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EL OZONO EN POST COSECHA
INCREMENTO EN LA VIDA UTIL DE FRESAS

1. INTRODUCCION

El ozono es un potente desinfectante utilizado desde hace décadas en muy diversos

campos, tanto en agua como en aire.

Las fresas y demas bayas, por su bajo pH (3-5) y elevado contenido en azucares, son
especialmente sensibles al ataque fungico. La fresa es uno de los frutos mas
perecederos dentro del abanico de nuestros productos hortofruticolas, presentando

una alta actividad respiratoria, lo que acelera su degradacion durante la conservacion.

La fresa es, por otra parte, una excelente fuente de compuestos antioxidantes como la
vitamina C y compuestos fendlicos tales como los antocianos, responsables del color
rojo del fruto, o los flavonoides, entre los que destacan los flavan-3-oles, y acidos
fendlicos (Guo et al. 2003; Sun et al. 2002). La vitamina C posee propiedades
antioxidantes que ayudan a prevenir procesos degenerativos (Davey et al. 2000). Los
compuestos fendlicos se asocian a la prevencion de enfermedades cardiovasculares,
cancer y procesos inflamatorios. (Rimm et al. 1996, Hertog, M. 1997, Knekt et al.
1996). Sin embargo, una mala manipulacién y conservaciéon durante la post cosecha

puede ocasionar pérdidas importantes de sus compuestos bio-activos.

Los tratamientos post cosecha mas utilizados para el control de podredumbres y
ralentizacion del metabolismo son la temperatura de refrigeracion y el envasado en
atmoésferas modificadas (EAM) con concentraciones elevadas de CO, (15-20 kPa)
(Mitcham, 2004). Atmésferas enriquecidas en CO, ayudan a prolongar la vida util de la
fresa (Li and Kader, 1989), aunque en algunos casos, pueden dar lugar a procesos de
fermentacion, desordenes fisiol6gicos, maduracion irregular de los frutos y malos
olores (Kader, 1995; Wszelaki y Mitcham, 2000).

La eficacia del ozono en post cosecha como biocida estd de sobra probada,

eliminando o impidiendo la multiplicacién de los microorganismos responsables de la
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putrefaccién que, habitualmente, descomponen los alimentos, por lo que su uso en la
conservacion de alimentos se viene recomendando, y esta regulado, hace ya tiempo
en Europa y Estados Unidos, tanto a temperatura ambiente como en camaras
frigorificas, con la ventaja afladida de que el ozono no provoca cambios en las

caracteristicas organolépticas de los alimentos tratados.

2. MAYOR TIEMPO DE CONSERVACION CON OZONO

Las fresas, frambuesas, moras y demas frutas similares, debido a su elevada actividad
del agua y su superficie rugosa, son alimentos idoneos para que en ellos proliferen
microorganismos patdgenos, por lo que un lavado y desinfeccion adecuado es

recomendable.

Teniendo en cuenta ademas la alta supervivencia de los virus entéricos y parasitos
gue han dado lugar a brotes documentados provocados por el consumo de estas
frutas, seria conveniente complementar dicho lavado y desinfeccién con tratamientos
gue sean capaces de, al menos, reducir su carga microbiana, como podria ser el
tratamiento con ozono, segun indica el Informe del Comité Cientifico de la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricibn (AESAN) sobre riesgos
microbiolégicos asociados al consumo de frutos obtenidos de Fragaria spp. y

Rubus spp.

De acuerdo a distintos estudios publicados en revistas cientificas especializadas, el
uso de ozono aplicado en aire en la conservacion
de fresas, demuestra gran eficacia en la
prolongaciéon de la vida util de las fresas,
impidiendo su enmohecimiento, ademas de

preservar sus caracteristicas organolépticas (olor,

I dias con
color y sabor) y grado de acidez, previniendo la ozone

pérdida de vitamina C en almacenajes de 10 dias.

También hay estudios que refieren un 95% de reduccion del plaguicida difenocolazol

en tratamientos de una hora a diversas concentraciones de ozono.

Por otra parte, los tratamientos de ozono han demostrado presentar un notable efecto

cicatrizante en la planta, contribuyendo a cerrar las heridas producidas por la
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recoleccion de las fresas.
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