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01. Motivacion

La primera motivacion del GO FRESNACK ha sido de tipo secto-
rial, es decir, afecta a todo el sector productivo de la fruta dulce
catalana. La segunda se refiere a la innovacion, es decir, poder
ofrecer otras posibilidades que permitan la diversificacion de los
productos a base de fruta dulce mediante la aplicacion de tecno-
logias de procesamiento eficientes y, por tanto, mas sostenibles
que las convencionales.

El planteamiento de la actividad del GO FRESNACK ha partido de
laexperienciaadquirida en actividades previas llevadas a cabo con
fruta dulce. Asi, era conocido que el consumidor europeo conside-
ra fruta agquella que no ha sido procesada o ha sido minimamente
procesaday, también, que una de las principales limitaciones para
SuU CconNsumMo es que se tiene que preparar, eliminar semillas, que
a veces se ensucian las manos, etc. Por tanto, el GO FRESNACK
se ha planteado para superar las barreras expresadas por los

Fotografias: Grupo Operativo.

consumidores y elaborar un producto de elevada calidad sensorial.

El objetivo principal ha sido desarrollar nuevos productos utilizan-
do fruta dulce (manzana, pera y melocotdn) cortada en laminas
y secada (snack saludable) y con una vida util de 4-6 meses me-
diante la aplicacion de un nuevo proceso tecnoldégico que com-
bina el secado con aire caliente (convencional) y la aplicacion de
la tecnologia de microondas.

02. Resultados y conclusiones
El proyecto ha constado de dos actividades:

Actividad 1. Disefio de un proceso de secado mixto con la com-
binacién del secado convencional y la aplicacién de microondas.

Actividad 2. Sesiones o seminarios de diseminacion para em-
presas del sector y diferentes actores implicados en la cadena
agroalimentaria.

La conclusion principal es que se ha desarrollado un snack salu-
dable de manzana, pera y melocotén de elevada calidad sensorial,
crujiente, que tiene una vida Uutil que oscila entre 210y 310 dias. Se ha
desarrollado un tratamiento para la elaboracién del snack de man-
zana, pera y melocotdn que presenta los atributos necesarios para
ser considerado como un producto deshidratado de alta calidad,
mediante un proceso que combina el secado convectivo con las mi-
croondas (en el caso de la peray el melocotdn, microondas al vacio).

En cuanto a las recomendaciones practicas, debe remarcarse
que hay que disponer de una buena caracterizacion de la matriz,
es decir, de la materia prima, ya que el resultado depende en
gran medida de las caracteristicas de esta.
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