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Reduccion de residuos y mejora de la
calidad de frutas y verduras a través de
una innovadora y eficiente tecnologia de
humidificacion y desinfeccion

FRESH-DEMO es un proyecto financiado en
el marco del programa de investigacién e
innovacién Horizonte2020 con contrato
634699; que comenzé en marzo de 2015 y
tiene una duracién de dos anos.




INTRODUCCION

El valle de Salinas en EE.UU. es una zona arida.
Aun asi proporciona casi toda la produccion de
lechuga romana para Norteamérica. ¢Como
sucede esto con las altas necesidades de agua que
tienen las lechugas?

Mira la maravilla que ocurre en la naturaleza

Cada mafiana este desierto es bafiado con niebla
procedente del océano. Las pequenas gotas de la
niebla son aspiradas con avidez por las lechugas.

La humidificacion ultrasénicos imita esta maravilla
que ocurre en la naturaleza. La niebla mantiene los
productos frescos tras la cosecha. De hecho, las
condiciones que se establecen permiten que los
productos continden creciendo en las estanterias;
jes como si cosecharas tu mismo
los productos directamente
en el supermercado!
En casa podras
apreciar un producto
mas fresco y que
se conserva
mejor durante
mas tiempo.

DESCRIPCION DEL PROYECTO

Aproximadamente 160 millones de toneladas de
frutas y verduras se cosechan y se distribuyen por
Europa cada afio. Pero mas del 40% se estropean
en la cadena de distribucion posterior a la cosecha o
llegan con una calidad inferior a la esperada por el
consumidor.

La tecnologia de humidificacion por ultrasonidos
genera una niebla que proporciona un clima fresco,
himedo y libre de bacterias. Estas condiciones
permiten reducir significativamente los residuos
generados en la cadena de distribucién mediante la
ampliacion de la vida util y la calidad de frutas y
verduras. El proyecto FRESH-DEMO evaluara a lo
largo de toda la cadena de suministro los beneficios
de esta tecnologia asi como su aplicacion conjunta
con un acidulante natural para preservar y mejorar la
calidad e higiene de las frutas y hortalizas.
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Se demostrara el mercado potencial de la tecnologia
mediante estudios a escala real y comparandolos
con las condiciones convencionales de transporte y
almacenamiento. El consorcio analizara los
beneficios ecoldgicos, tecnoldgicos y econémicos
para realizar un completo estudio de mercado. Esto
proporcionara la base para realizar actividades de
formacion, promociéon y difusion dirigidas a los
agentes claves del sector y a potenciales clientes.

OBJETIVOS GENERALES

« Difundir conocimiento sobre cémo humidificacion
ultrasonica afecta a la sostenibilidad ecoldgica y
econdmica de la distribucion de frutas y verduras en
la industria alimentaria

e Evaluar la reduccion de costes y el aumento de
competitividad que implica para el sector de las
frutas y verduras europeo

« Introducir la tecnologia como producto eco-eficiente
para toda la cadena de distribucién en el sector de
frutas y verduras europeas

e Introduccion de la tecnologia en el mercado para el
sector de las frutas y hortalizas en ltalia, Grecia,
Espafia, Alemania y Holanda, y posteriormente al
resto de paises de la UE-28

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Mejorar la frescura, la vida util, la higiene de frutas y
verduras y sus propiedades sensoriales al
proporcionar un ambiente fresco, himedo e higiénico
a lo largo de toda cadena de suministro

¢ Reducir biorresiduos evitables que se generan por
las inadecuadas condiciones de almacenamiento y
transporte

¢ Disminuir el crecimiento microbiano por medio de un
agente de acidificacion natural

o Reducir el material de embalaje innecesario

¢ Reducir el consumo de energia en comparacion con
los sistemas de refrigeracion convencionales

o Demostrar posible reduccion de costes en la cadena
de distribucion de frutas y verduras




