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Investigadores del grupo Post-Recoleccién de Frutas y
Hortalizas de la Universidad Miguel Hernéndez (UMH)
de Elche han desarrollado un sistema de conservacion
que alarga la vida il de las alcachofas frescas de 8

a 21 dias. En los huertos y laboratorios de la Escuela
Politécnica Superior de Orihuela (EPSO), han com-
probado que un film macroperforado y una atmésfera
con aceites esenciales mantienen la calidad de este
saludable alimento de produccién local, que podria
exportarse en mejores condiciones.
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ividir cada corazén de alcachofa en dos
y colocarlos en la mezcla de limén y
agua, a medida que se vayan cortando.
Este paso se repite en cualquier receta
de alcachofas. Pero el aderezo de limén
no responde a exigencias del paladar.
La alcachofa se oxida muy répido ol
cortarla porque contiene una enzima
denominada polifenol-oxidasa que produce el pardeamiento
de sus fejidos al contacto con el oxigeno. El zumo de limén
contiene un compuesto antioxidante llomado écido ascérbico,
o mds comdnmente vitamina C, que anula el proceso.

Pero antes incluso de llegar a la cocing, las alcachofas tienen una vida il
muy limitada. Estos polifenoles, que son precisamente los que aportan algu-
nas de las cualidades més saludables de la alcachofa, aceleran su degrada-
cién desde el momento en que la alcachofa se corta de la planta. Por este mo-
tivo, el grupo de investigacién Post-Recoleccién de Frutas y Hortalizas de la
UMH estudia las cualidades de distintos productos vegetales desde el huerto
hasta el punto de venta. En los Gltimos afios, han desarrollado distintas inves-
tigaciones en torno a la alcachofa para identificar las variedades con mayor
cantidad de polifenoles, también un nuevo método de conservacién que alar-
ga su vida ifil varias semanas y sub-

productos de la alcachofa que apor- “Alargar |a

tan valor afiadido a esta hortaliza de

gran importancia para la economia Vida I-Itil de

local. En refrigeracién, la alcachofa

puede aguantar entre 8 o 10 dias, Ia alcaChOfa

segun la época del afio. Con el sis-

n
Ierlna de _atmésfero Irm:u:ropi.-irl:orczdlm m.rmlte que
0s aceifes eSenCiG €5 creqado en Ia
{JMH, las alcachofas se pueden con- deje de Ser un
servar 21 dias en perfecto estado. producto de
En tres o cuatro dias dentro de la consumo ma_

cémara frigorifica, una alcachofa

puede perder entre un 5y un 6% de oritan.amente

peso. Este es el limite en el que una

fruta o una hortaliza ya no se pue- mal”’ apunta
de comercializar porque se muestra

deshidratada. “Con nuesiro envase, Zapata

hemos conseguido que después de

28 dias la pérdida de peso sea del 1%”, asegura el profesor de la UMH Pe-
dro Javier Zapata Coll, miembro del grupo de investigacién Post-Recoleccién
de Frutas y Hortalizas y responsable del estudio. El envase macroperforado
consigue que la humedad relativa dentro del empaquetado sea dlta. Asi, la
alcachofa transpira menos y no pierde fanto peso. El inconveniente del en-
voltorio es que, aunque la atmésfera es macroperforada, significa esto que
el intercambio de gases con el exterior no es selectivo y por tanto es muy
parecido; la concentracién de diéxido de carbono (CO2) en el envase es del
0,3 0 0,5%, esto provoca que la alcachofa ennegrezca. Para complementar
el envasado, los investigadores pensaron afiadir aceites esenciales.

Los aceites esenciales ufilizados para la mejor conservacién de alimentos
frescos no son, en si mismos, novedosos. Segun la investigadora en forma-
cién M? Emma Garcia, se han utilizado toda la vida: “Usamos el timol, que
viene del tomillo; el carvacrol, que viene del orégano; y el eugenol, que viene
del clavo”. Si bien tradicionalmente se utilizaban ramas enteras de la planta

El profesor Pedro Javier Zapata Coll vierte para conservar algunos producios de despensa, ahora se dejan caer unas
unas gotas de timol, carvacrol y eugenol en un pocas gotfas de extracto en alta concentracién con una micropipeta. “Dentro
pequefio recipiente. Estos aceites esenciales del envase macroperforado colocamos un pequefio recipiente con una gasa
provienen del tomillo, el orégano y el clavo. La empapada de aceites esenciales”, explican los investigadores. Estos aceites

investigadora M® Emma Garcia mide la tasa
de respiracion y la hormona de maduracion de
las alcachofas. Exirae una muestra de aire del

son voldtiles a temperatura ambiente e incluso en frio, de manera que se dis-
tribuyen por la atmésfera interior del envase y actdan como agentes antimi-

0 . ; crobianos y antioxidantes. Asi, el envasado desarrollado en la EPSO cumple
SolHe e e noRc L conlo & 0y ¥ el it con las exigencias del mercado y de los consumidores: no contiene aditivos
producido se acumulan con el tiempo. : 'g ; 3 b ; - 2 - :
Fuente: UMH peligrosos, pero mantiene el alimento libre de microbios, toxinas y cualquier
otro elemento que deteriore su calidad.
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“Nuestra investigacién tiene una aplicacién muy directa en la in-
dustria agroalimentaria porque las empresas horticultoras necesitan
potenciar la exportacién; este es el mercado del que obtienen mayor
beneficio”, explica Zapata. “Al alargar la vida dfil de la alcachofq,
podemos conseguir que deje de ser un producto de consumo mayo-
ritariamente local”, continda. Murcia y la Comunidad Valenciana
son las regiones espafiolas que mds alcachofa producen, alcanzan-
do un volumen conjunto de 156 mil toneladas anuales (Statista.com).
Segin los datos de la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentacién, Espafia representaba el 14,8% de produccién mun-
dial en 2017. Pero solo realiza el 9,6% de las exportaciones glo-
bales (Tridge). El sector podria beneficiarse mucho de una vida dtil
prolongada de la alcachofa fresca, que podria transportarse mas
lejos en mejores condiciones.

Para valorar objetivamente las caracteristicas de la alcachofa y com-
probar que el nuevo sistema de envasado supone una mejora en el
producto, se realizaron distintas pruebas en el laboratorio. Por una
parte, se tomaron muestras de CO, y de efileno. El valor de diéxido
de carbono indica la tasa de respiracién de la hortaliza, que es el
principal causante de su deterioro. Atn cortado, un vegetal respira
como normalmente lo haria: consume oxigeno y emite diéxido de
carbono. Al no contar con el apoyo de toda la planta, utiliza sus
propias reservas de almidén, azdcares y otros metabolitos y se de-
teriora. Los resultados del estudio indicaron que un film macroper-
forado es suficiente para reducir la respiracién de las alcachofas,
aunque la reduccién era mayor en los envases que contenian aceites
esenciales.

Por ofra parte, el efileno se considera una hormona de maduracién
de los vegetales. Acelera su metabolismo y provoca cambios de co-
lor, de textura, aroma y sabor. Algunas frutas como las manzanas,
los platanos, aguacates, tomates o cebollas son productores de eti-
leno. Otras, como la lechuga, el brécoli o las zanahorias son muy
sensibles a esta hormona que acelera su descomposicién. Por este
motivo no se deben almacenar juntos. En el estudio realizado en la
UMH se observé que, durante la refrigeracion, la produccién de
efileno era similar en todas las alcachofas envasadas. Sin embargo,
a temperafura ambiente, los aceites esenciales frenaban considera-
blemente la produccién de efileno.

Aunque cualquiera puede darse cuenta de cudndo una verdura se
oscurece, en el laboratorio se midieron objetivamente distintas ca-
racteristicas de color en las alcachofas.
Con un colorimetro, se midieron la lumi-
nosidad y la cromaticidad de los especi-
menes, su matiz y su saturacién. El color
es uno de los aspectos mds importantes
para la aceptacién de un alimento. Si el
color produce rechazo, el consumidor no
llegaré a evaluar otros aspectos como la
textura o la firmeza. En el caso de las
alcachofas, se trata de mantener intactas
las clorofilas, que aportan el color ver-
de. Aunque todos los lotes de alcachofas
sufrieron alteraciones en el color, no se
observaron diferencias significativas en-
tre los distintos tratamientos.

Para determinar la firmeza de las alca- GarCIa
chofas segin el formato de envasado se

utilizé un texturémetro, un brazo mecdni-

co que aplica una fuerza determinada y sirve para hacer ensayos
de traccién, compresion y flexién de un alimento. Esta herramienta
realiza una medida empirica exacta, por oposicién al pulgar, que
es la herramienta utilizada en el mercado para valorar el momento
éptimo de consumo. Tal y como los investigadores esperaban, las

“Usamos el
timol, que viene
del tomillo; el
carvacrol, que
viene del oréga-
no; y el eugenol,
que viene de
clavo”, explica

Las alcachofas son un alimento muy nutritivo y bajo en carbo-
hidratos que puede proporcionar numerosos beneficios para la
salud. Si bien la mayoria de estudios sobre sus propiedades
saludables se han realizado utilizando extracto concentrado de
alcachofa, se ha comprobado que el consumo regular puede
mejorar los niveles de colesterol, la presion arterial, |a salud del
higado, el sindrome de intestino irritable, prevenir la indigestion
y regular los niveles de aziicar en la sangre.

Informacion nutricional
Cantidad por porcion de 100g

Calorias 18kcal
Proteinas 2,49
Hidratos de 2,99
Carbono*

Fibra 10,8%
Potasio 353mg
Fésforo 130mg
Calcio 53mg
Sodio 47mg
Magnesio 26mg
Hierro 1,5mg

*La inulina es e! principal componente glicido de la alcachofa y es
tolerada por los diabéticos.

alcachofas envasadas con aceites esencidles mostraron niveles de
firmeza muy superiores a las conservadas mediante refrigeracion
convencional.

Finalmente, se midieron los fenoles del corazén
de las alcachofas. La actividad biolégica de es-
fos compuestos es antfioxidante, antiinflamato-
ria, antiviral, antibacteriana y antitumoral. La
alcachofa contiene principalmente compuestos
fenélicos descritos como antioxidantes, aunque
los diferentes fenoles presentes en una alcacho-
fa dependen de la variedad y de la parte de la
inflorescencia. Los resultados indicaron que las
alcachofas envasadas junto a los aceites esen-
ciales contenian més polifenoles que el resto en
su parfe comestible.

el “Aunque hemos redlizado los ensayos de labo-
ratorio en envases pequefios de dos alcacho-
fas, nuestro objetivo es aplicar la técnica a un
empagquetado mds grande y por lo tanto mds
respefuoso con el medicambiente”, explica el
profesor Zapata. Los investigadores proponen
un envase contenedor de varios litros de capacidad, cerrado con
el plastico macroperforado y con el vial de aceites esenciales. En
él, las alcachofas se conservaran también en perfectas condiciones
durante el almacenamiento y el transporte al punto de venta, hasta
ser ofrecidas a granel @



