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Calidad y valor añadido 

Envasado en atmósfera 
protectora 

El desarrollo de nuevos materiales de envasado y de mezclas adecuadas 
de gases de protección está permitiendo la comercialización de productos 

de 1 V gama de alto valor añadido. 

La comercialización de productos 
vegetales de IV Gama (fnitas y verdu- 
ras frescas, lavadas y mínimamente 
procesadas), se está extendiendo en el 
sector alimentario español. 

Numerosas empresas están lanzando 
al mercado productos novedosos, adapta- 
dos a los hábitos de consumo actuales. 

Ensaladas variadas (lechugas, be- 
rros, achicoria, 10110, maíz, etc.), ver- 

duras lavadas y cortadas (espinacas, 
acelgas, zanahoria, brócoli), frutas en- 
teras o laminadas, etc., están siendo de- 
mandadas por las grandes superficies, 
empresas de "catering", cadenas de res- 
tauración rápida y hosteleria tradicional. 
En definitiva por los nuevos consumido- 
res que buscan alimentos de calidad, 
frescos y naturales, "listos para comer". 

'Qué es el envasado 
en atmósfera protectora? 

La aplicación de la tecnología del 
envasado en Atmósfera Protectora, ha 

contribuido a la expansión de los pro- 
ductos de IV gama. 

Esta técnica consiste en sustituir el 
aire del interior del envase por una 
mezcla adecuada de gases, que permi- 
ta prolongar la vida del producto. 

El empleo de la Atmósfera Protec- 
tora en vegetales frescos envasados 
ayuda a conservar las propiedades ori- 
ginales de color, sabor y textura du- 
rante un periodo de tiempo superior. 

De este modo, se logra retardar los 
efectos del deterioro físico, químico y 
microbiológico: pérdida de humedad, 
oxidaciones, pardeamientos, contami- 
nación microbiana, etc. 

Concebir un sistema de envasado 
con atmósfera protectora para vegeta- 
les frescos, mínimamente procesados, 
es complejo ya que frutas y hortalizas 
continúan respirando una vez recolec- 
tadas y almacenadas: consumen oxíge- 
no y producen dióxido de carbono en el 
interior del envase. La utilización de 
mezclas adecuadas de gases logra re- 
ducir la tasa de respiración y la emi- 
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KIT AKBAR 
CONTROLADOR DE RIEGO Y FERTILIZAC~ON POR 

CONDUCTIVIDAD Y pH SISTEMA COMPLETO 
DE PROGRAMACI~N 
DE RIEGO Y DE 
FERTlRRlGAClON EN 
FUNCION DE pH Y 
CONDUCTIVIDAD, 
PROPORCIONAL O 
POR MlylPO, 
RADIACK, SOLAR, 
E T P  AKBAR 

Especialmente indicado 
para cultivos hidropónicos o 
similares. Dispone de una 
pantalla gráfica de alta 
resolución que permite la 
visualización de datos y de 
gráficos. 

Así mismo tiene la 
posibilidad de conexión a un 
ordsn* PC tatando la 
informción y programaci6n 
en Wdows. 

MULmAN 4 ó 6 fertilizantes + ár;iuu y ucisa 
RIEGO: Por volumen y tiempo 

1 BOMBEO: , bomba master auxiliares - 
-- 

2ontrolador especlfico para la limpieza ae riirros. - I Programaaor ae riego nasra 04 esraciones. 
Con fertirrigación por t iempavolumen de 4 tanu~es. 

f SEL - 
Programador de riego con control de pH y conductividad. 
8 estaciones, 4 fertilizantes y 1 ácido. 

Arrancador de motor diesel y programador de riego hasta 
4 estaciones o unidad de limpieza de 5 filtros. 

Controlador de riego por tiempo. 6 estaciones, 2 fertilizantes, 
1 agitador y 1 bomba. 

Arrancador de motor diesel y programador de riego de 16 hasta 
24 estaciones con 4 fertilizantes (proporcional o por tiempo) 

KATEK 
Pro ramador de riego y fertirrigación, por tiempo o volumen, 
de $ a  8 estaciones. 

Equipo de fertirrigación con 24 estaciones, 2 fertilizantes 
(proporcionales tiempo o conductividad), un ácido. Comunicaciones 

FABRICAC~N DE AUTOMATISMOS 
AUTOMATIZACION DE RIEGOS j - 



El envasado en atmósfera protectora prolonga la vida útil del 
producto en la g6ndola del supermercado, incrementando las 
posibilidades de venta. 

Trkajei 3c (Plástico W a p a  Larga Duración) 
Tricajel3A (Piástico M a p a  Larga Duración) Duración 36 meses 

1 Evafel (Piásho Térmico de Gran Lumin- 
Durajel2C (Piástico Larga Duración) 
Durajel2A (Piástico Larga Duración 2 
Desh fe1 (Piástico Especial pam 

I Tenn$el2C (Piásko Térmicos 

sión de etileno, retardando el envejecimiento natural del 
producto. 

Factores críticos en el proceso de envasado de 
vegetales 

Calidad inicial del producto. Unas buenas prácticas 
durante la cosecha y la manipulación post-cosecha (lava- 
dos, cribas, corte, secado. etc.), son esenciales para asegu- 
rar la calidad final del producto envasado. 

Control de temperatura: 
Hay que mantener un estricto control de la temperatu- 

ra durante todo el proceso de producción y distribución. 
Las bajas temperaturas de conservación logran reducir la 
intensidad del proceso respiratorio y por tanto, la concen- 
tración de C02 en el interior del envase. También se ase- 
gura un adecuado control microbiológico. 

Seleccidn de la maquinaria de envasado óptima (se- 
gún nivel de producción, presentación, mercado final, 
etc.). 

Selección del material de envasado con permeabili- 
dad selectiva a los gases (CO, y Oxígeno). 

Es imprescindible el utilizar plásticos de envasado 6p- 
timos para permitir un flujo de gases entre el interior y ex- 

Füm anti-blackening 
Film anti-virus 
F i h  anti-botrytis 
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Tabla 1 : 
Mezclas de gases recomendadas para diferentes 
frutas y verduras frescas 

terior. Se logra así una concentración 
gaseosa de equilibrio apta para ralen- Cada vegetal muestra una tasa 
tizar el metabolismo vegetal. La per- de respiración característica y 
meabilidad al CO, del plástico adecua- 
do Dara esta a~licación es de 3 a 5 ve- por tanto precisa de una mezcla 
ces superior a la del oxígeno. de gases especifica 

Según el producto a envasar, se 
elegirán las propiedades adecuadas de 
resistencia mecánica, transparencia, 
brillo, acabado anti-vaho, etc. 

Selección de la mezcla adecuada 
de gases de envasado: 

Se emplean en general mezclas 
ternarias de gases (CO,, oxígeno y ni- 
trógeno), autorizados para uso alimen- 
tario. Se crea una atmósfera de equili- 
brio en el interior del envase que mini- 
miza la respiración celular; ésto es po- 
sible por la reducción de la concentra- 
ción de oxígeno y el incremento del 
CO,. El dióxido de carbono actúa tam- 
bién como inhibidor del crecimiento 
microbiano. 

El nitrógeno es un gas inerte de 
equilibrio. 

Cada vegetal muestra una tasa de 
respiración característica y por tanto, 
precisa de una mezcla de gases especí- 

fica. 
En cualquier caso, se recomienda 

una concentración mínima del 2-3 % 
de oxígeilb en el interior del envase 
para evitar fermentaciones y el desa- 
rrollo de microorganismos anaerobios 
(alguno de ellos patógenos como Clos- 
tridium). 

En la tabla 1 aparecen las mezclas 
de gases recomendadas para diversos 
hortalizas frescas y frutas. 

Estas composiciones son genera- 
les. En cualquier caso, es necesario 
realizar los oportunos ensayos para de- 
terminar la mezcla más adecuada. 

La amplia oferta actual de productos 
envasados en atmósfera protectora de- 
muestra los beneficios que aporta esta 
tecnología, tanto para fabricantes como 

Si Ud. ve en el punto de venta ensalada 
cortada e impecablemente presentada, en 
bolsas plásticas flexibles, con toda 
probabilidad se encuentra frente a un 
producto conservado en atmósfera 
protectora. 

para distribuidores y consumidores fina- 
les. 

La gama de gases de envasado 
EXTENDAPAKR (PRAXAIR ESPA- 
ÑA) reduce el deterioro microbiológico 
de los vegetales envasados, a la vez 
que retarda la degradación enzimática 
y bioquímica durante su almacena- 
miento y comercialización. 

Esto permite lograr los siguientes 
beneficios: 

- Prolongar la vida útillperiodo de 
caducidad del producto envasado. 
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Planta joven 
Substratos especiales Klasmann para un óptimo desarrollo 
de planta joven y enraizamiento de esquejes. 

Klasmann-Deilmann GrnbH Georg-Klasmann-StraBe 2-10. D-49744 Geeste-GroB Hesepe . Tel ++49 (0) 5937-31-0 . Fax ++49 (0) 5937 31-279 
e-mail: info@klasmann-deilmann.de . http://www..klasmann-deilmann.de 
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- Conservar las característica orga- 
nolépticas originales (sabor, aroma, 
color, textura). 

- Eliminar o reducir al máximo los 
conservantes químicos tradicionales 

Gracias a estas ventajas técnicas, 
el envasado en atmósfera protectora 
permite obtener ventajas económicas y 
de producción; entre ellas: 

- Reducción de las pérdidas por de- 
terioro del producto durante el almace- 
namiento y la comercialización. 

- Se racionaliza la producción y el 
control de stocks, a la vez que permite 
extender la zona de distribución. Todo 
ello contribuye a reducir los costes 
operativos. 

- Posibilita la implantación de cen- 
trales logísticas. 

- Incremento de las ventas gracias a 
una superior calidad e imagen más 
atractiva para el consumidor. 

- Superior valor añadido del producto 
Como desventajas económicas de 

la aplicación, hay que considerar la in- 
versión inicial en la maquinaria de enva- 

sado y los costes de consurnibles (plásti- 
co, bandejas, gas de protección, etc.). 

Pero las ventajas comerciales ac- 
tuales de un buen proyecto de IV gama 
son evidentes: con una adecuada cam- 
paña de marketing y publicidad, se 
consigue una diferenciación en el mer- 

Sin un control de calidad 
sistemático de calidad global del 
proceso de producción/ 
distribución y comerciulización 
no es posible lograr todas las 
ventajas del proceso de 
envasado en atmósfera 
protectora 

cado frente a la competencia y la iden- 
tificación de la marca comercial por el 
cliente. 

Como complemento, se está incor- 
porando en los envases destinados al 

consumidor final información nutricio- 
nal y un etiquetado atractivo, que con- 
tribuye al éxito del proyecto. 

Control de calidad: 
Durante todas las etapas de pro- 

ducción (recepción de materia prima, 
manipulación, procesado y envasado), 
transporte, almacenamiento, comercia- 
lización, etc. es fundamental realizar 
un control sistemático de las prácticas 
adecuadas de higiene, con el fin de evi- 
tar contaminaciones y deterioros del 
producto. 

Para ello, es necesario realizar 
controles continuos de la estanqueidad 
de los envases, evitar la aparición de 
perforaciones, revisar la temperatura de 
conservación en los lineales, etc. 

Sin un sistemático control de cali- 
dad global del proceso de producción / 
distribución / comercialización, no es 
posible lograr todas las ventajas apor- 
tadas por el envasado en atmósfera 
protectora. 
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