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El formato pastilla es uno de los que produce la planta. sv. ARNELAS

elimina tierra y restos mas pe-
sados—, la espinaca se somete a
un sistema de aspiracién y, pos-
teriormente, a una de las fases
clave: la seleccién por vision ar-
tificial.

Camaras opticas inspeccionan
cada hoja por ambas caras, se-
parando las que estan en perfec-
to estado de aquellas que pre-
sentan danos o alguna alteracion
de color. Aun asi, la tecnologia,
con una eficiencia cercana al

99%, no lo ve todo. Por eso es im-
portante la seleccion manual.
Antes de la ultracongelacidn,
la espinaca pasa por una larga
cinta de repaso, donde entra en
juego el factor humano. A ambos
lados de la cinta, un equipo ma-
yoritariamente compuesto por
mujeres revisa visualmente el
producto y retira cualquier ele-
mento que haya podido escapar
a los sistemas automaticos. «La
tecnologia acierta casi siempre,
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Producto listo para consumir en Mercadona. ANGEL MARQUEZ

pero aun necesitamos la revision
humana», puntualiza Tinoco.

Cada retirada cuenta: se regis-
tra, se analiza y se interpreta
como una queja de un cliente evi-
tada en el futuro.

Ultracongelacion a medida

La espinaca limpia y selecciona-
da se envia por bombeo a las cu-
biteras de ultracongelacion. En
Ulbasa trabajan con 18 moldes
que forman grandes bloques de

unos 18 kilos, comprimidos para
eliminar el exceso de aguay ga-
rantizar una estructura homo-
génea.

En apenas 90 minutos, cada
bloque alcanza los 20 grados bajo
cero. Tras un corte para ajustary
que todos los bloques sean de
forma regular y homogénea, las
pastillas pasan por un sistema
de inspeccion por rayos X, una
garantia adicional para detectar
cualquier elemento extrano. Una

vez paletizado, el producto se al-
macena en camaras a -22 gra-
dos a la espera de los resultados
analiticos que certifican su se-
guridad alimentaria.

Tras superar los controles mi-
crobiologicos, la espinaca se
transforma en diferentes presen-
taciones: pastillas de peso exac-
to (225 gramos, por ejemplo),
porciones irregulares para for-
matos a granel o espinaca pica-
da. Cada formato responde a un
uso distinto: tortillas, cremas, re-
llenos o platos preparados, siem-
pre preservando el color, textu-
ra y sabor de la espinaca fresca
que después se pueden encon-
trar en supermercados como
Mercadona.

Uno de los secretos de Ulbasa
esta en la tecnologia de ultracon-
gelacion. «Gracias a ella estos ve-
getales se congelan en cuestion
de minutos, a temperaturas muy
bajas, evitando la formacion de
bloques de hielo y manteniendo
intactas sus propiedades de co-
lor, sabor, textura y valor nutri-
cional», explica Tinoco.

Tomate y brécoli, novedades
En 2025, el grupo ha invertido
mads de nueve millones de euros
en la planta de La Albuera para
ampliar las lineas de produccién
IQF (Individual Quick Freezing)
y diversificar cultivos, que inclu-
yen tomate y brécoli.

«La inversion no solo aumen-
ta nuestra capacidad producti-
va, sino que también reduce la
estacionalidad y permite un em-
pleo mas estable. Con IQF pode-
mos procesar guisantes, bréco-
li o tomate de forma rapida y uni-
forme, manteniendo siempre la
excelencia del producto», apun-
ta el director de planta.

Ya se han realizado algunas
pruebas con tomates y colifor
para garantizar que la nueva
planta sea una realidad para pro-
ximo ano. La ampliacion permi-
tira pasar de 90-95 trabajadores
a 100, con reduccion de perso-
nal temporal y continuidad de
campanas.

El final del recorrido de estas
verduras serd cuando lleguen al
lineal de Mercadona y el resul-
tado serd un producto ultracon-
gelado que llegard al consumi-
dor con la misma calidad que si
fueran frescas, disponibles todo
el ano y listas para elaborar los
mejores platos.
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