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GESTION POSTCOSECHA

La inteligencia artificial,
protagonista en la
gestion postcosecha

La mecanizacion y la digitalizacion acogen a la inteligencia artificial como gran
aliada en la gestion de los procesos postcosecha del sector hortofruticola

D ALBA CAMPOS. REDACCION.

La importancia de la mecani-
zacion y la digitalizacién en la
gestion de los procesos postco-
secha es mas que evidente en el
sector de las frutas y hortalizas.
La evolucion en este sentido es
constante y, con el auge de las
nuevas tecnologias, lejos pa-
recen quedar aquellas inno-
vaciones que hace un par de
afos impactaban en el merca-
do. Las novedades que antes
sorprendian ahora resultan
habituales en el desempeno
del trabajo diario. La tecnolo-
gia evoluciona a pasos agigan-
tados y el sector agricola se ve
en la necesidad de avanzar en
esta linea para ganar eficiencia
y competitividad.

El machine learning, y
la mecatronica tendran
un gran impacto en
areas que incluyen la
seguridad, la gestion de
recursos, la logistica y
la eficiencia de la
cadena de valor

Hace unos anos hablabamos
de puertas que se abrian sin con-
tacto, de equipos industriales
que permitian detectar defectos
en la fruta y en el embalaje, asi
como de sistemas que informa-
ban sobre la temperatura y la
humedad en el transporte. Sin
embargo, ;qué esta revolucio-
nando al sector agroalimentario
en la actualidad? La respuesta
ya esta en la boca de todos: la
inteligencia artificial.

Todos han oido hablar de ella,
pero pocos saben en qué consis-
te realmente. La inteligencia
artificial es la combinacion de
algoritmos con el objetivo de
crear maquinas que presenten
las mismas capacidades que el
ser humano. Una tecnologia
puede sonar futurista, pero que
ya esta presente en la gran ma-
yoria de sectores profesionales
desde hace algunos anos.

En el caso de la agricultura,
en produccion, se habla de pla-
taformas especificas que, por
medio de analisis predictivos,
mejoran los rendimientos agri-
colas y advierten de impactos
ambientales adversos. En la
gestion postcosecha se trata de
tecnologia que permite contro-
lar la produccion en los almace-
nes en un contexto empresarial
cada vez mas competitivo.

Segun se explica en la in-
vestigacion “Calidad en la
Comercializacion del Bana-
no Cavendish en su Etapa de
Post-Cosecha” del ingeniero en
Sistemas y Computacién, Brian
Nieto, dentro de esta inteligen-

El futuro es digital

La FAO explica que el 40% de las pérdidas
y desperdicios de alimentos en los paises
en vias de desarrollo ocurren en la fase post-
cosecha o en la de elaboracién, mientras que
en los paises algo mas desarrollados, este 40%
ocurre anivel de ventas al por menor, es decir,
en comerciantes mas artesanales. Estas cifras
evidencian la necesidad que tiene la sociedad
de incluir tecnologias derivadas de la discipli-
na de inteligencia artificial para mejorar la
conservacion de los alimentos.

Como bien afirmaba la responsable de
Ingenieria y Desarrollo de Multiscan Tecn-
hologies, Elvira Moreno, en una mesa redon-
da convocada por Ainia, “la sensoérica, y

la inteligencia artificial han venido para
quedarse”.

Poco a poco, la mecanizacion y la digitali-
zacion del sector primario se va abriendo paso
y cada vez son mas las empresas que hacen
uso de las nuevas tecnologias y la inteligencia
digital para conseguir explotar el potencial de
sus productos y agilizar el proceso de trabajo.
Este tipo de innovaciones permiten que los
profesionales de la agricultura se anticipen
a los problemas y, en consecuencia, puedan
tomar las mejores decisiones y buscar so-
luciones al respecto. Esto permitira que los
productos lleguen al cliente final con calidad
y en condiciones 6ptimas para su consumo. i

Las empresas buscan nuevos métodos y mecanismos que mejoren la calidad, cantidad y durabilidad de la fruta. / ARCHIVO
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cia artificial existe la llamada
vision artificial, que es una
rama de la primera dedicada a
la captacién, procesamiento y
memorizacion de informacion
obtenida a través de imagenes
digitales, sea en tiempo real o
mediante imagenes previamen-
te capturadas, utilizando los re-
sultados de dichos analisis para
desencadenar acciones u otros
procesos.

Ademas, esta inteligencia
artificial también puede per-
mitir, por ejemplo, determinar
el estado de maduracion de una
fruta y estimar su tiempo de
vida util mediante aplicaciones
moviles basadas en vision arti-
ficial y algoritmos de machine
learning.

Ante el imparable desarrollo
tecnolégico, cada vez mas em-
presas del sector agroalimen-
tario buscan nuevos métodos
Yy mecanismos que mejoren la
calidad, cantidad y durabili-
dad de las frutas y hortalizas.
Unos métodos que parecen es-
tar englobados en larobéticay la
inteligencia artificial, los cuales,
mediante métodos de analisis de
datos a través de diferentes sen-
sores, consiguen garantizar la
calidad buscada.

La multisensérica es
una tecnologia basada
en equipos dotados con
sensores de diferente
indole, que permite
realizar un andlisis

mas significativo del
producto

Tampoco cabe olvidar a la
multisensorica, una tecnologia
basada en equipos dotados con
sensores de diferente indole, que
permite realizar un analisis mas
significativo del producto.

Actualmente existen equipos
capaces de procesar muchos da-
tos en tiempo real gracias a la
inteligencia artificial, mientras
que los avances en computacion
permiten implantar tecnologias
aun coste competitivo, accesible
paralamayoria de compradores.

OTRAS TECNOLOGIAS
A la hora de mecanizar el pro-
ceso de postcosecha, existen
mejoras en machine learning,
y mecatronica. Estas solucio-
nes tendran un gran impacto en
areas que incluyen la seguridad,
la gestion de recursos, la logisti-
cay la eficiencia de la cadena de
valor.

Todo el proceso de postcose-
cha, en el que se incluyen trasla-
do, manipulacion, clasificacion
y tratamiento de productos, asi
como el embalaje y la gestion de
inventario, se encuentra cada vez
mas automatizado y mecanizado.
De esta manera, la agilidad a la
hora de desarrollar el trabajo es
mucho mayor y el tiempo gana-
do puede aprovecharse en otras
areas. Ademas, la mecanizacion
permite a la empresa un ma-
yor control sobre los procesos
que se desarrollan dentro de su
organizacion.

Todas estas actividades po-
sibilitan obtener analisis en
tiempo real sobre la cantidad y
calidad de la cosecha. Ademas,
facilitan la planificacion de ac-
tividades de tratamiento, clasi-
ficaciéon y empaque, e incluso
permiten estimar niveles de
disponibilidad de producto en el
mercado.
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Gird esta comprometida
con el medioambiente

David Porta, director de estrategia de negocios y exportacion de Grupo
Giro, ensalza algunos aspectos que esta firma desarrolla para cuidar el
medioambiente en la confeccion de envases para el sector hortofruticola

» OSCAR ORTEGA. BARCELONA.
En los altimos ainos, la preocu-
pacion por la conservacion del
medioambiente se ha convertido
en un tema central para la opi-
nion publica que se ha traducido
en una tendencia de sustitucion
de envases de plasticos conven-
cionales por otras alternativas
como pueden ser el carton o el
papel. “Pero la realidad es que
el plastico no es el culpable, sino
la forma como se utiliza, se des-
echay se trata después de su vida
util”, apunta David Porta, direc-
tor de estrategia de negocios y
exportacion de Grupo Giro.
Sibien es cierto que el uso del
plastico en los envases debe con-
trolarse y reducirse en la medida
de lo posible, no se puede olvidar
los beneficios medioambienta-
les que este material aporta al
mundo del envasado: suelen ser
envases mas ligeros que otras
alternativas; suelen tener una
mejor optimizacion de recursos
haciendo mas efectiva larelacion
entre continente y contenido;
suelen permitir un mayor aho-
rro logistico; e incluso, suelen
ser envases de menor impacto
medioambiental en términos de
huella de carbono. Aun asi, la ten-
dencia delas grandes superficies
es la de eliminar los envases de
plastico y sustituirlos por alter-
nativas como el papel o materia-
les celulésicos.

¢PAPEL O CARTON?
“Los envases de papel o cartén
proporcionan una alternativa
atractiva para los consumidores
debido a su facilidad para biode-
gradarse”, apunta Porta. Si un
papel o carton se escapa del cir-
cuito de reciclaje, se biodegrada
en mucho menos tiempo que un
envase de plastico. Si se consi-
dera que hoy en dia, ya existen
soluciones de papel y cartén que
consiguen igualar la funciona-
lidad de los envases de plastico
equivalentes, se entiende por qué
existe una parte de la sociedad
que prefiera este tipo de material.

Ademas, el papel o cartén
procede de fuentes renovables
sila gestion forestal en origen es
responsable mientras el plastico
tiene origen fosil que es finito y la
Unica forma de realizar una pro-
duccion sostenible es a través del
reciclaje.

ENVASES DE CELULOSA
Actualmente, Giré dispone de
dos tipos de envase dentro de las
soluciones 100% celulosa que se
distinguen por la tecnologia uti-
lizada a la hora de confeccionar
el envase.

Por un lado, los envases de ce-
lulosa con grapa, que consisten
en unir, mediante un proceso
mecanico de grapado, una malla
de celulosa con una etiqueta de
papel. Por otro lado, los envases
termoadhesivados de celulosa.
Con esta nueva tecnologia, en la
actualidad pendiente de paten-
te, Giro ofrece la posibilidad de
confeccionar el envase Girsac o

Ultrabag celulosa uniendo la ma-
1la de celulosa con una banda de
papel mediante la utilizacion de
un adhesivo.

“La malla de celulosa, bauti-
zada con el nombre comercial de
malla Gircel (de “Giro+Celulo-
sa”) consiste en una malla tejida
apartir de hilos de fibra celul6si-
ca” describe Porta. Esta fibra se
obtiene a partir de la pulpa de la
madera, procedente mayoritaria-
mente de plantaciones de euca-
lipto certificadas como FSC para
garantizar la gestion forestal sos-
tenible de los bosques de donde
se obtiene la materia prima. Con
este certificado, Gir6 asegura que
lamalla Gircel no contiene mate-
rias primas provenientes de bos-
ques no autorizados, evitando asi
la deforestacion de bosques.

En comparacion con la fabri-
cacion de otras fibras de celulosa
(como el algod6n), 1a produccion
de Gircel es significativamen-
te mas responsable con el me-
dioambiente. Gir6 dispone de una
amplia gama de colores de malla
pudiendo seleccionar aquel color
que mejor se adapte al contenido
del envase. Para la confeccion de
ambos envases, tanto la malla

David Porta, derecha de la fotografia, con parte del equipo de estrategia de negocio en la reciente Fruit Logistica. / 00

“Los envases de papel o carton proporcionan una
alternativa atractiva para los consumidores”

“Tanto los envases WG como los C2C celuldsicos tienen
una resistencia maxima de 2 kilos”

Gircel como el film o las etique-
tas Gir6 son materiales de origen
celuloésico con la Certificacion
FSC (AEN-COC-000401). Con es-
tas nuevas soluciones, Gir6 pre-
senta al mercado los primeros
envases completamente libres
de plastico y bioplasticos (como
el PLA o PBAT).

ENVASES GRAPADOS
Existen dos tipos de envases
grapados de celulosa: Wineglass
(WG) y Clip2clip (C2C). En el
envase WG, con una etiqueta en
forma de botella de vino (“Wi-
neglass”) sujeta por una grapa
metalica al envase. En el C2C, en
cambio, cuenta con una etique-
ta que esta sujeta por una grapa

metalica en los dos extremos del
envase.

David Porta explica que “tan-
to los envases WG como los C2C
celulésicos tienen una resisten-
ciamaxima de 2 Kg y pueden rea-
lizarse con cualquiera de las gra-
padoras de Giro ya existentes en
elmercado: CA-9, CA-10y GH-20".
Parala confeccion del envase WG
no es necesaria la instalacion de
ningin Kit; para el C2C, en cam-
bio, si. El output de maquina si-
gue siendo el mismo que paralas
etiquetas en material plastico, de
hasta 35 bolsas por minuto para
envases de 1 Kg.

Porta remarca que “dentro
de los distintos tipos de etiqueta,
Giré sigue innovando e investi-

Giro dispone de dos tipos de envases termoadhesivados de celulosa: Girsac y Ultrabag. / OSCAR ORTEGA

21 de marzo de 2023

gando en nuevas soluciones de
celulosa que le permitan optimi-
zar la cantidad de material utili-
zado y hacer todavia mas sosteni-
ble los envases de celulosa”.

En esta linea de innovacion,
en la reciente Fruit Logistica
Giré present6 las nuevas eti-
quetas de celulosa ECO. Estas
etiquetas responden a la nece-
sidad de seguir optimizando la
cantidad de material utilizado,
consiguiendo reducir el espesor
de las etiquetas de 1400 galgas a
560 galgas. Esta nueva etiqueta,
pretende ser una alternativa mas
sostenible a la etiqueta de celulo-
sano térmica.

El director de estrategia de
negocios y exportacion de Gru-
po Giro6 describe que “al ser una
etiqueta de menor espesor y no
necesitar de una laminacioén con
otra capa de papel, nos permite
obtener una etiqueta muy compe-
titiva en precio y con una mejora
importante en la cantidad de ma-
terial utilizada en el envase. Ade-
mas, esta nueva etiqueta, utiliza
un tipo de papel mas liso permi-
tiendo mejorar sustancialmente
la calidad de impresion, tanto en
el diseno de la etiqueta como en
la impresion de datos variables
mediante ribbon”.

Es importante senalar, que
estanueva etiqueta es significati-
vamente mas fina que la anterior
y por tanto mas delicada, por lo
que “debemos asegurar el buen
mantenimiento de las maquinas
CA-9y CA-10 e instalacion de los
kits necesarios para obtener un
buen resultado en el envase”.

ENVASE TERMOADHESIVADO
Gir6 dispone de dos tipos de en-
vases termoadhesivados de celu-
losa: Girsac y Ultrabag.

Para confeccionar ambos
envases, Giro ha tenido que de-
sarrollar una nueva tecnologia
que le permitiera cerrar el en-
vase de celulosa. Hasta ahora, la
Girbagger, cerraba los envases
Girsac y Ultrabag de plastico por
termosoldadura. Al aplicar tem-
peratura en una malla de polieti-
leno, esta se soldaba con el film,
quedando cerrado el envase. En
el caso dela celulosa, se tenia que
trabajar en un nuevo sistema que
permitiese unir la malla Gircel
con el Film de papel.

El film de papel lleva franjas
termoadhesivas que se activan
mediante temperatura en su
cara interior y que permiten
sellar las dos caras del film con
la malla y cerrar el envase. En
el caso del envase ultrabag se
anaden ademas franjas adhesi-
vas verticalmente a lo largo del
film de manera que este queda
completamente sujeto a la ma-
1la aportandole consistencia y
verticalidad al envase. Ademas,
Gir6 ha desarrollado un sistema
de troquelado mediante el cual es
posible una correcta perforacion
de dos aberturas que facilitan la
sujecion del envase.

Los pesos maximos para es-
tos envases son de 1,5 Kg en el
caso del Girsac y 2,5 Kg para el
Ultrabag.

El output de este envase, al
tratarse de un material mas de-
licado, baja ligeramente y pasa a
ser de hasta 30 bolsas por minuto
para envases de 1 Kg.

Es importante sefialar 1a ne-
cesidad de instalar un kit en la
GirBagger para poder elaborar
el envase Girsac y Ultrabag Ce-
lulosa. Una vez instalado el kit
y cambiando simplemente los
parametros en la pantalla la en-
vasadora podra funcionar tanto
con materiales de plastico como
de celulosa.
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Los AGVs son vehiculos de guiado automatico que sustituyen a las tradicionales carretillas y permiten gestionar el trasiego de cajas o bins por el almacén de forma totalmente segura y eficiente. / MAF RODA

Las empresas que introducen la
tecnologia de Maf Roda amplian
sus margenes de beneficio

La automatizacion en los procesos agroalimentarios es indispensable para poder
mantener los niveles de produccion que demanda el mercado a precios competitivos

D VALENCIA FRUITS. REDACCION.

Si bien la automatizacion en
el sector agricola ya es un he-
cho entre los agricultores mas
eficientes, la llegada hasta los
modelos que se manejan hoy en
dia solo ha sido posible a través
de un largo, centenario incluso,
proceso de evolucion tecnologi-
ca. Este proceso tecnologico ha
ido siempre unido a una bus-
queda de la mejora de la produc-
tividad y a un aumento del ren-
dimiento, sobre todo ahora que,
en un contexto actual bastante
incierto, la automatizacion en
los procesos agroalimentarios
se hace indispensable para po-
der mantener los niveles de pro-
duccion que demanda el merca-
do a precios competitivos. Y, en
este entorno, Maf Roda “puede
aportar mucho valor ya que
ofrece una gran variedad de so-
luciones en la digitalizacion y
la automatizacion de procesos”,
afirman sus responsables.

[ VENTAJA COMPETITIVA
Las soluciones tecnologicas de
Maf Roda cubren el ciclo com-
pleto de procesos de un centro
hortofruticola ala vez que apor-
tan un gran valor a las empre-
sas al poner a su disposicién un
know-how en automatizacion de
procesos que garantiza ser mas
competitivos en un contexto de
incertidumbre con unos marge-
nes cada vez mas erosionados y
escasez de mano de obra.
Automatizar todo o parte
del proceso, dependiendo de la
linea, puede llegar a optimizar
facilmente un 40%-50% el na-
mero de personas necesarias
para gestionar una instalacion
y, ademas, una instalacion to-
talmente automatizada permi-
te una homogeneizacion mayor

El Line Pack 4R esta en la gama de productos para el encajado y se integra con los calibradores y el sistema de calidad G7. / RF

en la calidad del producto final,
asegurando asi una mayor co-
rrelacion entre el producto que
ofrece la comercializadora y las
expectativas del cliente final.

Se demuestra asi que la
automatizaciéon de procesos
es imprescindible para poder
competir en el mercado global
y es ahi donde Maf Roda ofre-
ce gran valor a las companias
hortofruticolas: tecnologias que
aumentan su productividad y
eficiencia y, por consiguiente,
su rentabilidad.

" GRANDES AVANCES

Con el objetivo de ofrecer una
solucion “llave en mano” a sus
clientes que cubra todo el proce-
so desde que la fruta entra en el
almacén hasta su envasado para
el consumo final, el Grupo Maf
Roda ha ido presentando en los
ultimos anos grandes avances

El porfolio de Maf Roda se divide en tres vias clave
de innovacion para poder abarcar todos los procesos
de la cadena agroalimentaria: los calibradores y
sistemas electronicos, la confeccion y la gestion

de la logistica del almacén

tecnologicos en la industria que
siguen una clara linea vertebral:
la automatizacion de procesos
en las centrales hortofruticolas.
Esta linea se divide en tres vias
clave de innovacioén para poder
abarcar todo el proceso: los ca-
libradores y sistemas electroni-
cos, la confeccion y la gestion de
la logistica del almacén.

En la primera area, en el am-
bito de calibradores y sistemas
electronicos, Maf Roda ha lan-
zado un nuevo calibrador para
cerezas, el Cherryway IV, que ha

supuesto una gran revolucion
en la industria de la cereza por
su innovador y patentado siste-
ma de rotacion que permite ver
la superficie completa de la ce-
reza, incluyendo la zona apical.

La combinacion de este ca-
librador junto con el sistema
electronico Cherryscan G7 ha
permitido aumentar conside-
rablemente la precisiéon en la
deteccion de defectos y, por tan-
to, incrementar la eficiencia de
lalineay su productividad. Este
calibrador ha sido galardonado

El Grupo Maf Roda ha
ido presentando en los
ultimos afios grandes
avances tecnoldgicos en
la industria que siguen
una clara linea vertebral:
la automatizacion de
procesos en las centrales
hortofruticolas

en varias ocasiones, incluido un
premio a Producto del Anoenel
marco de la Innovacion.

En el area de confeccion, la
compania lleva anos apostando
por la robotica con un departa-
mento especifico desde el que
han lanzado diversos productos
al mercado, como los robots de
confeccion.

Estos robots mejoran la efi-
ciencia y rentabilidad de una
linea al realizar un encajado
orientado de la fruta cubriendo
una clara necesidad por auto-
matizar este proceso de los pro-
ductores desde hace mas de una
década.

Actualmente, el Grupo Maf
Roda cuenta con soluciones de
encajado con orientacion de
fruta para manzana, kiwi, me-
locoton, nectarina vy, el pasado
mes de febrero en la gran feria
de Fruit Logistica, presento su
gran novedad para citricos, el
Pack Master Citrus.

La gama de productos de
robotica para el encajado con
orientacion de fruta incluye el
Pack Master Kiwi K1, el Fast
Pack Peach, que presento en la
ultima edicién de Fruit Attrac-
tion, Line Pack 4R que se inte-
gra 100% con sus calibradores 'y
el sistema de calidad G7.

Por ultimo, en el area de la
gestion de la logistica interna
de los almacenes, la compania
valenciana lanz6 hace un ano
los vehiculos de guiado auto-
matico o0 AGVs, que sustituyen
a las tradicionales carretillas
y que estan expresamente di-
senados para los almacenes
hortofruticolas.

Estos vehiculos permiten
gestionar el trasiego de cajas
0 bins por el almacén de forma
totalmente segura y eficiente,
ayudando a reducir costes y
aumentando la productividad.
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José Antonio Alconchel destaca su intencion de transferir a los productores valencianos su conocimiento en el tratamiento del aguacate. / RAQUEL FUERTES

JOSE ANTONIO ALCONCHEL / Director general de Alcoaxarquia

“Sera un antes y un despueés
para el aguacate en la
Gomunitat Valenciana”

En 2006 Alcoaxarquia inicio una reconversion desde el citrico convencional a las tropicales y al
citrico organico. Y empezo a trabajar con aguacate en 2009. Hoy tienen crecimientos de dos digitos
en cuanto a toneladas procesadas y se han convertido en expertos en esta fruta tropical que vive un
gran momento de consumo. José Antonio Alconchel, su director general, vio el potencial de la Comu-
nitat Valenciana en la produccion de aguacate y aposto por la instalacion de una planta en Sollana
que promete convertirse en referente del manejo del ‘oro verde’ en esta zona con este cultivo que esta
en plena expansion. Desde el campo hasta el comercio, poniendo en valor el conocimiento en la ges-
tion postcosecha, Alconchel cuenta lo que ya es mas presente que futuro.

D RAQUEL FUERTES. REDACCION.

Valencia Fruits. Alcoaxarquia
tiene ya una larga experiencia
con el aguacatey llega ahora a la
Comunitat Valenciana, ;por qué?

José Antonio Alconchel. Te-
nemos las plantas de produccion
en Malaga y también contamos
con produccién propia en Peru.
Cubrimos la demanda del mer-
cado los 12 meses del ano. Vimos
que en Valencia estaba creciendo
cada vez mas el cultivo de agua-
cate y que estratégicamente era
buen momento para instalarnos
y proporcionar servicio a los pro-
ductores ya que Valencia cuenta
con pocas empresas que realizan
el trabajo de comercializacion.
Ademas, como nosotros somos
productores también podemos
colaborar con los productores va-
lencianos para proporcionar apo-
yo en el manejo de la produccion.

Aunque ahora actuamos como
comercializadores, estamos vien-
do también zonas para invertir
y poder contar con produccion
propia, que es algo que nos gus-
ta tener en todas las zonas en las
que trabajamos. No somos una
cooperativa, pero llegamos a
acuerdos con muchos producto-
res y somos como una familia. La
asistencia técnica, el tratamiento
y la direccion técnica queda en
nuestras manos.

VE. El aguacate es un cultivo
en expansion en la Comunitat
Valenciana, jcual es el papel de
Alcoaxarquia en esta zona?

Nueva planta de la firma espaiiola en el municipio de Sollana. / ALCOAXARQUIA

JAA. Uno de nuestros prin-
cipales objetivos es ofrecer a
nuestros clientes productos de
cercania cara a suministrar en
la Comunitat, proporcionando
mejor servicio y mayor frescu-
ra, resaltando el proyecto que
mantenemos con Mercadona.
Este es un proyecto también muy
personal por las relaciones que
mantengo en Valencia y que me
permitieron ver que con el cono-
cimiento y continuo aprendizaje
que tenemos en Alcoaxarquia en
el manejo del aguacate podemos
contribuir a una buena gestion
del aguacate valenciano.

VE. Las instalaciones de So-
llana (Valencia) empiezan a fun-
cionar esta segunda quincena

de marzo, ;qué servicios quiere
proporcionar Alcoaxarquia a los
productores?

JAA. Efectivamente, estamos
ultimando la puesta en marcha
de las instalaciones para estar
totalmente operativos antes el 20
de marzo. Queremos transferir
a los productores valencianos
nuestros conocimientos en el
tratamiento del aguacate. Propor-
cionaremos todos los servicios
tanto a nivel agronémico como
de postcosecha, maduracion,
manipulacion, envasado... has-
taladistribucion y comercializa-
cion. El sector del aguacate esta
creciendo mucho en la Comuni-
tat Valenciana y nuestro modelo
de negocio de “comercializar lo

que producimos” y controlando
lo que producimos sera un valor
anadido para aquellos producto-
res que se sumen a nuestro pro-
yecto. Sera un antes y un después
parael aguacate en la Comunitat
Valenciana.

VE. ;Y por qué Sollana?

JAA. Ademas de que las ins-
talaciones son las mejores para
nuestros intereses, es un punto
estratégico dada su cercania a los
puertos de Valencia y Sagunto.
Como nosotros damos servicio
los doce meses, cuando se acaba
la produccion espafnola contamos
con la proximidad de esta infraes-
tructura para la manipulacion
del producto de ultramar. Quere-
mos disminuir la huella de car-
bono, reduciendo el transito al
evitar el tramo desde Algeciras.

VE. ;Qué caracteristicas tiene
esta planta?

JAA. Son 2.700 m2. Aunque
arrancaremos con unas 700 tone-
ladas, esta lista para hacer hasta
2.000 t mensuales. Y la planta de
procesos de maduracion tiene
una capacidad para 1.500 t men-
suales. Por ahora trabajaremos
con aguacate convencional. Tam-
bién tenemos que resaltar que
la planta de manipulacion esta
climatizada por lo que podemos
trabajar nuestros aguacates sin
romper la cadena de frio.

VF. ;De cudntos puestos de
trabajo estamos hablando?

JAA. De entre 60y 70 puestos
de trabajo. Estamos muy conten-
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“Con el conocimiento
y continuo aprendizaje
de Alcoaxarquia en el
manejo del aguacate
podemos contribuir a
una buena gestion del
aguacate valenciano”

tos. Quiero decir publicamente
que nos han atendido muy bien
las autoridades y las organiza-
ciones agrarias, muy especial-
mente el apoyo y colaboracion
de AVA - Asaja junto a Asoproa
y el ayuntamiento de Sollana.
También estamos cerrando li-
neas de trabajo en investigacion
con el IVIA.

VFE. ;Trabajan solo con Pert
en contraestacion?

JAA. Sobre todo, trabajamos
con Peru (de abril a octubre),
alli también somos productores
y tenemos 400 hectareas. Pero
también trabajamos con México
para cubrir la pequena ventana
de seis semanas hasta que em-
pieza la campana espanola (de
diciembre a abril).

VE. ;/Trabajan aguacate orga-
nico o convencional?

JAA. Lamayor parte de nues-
tra produccion es organica y en
las incorporaciones que vamos
haciendo vamos haciendo la
transicion a organico. Produci-
mos organico mayoritariamente
y no nos resulta mas costoso que
el convencional.

VF. ;Y no es mas corta la
ventana de comercializacion del
organico?

JAA. No, aunque esta es una
creencia muy extendida. Hoy
por hoy comercializamos 1.800
hectareas de aguacate y el 70%
es organico. Y para nada es un
problema.

VE. ;Van a diferenciar lineas
convencionales y organicas al
incorporar la planta de Sollana?

JAA. Enlos procesos de trans-
formacion vamos a dejar Malaga
fundamentalmente con organico
y Valencia con convencional.

VE. ;Cual es el mercado actual
del aguacate de Alcoaxarquia?

JAA. En el mercado espanol
se queda apenas un 15%. Expor-
tamos principalmente a Francia,
Bélgica, Alemania, Reino Unido,
Suecia, Noruega...

VE. ;Cual es la produccion ac-
tual de aguacate Alcoaxarquia?

JAA. Estamos en las 16.000
toneladas y tenemos un creci-
miento anual del 35%. Espera-
mos estar en tres anos en 25.000
toneladas. Estamos en Malaga,
Granada, Cadiz y Huelva. Tam-
bién en Marruecos y Peru.

VEF. ;Qué esperan a partir de
ahora, cuando ya estén operativos
en Sollana?

JAA. Creemos en la Comu-
nitat Valenciana. Sabemos que
hace falta trabajar mucho, hay
un gran potencial de crecimien-
to, pero el sector necesita aseso-
ramiento por las cualidades de
este producto.

Era importante llegar al final
de campana porque el ano pasa-
do con el Lamb Hass hubo una
mala experiencia y queremos
ayudar con esa variedad por-
que queremos demostrar que
no es una mala variedad, sino
que, simplemente, es diferente
al Hass y hay que darle un trata-
miento distinto. Y luego, al ter-
minar la campana espafola, ya
daremos paso a la importacion.

Empezamos un proyecto muy
importante para Alcoaxarquia
y para mi, por mi implicacion
personal.
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La importancia de los fitosanitarios en
|a gestion postcosecha hortofruticola

BENITO ORIHUEL (*)

os fitosanitarios, real-
mente en la actuali-
dad denominados por
la Unién Europea con
el acronimo PPPs (Productos
de Proteccion de las Plantas),
tienen un rol central en las
cadenas de suministro y valor
de Frutas y Hortalizas. En este
breve articulo nos centraremos
en los de mayor relevancia para
estas cadenas, los fungicidas de
uso postcosecha. Revisaremos
su papel actual en la gestién
postcosecha y la posible evolu-
cion de su uso en el futuro.

Es en general aceptado que
los fungicidas y fungistaticos de
uso postcosecha son muy nece-
sarios para evitar los podridos
en las cadenas de suministro
de citricos, bananas, fruta de
hueso y otros, sobre todo para
la comercializacion de fruta
de otros continentes y para la
confeccion en origen de preem-
paquetados (mallas, Girsacs,
barquetas, etc.), unidades de
venta con hasta 30 o mas frutos.

Sino se utilizaran estos pro-
ductos para reducir las pérdi-
das por podrido, el desperdicio
alimentario entre origen y con-
sumidor seria brutal. De hecho,
algn retailer realizé alguna
prueba intentando comercia-
lizar citricos “directamente de
campo” con resultados catas-
troficos, pues los citricos son
el fruto con mayor tendencia
a pudrir, solo fresa y fresones
quiza los superen.

En la actualidad son cinco
los fungicidas de uso postcose-
cha utilizados, y de usolegal en
practicamente todo el mundo:

Orihuel afirma que estan trabajando en soluciones mas verdes. / OSCAR ORZANCO

Fludioxonil, Imazalil, Orto-fe-
nilfenol, Pirimetanil y Tiaben-
dazol. También existen fungis-
taticos cuyo uso esta aprobado
practicamente en todo el mun-
do, el Sorbato potasico y el Bi-
carbonato sodico. Siendo todos
productos quimicos, los prime-
ros, también denominados fun-
gicidas convencionales, tienen
peor prensa. ;Son los residuos
de estos productos quimicos un
problema para la salud de los
consumidores? Segin la EFSA
(Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria) la respuesta es
clara y rotunda, mientras sus
residuos se mantengan dentro
de los denominados Limites
Maximos de Residuos (LMR) su

ingesta esta muy lejos de causar
algtn problema.
Probablemente estamos ante
una cuestion de percepcién
por parte de consumidores y
sociedad en general; ya que
las campanas de ONGs como
Greenpeace han tenido éxito
y no se ha colocado en el otro
lado de la balanza los extensi-
vos tests llevados a cabo que
hacen que la agencia europea
EFSA los considere seguros,
asi como la reduccion de las
pérdidas postcosecha que se
consigue con un uso correcto de
los fungicidas convencionales.
Del mismo modo, la reduccion
de pérdidas y desperdicio son
probablemente mucho mas re-

levantes para la sostenibilidad
del planeta que algun efecto
medioambientalmente negati-
vo que la utilizacién de estos
fungicidas pueda tener. Las
pérdidas postcosecha en frutas
y hortalizas se sitlan en torno
a un 5-20% en los paises desa-
rrollados y un 15-40%, segin
distintas fuentes, entre ellas la
FAO. Si bien el podrido es solo
una de las razones para estas
pérdidas es la mas relevante.
Por ejemplo, dentro de nuestro
sector es bien sabido que hace
solo unos afios fueron muchos
los contenedores de limones
que llegaron a Cartagena con
porcentajes de podrido superio-
res al 40% y que tuvieron que
desecharse en su totalidad. Con
los fungicidas se pueden conse-
guir eficacias industriales en
el control del podrido de casi el
100%, mientras que, si bien se
ha investigado mucho en diver-
sos métodos fisicos, biolégicos
o de “quimica verde”, nunca se
hallegado a eficacias similares
y es por ello que los fungicidas
convencionales siguen utilizan-
dose ampliamente.

En Citrosol estamos traba-
jando desde hace muchos anos
en soluciones organicas y mas
verdes para el podrido, pero
sera dificil que se llegue a efica-
cias tan altas y con control de la
esporulacion como las que con-
seguimos con el Imazalil. Quiza
algtn lector se preguntara por
qué sus resultados en control
del podrido no son tan brillan-
tes. Puede haber varias respues-
tas, pero la mas usual es que se
han desarrollado resistencias

al Imazalil. Las cepas de Peni-
cillium digitatum y P. italicum
han evolucionado hasta conver-
tirse en resistentes al fungicida.
La resistencia a los fungicidas
es como un enemigo escondido
que impide las buenas llegadas.
El desarrollo de la resistencia
es un proceso que lentamen-
te, pero de forma continua, va
disminuyendo la eficacia de los
fungicidas. Sin programas de
monitorizacion para evaluar la
evolucion de las poblaciones de
esporas de P. digitatum y P. ita-
licum resistentes, la deteccion
del problema no tiene lugar
hasta que llegan las primeras
reclamaciones por podrido en
destino. En Citrosol llevamos
afnos trabajando en la monito-
rizacion de las resistencias y
en programas de tratamientos
e higienizacion para su control.

Una de las ventajas que po-
drian tener los métodos y pro-
ductos organicos o de “quimica
verde” es que al ser varios los
mecanismos de accion de estos
productos es mucho mas dificil
la aparicion de resistencias a
los mismos. Sin embargo, en la
actualidad no existe ninguna
mezcla, o coctel, de tratamien-
tos a base de productos organicos
(insumos certificados para agri-
cultura ecologica segiin la nor-
mativa UE), y o biol6gicos, fisicos
ode “quimica verde” que supere
las eficacias que se pueden con-
seguir con los fungicidas siem-
pre que la poblacion de esporas
no sea resistente a los mismos.
Como, por otra parte, la renova-
cion por parte de EFSA y de la
Comision Europea de las mate-
rias activas que ahora mismo
estan en este proceso, Imazalil y
OPP, va por muy buen camino, se
espera que en el futuro proximo
los productos mencionados sigan
contribuyendo al control del po-
drido y asialareduccion de pér-
didas y desperdicio alimentario
en frutas y hortalizas.

(*) Dr: en C. Quimicas,
Postharvest Advisor
de Citrosol
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MARCOS SERNA / Responsable del Servicio Técnico de Sanifruit

“Sanifruit ofrece soluciones para
que la fruta llegue al consumidor
en condiciones optimas”

La gestion postcosecha bajo el imperativo de las buenas practicas utilizando soluciones sin residuos
es crucial en la oferta de Sanifruit, “una empresa con vocacion de servicio”. El responsable del servi-
cio tecnico de la empresa valenciana, Marcos Serna, explica los detalles que marcan la diferencia en
la postcosecha de frutas y hortalizas cuyo objetivo es garantizar la calidad y frescura del producto.

» VALENCIA FRUITS. REDACCION.
Valencia Fruits. ;Qué impor-
tancia tienen para Sanifruit las
buenas practicas en la postcose-
cha sin residuos?

Marcos Serna. Para Sani-
fruit la importancia del concepto
“Buenas Practicas en la Postco-
secha” es fundamental porque
SOMOS Una empresa con vocacion
de servicio y cuando se prepara
una oferta de tratamiento con
nuestros productos esta oferta
lleva asociada siempre un con-
junto de buenas practicas a rea-
lizar por parte del cliente en su
almacén para mejorar distintos
aspectos del manejo de la fruta/
hortaliza que consigue darle un
valor afiadido, los mejores resul-
tados del tratamiento con nues-
tros productos.

VE. ;Qué cambio en los proce-
dimientos debe hacer una empre-
sa que pase de emplear fitosani-
tarios de sintesis a soluciones sin
residuos?

MS. Lo importante es que el
cliente comprenda que el mane-
jo de la fruta y de los equipos de
tratamiento, incluso de las ins-
talaciones, debe ser diferente si
se emplea una solucion de post-
cosecha sin residuos.

Una vez conseguido este
cambio de forma de pensar es
importante que, a través de visi-
tas y auditorias de nuestros téc-
nicos comerciales, se detecten los
puntos criticos del proceso que
requieren una especial atencion
0 cambio para poder hacer un
tratamiento sin residuos.

VE. ;Qué cultura organizacio-
nal es necesaria en una central
para aplicar buenas practicas
postcosecha?

" Fruit

ani

Para Serna, todas las practicas deben ir enfocadas a obtener el mayor rédito y el menor desperdicio. / SANIFRUIT

MS. Es imprescindible enten-
der que la postcosecha no es solo
aplicar un producto en un punto
concreto y esperar que eso ten-
ga una longevidad concreta. La
postcosecha hay que entenderla
como un conjunto de activida-
des que nos llevan a conseguir
optimizar todos los procesos de
forma que la fruta llegue en con-
diciones 6ptimas al consumidor
final. Todo ello sin afectar de for-
ma negativa al medioambiente,
la sostenibilidad y la salud de
los integrantes en la cadena. Sa-
nifruit no solo ofrece productos
postcosecha sino todo un ecosis-
tema de soluciones para conse-
guir este objetivo.

VF. ;Cuales son los detalles que
marcan la diferencia?

“La postcosecha hay que entenderla como un conjunto
de actividades que nos llevan a conseguir optimizar
todos los procesos de forma que la fruta llegue en
condiciones optimas al consumidor final”

MS. La diferencia la marcan
la existencia de procedimientos y
control de los procesos de forma
que todos los puntos criticos de
la postcosecha estén contempla-
dos, analizados y optimizados.
La diferencia entre un almacén
que considera la postcosecha
como un proceso clave de su core
operacional se ve en los detalles
y esos detalles confieren a la em-
presa unos procesos firmes que
ayudan a conseguir los mejores

resultados. Auditorias, higiene,
limpieza y desinfeccion, cultura
de trabajo, procedimientos de
los empleados, estandares de ca-
lidad son ejemplos de procesos y
herramientas que requieren un
buen asesoramiento.

VE. ;Como ayuda Sanifruit a
sus clientes a manejar de forma
correcta la fruta en postcosecha?

MS. Sanifruit es una empre-
sa con una eminente vocacion de
servicio. El objetivo es entender
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al cliente y sus procesos e impli-
carnos en su gestion.

Nos centramos en realizar
un analisis previo a través de
auditorias y controles de los
procesos con la ayuda tanto de la
tecnologia al servicio de la post-
cosecha (Sanifruit APP) como
del know-how que poseemos en
procesos y equipos de aplicacion
(SaniSystem).

Posteriormente ofertamos
una propuesta de trabajo donde
aportamos el servicio postcose-
cha con soluciones globales y
particulares, donde el insumo
son los productos Sanifruit y el
resultado es una mejora rentable
de los kilos de fruta enviados a
clientes finales.

VF. ;Cudles son los puntos cri-
ticos de control?

MS. Depende. Pero en térmi-
nos generales son el momento de
la recoleccion del cultivo, la en-
trada de fruta al almacén (pasan-
do por el tratamiento de la fruta
dentro de las 24 primeras horas
después de cosecha), el mante-
nimiento de los stock de fruta
procesados o sin procesar en
zonas diferentes (zonas sucias/
limpias), el exhaustivo control de
las condiciones de las camaras de
almacenaje (segin proceso de
conservacion/desverdizado/ex-
pedicion) y, por ultimo, los pun-
tos de control del procesado de
la fruta en sus distintas fases de
las lineas de triajes o puntos de
seleccion, cabinas de deteccion
de dafios por UV y puntos de apli-
cacion de los tratamientos hasta
llegar a las mesas de confeccion
de producto terminado.

VF. ;Qué se debe tener en
cuenta durante el proceso de
recoleccion?

MS. En este punto nosotros
como empresa postcosecha ha-
cemos mucho hincapié ya que,
siendo un proceso incluido en
el proceso precosecha, tiene una
gran influencia en los siguientes
pasos una vez la fruta llega al al-
macén de confeccion.

VF. ;Qué es lo mas importante
en la gestion de la fruta?

MS. Lo mas importante de la
gestion de la fruta y verdura es
entender que es un ser vivo que
contintia evolucionando una vez
recolectado. Todas las practicas
tienen que ir enfocadas a con-
seguir que, en el menor tiempo
posible y de la manera mas hi-
giénica y saludable, consigamos
obtener el mayor rédito y el me-
nor desperdicio.

Maximi;ando el valor
comercial de Ia fruta

D BION.

Las soluciones de BION para el
filtrado y control del aire duran-
te la postcosecha garantizan la
calidad de la fruta desde el ori-
gen al destino, y estan validadas
para produccion ecologica.

FRENAR LA MADURACION
Las frutas, vegetales o las flores,
como cualquier ser vivo, respi-
rany al hacerlo liberan, ademas
de diéxido de carbono, otros ga-
ses como el etileno, llamado la
‘hormona de la maduracion’.

Frenar ese ‘envejecimiento’
natural de las frutas y verduras
no es tarea facil, y a ello contri-
buyen las soluciones postcose-
cha de BION para filtrar, con-
trolar y monitorizar la calidad

del aire en todas las etapas de la
cadena de suministro.

Bien sea a través de equipos
de filtracion, filtros o sachets,
todas sus soluciones actiian
filtrando el aire, de modo que
se mantenga libre de etileno y
otros compuestos organicos vo-
latiles (COV’s) propios del pro-
ceso natural de la maduracion,
ademas de esporas o microorga-
nismos presentes en la fruta o
vegetal del que se trate.

MAS ECOLOGICO
“Nuestras soluciones, al estar
basadas en el filtrado del aire,
no son invasivas, es decir, no
estan en contacto con el pro-
ducto”, explica Gino Ansaldi,
Global Post Harvest manager de

BION, quien anade que, ademas,
“no dejan residuos”. De hecho,
estan validadas por Ecocert vy,
por tanto, indicadas para pro-
ducciones ecologicas.

Esta es, precisamente, una de
sus grandes ventajas competiti-
vas. Frente a otro tipo de siste-
mas de control o filtrado del aire
basados, por ejemplo, en ozono,
“nosotros trabajamos solo con
aire”, insiste Ansaldi, de modo
que no existen riesgos niparala
seguridad alimentaria del pro-
ducto ni para las personas que
lo manipulan.

PARA TODA LA CADENA
Sus soluciones se adaptan a las
necesidades de cada eslab6on
de la cadena de suministro, asi
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Las soluciones de BION para el filtrado y control del aire durante la postcosecha
garantizan la calidad de la fruta desde el origen hasta el destino. / BION

como al tipo de fruta o vegetal
en el que se aplican.

“Las manzanas o el maracu-
ya son, por ejemplo, dos de las
frutas que mas etileno generan
durante su maduracion, de
modo que, en el caso de envios
junto a otros productos, debe-
mos adaptar nuestro sistema
de filtrado a cada situacion con-

creta”, apunta. Gracias a ello, es
posible “maximizar el valor co-
mercial” de la fruta exportada
desde cualquier punto del pla-
neta, y sea cual sea su tiempo
transito. Y es que la tecnologia
de BION, en combinacion con
unas adecuadas practicas preco-
secha, permite llevar a destino
la fruta de la mayor calidad.
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MSGC, 50 anos preservando la

calidad de frutas y hortalizas

» VALENCIA FRUITS. REDACCION.

Los consumidores de hoy en dia
quieren tener acceso a un sumi-
nistro constante de fruta frescay
sabrosa. Llevar estos productos
delicados desde la plantacion
hasta el destino final en perfec-
tas condiciones y preservando
al mismo tiempo el sabor, la
frescura, la textura y el aroma,
requiere agilidad, flexibilidad y
la Gltima tecnologia para el con-
trol de la temperatura.

La flota de contenedores ree-
fer de MSC es lider en el mundo
por tamano y modernidad. Los
reefers de MSC estan equipados
con la tecnologia que se necesita
para mantener la fruta en perfec-
tas condiciones durante todo el
trayecto. La compania es experta
en el protocolo de Tratamiento
de Frio y sus contenedores incor-
poran tecnologias de Atmosfera
Controlada (AC) para prolongar
la vida util de las frutas y las
hortalizas, asi como sensores y
controles de humedad y ajustes
de ventilacion.

Elequipo de expertos de MSC
esta especialmente formado para
ofrecer soluciones de transporte
puerta a puerta flexibles y renta-
bles a través de la red maritimay
terrestre de la compania en todo

el mundo. Utilizando la moderna
y eficiente flota de la compania
y gracias a las conexiones rapi-
das y fiables de MSC ayudan a
productores de todo el mundo
a llevar alimentos de calidad a
cualquier lugar del planeta y
reducir la pérdida de alimentos.

Los volumenes de produccion
ylasnecesidades logisticas de los
productores pueden fluctuar en
funcion de la temporada, las con-
diciones meteorologicas y otros
factores. Por eso y porque cada
fruta tiene necesidades diferen-
tes, MSC se especializa en crear

A

soluciones personalizadas a la
cadena de suministro de cada
cliente, dando asi un servicio en
el que los exportadores pueden
confiar todo el ano.

Con mas de 50 afnos de ex-
periencia en el transporte de
fruta y hortalizas, MSC ofrece

MSC ayuda a
productores de todo
el mundo a llevar
alimentos de calidad
a cualquier lugar del
planeta y reducir la
pérdida de alimentos

una completa gama de servicios
logisticos, tanto terrestres como
maritimos.

Con una de las flotas de con-
tenedores frigorificos mas gran-
des, ecolbgicas y avanzadas del
mundo, MSC es consciente de
la importancia de preservar en
perfectas condiciones las frutas
y las verduras desde el momento
en que se introducen en el conte-
nedor hasta que llegan al cliente
final. La experiencia de MSC en
el transporte de mercancias pe-
recederas conlleva una inversion
constante en tecnologia e infraes-
tructura, como el uso de unida-
des CA pararalentizar el proceso
de maduracion de la fruta y las
hortalizas y prolongar su vida
util, lo que permite que puedan
ser transportadas durante largas
distancias sin que pierdan sabor
o calidad.

Un ejemplo de esto es el tra-
fico de manzanas desde las an-
tipodas hasta los mercados eu-
ropeos. Nueva Zelanda es uno
de los mayores exportadores de
manzanas del mundo, con un
volumen de exportacion anual
estimado en 402.000 toneladas.
El clima templado de Nueva Ze-
landa proporciona unas condi-
ciones de cultivo perfectas, y la
ubicacién en el hemisferio sur
permite suministrar fruta fresca
a otros paises, como los europeos,
fuera de su propia temporada de
manzanas. Gracias a su extensa
red y cobertura portuaria global,
MSC se ha convertido en uno de
los principales transportistas de
manzanas neozelandesas. Los
buques de MSC hacen escala en
todos los destinos clave para este
mercado, proporcionando a los
productores de manzanas neoze-
landeses un alcance mundial.

Lo mismo ocurre con el tra-
fico de melones que viene desde
Senegal a Espana e Italia duran-
te el invierno. MSC ofrece un ser-
vicio directo estacional dedicado
a estos melones que, en menos de
6dias, llegan a sus consumidores
en estos dos paises.

MAQUINAS DE PREENFRIAMIENTO RAPIDO' POR VACIO
Paralenfriamiento de Iceberg;Romana; Batavia,
Irocadero; coliescarola) espinacas, brocoli; fresas. etc.:
Tiempos de ciclolinferior a'25%

Dimensionado de camara 'y actualizacion de'existentes:
Estudioyconstruccion;instalacion de'equipos frigorificos:
Legalizacion'de instalaciones frigorificas yide bajaitension:

-
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MANUEL PiRIZ / Export Area Manager de Absoger

“Desarrollamosy
falgmcamos las maquinas
mas fiables del mercado*

La empresa francesa Absoger; dedicada a la tecnologia de conservacion de larga duracion de frutas y
verduras, llego a Esparnia hace decadas. Desde entonces, como explica Manuel Piriz, han introducido
en Espania las primeras plantas PSA y “tras mas de 35 anos trabajando en relacion estrecha con los
responsables de las centrales de conservacion, desarrollando y fabricando equipamiento de atmosfera
controlada, aplicamos mejoras continuas al funcionamiento de nuestros sistemas para mejorar la cali-
dad de conservacion y facilitar el manejo de las instalaciones’.

» RAQUEL FUERTES. REDACCION.
Valencia Fruits. jA qué se dedi-
ca Absoger? ;Qué tipo de solucio-
nes ofrece?

Manuel Piriz. Absoger es el
especialista francés en la con-
servacion de larga duracion de
frutas y verduras. Ubicado en
el sur de Francia y con mas de
30 anos de experiencia, ha equi-
pado las principales centrales
fruticolas de Francia y contintia
su desarrollo internacional con
instalaciones en todo el mundo.
La gama de equipos Absoger per-
mite una gestion integral y auto-
matica de gases (02, CO2y C2H4)
y de las condiciones de conserva-
cion en las camaras frigorificas.

VE. ;Qué ventajas ofrecen sus
equipos y soluciones?

MP. Nuestros equipos estan
concebidos parala conservacion
con niveles muy bajos de oxigeno
en camara (ULO y Extreme ULO)
pudiendo ser complementada
por la gestion de presion y elimi-
nacion de etileno, proporcionan-
do un control total sobre todos
los parametros que inciden en
la calidad de conservacion, una
estabilidad en las curvas de nive-
les de gases alo largo del periodo
y una herramienta de decision
para la gestion de stocks.

Fruto de la experiencia de Ab-
soger en otros sectores industria-
les, desarrollamos y fabricamos
las maquinas mas fiables del
mercado: PSA (pressure swing
adsorption o adsorcién por osci-
lacion de presion, en castellano)
con compresor de tornillo de
alta gama y secador frigorifico
integrado (capacidad entre 100 y
1.200 al 5% en 24h) con minimo
mantenimiento y una larga vida
util; absorbedores de CO2 de uno
y dos tanques de carbon que per-
miten trabajar de manera conti-
nua, asi como analizadores de
alta precision (02, CO2 y C2H4).

& ABSOGER

Teotraand ¢
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Manuel Piriz afirma que Absoger desarrolla las maquinas mas fiables. / ABSOGER

“Absoger ha incrementado su presencia en Espaia,
ganandose la confianza de algunas de las principales
centrales de manzana y pera, gracias a la diferenciacion
que aportan sus instalaciones adaptadas a los diferentes
cultivos y variedades”

Los equipos de Absoger estan concebidos para la consrvacion con niveles muy bajos de oxigeno en camara. / ABSOGER

“Empleamos técnicas de
mejora del rendimiento
y eficiencia energética”

VE. ;Como acttian sus produc-
tos en la conservacion de frutas y
verduras?

MP. Trasla cosecha, las frutas
y verduras aprovechan los recur-
sos almacenados a lo largo de su
desarrollo. Una vez que estos
recursos se agotan, comienzan a
deteriorarse y todo su metabolis-
mo se altera.

El almacenamiento en atmos-
fera controlada permite ralenti-
zar este proceso, bloqueando su
respiracion. Su duracién de con-
servacion se vera prolongada y
se conservaran la frescura y los
aromas.

VF. ;Trabajan habitualmen-
te para el mercado esparniol? ;Qué
soporte ofrecen a sus clientes
esparnioles?

MP. Absoger introdujo en
Espana muchas de las primeras
plantas PSA en el periodo en el
que se sustituyeron los quema-
dores de gas por esta tecnologia
ya en la década 2000-2010. En los
ultimos anos Absoger ha venido
incrementando significativa-
mente su presencia en Espana,
ganandose la confianza de algu-
nas de las principales centrales
de manzana y pera, gracias a
la diferenciacion que aportan
sus instalaciones adaptadas a
los diferentes cultivos y varie-
dades, que permiten optimizar
el rendimiento de los equipos y
generar un mayor control sobre
los parametros que inciden en la
conservacion. Ademas, colabora-
mos con una empresa local radi-
cada en Lleida que nos permite
dar servicio y asistencia técnica

RN
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I
“En el futuro a corto
plazo nos centraremos
en la ejecucion
de los proyectos
en curso para garantizar
la satisfaccion de los
clientes que nos han
dado su confianza”

a las instalaciones de atmosfe-
ra controlada y generacion de
nitrégeno.

VE. ;Qué destacaria de la expe-
riencia de Absorger?

MP. Tras mas de 35 anos tra-
bajando en relacion estrecha con
los responsables de las centrales
de conservacion, desarrollando
y fabricando equipamiento de
atmosfera controlada, aplicamos
mejoras continuas al funciona-
miento de nuestros sistemas
para mejorar la calidad de con-
servacion y facilitar el manejo de
las instalaciones.

Empleamos técnicas de me-
jora del rendimiento y eficien-
cia energética: gestion de gases
con regulacion proporcional,
absorbedores de doble tanque
para adsorcién en continuo,
monitorizacion y eliminacion
de etileno y gestion de la pre-
sion en tiempo real que evita
las entradas de oxigeno redu-
ciendo el tiempo de funciona-
miento de los equipos. Este
sistema permite hacer pruebas
de estanqueidad de manera au-
tomatica ademas de eliminar el
uso de balones de compensacion
y pulmones de adsorbedor para
una conservacion a niveles infe-
riores al 1% de oxigeno en cual-
quier tipo de camara por poco
estanca que sea.

VF. (En qué lineas estan traba-
jando de cara al futuro inmedia-
to? ;Cudales son sus planes para
Espana?

MP. En el futuro a corto plazo
nos centraremos en la ejecucion
de los proyectos en curso para
garantizar la satisfaccion de los
clientes que nos han dado su
confianza de cara a esta campa-
na. En cuanto al desarrollo tec-
noloégico, ademas de continuar
el trabajo realizado en la detec-
cion y eliminacion de etileno,
hemos realizado estudios para
ampliar el uso de atmosfera con-
trolada a cultivos emergentes de
alto valor anadido.

Por ultimo, participaremos
en algunos eventos sectoria-
les en diferentes localidades y
renovaremos nuestro compro-
miso con el principal punto de
encuentro del sector, Fruit At-
traction, en el que estaremos
presentes por séptima ediciéon
consecutiva para encontrarnos
con nuestros clientes actuales
y futuros.

Absoger cuenta con mas de treinta aiios de experiencia. / ABSOGER
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JULIO MARIN / Citrus Commercial Manager de Decco Ibérica

“La postcosecha es la ultima
oportunidad para evitar que
los productos se desperdicien”

Julio Marin analiza en esta entrevista la importancia de la eficiencia en los procesos postcosecha y
recalca la relevancia de esta fase de la cadena agroalimentaria para garantizar que las frutas y hor-
talizas lleguen al consumidor en las mejores condiciones. El Citrus Commercial Manager de Decco
Ibérica explica, ademas, que el principal fin de estas soluciones postcosecha es garantizar la seguri-
dad alimentaria y reducir al maximo el desperdicio alimentario y, por ende, las mermas comerciales.

» RAQUEL FUERTES. REDACCION.
Valencia Fruits. ;Por qué es
importante realizar una gestion
postcosecha eficiente?

Julio Marin. La postcosecha
es el tiltimo eslabon de la cadena
agroalimentaria donde se puede
realizar de manera continuada
y eficiente un cuidado adecuado
de la fruta y las hortalizas. Porlo
tanto, es la ultima oportunidad
para evitar que los productos se
desperdicien. En un mundo con
cada vez mas gente que alimen-
tar y con la misma superficie
disponible para la agricultura,
es imperativo hacer una eficien-
te gestion de la postcosecha al
mismo tiempo que se mejoran
las practicas de produccion.

La eficiencia, por definicion,
es conseguir el resultado deseado
con el minimo de recursos impli-
cados. Siendo precisamente esta
eficiencia, unida a la seguridad
alimentaria, lo que nos empuja
a continuar investigando y me-
jorando todos los procesos en los
que esta implicado Decco.

VF. ;Desde cuando se aplican
fitosanitarios postcosecha a las
frutasy hortalizas?

JM. El origen es incierto,
sabemos que los romanos ya uti-
lizaban el azufre para cuidar de
las vides y para alargar la vida
de la fruta una vez cortada...
Sin embargo, podriamos situar
en la época contemporanea el
inicio del uso de fitosanitarios
tal y como la conocemos hoy. Se
desarrolla de manera paralela, la
industria de soluciones agricolas
tanto para el campo como para
la fruta y verdura como la legis-
lacion y los métodos analiticos.

VF. ;Como han evoluciona-
do las formulaciones en estas
décadas?

JM. Como toda industria, la
ciencia avanza y va mejorando
todos sus procesos. Desde que se
descubre una molécula hasta que
llega al mercado pueden pasar
20 anos perfectamente, siendo
los ultimos 7 anos dedicados so-
lamente al registro legalizado y
supervisado por la EFSA. Por lo
que se garantiza que cualquier
fitosanitario aprobado hoy es
seguro su uso segun el conoci-
miento actual, procediendo pe-
ridédicamente a su reevaluacion
para asegurar a los consumido-
res su uso seguro.

Sinceramente es preferible
disponer de unos organismos
reguladores agiles, con todos los
recursos a su disposicion y con
un marco legislativo claro y ri-
gido que teste la seguridad de los
productos postcosecha comercia-
lizados. La alternativa de produc-
tos sin registro, con etiquetas
poco claras, es un peligro para
los consumidores, dado que no
han pasado los mismos controles

Marin seiiala que el uso de fitosanitarios en la postcosecha avanza hacia soluciones mas efectivas y eficientes. / DECCO

de seguridad para el aplicador y
el consumidor final que el resto.

VE. ;En qué fases de la postcose-
cha intervienen los fitosanitarios?

JM. Los tratamientos postco-
secha se aplican fundamental-
mente en la central hortofrutico-
la, una vezlafrutay/o hortalizas
han sido recolectados. Sin em-
bargo, lo ideal es cuidar todas
las etapas del proceso, desde la

semilla hasta nuestras mesas.
Decco/UPL dan soluciones y va-
lor a toda la cadena de suminis-
tro gracias a la red OpenAg que
aporta tecnologia en cada etapa
del proceso. Probablemente, so-
mos la inica empresa del merca-
do capaz de ofrecer un servicio
tan global.

VFE. ;Qué riesgos reducen o
minimizan?

JM. El objetivo principal de
la aplicacion de soluciones post-
cosecha es garantizar la segu-
ridad alimentaria y reducir al
maximo el desperdicio alimen-
tario y, por ende, las mermas
comerciales.

VF. ;Qué factores hay que te-
ner en cuenta a la hora de ele-
gir una linea de fitosanitarios
postcosecha?

JM. Son muchos los factores
a considerar, dependera de la fi-
nalidad de la fruta (exportacion,
conservacion, marcado local, tra-
tamiento bio, etc.). En funcion de
lafinalidad, se recomendara una
estrategia postcosecha que sea
eficiente en el uso de recursos,
pero de maxima eficacia. Tam-
bién destacaria, como mencioné
anteriormente, que sean produc-
tos que cumplan estrictamente
la legislacion vigente y sean
aplicados con equipos precisos
de Gltima generacion.

El conocimiento tanto de pro-
ducto fresco que manejemos, sus
caracteristicas agronémicas, su
variedad, las condiciones de de-
sarrollo en el campo, cuando se
ha cosechado, los métodos post-
cosecha disponibles por el alma-
cén, la regulacion disponible, la
intencion comercial para con la
fruta y/o hortalizas... todo esto
determina el tratamiento a utili-
zary el servicio de como, cuando
y de qué manera utilizar las dife-
rentes soluciones postcosecha es
mas necesario que nunca.

VF. ;Hacia donde se espera que
evolucionen los fitosanitarios en
la gestion postcosecha?

JM. El uso de fitosanitarios
evoluciona a mejor, hacia solu-
ciones mas efectivas, mas segu-
ras, que permiten alargarla vida
atil de la fruta y verdura. Se bus-
cala eficiencia tanto del produc-
to como del equipo de aplicacion,
van de la mano.

Todas las industrias evolu-
cionan y mejoran tanto por in-
vestigacion interna como por la
presion de los cuerpos legislati-
vo0s, como por los actores invo-
lucrados en la industria como el
consumidor final. Antes, habia
disponibles en la industria solu-
ciones universales, que servian
para todo y durante todo el afio.
Situaciéon completamente dife-
rente a la actual, disponemos
de otras herramientas que han
perdido la universalidad de uso,
ahora es preciso un equipo de
I+D+ique encuentre el momen-
to preciso de uso que garantice
la efectividad del tratamiento y
la eficiencia de este.
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“Las nuevas instalaciones de
la industria hortofruticola
buscan la eficiencia”

Borja Rubio, técnico comercial de Ilerfred, analiza conceptos vinculados con el
ahorro de energia en centrales hortofruticolas y el cuidado del medioambiente

» OSCAR ORTEGA. BARCELONA.
Desde Industrial Leridana del
Frio SL, con nombre comercial
Ilerfred, con mas de 36 anos de
experiencia en el sector de la re-
frigeracion industrial y la atmos-
fera controlada, proclaman que
lograr una adecuada eficiencia
energética en las instalaciones
frigorificas es uno de sus princi-
pales retos.

En esta linea de trabajo, Borja
Rubio, técnico comercial de la fir-
ma, manifiesta que “la industria
hortofruticola es uno de los gran-
des consumidores de energia y
en gran parte este consumo se
debe a la instalacion frigorifica.
Por ello, la sensibilizaciéon por el
cuidado del medioambiente y la
necesidad de optimizar el consu-
mo de energia y realizar instala-
ciones frigorificas mas eficientes
son uno de los principales objeti-
vos a cumplir”. Rubio argumen-
ta que “la instalacion frigorifica
destinada a la conservacion de
los alimentos obliga a cualquier
empresa instaladora a utilizar
sistemas de refrigeracion con la
ultima tecnologia para garanti-
zar la viabilidad técnica y ener-
gética de la instalacion”.

EFICIENCIA
Asi, siguiendo esta linea de
trabajo, el técnico comercial de
Ilerfred pregona que “las nuevas
instalaciones de la industria hor-
tofruticola buscan la eficiencia
de los sistemas de refrigeracion
con un modelo ecoeficiente que
incluye medidas de diseno y
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Borja Rubio, técnico comercial de Industrial Leridana del Frio (llerfed). / 0. ORTEGA

diversas actuaciones sobre el
mantenimiento y la utilizacion
de las instalaciones de refrigera-
cion, durante todas las etapas de
su vida. Los sistemas de refrige-
racion pueden llegar a suponer
mas del 60% del consumo eléctri-
co de una central hortofruticola.
Algunos de los elementos de la
instalacion frigorifica que mayor
amplitud de mejora presentan
son los compresores y el ciclo de
los desescarches”.

Ilerfred propone disenos con
las ultimas tecnologias del mer-
cado y siempre primando la efi-
ciencia energética de la instala-
cion frigorifica mediante el uso

de los refrigerantes naturales y
sin olvidar otro tipo de elemen-
tos de la instalacion que ejercen
un impacto energético importan-
te durante su vida titil como pue-
de ser el uso de ventiladores con
conmutacion electronica (EC),
variadores de frecuencia, y sis-
tema de condensacion flotante.

AHORRO
Los sistemas de enfriamiento
rapido, tanto por ducha de agua
fria (hydrocooling) como los tu-
neles de aire forzado, también
permiten un ahorro energético
significativo en la instalacion
frigorifica. Borja Rubio describe

que “el hydrocooling permite eli-
minar el calor del fruto 10 veces
mas rapido que una camara de
frio convencional debido a que el
medio de transferencia de calor
es agua. De igual forma en los ti-
neles de aire forzado se consigue
enfriar aproximadamente dos
veces mas rapido, que, en una
camara convencional, al aprove-
charlatotalidad del aire frio lan-
zado por el evaporador y forzar
su paso a traveés del producto”.

CONCIENCIA
Esa sensibilidad por el medioam-
biente también es palpable en las
demandas de los clientes. Borja
Rubio senala en este sentido que
“los clientes cada vez estan mas
concienciados en dejar de utili-
zar para sus instalaciones gases
fluorados de efecto invernadero
con un potencial de calenta-
miento atmosférico elevado. Por
ello, Ilerfred propone soluciones
alternativas con circuitos pri-
marios mediante refrigerantes
naturales como, por ejemplo, el
dioxido de carbono (CO2) y el
amoniaco (R-717). En instalacio-
nes con una necesidad frigorifi-
ca menor, donde el uso de gases
fluorados quede justificado, se
proponen soluciones con gases
con cero agotamiento de la capa
de ozono y muy bajo potencial de
calentamiento global como, por
ejemplo, el R-1234ze. También se
ofrecen soluciones donde el refri-
gerante del circuito secundario
sea agua mezclada con anticon-
gelante (etilenglicol o polipropi-

21 de marzo de 2023

lenglicol). Donde el circuito pri-
mario encargado de enfriar esta
agua puede estar compuesto por
diferentes soluciones, como por
ejemplo, el uso de gas propano
(R-290), a parte de los refrigeran-
tes comentados anteriormente”.

INDUSTRIA 4.0
Esta firma cuenta con mas de 36
anos de trayectoria que le pro-
porciona, entre otros aspectos,
un gran conocimiento de la in-
dustria hortofruticola. Las ins-
talaciones son cada vez mas so-
fisticadas, disponen de una gran
cantidad de sensores y software
especializado para realizar una
gestion, control y mantenimien-
to eficiente de la instalacion.

Rubio indica que trabajan
“con el concepto de industria 4.0
y con la finalidad de automati-
zar todos los procesos mediante
tecnologia de vanguardia inteli-
gente, evolucionando hacia la efi-
ciencia global de las instalacio-
nes”. Eltécnico comercial ahade
que implementan “un nuevo
software desarrollado in-house
para derivar la produccion de
la instalacién fotovoltaica a la
generacion de frio y otro para la
automatizacion en el control del
proceso de maduracion de frutos
climatéricos, en concreto para la
maduracion del platano, 1a bana-
na, el aguacate y el mango”.

DEPARTAMENTO DE 1+D+I
El técnico comercial de Ilerfred
destaca que “nuestro depar-
tamento de I+D+i, creado re-
cientemente, es clave en nues-
tro progreso. En la actualidad
esta desarrollando un proyecto
(CDTI) concedido por el Minis-
terio de Ciencia e Innovacion del
Gobierno de Espana bajo el titu-
lo: ‘Nuevo sistema de frio para
la mejora de la conservacion y
vida util de la fruta’. Este pro-
yecto pretende desarrollar nue-
vas tecnologias para optimizar la
frigoconservacion de los produc-
tos hortofruticolas. Disponemos
de camaras experimentales y de
un laboratorio propio para poder
desarrollar proyectos para nues-
tros clientes. También dispone-
mos de convenios con centros de
investigacion y universidades”.

Valencia Fruits
donde y como quieras

Recibe Valencia Fruits cada semana.

Ademas, llévalo siempre en tus dispositivos digitales y disfruta
de dossiers especiales, nuestra hemeroteca, directorio profesional
y toda la actualidad del sector.

El servicio

de informacion
hortofruticola

mas completo
y riguroso
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GESTION POSTCOSECHA
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Servicio, innovacion y seguridad,
la esencia de un alladp
postcosecha sobresaliente

AgroFresh esta a la cabeza en innovacion y digitalizacion del sector hortofruticola

D AGROFRESH.

Seglin la FAQ, agencia de Nacio-
nes Unidas, alrededor de un ter-
cio de los alimentos producidos
para el consumo humano, apro-
ximadamente 1.300 millones de
toneladas por ano, se pierden por
deterioro o desperdicio. Duran-
te toda la cadena de suministro
de la fruta (la cosecha, la recep-
cion, el acondicionamiento, la
conservacion, el transporte y la
distribucién) existe el riesgo de
que aparezcan podredumbres,
manchas u otras dificultades que
danen la calidad comercial de la
fruta, llegando incluso a desper-
diciarse. La pérdida de alimentos
dentro de la cadena de suminis-
tro se produce por una variedad
de razones, desde la degradacion
de los productos frescos durante
el almacenamiento y el transpor-
te, hasta los problemas de estéti-
ca en la distribucién o la percep-
cion de frescura por parte de los
consumidores.

Una conservacion exitosa re-
quiere el uso de productos postco-
secha, para prevenir la aparicion
de enfermedades, contribuyendo
amantener la fruta en su estado
optimo de frescura y sabor has-
ta su llegada al consumidor. El1
compromiso de AgroFresh con
la sostenibilidad nacié hace mas
de 40 anos, desde entonces este
enfoque ha estado arraigado en
cada una de sus acciones y ha
actuado como guia a la hora de
definir qué acciones realizar y
como las lleva a cabo.

En postcosecha es vital el
compromiso constante con la
investigacion, desarrollo e in-
novacion, aportando soluciones
que resuelvan las necesidades
y se adapten a los cambios que
requiere el sector hortofrutico-
la. AgroFresh esta a la cabeza
en la innovacién postcosecha
ofreciendo soluciones que han
revolucionado el sector, como
SmartFresh™ que ha cambia-
do absolutamente la manera de
conservar la fruta, empezando
con las manzanas y extendién-
dose a diversos cultivos. En sus
planes de innovacion hoy en dia
siguen primando los proyectos
que ayudaran a mejorar aun

mas la calidad de los productos
frescos, preservar los recursos y
reducir costes de los productores
y las centrales hortofruticolas.
Todos sus productos, actuales y
en proceso de innovacion, estan
disenados con un propoésito en
mente: ayudar a los consumido-
res de todo el mundo a disfrutar
de frutas y verduras, que se man-
tengan frescas y que tengan un
excelente sabor.

Como buen ejemplo de inno-
vacion destaca su reciente apues-
ta por la digitalizacion del sector
hortofruticola, especialmente
de las centrales hortofruticolas,
pero también de los productores
y distribuidores. Las solucio-
nes digitales requieren de un
profundo conocimiento de la in-
dustria, y su equipo de expertos,
distribuidos por todo el mundo,
trabaja estrechamente con sus
clientes para que su plataforma
FreshCloud™ digitalice el pro-
ceso de inspeccion de calidad,
creando nuevas eficiencias que
ayuden a maximizar la calidad
de los frescos en todo el mundo.

Todos los productos de AgroFresh, actuales y en
proceso de innovacion, estan disefiados con un
propdsito en mente: ayudar a los consumidores de
todo el mundo a disfrutar de frutas y verduras, que se
mantengan frescas y que tengan un excelente sabor

En los planes de innovacion de AgroFresh hoy en dia
siguen primando los proyectos que ayudaran a mejorar
aun mas la calidad de los productos frescos, preservar
los recursos y reducir costes de los productores y las

centrales hortofruticolas

Asimismo, en postcosecha
también es clave el servicio y
asesoramiento técnico, indis-
pensable para una aplicacion
correcta de las diferentes so-
luciones. Ejemplo de ello es
SmartCitrus™, el sistema de
calidad postcosecha disefiado
por AgroFresh a medida para
productores y centrales citri-

colas. Se trata de un servicio
de consultorias personalizadas
en las que el equipo técnico y
comercial ofrece soluciones y
tecnologias para ayudar a sol-
ventar los diversos retos de las
centrales citricolas, al tiempo
que ayudan a definir las he-
rramientas necesarias para el
cumplimiento de los objetivos

Valencia Fruits / 15

SmartFresh™,
FreshCloud™ o
SmartCitrus™ son sus
productos estrella

de sostenibilidad y cuidado del
medioambiente.

Mas alla de los citricos, Agro-
Fresh también apuesta por su
servicio de analisis AgroFresh™
Verified, un sello de calidad que
confirman la aplicacion de Smar-
tFresh™. A través de sus labora-
torios, ofrecen resultados rapi-
dos para corroborar la correcta
ejecucion dela aplicacion, segiin
los estandares de la compania,
certificando que no se encontra-
ron problemas durante proceso.
Este es un simbolo que respalda
su solucion, asi como su servicio,
fomentando la transparencia y la
confianza.

Por otro lado, en postcosecha
es fundamental contar con un
aliado especializado, profesio-
nalizado y que respeta las re-
gulaciones gubernamentales
nacionales, estatales y locales.
Mas de 50 autoridades, inclui-
da la Agencia de Proteccion
Ambiental de EEUU (EPA) y la
Comision Europea, han aproba-
do el conjunto de productos de
AgroFresh en todo el mundo.
También han completado mas
de 400 pruebas ambientales y de
salud internacionales integra-
les, lo que demuestra que su
familia de productos es segura
para los consumidores, los tra-
bajadores y el medioambiente.
En AgroFresh se enorgullecen
por desarrollar productos y ser-
vicios que cumplan con los mas
altos estandares de calidad y
seguridad ambiental. Este com-
promiso con los demas y con la
administraciéon ambiental exige
cumplir en todo momento con
las leyes ambientales y las po-
liticas internas aplicables a la
postcosecha; y garantizar que
sus productos, operaciones y
comportamientos se adhieran
en todo momento a las normas
gubernamentales aplicables, las
normas ambientales internas
y los planes de cumplimiento
aprobados. Ademas, su planta
de Valencia es una instalaciéon
de grado alimentario certifica-
da segtin los sistemas de gestion
de calidad y medio ambiente de
la Organizacion Internacional
de Normalizacién (ISO) 9001 y
14001.

Tifn. 964 512 118

Fax 964 516 759

Cno. Viejo de Valencia, 156
12530 BURRIANA (Castellén)

info@talleresoliver.com
wwwi.talleresoliver.com
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Aumenta tu rendimiento y productividad
con la tecnologia de confianza.
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SOLUCION LLAVE EN MANO

Alimentacién Tratamiento Clasificacion Calibrado Packing Paletizado y
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