological quality, organoleptic quality, current
consumption trend, salads.
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1. INTRODUCCION

En las cuatro ultimas décadas se han modificado los habitos de consumo alimentario
en Esparia lo que ha supuesto que las necesidades del consumidor acerca de los alimentos
es que sean frescos, naturales, de gran valor dietético y nutricional, comodos en su
utilizacion, con garantias sanitarias y con una amplia informacion en todas las etapas de
la cadena alimentaria. En la actualidad, la poblacién mundial busca el consumo de
alimentos nutritivos y saludables motivando a la agroindustria a la preparacion de
productos minimamente procesados, evolucionando los h&bitos alimenticios de los
consumidores conforme al estilo de vida modernos y buscando productos de
conveniencia. Concretamente, el consumo de frutas y verduras crece en las sociedades
mas modernas, puesto que en estas sociedades los individuos se preocupan por mantener
y mejorar la salud, ademas de disfrutar de estilos de vida lo més saludables posible.

Debido a estos cambios en el estilo de vida, la demanda de productos frescos,
saludables y listos para consumir, como los productos (vegetales y frutas) minimamente
procesados, comercialmente denominados IV-gama ha aumentado. Estos productos
denominados IV Gama son considerados actualmente innovadores en el mercado. Por
ello, los fabricantes requieren estudios que permitan determinar la estabilidad comercial
e identificar los factores que inciden en el deterioro, durante el periodo de venta, a nivel
de super e hipermercados, por tratarse de alimentos altamente perecederos.

La calidad de los productos vegetales listos para consumir se ve influida por una
combinacién compleja de atributos. Algunos de estos atributos son relativos a la calidad
organoléptica como son la apariencia, la textura, el olor y el sabor, y otros relativos a la
calidad nutricional y a la seguridad alimentaria. El deterioro de estos productos se puede
ver manifestado mediante alteraciones del color, aparicion de pardeamientos oxidativos
en las superficies cortadas, flaccidez y exudados como resultado de la deshidratacion y
pérdidas del valor nutricional (Diezma, 2016). Ademas, los tejidos vegetales son un buen
sustrato para microorganismos Yy la preparacion de los productos de IV Gama puede dar
lugar a una serie de consecuencias que implica un mayor riesgo de contaminacién
microbiana. Todos estos problemas en los productos de IV Gama son los que mayor
rechazo provocan en el consumidor a la hora de consumirlos. La calidad de estos
productos se puede ver afectada por varios factores como son las operaciones del
procesado, el lavado, los tratamientos antimicrobianos y antipardeamiento, el envasado,
y la temperatura de almacenamiento.

A pesar de que el desarrollo tecnolégico ha permitido extender la vida Gtil de los
productos minimamente procesados ha hecho surgir la preocupacion con relacion a que
en estos nuevos tipos de presentacion de productos, aumente el peligro microbioldgico
asociado con patogenos emergentes. Asi pues, el propdsito de los vegetales de IV Gama
es proporcionar al consumidor un producto vegetal muy parecido al fresco, que garantice
su seguridad y con una vida util prolongada, manteniendo ademas su calidad sensorial y
nutritiva.



1.1. La alimentacion en la actualidad

En los ultimos afios se han ido experimentando cambios en la forma de
alimentarse de la sociedad. Estos cambios han sido debidos a las preocupaciones e
intereses de los consumidores, la posible desconfianza hacia la industria alimentaria, la
incorporacion de la mujer al mundo laboral, el factor salud, la importancia cada vez mayor
de los productos frescos, y el cambio en la estructura de hogares son algunos de los
motivos por los que se puede argumentar la modificacion en las costumbres alimentarias
actuales (Méndez, 2015).

Las preocupaciones e intereses de la sociedad actual, son aspectos que han
influido en el cambio de la alimentacién actual. Hoy en dia existe una mayor sensibilidad
hacia el hambre que se padece en paises pobres, o que se traduce en una mayor
preocupacion por la manera en la que dichas naciones se ven afectadas por los métodos
de produccion y comercializacion de los alimentos. Ademas, el impacto que la actividad
tanto agraria como industrial ejerce sobre los recursos naturales, también es otro de los
factores por el que la sociedad muestra mayor preocupacion. Ambos aspectos
condicionan los habitos alimentarios de la poblacién, asi pues, la alimentacion forma
parte de sus nuevos intereses y preocupaciones (Revovales, 2019).

Otro de los cambios que han condicionado la forma de alimentarse actual de la
sociedad se ha dado en el hogares, puesto que se han producido variaciones tanto en su
estructura como en los roles domésticos. Con respecto a la estructura, destaca el menor
tamafio del hogar moderno y el envejecimiento de las personas que lo componen. El
envejecimiento de la poblacion, es un rasgo muy caracteristico de las sociedades como la
espafola, la cual durante los Ultimos afios segun el Instituto Nacional de Estadistica (INE),
ha experimentado un aumento considerable de la esperanza de vida y una acusada
reduccion de la natalidad. En cuanto a los cambios de roles domésticos, la incorporacion
de la mujer en el mundo laboral ha sido un factor importante que ha tenido transcendencia
en la asignacion y el tiempo de dedicacion a las tareas domésticas entre la que esta la
preparacion de alimentos. Por lo que estas diferencias en la composicion del hogar, asi
como la ocupacién de sus miembros tienen como consecuencia diferentes maneras de
afrontar la alimentacion y en especial en la forma de organizar la compra, la preparacion
y los horarios de las comidas (Revovales, 2019).

Ademas de las preocupaciones sociales comentadas anteriormente, cabe afiadir un
aspecto individual relacionado con la alimentacion. Comer de manera saludable,
representa una preocupacion cada vez mayor propia de las sociedades desarrolladas, lo
cual es otra de las tendencias actuales, ya que existe un interés cada vez mayor por
mantener un buen estado fisico y de salud durante el mayor tiempo posible. Este hecho,
tiene un efecto muy directo en la eleccion de los alimentos y en la composicion de la dieta
(Méndez, 2015).



Segun el estudio “La Alimentacion Sostenible en Espana’ llevado a cabo por Ipsos
para la Fundacién Daniel & Nina Carasso, aspectos como la preocupacién por la salud
(61%), la pérdida de sabor de los alimentos (35%) y los efectos medioambientales
derivados del actual sistema alimentario (24%) son las principales motivaciones por las
que el consumidor espafiol actual ha modificado sus habitos hacia una alimentacién mas
saludable. El 44% de los encuestados en este estudio afirma haber aumentado en los dos
ultimos afios el consumo de alimentos respetuosos con el bienestar animal y, en el mismo
porcentaje, alimentos cuyo impacto ambiental es menor. A pesar de ello, el precio (47%)
se mantiene como el principal criterio a tener en cuenta a la hora de la compra, si bien el
respeto por el medio ambiente y la preocupacion por las condiciones de produccién van
ganando posiciones para el 38% y el 31% de los consumidores, respectivamente. Ademas,
cerca de la mitad de los espafioles estaria dispuesto a pagar mas por alimentos producidos
de forma sostenible porque la mayoria de la poblacion considera que una dieta saludable
y una dieta sostenible son conceptos similares.

La amplia variedad de motivaciones ha dado lugar a una mayor diversidad de
comportamientos en el consumo alimentario y en consecuencia las practicas alimentarias
actuales se estan desarrollando en distintas direcciones. Cabe decir en primer lugar, que
estan surgiendo nuevos habitos adquisitivos (se modifica tanto la composicién interna del
gasto alimentario como la forma y el lugar donde se realizan); en segundo lugar, se esta
produciendo un fuerte crecimiento del consumo de alimentos efectuados fuera del hogar
como consecuencia del estilo de vida o como una alternativa de ocio y entretenimiento;
en tercer lugar, se estan modificando los procesos de transformacion alimentaria en el
ambito doméstico por la incorporacion de técnicas que simplifican las tareas culinarias,
por el crecimiento industrial de comidas rapidas y alimentos-servicio, por el apoyo a las
tareas de la alimentacion de unidades externas al hogar y por la reasignacion parcial de
responsabilidades en las tareas alimentarias (Cantalapiedra, 2002).

Segun el informe de consumo alimentario en Espafia 2018, el gasto total de los
hogares espafioles en alimentacion ascendié a 68.538,09 millones de euros durante el afio
2018, supone un incremento del 1,6% respecto al afio 2017. Los alimentos que suponen
un mayor volumen de dicho consumo en los hogares son las frutas, con un consumo per
capita de 90,5 kg por persona y afo. Les siguen las verduras, patatas y hortalizas, con
85,1 kg por persona anuales, y en tercer lugar la leche con 69,8 kg/persona/afio. Por tipos
de productos, destaca el crecimiento en volumen de alimentos como platos preparados
(+6,5%) y frutos secos (+5,1%). Sin embargo, se constata un descenso del consumo
durante el afio 2018, en otros alimentos tales como carne, pescados frescos y congelados,
mariscos y moluscos, asi como en algunos tipos de frutas frescas y en el azucar o el pan.

Si profundizamos respecto a los establecimientos de compra, se observa que el
supermercado es el canal preferido por los consumidores para realizar las compras,
representando el 47,2% de las compras de productos de alimentacion. Ademas su
volumen con respecto al afio 2017 crece en torno al 1,4%, consolidando su liderazgo a



nivel total alimentacion. Dentro de este canal tanto la alimentacion fresca como el resto
de alimentos evolucionan de forma favorable (M.A.P.A 2018).

En la actualidad, la versatilidad y la conveniencia son la clave en el consumo.
Nuestros menus son simplificados, en referencia al nimero de platos, puesto que cada
vez se consumen menos menus “tradicionales” donde hay dos platos y ademas postre y/
o café. Ademas, se extiende la preferencia por el plato Unico, o un solo plato acompafado
de café o postre. Esta simplificacion en el ment también afecta al cocinado, pues hogares
apuestan por aquellos modos de preparacién mas faciles y saludables. Con todo, nuestros
platos mas consumidos en casa se siguen ajustando en gran medida a una dieta
mediterranea y saludable. Cabe destacar, que los platos preparados estan cada vez méas
presentes en la cesta de la compra, aumentan en volumen 6,5%, junto con las legumbres,
la pasta y el arroz y los huevos que se mantienen en positivo con una variacion del 0,7%,
todos tienen en comun que son productos faciles de preparar, lo cual es un factor muy
importante para el consumidor espafiol actual (M.A.P.A 2018).

1.2. Productos vegetales de IV Gama.

Debido a los cambios en el ritmo de vida y como consecuencia en los habitos de
alimentacion de la sociedad, ha aumentado la demanda de productos frescos, saludables
y listos para consumir, como los productos (vegetales y frutas) minimamente procesados,
comercialmente denominados 1V-gama (Matiacevich, Riquelme y Arancibia, 2016).

Los vegetales frescos cortados reciben en la bibliografia diferentes
denominaciones, las cuales suelen ser bastante imprecisas segun los paises y el modo de
preparacion. En Espafia aln no existe una denominacion consolidada, por lo que para
evitar confusiones, los investigadores de este sector consideran que se debe denominar
productos vegetales procesados en fresco a los elaborados a partir de frutas, hortalizas, e
incluso plantulas enteras (caso de la soja germinada), que han sufrido uno o varios
tratamientos suaves en su preparacion, en los que el producto permanece vivo después de
elaborado, como hecho diferenciador clave. También, la Asociacion Internacional de
Productos 1V-Gama (IFPA de sus siglas en inglés, International Fresh-cut Produce
Association) define a este tipo de productos como frutas y vegetales frescos, o una
combinacion de ellos, pelados o cortados y envasados para ofrecer a los consumidores
productos nutritivos y frescos, con buen sabor y convenientes. Estos productos, tienen
como objetivo extender la vida util entre 5y 7 dias a 4° C, respecto a los productos frescos
sin procesar, asegurando su seguridad alimentaria y manteniendo su calidad nutricional y
sensorial (Ramos et al., 2013).

La Federacion Esparfiola de Asociaciones de Productores Exportadores de Frutas,
Hortalizas, Flores y Plantas vivas (FEPEX), ha elaborado la Guia de Buenas Practicas de
Produccion de Frutas y Hortalizas preparadas, donde se define a los alimentos
minimamente procesados 0 de IV Gama como aquellos productos vegetales, frutas y
hortalizas frescos sin tratamiento térmico, preparados, lavados y envasados que han
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podido ser objeto de troceado, corte o cualquier otra operacion relativa a la integridad
fisica del producto (cualquier procedimiento fisico que entrafie una modificacion de las
caracteristicas fisiologicas y microbioldgicas del producto) listo para consumir o cocinar
y son destinados al consumo humano.

El sector de los vegetales frescos cortados es un subsector dentro de la
manipulacion de frutas y hortalizas frescas con un gran potencial para el desarrollo de
industrias ligadas a la transformacion de vegetales, pues las frutas y hortalizas frescas
listas para consumir son el resultado de extender la cadena de produccién tradicional de
frutas y hortalizas, trasladando tareas que antes realizaba el consumidor al sector
productor, de quien dependen los nuevos métodos de produccion y la logistica del
transporte y la distribucion. La produccion de este tipo de alimentos no solo requiere
etapas adicionales en el proceso sino que precisa también de medidas de higiene mas
exhaustivas (Diezma, 2016).

En el mercado espafiol, las ensaladas de hortalizas constituyen el principal motor
de la industria de la IV Gama. En la figura 1, podemos ver que la produccién de ensalada
de IV Gama se basa principalmente en lechuga (60%), el 17% de las ensaladas estan
compuestas por mezclas de lechuga y otras hortalizas como radicchio, zanahoria rallada,
candnigos, escarolas, etc., el 7% de ensaladas estan compuestas de espinacas, el 3% de
acelgas y zanahoria rallada, el 2% de otras hortalizas de pequefio tamafio y de sabor
intenso conocidas como mini (zanahorias, rabanitos, tomate cherry, etc., y el 1% estan
compuestas de cebolla, pimiento, puerro, mezcla para sopas, brotes, apio, coles de
bruselas y brasicas (coliflor, brécoli y romanescu) (Artés Calero, Artés Hernandez y
Aguayo, 2004).

Mezcla para )
sopas 1% Coles de
Pueno 1% Brotes 1% brucellas 1%

Cebolla 1%

Zanahona rallada
1%

Acelga 3%

Coles
brasscas 1%

Owos 2%

Pmll::."'” Apo 1%

Espumacas

%o

Figura 1. Produccion de hortaliza de IV Gama en Espafia (Artés et al., 2004).
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Los productos 1V-gama son capaces de solucionar problematicas como los
cambios en la alimentacion de los consumidores debido a los ritmos de vida. . Entre las
ventajas de estos productos, destaca la reduccion del espacio durante el transporte y
almacenamiento, un menor tiempo de preparacion de las comidas, la calidad uniforme y
constante de los productos durante todo el afio y la posibilidad de inspeccionar la calidad
del producto en la recepcion y antes del uso (Valero, 2018). Sin embargo, también tienen
desventajas, donde destacan los riesgos microbioldgicos a los cuales estan expuestos ya
que no cuentan con un sistema de esterilizacion/pasteurizacion que elimine la carga
microbiana inicial pudiendo incluso aumentar durante su procesamiento (Matiacevich et
al., 2016).

La calidad de estos productos se puede ver afectada por varios factores como son
las operaciones del procesado, el lavado, los tratamientos antimicrobianos y
antipardeamiento, el envasado, y la temperatura de almacenamiento. Por tanto, la
estabilidad de los productos de IV Gama afronta dos problemas basicos; el primero,
relacionado con el vegetal como tejido vivo pues los dafios fisicos ocurridos en los tejidos
vegetales durante el procesado producen una serie de reacciones como la deshidratacion,
oxidacion, actividad enzimatica y aceleracion del metabolismo, las cuales han sido
citadas anteriormente, y esto provoca el deterioro de las caracteristicas sensoriales
deseables y pérdida de nutrientes. EI Segundo problema, esta relacionado con la
posibilidad del desarrollo de microorganismos, que llevan a una rapida pérdida de la
calidad y acortamiento de la vida util, debido a la mayor superficie expuesta y a la
presencia de jugos celulares por efecto del corte del material vegetal (Garcia, 2008). Estos
productos son mas caros que el producto a granel, por lo que requieren una gran rotacion,
una logistica muy especializada, y un sector de poblacion con un poder adquisitivo medio
(\Valero, 2018).

Segun Valero (2018), el propdsito de los vegetales de IV Gama es proporcionar
al consumidor un producto vegetal muy parecido al fresco, que garantice su seguridad y
con una vida util prolongada, manteniendo ademas su calidad sensorial y nutritiva.

1.3. Microbiologia de productos de 1V Gama.

Las verduras estan constituidas principalmente por agua, lo que resulta en una alta
actividad de agua (> 0.99). El pH intracelular es otro factor intrinseco importante y varia
para la mayoria de los vegetales procesados minimamente de 4.9 a 6.5. Las areas heridas
del tejido vegetal proporcionan un mejor sustrato para el crecimiento microbiol6gico al
proporcionar nutrientes y las propiedades del tejido determinan qué microorganismos
estaran activos y permiten el crecimiento de estos desde el momento en que los nutrientes
estan disponibles. Por tanto, la preparacion de los productos de IV Gama puede dar lugar
a una serie de consecuencias que implica un mayor riesgo de contaminacion microbiana.
Estas practicas de preparacion eliminan la proteccion natural del producto contra la
deshidratacién y la contaminacion; la operacién de cortado incrementa la superficie de
contacto entre el producto y el oxigeno, dando lugar a que los microorganismos puedan
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adherirse a ellay colonizarla; aumenta la respiracion, acelera las reacciones de oxidacién
enzimaéticas, e incrementa la liberacién de agua y sustancias nutritivas, constituyendo
todo ello un ambiente ideal para la proliferacion de organismos indeseables, puesto que
la liberacidon de agua junto con las sustancias nutritivas son utilizadas inmediatamente por
los microorganismos adheridos a las superficies cortadas de los vegetales. El control de
los microorganismos en estos productos, que no sufren ningun tratamiento térmico, solo
puede conseguirse mediante una higienizacion muy estricta durante las etapas de
elaboracion y una adecuada conservacion en atmdsfera modificada en condiciones de
refrigeracion. Ademas, hay que tener en cuenta que los tratamientos de higienizacion no
deben de comprometer la calidad organoléptica del producto. (Diezma, 2016).

La cantidad y el tipo de microorganismos que se encuentran en los productos
frescos son muy variables y la supervivencia de los microorganismos en los productos
frescos se ve afectada por la disponibilidad de nutrientes, la radiacién UV, los compuestos
toxicos liberados por la planta, la competencia de otros microorganismos y la desecacién
(Olaimat y Holley, 2012). En general, el recuento de mesdfilos totales en vegetales
minimamente procesados inmediatamente después del empaquetado o embolsado se
encuentra entre 10° a 108 unidades formadoras de colonias (CFU)/g. Sin embargo, cuando
estas bolsas llegan a los supermercados, catering o cualquier punto de venta, este recuento
se encuentra entre 10% to 10° CFU/g (Ramos, 2013). Las especies que conforman este
grupo son muy heterogéneas y entre estas se incluyen todas las bacterias, mohos y
levaduras que crezcan bajo condiciones de aerobiosis. Por tanto, la determinacion de
microorganismos aerobios mesofilos (AEM), indica las condiciones sanitarias de los
alimentos durante la etapa de manipulacion (Caturla, 2012).

Entre las alteraciones microbioldgicas de productos de IV Gama, principalmente,
las bacterias son las responsables de la degradacion de hortalizas refrigeradas mas
frecuentemente que otros microorganismos y la mayoria de las bacterias responsables de
la alteracion de hortalizas son Gram-negativas y de estas, Erwinia se encuentra entre las
mas agresivas. La poblacion bacteriana dominante durante el almacenamiento a baja
temperatura consiste principalmente en especies pertenecientes a las Pseudomonadaceae
(especialmente P. fluorescens) y Enterobacteriaceae (especialmente Erwinia herbicola 'y
Rahnella aquatilis), ademas de algunas especies pertenecientes a las bacterias del &cido
lactico (especialmente Leuconostoc mesenteroides). Ademas de las bacterias Gram-
negativas, otras bacterias Gram-positivas, sobre todo clostridios y bacilos también pueden
causar alteraciones, pero las temperaturas de refrigeracion frenan su crecimiento.
(Ragaert, Devlieghere y Debevere, 2007).

Ademas de bacterias, se han identificado muchas especies diferentes de levaduras
en vegetales minimamente procesados, incluidas las especies de Candida, Cryptococcus,
Rhodotorula, Trichosporon, Pichia y Torulaspora. Las alteraciones producidas por
mohos son menos frecuentes en las verduras minimamente procesadas debido a las
propiedades intrinsecas, tales como un pH ligeramente acido a neutro que favorece a las
bacterias y levaduras. Sin embargo, cabe citar a algunos tipos de hongos relacionados con
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la alteracion de las hortalizas como Fusarium, Cladosporium, Penicillium y Thamnidium.
La mayoria de alteraciones en las hortalizas suceden en condiciones de humedad (Ragaert
etal., 2007).

Ademas de las bacterias, hongos y levaduras mencionadas anteriormente, también
pueden transmitirse microorganismos patégenos como, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli O157: H7 o la bien conocida Salmonela, pues los alimentos
minimamente procesados son frescos y, por tanto, crudos; lo que implica que los riesgos
para la salud pueden ser superiores a los de otros alimentos que han sido tratados mediante
cualquier proceso tecnoldgico. La presencia de microorganismos patdgenos estan
determinadas por las practicas que se sigan en la fertilizacion de la tierra y las condiciones
sanitarias prevalentes incluida la cosecha de los productos (Herrera y Torres, 2008).

Durante el procesamiento deben seguirse las buenas practicas agricolas (BPA), las
buenas préacticas de manufactura (BPM) y el sistema de andlisis de peligros y de puntos
de control criticos (APPCC), para minimizar el riesgo de contaminacion y crecimiento
microbiano (Ragaert et al., 2007).

Por tanto, en este sentido, es importante que la cadena de frio deba mantenerse
tanto en la produccion como en el almacenamiento para minimizar el desarrollo
microbiano y asegurar una extension optima de la vida Gtil (Ragaert et al., 2007).

2. OBJETIVOS

Por una parte, la calidad de los productos de IV Gama esté relacionada con varios
atributos que incluyen la apariencia, la textura, el sabor, y aspectos nutricionales y de
seguridad microbioldgica. Estos atributos influyen en la aceptacion del consumidor de
ensaladas de IV gama. Uno de los problemas que mayor rechazo provocan en el
consumidor a la hora de consumir los productos de IV Gama son los exudados que se
producen en las bolsas de ensalada de IV gama una vez adquiridas por este y el desarrollo
microbiano que se produce en el interior de las bolsas. Por otra parte, teniendo en cuenta
las tendencias actuales en la alimentacion, que el consumo de estos productos es cada vez
mas frecuente, ya que los consumidores buscan productos frescos, saludables y listos para
consumir y que hay muy pocos trabajos que estudien la evolucion de los productos de IV
gama una vez adquiridos por el consumidor, el objetivo principal de este trabajo es
estudiar la evolucion microbioldgica y organoléptica de una mezcla de hortalizas de IV
Gama de consumo habitual en los refrigeradores domésticos y evaluar diferentes atributos
de calidad relacionados con la aceptacion del consumidor de ensaladas de IV Gama
“Gourmet” para determinar los aspectos méas importantes para el consumidor a la hora de
consumir ensaladas de IV Gama y en el momento de la compra.
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3. MATERIAL Y METODOS

3.1 Material vegetal

El material vegetal estudiado en el presente trabajo corresponde a la mezcla de
canonigos (Valerianella locusta), escarola (Cichorium endivia) y radicchio (Cichorium
intybus) utilizados en la elaboracion de la ensalada de IV gama “Gourmet” de la cadena
de supermercados Mercadona con un peso aproximado de 175 g por cada bolsa. En este
estudio se utilizaron 12 bolsas de ensalada “Gourmet”, en las que se evalu6 su evolucion
microbioldgica y organoléptica en refrigeradores domésticos durante 11 dias.

Figura 2. Ensalada de IV gama “Gourmet”.

3.2 Analisis microbioldgicos.

Los andlisis microbioldgicos se llevaron a cabo durante 11 dias, y en este periodo
se realizaron los analisis en los dias 0, 4, 7 y 11. Para llevar a cabo los anélisis
microbioldgicos se pesaron 10 g de material vegetal de cada bolsa, utilizando 3 bolsas
cada dia de analisis, y se homogeneizaron con 90 mL de agua de peptona estéril durante
2 minutos en bolsas masticadoras estériles con filtro, mediante un masticador. Ademas,
las diluciones necesarias para la siembra de cada muestra se realizaron con la misma agua
de peptona. Los medios de cultivo y las condiciones de incubacion para el recuento de
los distintos grupos microbianos fueron los siguientes:

Para bacterias mesofilas totales se emple6 un agar de recuento en placa (PCA) y
las placas fueron incubadas a 37°C durante 48 horas.

Para mohos y levaduras se utilizé el medio Rosa de Bengala (RBA) y las placas
se incubaron a 25°C durante 4 dias.

Para bacterias psicrofilas se empled el agar de recuento en placa (PCA) vy las
placas se incubaron entre 5 y 10°C ya que las placas se dejaron en el refrigerador y la
temperatura de este fluctuaba. La incubacion se realizé durante 10 dias.
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Cada recuento microbioldgico corresponde a la media de las 3 bolsas durante cada
dia de muestreo.

3.3 Andlisis organoléptico.

Para llevar a cabo el analisis organoléptico se realiz6 una observacion general de
la bolsa y a continuacién un analisis de cada uno de los 4 productos que contiene cada
bolsa (candnigos, escarola verde, escarola blanca y radicchio) durante su conservacién en
un refrigerador doméstico durante 11 dias.

En primer lugar, en la observacion general, se abrio6 la bolsa y se comprobd si se
desprenden olores extrafios. También se observo presencia de exudados en la bolsa (p/a),
pardeamientos (p/a), la apreciacion global con una escala de 0 a 10 (0: no me gusta nada
- 10: me gusta mucho), propédsito de compra (0: nunca la compraria — 10: la compraria
sin dudarlo) y observacién de otras alteraciones posibles. En la tabla 1, podemos ver el
estadillo utilizado para anotar los parametros analizados en la observacion general.

FECHA:

Consumidor/juez:

GENERAL DE CADA BOLSA
Muestra Olores Exudados | Pardeamientos | Apreciacion | Propdsito de Otras
extrafios (p/fa) (p/a) (p/a) global (1-10) | compra (0-10) | alteraciones
Bolsa 1
Bolsa 2
Bolsa 3

Tabla 1. Estadillo en el que se anotaron los parametros analizados en la observacion general.

En segundo lugar, se realiz6 un analisis organoléptico de cada producto
individualmente. Para ello, se separaron 10 trozos al azar de cada una de las cuatro
especies y se analizaron los siguientes pardmetros: porcentaje de trozos pardeados (Figura
3y 4), porcentaje de trozos con podredumbres (Figura 5 y 6), porcentaje de trozos con
pérdida de firmeza, la apreciacién global (0 a 10) y el propdésito de compra (0 a 10).
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Figura 3. Radicchio pardeado. Figura 4. Escarola verde pardeada.

Figura 5. Escarola verde con podredumbre.  Figura 6. Escarola blanca con podredumbre.

3.4 Encuesta a consumidores sobre productos de 1V Gama.

Se realiz6 una encuesta con el fin de evaluar diferentes parametros de calidad
relacionados con la aceptacion del consumidor de ensaladas de IV Gama “Gourmet” y
determinar los aspectos mas importantes para el consumidor a la hora de consumir
ensaladas de IV Gama y en el momento de la compra. La encuesta se realizé y se disefio
a través de Google Drive y se obtuvo 296 respuestas.

La primera parte de la encuesta consistia en la frecuencia de consumo de ensaladas

preparadas, el tipo de ensaladas (un solo ingrediente, varios ingredientes, ambos tipos),
el nivel de importancia que se conceden a los siguientes aspectos (Cantidad de plasticos,
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fecha de caducidad, exudados, hojas pardeadas, hojas envejecidas y hojas mustias) en
ensaladas en el momento de la compra y la decision de compra (Si compra o No compra)
teniendo en cuenta que algunos de los aspectos citados no fuesen del agrado del
consumidor. Ademas, los aspectos (fecha de caducidad, olores extrafios, exudados, hojas
pardeadas, hojas envejecidas y hojas mustias) que se tienen en cuenta varios dias después
de su compra y la decision de consumo (Si 0 No) en el caso de que los aspectos citados
no fuesen del agrado del consumidor.

Los aspectos citados a tener en cuenta tanto en el momento de la compra como
varios dias después de su compra se evaluaron siguiendo la escala de aceptacién mostrada
en la tabla 2.

Ninguna importancia

Poca importancia

Media

Bastante importancia

Mucha importancia

Tabla 2. Escala de aceptacion de aspectos a tener en cuenta en ensaladas de IV Gama.

La parte final de la encuesta consistié en preguntas de aspectos demograficos
como el género, la edad, la situacion laboral, nivel de estudios.

3.5 Analisis estadistico

Para determinar si existian diferencias significativas (p<0.05) a lo largo del
almacenaje se utiliz6 un analisis de la varianza (ANOVA).

4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Evolucién de mohos y levaduras durante la conservacion en refrigeradores
domeésticos.

La evoluciéon del crecimiento de mohos y levaduras en las bolsas de ensaladas de
IV Gama almacenadas en refrigeradores domésticos durante 11 dias se puede apreciar en
la figura 5. El dia 0, la carga microbiana de mohos y levaduras fue de 4.27 + 0.24 log
UFC/g, el dia 4 fue de 4.31 = 0.27, el dia 7 fue de 4.40 + 0.56 y el dia 11 de
almacenamiento la carga fue de 5.38 * 0.33, obteniendo este Gltimo dia de anélisis una
carga de 1.0 log UFC/g mas que los dias 0,4 y 7, aunque no presentaron diferencias
significativas (p>0.05). Hay que tener en cuenta que el dia 6 de analisis, expird la fecha
de caducidad de nuestra ensalada, aunque los valores este dia no eran muy elevados
comparados con el inicio. Sin embargo, el dia 11 de analisis si se vio un aumento. En el
estudio de Marinelli et al. (2012), el primer dia de anélisis el recuento de mohos y
levaduras fue de 5.46 log UFC/g y 4.60 log UFC/g el dia 7 de 7.11 y 6.11 log UFC/g y el
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dia 9 fue de 7.40 y 6.20 log UFC/qg, respectivamente. A partir del dia 7, expir6 la fecha
de caducidad y los valores medios de mohos y levaduras fueron 2 log UFC/g superiores
con respecto al dia inicial. En otro estudio realizado por Jeddi et al. (2014), el recuento
de mohos y levaduras durante el periodo de la vida util fue de 6.7 + 0.4 log UFC/g,
mientras que en el periodo de vida util de nuestra ensaladas, el recuento de mohos y
levaduras fue de 2.0 log UFC/g inferior al estudio de Jeddi et al. (2014). Estos autores
identificaron los hongos y vieron que Cladosporium, Penicillium, Alternaria y
Geotrichum spp. fueron los hongos filamentosos mas comunes en las muestras de
ensaladas listas para comer y estuvieron presentes en 35%, 20%, 15% y 15%
respectivamente. Estos pueden crecer rapidamente y producir deterioro en poco tiempo.

Segun el Real Decreto 3484/2000 en el que se establecen las normas de higiene
para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas, no se establecen
limites para hongos y levaduras, puesto que la presencia de estos no es necesariamente
un indice de riesgo para el consumidor. Sin embargo, cuando las verduras frescas se
marchitan y se vuelven blandas, pueden aparecer estos microorganismos que aceleran el
proceso de putrefaccion y causan cambios quimicos en el alimento, pero no suponen un
riesgo para la salud del consumidor, por lo que en materia de seguridad alimentaria se
tiene en cuenta como prioridad los patégenos, virus y residuos de pesticidas. Cabe decir,
que el dia 6 expir6 la fecha de caducidad de nuestras ensaladas y a partir del dia 7 se
observaron podredumbres, perdida de firmeza y pardeamientos, viéndose incrementados
estos defectos el dia 11 de analisis cuando el recuento de mohos y levaduras fue de 5.38
+ 0.33 log UFC/g. Hemos visto que en los estudios de los autores comentados
anteriormente, la carga de mohos y levaduras es mas elevada que en nuestra ensalada, por
lo que se debe tener en cuenta también los diferentes tipos de ensalada, ya que cada
componente puede ser responsable del aumento de carga microbiana y del répido
deterioro de la ensalada.
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Figura 7. Evolucién de mohos y levaduras durante la conservaciéon de 11 dias en
refrigeradores domésticos. Los valores son la media £EE de 9 réplicas.

4.2 Evolucién de la flora mesofila durante la conservacion en refrigeradores
domeésticos.

La evolucion de la flora mesofila en las bolsas de ensaladas de IV Gama
almacenadas en refrigeradores domésticos durante 11 dias se aprecia en la figura 6.
El dia 0, la carga de microorganismos meséfilos fue de 4.54 + 0.76 log UFC/g, el dia
4 fue de 5.51 + 0.56, el dia 7 fue de 6.22 £ 0.37 y el dia 11 de almacenamiento la
carga microbiana fue de 6.47 + 0.28, presentando el dia 7 y dia 11 de almacenamiento
al menos 2.0 log UFC/g maés que el dia 0, mientras que el dia 4 mostrd una carga de
1.0 log UFC/g més que el dia 0. Hay que tener en cuenta que el dia 6 de anélisis
expiraba la fecha de caducidad y por tanto, a partir del séptimo dia la carga microbiana
aumento, aunque no existieron diferencias significativas entre la carga del dia4 y la
carga del dia 7 (p>0.05). Sin embargo, la carga del dia 11 (p<0.05) si presento
diferencias significativas con respecto al dia 0. En un estudio realizado por Santos et
al. (2013), el recuento total de mesofilos en ensaladas preparadas de vegetales supuso
un aumento significativo a partir del sexto dia. Segun otro estudio realizado por
Benicardino et al. (2018), los recuentos de la flora mesofila registrados en la mitad de
la vida util en comparacion con los del comienzo de la vida util aumentaron en un
promedio de 2.0 log UFC/g, mientras que en nuestra ensaladas aumenté 1.0 log
UFC/g en la mitad de la vida util. Los valores de la flora meséfila de las muestras
analizadas después de la fecha de vencimiento oscilaron entre 6 y 10 log UFC/g, con
un promedio de 8,72 log UFC/g en el estudio de Benicardino et al. (2018), mientras
que el promedio de mesofilos en nuestras ensaladas 5 dias después de la fecha de
vencimiento fue de 6.47 + 0.28 log UFC/g. Cabe destacar que en el comienzo de la

20



vida util de las ensaladas utilizadas en el estudio de Benicardino et al. (2018), el
recuento de la flora mesdfila era de 2.0 log UFC/g superior que en el dia 0 de andlisis
de nuestras ensaladas. En otro estudio realizado por Jeddi et al. (2014), el recuento de
mesdfilos durante el periodo de vida til de las ensaladas fue de 6.7 + 0.5 log UFC/g,
mientras que en nuestras ensaladas el recuento de la flora mesofila durante su periodo
de vida util fue inferior.

Teniendo como referencia el Real Decreto 3484/2000 en el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracion, distribucién y comercio de comidas
preparadas, el dia que expira la fecha de caducidad se establece como limite 7.0 log
UFC/g para meséfilos, por lo que el recuento de mesofilos de nuestras ensaladas esta
dentro de los limites y las ensaladas pueden considerarse seguras para el consumo.
Ademas, la carga de la flora mesofila el dia 11 de andlisis, estando 5 dias caducada,
esta dentro de los valores tolerados.

Segun un estudio realizado por Miceli et al. (2019), el recuento de la flora
mesofila en ensaladas de escarola el dia 0 de almacenamiento fue de 4.9 + 0.3 log
UFC/g, el dia9 de 7.0 £ 0.4 log UFC/g, el dia 12 de 7.2 + 0.3 log UFC/g y el dia 15
de almacenamiento fue de 7.5 £+ 0.3 log UFC/g. El recuento inicial de meséfilos en
este estudio fue superior al nuestro, ademas el dia 9 de almacenamiento el recuento
estaba en el limite tolerable segun el Real Decreto 3484/2000, mientras que nuestras
ensaladas se encontraban dentro del limite tolerable incluso el dia 11 de
almacenamiento, habiendo expirado la fecha de caducidad 5 dias.

Segun otro estudio realizado por Manzzoco et al. (2017), el recuento de la
flora mesofila el dia 0 de almacenamiento en refrigeradores domésticos a 4°C fue de
4 log UFC/g, los dias 4 y 7 el recuento fue de 6 log UFC/g y el dia 10 el recuento fue
de 7 log UFC/g. Se observd un aumento de 3 log UFC/ g en el total de bacterias
mesdfilas dentro de los 10 dias posteriores al almacenamiento. Segun el Real Decreto
3484/2000, se establece un valor limite de 7 log UFC/ g, y este valor se alcanzé a los
10 dias de almacenamiento a 4°C. Sin embargo, es de destacar que el productor de la
ensalada considerado en este estudio atribuyé al producto una vida util de 7 dias. Es
probable que la eleccion de la empresa de la fecha de vencimiento sea principalmente
el resultado de consideraciones con respecto a los cambios en la apariencia del
producto, que los consumidores pueden percibir facilmente, en lugar de los
parametros de higiene. De acuerdo con el crecimiento mas rapido del recuento
microbiano, el limite de 7 log UFC/g se alcanz6 en tiempos progresivamente mas
cortos cuando la temperatura se incremento a 8 0 12°C.
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Figura 8. Evolucion de mesofilos durante la conservacion de 11 dias en
refrigeradores domésticos. Los valores son la media +EE de 9 réplicas.

4.3 Evolucién de la flora psicréfila durante la conservacién en refrigeradores
domeésticos.

La evolucion de la flora psicrofila en las bolsas de ensaladas de 1V Gama
almacenadas en refrigeradores domesticos durante 11 dias se puede apreciar en la
figura 7. El dia 0, la carga de microorganismos psicréfilos fue de 6.13 + 0.21 log
UFC/g, el dia 4 fue de 6.42 = 0.26, el dia 7 fue de 6.44 = 0.21 y el dia 11 de
almacenamiento la carga fue de 7.15 + 0.27, presentando el ultimo dia de analisis 1.0
log UFC/g més que el dia 0. Como podemos apreciar en la figura 7, la carga
microbiana en los dias 0, 4 y 7 es muy estable alrededor de 10°® UFC/g, mientras que
el dia 11 se ve un crecimiento de 1.0 UFC/g, aunque no existieron diferencias
significativas entre ellas (p>0.05). Cabe destacar que el dia 6 de muestreo expiraba
la fecha de caducidad. Estos valores de 6 UFC/g coinciden con un estudio realizado
por Garcia y Zurera (1997), en el cual, en ensaladas almacenadas a 4°C, los recuentos
de bacterias psicrotroficas y de acido lactico el octavo dia se encontraban entre 5y 6
log UFC/g, respectivamente. En la tesis de Garcia (1995), los datos también son
similares a nuestro estudio, ya que el dia 0, la carga psicrofila fue de 5.03 + 0.32 log
UFC/g, el dia 4 fue de 6.42 £ 0.08 log UFC/g, el dia 7 fue de 6.40 £ 0.75 y el dia 9 de
7.17 £ 0.05 log UFC/g.

El séptimo dia tanto para flora psicréfila, como para flora mesofila los
recuentos son de 6 log UCF/g, mientras que para mohos y levaduras es de 4 log UCF/g
y es partir del séptimo dia cuando empiezan a manifestarse el deterioro en los
componentes de la ensalada, ya que la fecha de caducidad expiraba el dia 6. Varios
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autores como Garcia y Zurera (1997) y Notermans et al. (1993) han sugerido un valor
microbioldgico de 6 log UFC/g para la determinacion del final de la vida atil de un
producto, aungue en el Real Decreto 3484/2000 en el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas, no se establecen
limites para microorganismos psicrofilos en general, pero teniendo en cuenta los
niveles que tenemos el dia 7 (1 dia caducada), la ensalada es inaceptable para el
consumidor, debido a que su apariencia compromete la aceptabilidad del producto.

Aunque el mantenimiento de una adecuada temperatura de refrigeracion es un
factor de garantia de seguridad microbioldgica muy importante, no es absoluto, ya
que algunos patégenos psicrotrofos como Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, Salmonella y Aeromonas hydrophila pueden crecer en vegetales
incluso a baja temperatura. Sin embargo, en nuestro estudio nos centramos en
microorganismos alterantes y no en patdgenos. Entre los microorganismos
psicrotrofos predominantes en las ensaladas, Pseudomonas fluorescens es
responsable de la alteracion de vegetales de ensaladas envasadas en atmosfera
modificada

Segln un estudio realizado por Tsironi et al. (2017), el recuento de
Pseudomonas spp en el inicio de la vida Gtil de las ensaladas almacenadas a 5°C fue
de 5.6 log UFC/g, mientras que el dia 17 de almacenamiento Ileg6 a 8.09 + 0.03 log
UFC/g, llevando 10 dias caducadas. En el inicio de la vida util, el recuento de
Pseudomonas fue inferior al recuento de la carga psicrofila de nuestra ensalada. Cabe
destacar la importancia que tiene la temperatura durante el almacenamiento, ya que
oscilaciones en esta puede provocar un deterioro mas rapido en la calidad de la
ensalada. Segun Tsironi et al. (2017), el eslabon mas débil de la cadena de frio es en
realidad la etapa final del almacenamiento doméstico, donde la temperatura suele
fluctuar bastante y en su estudio, en algunos casos la temperatura efectiva de
almacenamiento se encontré en el rango de temperatura de 8-10°C. En nuestro
estudio, se vigil6 la temperatura encontrandose esta entre 4°C y 9°C, siendo el dia 4
de almacenamiento cuando se alcanzaron 9°C.

En el estudio de Manzocco et al. (2017), el recuento de Pseudomonas spp. el
dia 0 en refrigeradores domésticos a 4°C fue de 4 log UFC/g, los dias 4 y 7 el recuento
fue de 6 log UFC/g y el dia 10 el recuento fue de 7 log UFC/g. El recuento viable total
estuvo representado principalmente por Pseudomonas spp., que se conoce como la
principal poblacion de descomposicion en ensaladas debido a su facil adaptacion a la
refrigeracion.

Segun otro estudio de Calonico et al. (2019), el dltimo dia de vida til de las
ensaladas, el recuento de mesofilos fue de 7.3 log UFC/g, de mohos y levaduras de
5.6 y de Pseudomonas de 6.3 log UFC/g. El recuento de mesofilos estaba fuera del
limite tolerable, la carga de mohos y levaduras era mas alta que la nuestra y el recuento
de Pseudomonas fue similar al recuento de la carga psicrofila de nuestra ensalada.
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Figura 9. Evolucidn de psicrdéfilos durante la conservacion de 11 dias en refrigeradores
domésticos. Los valores son la media +EE de 9 réplicas.

4.4 Evolucién de los parametros organolépticos durante la conservacion en
refrigeradores domésticos.

Se analizo la evolucion durante 11 dias en refrigeradores domésticos de diferentes
pardmetros organolépticos de la ensalada de IV Gama “Gourmet”. Estos parametros se
evaluaron sobre cada producto de forma individual, obteniendo finalmente la apreciacion
global del producto. En la figura 8, podemos observar como evolucioné el porcentaje de
trozos pardeados en los diferentes productos durante el periodo de almacenamiento. Cabe
decir que el dia 6 vencié la fecha de caducidad y a partir del séptimo dia se empez6 a
detectar pardeamiento en cada uno de los cuatro productos analizados, sobre todo en el
radicchio con un 22.22 + 7.69% de trozos pardeados el dia 11 y un 46.89 + 8.51% en la
escarola blanca. Sin embargo, se detectdé muy poco pardeamiento en la escarola verde y
en los canonigos, tanto en el dia 7 como en el ultimo dia de analisis, con apenas un 0.56
+ 1.67% en canonigos y un 3.33 + 3.54% el Gltimo dia de anélisis. La escarola blanca y
el radicchio mostraron diferencias significativas (p<0.05) con la escarola verde y los
canonigos.

Segun un estudio realizado por Manzzoco et al. (2017), a partir del dia 7 se vio
incrementada la aparicién de manchas oscuras debido a la oxidacién de fenol y una
disminucion en el indice verde, que puede atribuirse a la degradacién de la clorofila por
el estrés metabdlico inducido por las operaciones de corte. EI aumento en la temperatura
de almacenamiento dio como resultado cambios de color progresivamente mas rapidos y
los cambios en la apariencia de la ensalada recién cortada generalmente se asocian con el
crecimiento microbiano. Segun otro estudio realizado por Degl’Innocenti et al. (2007),
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en el que utiliz6 ensaladas compuestas por lechuga, escarola y rucula, la lechuga comenzé
a mostrar pardeamiento durante el primer dia de almacenamiento, mientras la rucula

mostrd pardeamiento el dia 3. Sin embargo, la escarola no presento pardeamiento, sino
solo marchitamiento.
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Figura 10. Evolucién del pardeamiento de la escarola verde, escarola blanca,
candnigos y radicchio (%) de cada producto durante la conservacion de 11 dias en
refrigeradores domésticos. Los valores son la media £EE de 9 réplicas.

En la figura 9, podemos apreciar que hasta el séptimo dia de almacenamiento no
aparecieron podredumbres. Entre el dia 7 y 11 el % de podredumbres de la escarola verde,
escarola blanca y radicchio no super6 el 3%. En cuanto a los candnigos, el dia 11 aparecio
un 9 % de podredumbre, aunque no mostré diferencias significativas (p>0.05) con
respecto a los demas productos. Segun el estudio realizado por Manzocco et al. (2017),
después de los cambios de color producidos el dia 7, comenzd el desarrollo de
marchitamiento y exudados, aunque en nuestro estudio solo aparecid un 11% de
podredumbre en los candnigos el dia 11, mientras que en los deméas productos el
porcentaje de podredumbre fue muy bajo. Segun la guia de buenas practicas correctas de
higiene del sector hortofruticola 2012, la aparicion de podredumbre es la principal
consecuencia de la contaminacion microbioldgica.
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Figura 11. Evolucién del % de podredumbres en cada producto durante la conservacion
de 11 dias en refrigeradores domésticos. Los valores son la media +EE de 9 réplicas.

En la figura 10, observamos la pérdida de firmeza que sufre cada producto
conforme aumenta el periodo de conservacion. A partir del dia 4, la pérdida de firmeza
oscilaentorno al 7y 11%. Esta incrementa a lo largo de los dias en cada producto, siendo
mas notable en los candnigos, aunque no existieron diferencias significativas con respecto
a los demas productos (p>0.05), presenté el dia 11 una pérdida del 57.78 + 13.02% de
firmeza. A continuacion le sigue la escarola blanca con un 46.11 + 11.12%, el radicchio
con un 42.22 + 11.76% y por ultimo la escarola verde con un 34.44 + 11.30%. En el
estudio de Manzocco et al. (2017), después de los cambios de color producidos el dia 7,
comenzo el desarrollo de marchitamiento y exudados y por consiguiente la perdida de
firmeza. Sin embargo, en su estudio, el aumento en la temperatura de almacenamiento no
afecto a la firmeza de la ensalada y la pérdida de peso, sino que aument6 los cambios de
color, el crecimiento microbiano y el rechazo del consumidor. En otro estudio realizado
por Arcos et al. (2013), a partir del sexto dia apareci6 olor a fermentado en las ensaladas
de IV Gama con un nivel de significancia del 1% y presenté una ligera condensacion
dando una idea de que posiblemente se rompid la cadena de frio traduciéndose en un
deterioro organoléptico del producto y este efecto negativo de la calidad organoléptica
del producto fue producido por la actividad enzimatica y microbiana producida en los
tejidos.

En un estudio realizado por Ares, Giménez y Gambaro (2008), a medida que las
hojas de lechuga se deterioraron, su aspecto marchito aumentd, sus nervios centrales
desarrollaron un color marrén y aparecieron manchas marrones y necroticas en su
superficie. El deterioro de la lechuga se aceler6 a medida que aumentaba la temperatura
en los refrigeradores domesticos, por lo que podria atribuirse el aumento de la tasa de
respiracion, la actividad metabolica y la deshidratacion con el aumento de la temperatura
de almacenamiento. En este estudio la aparicion de hojas marchitas de lechuga, la
presencia de manchas oscuras y necréticas en la superficie de la hoja y el dorado en las
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nervaduras centrales fueron los atributos responsables de limitar la vida Gtil de la ensalada
de lechuga.
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Figura 12. Evolucion de la firmeza en % de cada producto durante la conservacion de
11 dias en refrigeradores domeésticos. Los valores son la media £EE de 9 réplicas.

En la figura 11, podemos observar la apreciacion global de cada producto en la
que hasta el dia 4 la puntuacién de todos los productos se encuentra entre el 9.22 y el
9.78. A partir del dia 7, cada uno de los productos obtiene una puntuacion mas baja con
respecto a los dias iniciales. Sin embargo, la escarola verde sigue teniendo una buena
puntuacion el dia 7, siendo esta de 8.33 + 1.00, seguida de los candnigos con una
puntuacion de 7.56 £ 0.73, el radicchio con 6.67 + 1.41 y la escarola blanca con 6.67 +
1.94. El dia 11, la puntuacion de la apreciacion global es realmente baja, aunque no
mostro diferencias significativas (p>0.05) con respecto al dia 7, teniendo la escarola verde
una puntuacion de 6.56 + 0.88, el radicchio 5.56 + 1.01, la escarola blanca 5.33 £ 1.22 y
los candnigos 4.67 + 0.87.

Los candnigos son los que menos puntuacion tienen el Gltimo dia de analisis en
cuanto a apreciacion global, coincidiendo que son los que mayor porcentaje de
podredumbres tuvieron el dia 11 y una mayor pérdida de firmeza. El siguiente producto
con menor puntuacion fue la escarola blanca, coincidiendo también con una mayor
pérdida de firmeza después de los candnigos. La escarola verde es el producto que mayor
puntuacion ha tenido en la apreciacion global, siendo este producto el que menores
pérdidas de firmeza tuvo, por lo que podria considerarse que la falta de firmeza se
encuentra entre los atributos mas importantes en la aceptacion del producto por parte del
consumidor. Segun el estudio realizado por Manzocco et al. (2017), el color verde de las
hojas de la ensalada se encontro entre los atributos mas importantes para la eleccion y el
consumo de ensalada recién cortada y es determinante en la aceptacion del producto. Cabe

27



decir que dependiendo de los productos que componen la ensalada, unos atributos seran
mas importantes que otros.
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Figura 13. Apreciacion global (0-10) de cada producto durante la conservacion de 11
dias en refrigeradores domésticos. Los valores son la media £EE de 9 réplicas.

En la figura 12 se visualiza el proposito de consumo de cada uno de los productos
por los que estd compuesto la ensalada Gourmet de IV gama durante 11 dias conservados
en refrigeradores domésticos. Los dias 0 y 4, el propdsito de consumo de cada uno de los
productos tiene una puntuacion que va del 9.00 al 9.89. A partir del séptimo dia, la
puntuacion de cada producto va disminuyendo, aunque la escarola verde tiene una
puntuacion adn alta el dia 7 de 8.00 = 1.58, no presentando diferencias significativas
(p>0.05) con respecto a los demas dias de andlisis, mientras los 3 restantes productos si
mostraron diferencias significativas (p<0.05) con respecto a los dias 0 y 4 con una
puntuacion de 6. El dia 11, la escarola verde tiene una puntuacién de 6.11 + 1.17, el
radicchio 5.89 £ 1.17, la escarola blanca 5.44 + 1.59 y los candnigos 5.00 + 1.22. Este
orden de mayor a menor en la puntuacion del proposito de compra, coincide con la
puntuacion de la apreciacion global, considerando que una puntuacién baja en la
apreciacion global lleva a un menor prop6sito de consumo. Segun el estudio realizado por
Manzocco et al. (2017), el rechazo de la ensalada aumentd progresivamente a medida que
su indice verde disminuyd, ya que considero el color verde de las hojas como uno de los
atributos mas importantes para la eleccion y el consumo de ensalada recién cortada. Esta
tendencia de rechazo coincide con nuestro estudio, puesto que el dia 7 aparecieron
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podredumbres, pardeamiento y pérdida de firmeza, disminuyendo la puntuacién de la
apreciacion global progresivamente, y por consiguiente, el propdsito de consumo.

En el estudio realizado por Pretri y Vinci (2016), en el que utilizaron 6 tipos de
ensaladas compuestas por racula, lechuga iceberg, lechuga baby, canonigos, achicoria y
endibia rizada no se aprecio degradacion de la calidad visual hasta los cuatro dias de
almacenamiento. Los resultados sugirieron que el mantenimiento de la calidad funcional
y sensorial de las ensaladas listas para el consumo almacenadas en refrigeradores
domésticos depende del tipo de ensalada. Los pardmetros de la calidad funcional del
radicchio, la racula y los candnigos se mantuvieron durante todo el periodo de
conservacion, y pudieron ser considerados "alimentos naturalmente funcionales™ por su
alto contenido en &cido ascorbico en ricula y polifenoles en radicchio. La lechuga iceberg
y la escarola rizada mostraron una descomposicion mas rapida, probablemente debido a
las operaciones de corte que experimentan durante el procesamiento. EI empaque de
atmosfera modificada demostro ser una tecnologia muy atil y confiable para extender la
calidad funcional y sensorial durante el periodo de caducidad de todas las ensaladas listas
para comer. En nuestro estudio los candnigos son los que mostraron una descomposicién
mas rapida, seguida de la escarola blanca, coincidiendo esta con el estudio de Pretri y
Vinci (2016).
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Figura 14. Propdsito de consumo de los componentes de las ensaladas Gourmet de 1V
Gama durante la conservacion de 11 dias en refrigeradores domésticos. Los valores son la media
+EE de 9 réplicas.

A partir del séptimo dia, estando la ensalada un dia caducada, la puntuacion de la
apreciacion global y el propdsito de consumo disminuyen progresivamente, coincidiendo
con la aparicion de podredumbre, un alto porcentaje de pérdida de firmeza, con la
consiguiente pérdida de agua y pardeamientos. Para los consumidores, la aceptacion de
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un producto depende de los atributos que contribuyen a una buena impresién, por tanto,
en nuestro estudio a partir del séptimo dia donde la apariencia se ve disminuida, el
proposito de consumo disminuye. En nuestro estudio, los candnigos, son el producto que
marca el tiempo de consumo 6ptimo de una mezcla de ensalada, porque se estropea antes,
deshidratdndose muy répido, y por consiguiente perdiendo firmeza.

En el estudio de Manzocco et al. (2017), el nivel de rechazo del consumidor se
logré en tiempos considerablemente diferentes dependiendo de la temperatura de
almacenamiento. Por ejemplo, solo se requirieron 3 dias a 12°C para alcanzar el limite de
rechazo del consumidor del 25%, mientras que este valor se logr6 en 10 dias cuando la
ensalada se almacené a 8 ° C. Por el contrario, el rechazo del consumidor se mantuvo
muy por debajo del valor del 25% hasta 10 dias de almacenamiento a 4°C. En otras
palabras, esto significa que cuando la ensalada se almacena a 4°C, es probable que solo
el 4% de los consumidores que ocasionalmente decidan consumir el producto almacenado
por hasta 7 dias (fecha de vencimiento declarada por el productor), lo encuentren
inaceptable y probablemente decidan desperdiciar. Por el contrario, se estim6 un
porcentaje de rechazo 20 veces mayor cuando la ensalada se almaceno a 12°C. Segun
esto, la temperatura de almacenamiento es muy importante para mantener la vida util de
las ensaladas. En un estudio mas antiguo realizado por Garcia y Zurera (1997), también
tuvieron en cuenta la temperatura de conservacion, realizando los mismos analisis para
temperaturas de 4°C, 10°C y 15°C y en general, se observé una marcada diferencia en la
apariencia entre las ensaladas almacenadas a 4°C y a 15°C. Las ensaladas almacenadas a
4 ° C todavia eran aceptables a los 9 dias (el final del periodo experimental), mientras que
a los 4 dias, las ensaladas almacenadas 15 ° C ya no eran aceptables. Obtuvieron como
resultado que las ensaladas a 4 ° C conservadas podrian durar hasta 9 dias, lo que seria
sustancialmente un periodo mas largo que los 6 dias (desde la fabricacidn) establecidas
por el fabricante. Ademas del uso de bajas temperaturas, solo 0o en combinacién con
envases de atmosfera modificada, se pueden usar otras técnicas para disminuir la tasa de
degradacion de la calidad en vegetales minimamente procesados durante el
almacenamiento, como el uso de productos quimicos (por ejemplo, compuestos que
contienen cloro), agua oxidante electrolizada, tratamientos térmicos suaves, irradiacion,
pulsos eléctricos, ultrasonido, pulsos de luz, UV -Tratamiento C, agentes anti-
pardeamiento, agentes acidificantes, soluciones de calcio, antimicrobianos naturales,
recubrimientos de pelicula comestible y envases activos (Ragaert et al. 2007).

Los recuentos de mohos y levaduras a partir del séptimo dia fueron de 4.40 + 0.56
log UFC/g, la carga de flora mesofila fue de 6.22 + 0.37 log UFC/g y la carga de la flora
psicrofila fue de 6.44 £ 0.21 log UFC/g. Segun el Real Decreto 3484/2000 en el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucion y comercio de comidas
preparadas, el dia que expira la fecha de caducidad se establece como limite un recuento
7.0 log UFC/g para mesdfilos. La fecha de caducidad de nuestras ensaladas expiraba el
dia 6, y el dia 7 tuvieron una carga mesofila de 6.22 + 0.37 y el dia 11 de almacenamiento
la carga mesofila fue de 6.47 = 0.28 log UFC/g, por lo que las ensaladas estaban dentro
de los limites establecidos por el Real Decreto 3484/2000, incluso pasada la fecha de
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caducidad. Sin embargo, en el dia 7 (1 dia caducada) comenz6 la aparicion de
podredumbres, pardeamiento y pérdida de firmeza, siendo esto un punto a destacar por la
importancia que tiene la apariencia por parte de los consumidores en la aceptabilidad del
producto, por lo que aunque la calidad microbioldgica sea aceptable, los cambios en la
apariencia del producto son responsables de establecer la vida Gtil de la ensaladas por
parte de la empresa, siendo esta normalmente de 7 dias.

4.5 Resultados de la encuesta a consumidores: aspectos valorados a la hora de la
compray del consumo de productos de IV Gama.

Se encuestaron a 296 personas, entre las cuales el 55.7% fueron mujeres y el
44.3% hombres. Entre ellas, 72 eran No-consumidores de ensaladas de IV Gama y 224 si
lo eran. La mayoria de ellos (44.3%) se encontraron en un rango de edad de entre 36-50
afios, un 30.7 % estaban en un rango de edad de 51-65 afios y un 15.9% tenian entre 25 y
35 afios y un 6.8% entre 18 y 24 afios. Un 53.6% marcd que estaba en pareja con hijos,
un 21% pareja sin hijos, un 19.3% soltero/a sin hijos y un 6.11% familia monoparental.
Un 73.6% tenia trabajo de permanencia fija, un 12.2% trabajo de permanencia temporal,
un 7.1% estudiante, un 4.7% desempleado y un 2.4% pensionista. En cuanto al nivel de
estudios, un 76.7% tenia nivel de estudios universitarios, un 12.8% ciclos profesionales,
un 7.8% Secundaria y un 2.7% primaria.

El nivel de importancia a los aspectos (precio elevado, no son tan saludables como
los productos frescos, aspecto (no gusta), empleo de plastico) que indicaron los No-
consumidores (69 personas) de ensaladas se muestran en la figura 13. En cuanto al precio,
un 32% de No-consumidores de ensaladas indicaron una importancia media a este
aspecto, un 14% no le dieron ninguna importancia y otro 14% le dieron mucha
importancia. Con respecto al aspecto de que no son tan saludables, un 13% no le dieron
ninguna importancia, un 27% bastante importancia y un 23% mucha importancia. En
cuanto al aspecto que presentan, un 21% marcd ninguna importancia, un 33% poca
importancia y tan solo un 8% indican mucha importancia. Con respecto al empleo de
plasticos, solo un 7% marca ninguna importancia, mientras que un 23% indicé bastante
importancia y un 38% mucha importancia.

Como vemos, un mayor porcentaje de los No-consumidores de ensaladas le dieron
mucha importancia a que por el empleo de plasticos en su envasado no consumen
ensaladas de IV Gama y otro aspecto que tuvieron en cuenta marcando bastante y mucha
importancia fue que para ellos no son tan saludables como los productos frescos. En una
encuesta realizada en el estudio de Dinnella et al. (2014), se diferenciaron dos grupos de
sujetos, estando un grupo orientado a las propiedades sensoriales de los productos y otros
orientados a la informacién. A estos ultimos les preocupaba mas el uso de empaques
respetuosos con el medio ambiente.
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Figura 15. Nivel de importancia sobre 4 aspectos que indicaron los No-consumidores.
72 respuestas por cada aspecto.

A continuacién, se muestran los resultados de la primera parte de la encuesta
respondida por 224 consumidores de ensaladas de IV Gama. En la figura 14, se puede
observar la frecuencia de consumo de ensaladas de IV Gama y la mayoria con un 39.7 las
consume 1 0 2 veces por semana, un 8.5% las consume menos de una vez al mes y solo

un 6.3% las consume diariamente.

@ Menos 1 vez/mes

@ 1-2 veces/mes

@ 1-2 veces/semana
@ 3-4 veces/semana
@ Diariamente

Figura 16. Frecuencia de consumo de ensaladas de 1V Gama. 224 respuestas.

En la figura 15 se muestra el consumo de tipos de ensaladas preparadas, y la
mayoria de los consumidores con un 56.7% consumen ensaladas con mezcla de varios
ingredientes y un 38.8% con un solo ingrediente. Solo el 4.5% consume ambos tipos de
ensaladas, por lo que los consumidores suelen ser fieles a su tipo de ensalada.
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@ Con un solo ingrediente (solo
lechuga, solo escarola, solo
racula, etc...)

@ Con varios ingredientes (lechuga,
canonigos, escarola, etc...)

) Ambos tipos

Figura 17. Consumo de tipos de ensaladas preparadas. 224 respuestas.

En la figura 16 se muestra el nivel de importancia concedido por los consumidores
a 10 aspectos en el momento de la compra. La variedad del producto fue marcada por un
40% de los consumidores con bastante importancia. El precio y el acompafiamiento de
alifos y cubiertos no lo consideraron tan importante. Un 31% de los consumidores marco
mucha importancia a la cantidad de compuestos beneficiosos para la salud. En cuanto a
la cantidad plastico, un 30% de los consumidores marco “media importancia” y un 26%
mucha importancia. Como se observa, un 31% de los consumidores de ensaladas de 1V
Gama le dan mucha importancia a los compuestos beneficiosos para la salud que
presentan estos productos, mientras que los No-consumidores tuvieron en cuenta
marcando bastante y mucha importancia que no consumian ensaladas de IV Gama porque
para ellos no son tan saludables como los productos frescos. Como se observa en la figura
16, los aspectos que mas en cuenta tienen los consumidores en el momento de la compra
y que han marcado la mayoria de los consumidores con “mucha importancia” son: la
fecha de caducidad, marcando un 54% de los consumidores “mucha importancia”; la
presencia de exudados con un 62%; hojas pardeadas con un 67%; hojas envejecidas con
un 70% y hojas mustias y deshidratadas con un 71%. Estos resultados coinciden con el
estudio realizado por Ares et al. (2008), en el cual, el porcentaje de rechazo de los
consumidores en el momento de la comprar fue mayor a medida que aumentd la
temperatura de almacenamiento, puesto que la apariencia no era deseable y tuvieron en
cuenta aspectos como el marchitamiento, la presencia de manchas marrones y necraticas
en la superficie de la hoja y hojas con aspecto envejecido.

En otro estudio realizado por Dinnella et al. (2014), el nivel percibido de frescura,
la fecha de vencimiento y la apariencia fueron los impulsores mas importantes de la
eleccion de ensalada lista para comer. Ademas, la transparencia del paquete también juega
un papel importante en la conduccién de las decisiones de los consumidores. También los
consumidores calificaron con puntuaciones altas aspectos relacionados con la salud (alto
en fibra, nutritivo, muchas vitaminas y minerales...) y preocupaciones €ticas como por
ejemplo el estar empaquetado de una manera respetuosa con el medio ambiente.
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Figura 18. Nivel de importancia concedido a 10 aspectos en el momento de la compra.
224 respuestas por cada aspecto.

En la figura 17 se muestra que un 64.4% de los consumidores no compraria nunca
una ensalada si alguno de los 10 aspectos citados en la figura 16 no fuesen de su agrado.

® Si, pero depende del precio

@ Si, dependiendo del aspecto
general
Si, pero dependeria de la fecha
de caducidad

@ Si, pero depende del precio,
aspecto general y la fecha de
caducidad

@ No, nunca la compraria

Figura 19. Propdsito de compra si alguno de los aspectos de la figura 16 no fuesen del
agrado del consumidor. 224 respuestas

En la figura 18 se muestra el nivel de importancia concedido por los consumidores
a 6 aspectos cuando la ensalada se encuentra varios dias en el frigorifico después de su
compra. La mayoria de los consumidores han marcado con “mucha importancia” cada
uno de los siguientes 6 aspectos: Un 71% de los consumidores marcéd “mucha
importancia” a la aparicion de olores extrafios en la ensalada, un 66% a la presencia de
exudados, un 61% a las hojas mustias y pardeadas, un 60% a hojas envejecidas, un 58%
a hojas pardeadas y un 40% a la fecha de caducidad.
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La fecha de caducidad La presencia de olores La presencia de exudados Hojas pardeadas Hojas con aspecto Hojas mustias y
extrafios envejecido deshidratadas

Figura 20. Nivel de importancia concedido a 6 aspectos cuando la ensalada se encuentra
varios dias en el frigorifico. 224 respuestas.

En la figura 19 se vuelve a observar lo importante que es la apariencia de un
producto para optar a consumirlo, ya que la mayoria de los consumidores le dan mucha
importancia a la presencia de olores extrafios, exudados, pardeamiento, hojas envejecidas
y hojas mustias y deshidratadas. Ademas, en la encuesta, un 50.4% de los consumidores
indicd que nunca consumiria la ensalada si alguno de los aspectos de la figura 18 no se
ajustase a sus preferencias. En cambio, un 40.1% de los consumidores marcé que
consumiria la ensalada dependiendo del aspecto global de esta, haciendo de nuevo
hincapié en la apariencia.

@ Si, por supuesto. No quiero
despreciar alimentos

@ Si, dependiendo de la fecha de
caducidad

Si, dependiendo del aspecto del
producto

@® No, nunca

Figura 21. Propdsito de consumo si alguno de los aspectos de la figura 19 no fuesen del
agrado del consumidor. 224 respuestas.

En el estudio de Manzocco et al. (2017), si la ensalada siempre se consumiera el
dia de la compra (t=0), no habria desperdicio de ensalada ya que, en ese dia, el rechazo
del producto seria igual a cero puesto que en principio no presentaria ningln aspecto
desagradable para el consumidor. Por el contrario, si la mayoria de los consumidores
decidieran comer la ensalada después de varios dias de almacenamiento, la probabilidad
de rechazo aumentaria, lo que explicaria una mayor pérdida de ensalada. Ademas, si este
fuera el caso, se esperaria un efecto intenso de la temperatura de almacenamiento en los
desechos de la ensalada ya que el rechazo del producto se ve significativamente afectado
por la temperatura de almacenamiento. Estos datos sugieren que los consumidores son
conscientes de la frescura del producto. En funcion de la corta vida util de la ensalada
recién cortada, tienden a consumirla lo antes posible para evitar el consumo de ensalada
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almacenada durante mas dias, lo que podria tener un nivel de calidad méas bajo, con un
mayor riesgo de ser desechado. La probabilidad de consumo de ensalada disminuyo
rdpidamente después de la compra y se acerco a cero para un tiempo de almacenamiento
de més de 5 dias. Esto indica que es poco probable que los paquetes de ensaladas
permanezcan en el refrigerador de los consumidores més de 5 dias. En otro estudio
realizado por Ares et al. (2008), los consumidores también rechazaron el consumo de las
ensaladas una vez adquiridas cuando atributos relacionados con la calidad sensorial no se
ajustaban a sus preferencias. Sin embargo, los resultados mostraron que los consumidores
fueron mas duros al seleccionar un producto en la etapa de compra que en la etapa de
consumo. Estos resultados coinciden con nuestro estudio, en el cual, los consumidores de
ensalada de IV Gama también fueron més estrictos en la etapa de compra que en la etapa
de consumo. Esto podria atribuirse al hecho de que cuando consideraban la etapa de
compra estaban pensando en almacenar el producto antes de consumirlo, o que cuando
estaban en sus hogares eran mas tolerantes a los defectos porque ya habian comprado el
producto y no querian tirarlo a la basura. Por lo tanto, si la vida util de la lechuga
minimamente procesada se determina considerando el rechazo al consumo, los
consumidores podrian rechazar comprar el producto en los supermercados antes de su
fecha de vencimiento.

Esta diferencia entre la percepcion de los consumidores de un determinado
producto en la etapa de compra y consumo podria ser particularmente importante para los
productos alimenticios en los que la apariencia limita su vida Gtil, y que los consumidores
pueden ver al comprarlos. Por lo tanto, estos resultados sugieren que para asegurar la
calidad de algunos productos, la vida Gtil también deberia estimarse considerando el
rechazo de los consumidores en el momento de la compra en lugar del rechazo al
consumo. El rechazo de los consumidores a consumir un determinado producto podria no
ser la mejor manera de estimar la vida util sensorial, puesto que al responder la pregunta
"¢Consumirias una ensalada si alguno de los aspectos anteriores no se ajusta a sus
preferencias?", los consumidores podrian considerar un cierto contexto en el que tienen
el producto almacenado en sus refrigeradores y, por lo tanto, no ser tan estrictos como lo
son en el momento de la compra.

5 CONCLUSIONES

Teniendo como referencia el Real Decreto 3484/2000 en el que se establecen las
normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de comidas preparadas, el
dia que expira la fecha de caducidad se establece como limite 7.0 log UFC/g para
mesofilos, por lo que el recuento de mesoéfilos de la ensalada de IV gana “Gourmet” se
encuentra dentro de los limites establecidos y las ensaladas pueden considerarse seguras
para el consumo.

La carga de la flora mesofila de la ensalada de IV gama “gourmet después de 5
dias caducada en refrigeradores domesticos, esta dentro de los valores tolerados.
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Durante la conservacion de ensalada de IV gama “gourmet” en refrigeradores
domésticos, tanto el pardeamiento, especialmente en el radicchio, como las
podredumbres, especialmente en los candnigos, comenzaron a detectarse un dia después
del vencimiento de la fecha de caducidad. La pérdida de firmeza en los candnigos fue
superior al del resto de los otros ingredientes.

Durante la conservacion de ensalada de IV gama “gourmet” en refrigeradores
domeésticos, los ingredientes mejor valorados por los jueces en cuanto a apreciacion
global y proposito de consumo, fueron la escarola verde y el radicchio y los ingredientes
peor valorados fueron los canonigos y la escarola blanca.

Aunque la calidad microbioldgica de la ensalada de IV gama “gourmet” en
refrigeradores domésticos sea aceptable hasta 11 dias, después de 7 dias se producen
cambios en la apariencia del producto que provocan el rechazo de los consumidores. En
la ensalada “gourmet”, los candnigos son mas susceptibles al deterioro que el resto de
ingredientes que la componen y, por tanto, su apariencia marcaria la aceptacion global de
la ensalada “gourmet”.

Se encuestaron a 296 personas, entre las cuales el 55.7% fueron mujeres y el
44.3% hombres. La mayoria de ellos eran consumidores de productos de IV Gama, con
edades comprendidas entre 36 y 65 afios y con nivel de estudios universitarios.

La mayoria de los encuestados son consumidores de IV gama. Los No-
consumidores de ensaladas le dieron mucha importancia al empleo de plasticos en su
envasado. La mayoria de los consumidores de ensaladas de 1V Gama las consume 1 0 2
veces por semana y con mezcla de varios ingredientes.

Los aspectos que mas en cuenta tienen los consumidores en el momento de la
compra son la fecha de caducidad, la presencia de exudados y la presencia de hojas
pardeadas, envejecidas y deshidratadas. Estos aspectos también los tienen en cuenta los
consumidores en el momento de su consumo, incluyendo la presencia de olores extrafios.

La apariencia del producto determina el propdsito de compra y de su consumo.

Sin embargo, los consumidores son mas estrictos con la percepcion del producto en la
etapa de compra, que en la etapa de consumo.
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