Preserve la calidad v la frescura
de sus alimentos por mds tiempo

NUESTRA GUIA PRACTICA SOBRE EL ENVASADO
EN ATMOSFERA MODIFICADA (M.A.P)

@ AirLiquide



I I M.A.P. CONSISTE
EN UTILIZAR UNA
COMBINACION
OPTIMA DE GASES
COMO NITROGENO,
DIOXIDO DE CARBONO
Y OXIGENO EN UN
ENVASE CERRADO »

RESUMEN

LOS FABRICANTES DE ALIMENTOS SABEN DESDE HACE
ANOS, QUE EL AIRE ES UNO DE SUS MAYORES «<ENEMIGOS».

El oxigeno que contiene estimula el desarrollo microbiologico y
acelera diversos procesos de deterioro en los alimentos: cambio de
color, textura, sabor,... influyendo de forma directa en el plazo de
conservacion.

Para contrarrestar estos efectos, Air Liquide ofrece una solucion: el
envasado en atmadsfera modificada (también denominado
«M.A.P.», por sus siglas en inglés). Consiste en sustituir el aire de
un envase por una atmosfera gaseosa determinada, permitiendo
asi a los alimentos conservar mejor su aspecto, textura, valor
nutricional y prolongar su vida util.

M.A.P. es la aplicacion de una combinacion 6ptima de gases como
nitrogeno, didxido de carbono y oxigeno en un envase con barrera.

Esta mezcla de gases, ajustada al maximo y cuidadosamente
controlada, se desarrolla segun las necesidades especificas de
cada alimento a envasar. A esto se suma, ademas, una rigurosa
seleccion de films y de otros materiales del envase, para optimizar
la eficiencia del proceso en su conjunto. Asi pues, todala cadena
de suministro puede mejorarse gracias al M.A.P.

Ademas de prolongar el plazo de conservacion y la garantia de
calidad, esta solucion posee otra ventaja: permite renunciar al uso
de conservantes u otros aditivos quimicos, o a reducir fuertemente
Su uso.

En un momento en que la seguridad y la calidad alimentaria son una
absoluta prioridad, M.A.P. ofrece una gran respuesta a un gran
desafio.
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1.

CLIENTES QUE HAN ELIGIDO M.A.P.:
TESTIMONIO Y CASOS PRACTICOS

v
8,

En el envasado en atmosfera protectora, el aire del interior del
envase se sustituye por una mezcla de gases. Esto nos permite
proteger nuestros productos alimentarios de los efectos del
oxigeno, gue podrian deteriorar su calidad con el paso del tiempo.
Para nuestros clientes también significa que podemos mantener los
productos frescos por mas tiempo y protegerlos de la proliferacion
microbiana a la vez que simplificamos su logisticay
comercializacion.

Air Liquide suministra los gases para proteger nuestros productos
frescos y precocinados. También trabajan con nosotros en la

II «LOS GASES ALIMENTARIOS
DE AIR LIQUIDE NOS AYUDAN

A PROLONGAR EL TIEMPO DE
CONSERVACION DE NUESTROS
PRODUCTOS CON UNA GRAN
FIABILIDAD »

EMMANUEL DEFOSSEZ,
Responsable de planta -
Les Salaisons du Douesy
Francia

caracterizacion de las mezclas de gases y en sus criterios de uso
para disefnar envases adaptados a las necesidades especificas de
cada producto.

El control de los alimentos esta altamente regulado y para nosotros
esimportante mantener la calidad y la trazabilidad de nuestros
productos. Air Liquide nos proporciona toda la informacion
necesaria para proceder ala identificacion de cada lote de gas
utilizado. Air Liquide también interviene de forma rapiday
exhaustiva paraayudarnos allevar a cabo las pruebas de nuestros
productos de la forma mas eficaz posible para garantizar su
almacenamiento con total seguridad.
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Empresa de
transformacién de
productos fruticolas

Aumento del tiempo de conservacion
de los trozos de manzana envasados
en pequenas bolsas

Perfil del cliente

Empresa formada por un grupo de
emprendedores que transforma distintas
variedades de frutas. Estas frutas son
procesadas y envasadas en almibar o en fresco
(42 gama), en pequenas bolsas o en barquetas.
Su porfolio de clientes esta compuesto por
aerolineas y empresas de comida rapida.

Etapas
de produccion

- Selecciony lavado de las manzanas exhaustivamente
controladas.

« Troceado, conservando la piel.

- Lavadoy proteccion de los gajos: con un antioxidante
natural.

- Pesaje/dosificacion para envasado: Flowpack
vertical: Sustitucion del aire por una atmosfera
modificada/protectora.

« Temperatura ambiental de procesamiento: de 8°C a
100C.

» Temperatura de almacenamiento y transporte: de 1°C
a40C.

Desafio

Producir una manzana natural cortada en gajos,
envasada en pequenas bolsas (monodosis),
conservando toda su frescuray caracteristicas
organolépticas, sin oxidaciony sineluso de
conservantes. El cliente realizé pruebas con atmosfera
modificada (M.A.P), basadas en nitrdgeno (N,), conun
resultado de +/- 4 dias de conservacion. Sin embargo,
el cliente necesitaba garantizar de 5 a 6 dias.

>>
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SP|U-CIO!1 de :  Usodel gas ALIGAL™ 6 para el envasado en
Air qumde . atmosfera modificada, en una maquina flow
:  pack vertical.
* Nuestros especialistas de M.A.P. propusieron una :
atmosferainerte con ALIGAL™ 6 (100 % argon). : o
« Serealizo un protocolo de pruebas con el cliente : C r ™
suministrandole el gas ALIGAL™ 6 y los medios para : / ,{ ALIGAL™ 6
analizar laatmdsfera en el interior del envase. : ( <
- Objetivos: ( {\ ) '
> Aumentar el tiempo de conservacion en v
comparacion con nitrégeno. : =
> |nhibir el proceso metabdlico del producto. : =5 .
: \\'
> Reducir la oxidacion de las manzanas. : v £ I
. ){
> Evitar la pérdida de liquido por exudacion. : -~ .
> |nhibir el desarrollo de microorganismos. : g

Beneficios . Efectodelargénenla
Las pruebas realizadas confirmaron la alta eficacia del resplracmn de
argon como inhibidor del proceso metabalico en g : frutas y verduras
comparacion con nitrégeno: g :
«1a 2 dias mas de tiempo de conservacion. ¢ i Evoluciéndel CO, en la atmésfera del envase
» Mejora en la conservacion de las propiedades %CO,
organolépticas, en particular la textura. E p =
* Reduccion significativa del rechazo de envases por ::
motivos de exudacion. © 0

* Unareduccion del 35 % en el consumo de gas en

ol g

comparacion con el uso de nitrogeno, siendo elargén 3 e /

1,4 veces mas denso, lo que permite un ] 3 ]

desplazamiento del aire mas eficiente durante el p P Durée
p o,

envasado. b : 0 2 H T T T (jours)

- Aire -} Nitrogeno 2 Argon
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Empresa de
transformacion
cArnica

Envasado de cochinillo asado
al horno en atmosfera modificada

Perfil del cliente

Empresa familiar independiente, lider nacional
de produccién, matanza, transformacion y
comercializacion de cochinillos. Dedicada
esencialmente a la produccion y venta de
cochinillos asados, cuenta con varias unidades
de restauracion y de venta para llevar.
Tradicionalmente, el cochinillo se asaba (en
horno de lefa), se cortaba en porciones para
consumirlo in situ (restaurante) o para llevar.
Con el crecimiento de la gran distribucién y las
nuevas tendencias del consumo alimentario,
surgio la necesidad de envasar el producto
para la venta indirecta al consumidor a través
de las grandes cadenas de hipermercados.

Etapas
de produccion

« Recepcion/ almacenamiento de cochinillos frescos /
en canal:aunatemperaturade 0 °Ca 3 °C.

- Salazony lavado de piezas.

« Asado: 2 haprox.a400 ©C.

 Enfriamiento +/- 2 h hasta temperatura ambiente.
- Corte en porciones para el consumo final.

« Pesaje y envasado en maquina termoformadora
para barquetas: vacio compensado + atmosfera
modificada.

*Temperatura de procesamiento: ambiente.

 Temperatura de almacenamiento y transporte:
de29°Ca4oC.

Desafio

Envasar las porciones de cochinillo alhorno en
barquetas termoformadas y selladas, con porciones de
aproximadamente 1Kg, conservando todas las
caracteristicas y propiedades organolépticas de este
producto tradicional y sin el uso de conservantes.
Debido ala demanda del sector de la gran distribucion,
el objetivo de plazo de caducidad es garantizar un
minimo de 15 dias.

>>
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>>

SO'UCIOI‘\ de Uso del gas ALIGAL™ 13 para envasado

Air qumde en atmosfera modificada en una maquina
:  termoformadora.

 Nuestros expertos propusieron una atmaosfera
modificada aplicando una mezcla de ALIGAL™ en base
anitrogeno (N,) y didxido de carbono (CO.).

« Serealizd un protocolo de pruebas con el cliente
suministrandole mezclas de ALIGAL™ con distintas
proporciones de N,+CO, y los medios para analizar
la evolucion de la atmosfera en el envase.

Objetivos:
> Garantia de conservacion de 15 dias.

> Evitar el deterioro por las reacciones de oxidacion
delas grasas.

> Preservacion de las propiedades organolépticas, sin e < ‘ ’?
cambio de textura. : .

> Evitar los fendmenos de exudacion.

> Inhibir el desarrollo microbiologico.

Beneficios

Las pruebas positivas han demostrado que es posible
envasar cochinillos asados que cumplen con todos
los requisitos de seguridad alimentaria con soluciones
basadas en los gases alimentarios de Air Liquide:

* Prolongar el plazo de caducidad a 15 dias.

* Optimizar la gestion logistica de la distribucion de
productos en los puntos de venta.

« Minimizar la devolucion de los envases rechazados
debido a un rebasamiento de la fecha de caducidad o
deterioro.

« Excelente preservacion de las propiedades
organolépticas con M.A.P.Sin M.A.P, el producto
pierde sus caracteristicas (incluso estando
refrigerado) al cabo de 3 dias.

* Producto relativamente estable desde el punto de
vista microbioldgico, permite emplear una solucion
M.A.P.con una concentracion media/bajade CO,,
reduciendo la probabilidad de cambios de sabor y
color caracteristicos de este producto.
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2.

ALIMENTACION: COMO RESPONDER
A LAS NUEVAS NECESIDADES DE LOS CONSUMIDORES

I I TRANSFORMAR LOS
PRODUCTOS MANTENIENDO SUS
CUALIDADES NUTRICIONALES Y
GUSTATIVAS CON MLAP. »

Laurbanizacion, la aparicion de las clases medias, el ritmo frenético
de nuestro estilo de vida, el creciente niumero de personas solas y
de familias monoparentales...

Todos estos cambios estan revolucionando nuestros habitos
alimentarios y la cadena agroalimentaria mundial se esta
adaptando. En apenas unas décadas, lademanda de los
consumidores de alimentos listos para comer, listos para cocinar y
faciles de almacenar ha aumentado en la mayoria de las regiones
delmundo.

Es por ello que los actores del sector agroalimentario buscan
constantemente nuevas soluciones para transformar los productos
manteniendo sus cualidades nutricionales y gustativas y aplicando
un método responsable.

Hoy endia, las técnicas de conservacion van mas alla del requisito
general de calidad para satisfacer nuevas motivacionesy
sensibilidades:

« Atractivo de los productos frescos, cuyas cualidades gustativas e
higiénicas deben mantenerse durante el mayor tiempo posible,

« Preferencia por los productos “naturales”y por la reduccion de
conservantes en general,

Para el afio 2050, la produccion
de alimentos tendra que
aumentar en un

60 %

para poder satisfacer la
demanda mundial

Cada segundo se tiran
mas de

41200

kilos de comida a la
basura en todo el mundo

50 %

de los consumidores declaran
buscar productos mas frescos y
naturales

« Interés en un mayor tiempo de conservacion en el hogar,

» Demanda de facilidad de uso y de consumo (platos preparados,
porciones individuales, productos para picar, etc.),

« Atractivo del envase,

» Renovacion permanente de las gamasy recetas,

» Reduccion del desperdicio de alimentos.

Entre los diferentes métodos de conservacion, el envasado en
atmaosfera modificada (M.A.P.) es una técnica que permite
alcanzar estos objetivos.
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3.

PRESERVAR MEJOR SUS ALIMENTOS:
M.A.P. ES SU ALIADO

=

N/ S

'\‘ . 1 = ) =
. - L=
2 ‘J =il 4

Deterioro de los alimentos:
¢Por qué? ¢Como? ¢Con
qué efectos?

Los productos alimentarios pueden degradarse de diversas
maneras durante todas las etapas de su produccion, distribuciony
almacenamiento. Estas degradaciones, que modifican las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, son
de naturaleza fisica, quimica o bioquimica y microbiologica.

El conocimiento de los alimentos y de las reacciones ayuda a
evaluar los riesgos de deterioroy, por lo tanto, a elegir la técnica de
conservacion mas adecuada.

TIPOS DE
ALTERACION

Fisica

EJEMPLOS

Golpes, aplastamiento, congelacion, calor,
variacion del contenido de agua (humedad/
sequedad), cambio de color, etc.

Quimicay bioquimica

Oxidacion (enranciamiento).

Reaccién enzimatica (oscurecimiento
enzimatico, lisis, destruccion de vitaminas
y de ciertos nutrientes) causando
marchitamiento, exudacion.

Microbiologica

Fermentacion, desarrollo de
microorganismos patégenos, produccion
de toxinas y enzimas (putrefaccion,
toxicidad).
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5 técnicas de conservacion:
puntos fuertes, limitaciones

Existen muchas soluciones de conservacion de alimentos
(refrigeracion, pasteurizacion, esterilizacion, liofilizacion...)
que transforman los alimentos en mayor o menor grado.

Silo que se desea es tener un producto «fresco», envasado,
el acondicionamiento en atmosfera modificada es la solucion
Optima.

La prolongacion del tiempo de conservacion de los alimentos
manteniendo sus cualidades nutricionales y gustativas es
posible mediante el uso de las diferentes técnicas de
envasado que se describen a continuacion. Estas técnicas,
debidamente aplicadas, inhiban la proliferacion de bacterias,
mohos y microorganismos que pueden estar presentes en los
alimentos y en las materias primas desde el principio.

> Envasado en atmdsfera modificada

El envasado en atmosfera modificada, también conocido
como M.A.P!, consiste en extraer el aire presente en un
envase y sustituirlo por un gas protector o por unamezcla de
gases (generalmente en base a nitrégeno y CO.), para
controlar las reacciones bioguimicas y enzimaticas y reducir
cualquier proliferacion bacteriana, microbiana o fungica. El

objetivo es conservar las cualidades visuales y
organolépticas de los productos alimentarios durante el

mayor tiempo posible.

VENTAJAS

« Ampliacion del plazo de conservacion
delos productosde 2a5veces
en comparacion con el envasado
conaire.

« Perfecta visibilidad del producto.

«Envaseatractivo.

«Mantiene, el color, laformay la textura
del producto.

« Proteccion contralos riesgos de
aplastamiento del productoy contra
los riesgos de adherenciaode
apelmazamiento causados por un
proceso de vacio.

«Higiene alimentaria garantizada.

"Modified Atmosphere Packaging

LIMITACIONES

< Envases méas voluminosos, para
crear espacio paralaatmosfera.

«Necesidad de analizar y controlar
lacomposicion de lamezclade
gases en empaquetado.

« Periodo de caducidad que puede
sermas corto que el del mismo
producto envasado al vacio.

> Envasado al vacio
Esta técnica consiste en eliminar por completo el aire presente en el
envase para limitar la oxidacion y proliferacion microbiana aerdbica.

VENTAJAS LIMITACIONES
« Permite ganar volumen enlos »Noaplicable aproductos
estantes. aplastables, deformables.

«Elembalaje esresistente.
« Permite identificar faciimente los
casos de fugas (entradade aire).

« Proporcionageneralmente
unaimagen menos atractivadel
producto.

»No permite el uso de envases con
tapade abriry cerrar.

» Aumentalos exudados.

*Noinhibe los gérmenes
anaerobicos.

« Aglomerallos productos cortados.

«Elenvase en ocasiones es dificil
deabrir.

El skin pack es una técnica actualmente en desarrollo que consiste en un
envase en el cual el film plastico sigue perfectamente la forma de los
productos como una segunda piel. También destacamos la llegada del doble
envase que combina el skin pack y el envasado en atmdsfera.

> Absorbedores de oxigeno

Presentados en bolsitas de 8 a 15 g, se trata de un reactivo quimico
(oxido de hierro o acido ascorbico) capaz de absorber el oxigeno.
Los absorbedores de oxigeno prolongan la vida util de los alimentos
al absorber el oxigeno delinterior de los envases en los que se
comercializan los productos.

VENTAJAS
»Puedenalcanzar umbrales de

oxigeno residual muy bajos (0;1%).
+ No requieren ningunainversion.

LIMITACIONES

«Son muy mal percibidos por
los consumidores debidoala
presenciade unabolsitade
«producto quimico» sobre laque se
puede leer lamencion «noingerir.
+»No tienen ninguin efecto sobre el
enranciamiento.

> Liberadores de etanol

Se presenta en pequenos sobres con polvo, siendo una sustancia
que contiene 55 % de alcohol etilico, 35 % de didxido de silicona, 10
% de humedad y aromas. Los vapores de etanol liberados desde las
microcapsulas pasan lentay regularmente a través de la bolsa.

VENTAJAS LIMITACIONES

Pueden alcanzar umbrales de « Son muy mal percibidos por
oxigeno residual muy bajos (01 %). los consumidores debidoala

« No requieren ningunainversion. presenciade unabolsitade
«producto quimico» sobre laque se
puede leer lamencion «noingerir.

«No tienen ninguin efecto sobre el
enranciamiento.

«Los olores de etanol pueden
resultar desagradables al abrir
elenvase.

> lonizacion

Es un tratamiento de radiacion gamma que esteriliza los

productos alimentarios. Se trata de una técnica muy controvertiday
costosa. Los fabricantes deben recurrir a centros de ionizacion
paratratar sus productos.
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II EL ENVASADO EN

ATMOSFERA MODIFICADA
UTILIZA L.OS COMPONENTES
NATURALES DEL AIRE

Y PERMITE REDUCIR LA
CANTIDAD DE ADITIVOS
QUIMICOS »




ENFOQUE

DURACION, SABOR Y ATRACTIVO VISUAL...

M.A P

TIENE UN EFECTO 3 EN 1

La finalidad de un mayor tiempo de conservacion es preservar la
calidad de los alimentos durante mas tiempo 'y, por tanto, poder
ajustar la produccion optimamente al consumo. La técnica M.A.P.
(Modified Atmosphere Packaging) prolonga plazo de conservacion
de los productos de forma significativa y ofrece multiples ventajas a
productores, distribuidores y consumidores:

*Prolonga la fecha de caducidad de un alimento de 2 a5 veces en
funcion del tipo de producto, permitiendo asi mas margen para
optimizar la gestion de existencias en fabricay alo largo de la
cadenade distribucion.

- Facilita el transporte al ofrecer productos alimentarios que se
deterioran menos rapido durante las entregas desde el punto de
produccion al punto de ventay hasta el consumidor final.

« Garantiza la calidad y el atractivo visual de los alimentos evitando
la aparicion de exudados, los riesgos de aplastamiento o de
adherencia.

- Limita el uso de aditivos y conservantes y permite ofrecer
productos naturalmente frescos en respuesta a lanecesidad de
naturalidad exigida por un nimero creciente de consumidores.

« Permite a los productores acceder a nuevos mercados
(nacionales e internacionales) a través de una amplia distribucion
geografica, posible gracias ala prolongacion de la duracion de sus
productos.

» Mantiene la higiene de los productos gracias al envase protector
y hermético que limita las contaminaciones microbianas.

Cuando el contenido es atractivo,
debe poder verse desde fuera

Latécnica del envasado en atmoésfera modificada es especialmente
adecuada para los productores de alimentos que desean ofrecer a
los consumidores productos acabados con valor afiadido, es decir,
envasados de forma atractiva y cuyas cualidades se conservan

el mayor tiempo posible. Es interesante para todas las industrias

de transformacion, como procesadores de: carnes y aves, pescados,
frutasy verduras, productos lacteos, productos precocinados,
productos secos...

TABLA COMPARATIVA DLC BAJO AIRE/ATMOSFERA
MODIFICADA

Caducidad
en
Atmosfera Caducidad  atmésfera
Productos  apropiada enaire modificada
Productos secos 100% nitrogeno 1mes Varios meses
. 80% nitrogeno
Bolleria 20%CO, 1mes 3meses
50% nitrogeno . .
Pastas frescas 50%CO, 6dias 21dias
. . 50% nitrogeno . .
Quiches, Pizzas 50%CO, 6dias 21dias
50% nitrogeno .
Crepes 50%CO, 15dias 1a2meses
Pan precocido 100% CO, 10 dias 1a3meses
Queso de pasta 80% de nitrogeno
————— 20% CO, 2semanas 6 semanas
85% de nitrogeno
Hortalizas oargén . .
4agama 10%CO, 6dias 8dias
5%0,
Sandwich 80% de nitrégeno . .
con ensalada 20% CO, 2elks Beles
Charcuteria/ 50-80%de
Embutidos nitrégeno 10 dias 21dias
curados 20-50% CO,
70-80% O,
Salchichasfrescas 20-30% CO, 6dias 21dias
50% nitrogeno
Jamon cocido 50% CO, 6dias 21dias
40% de nitrégeno . .
Pescado 60%CO, 4dias 6dias
Productos o i
de catering/ 500/° donlizzre Depende Depende
Delicatessen SbRotiey
Despieces de 50% de nitrégeno . .
carne de ave 50% CO, Sl sal
Carneroja 70% de oxigeno . .
(carne picada) 30% CO, 2dias 4dias

II EL PLAZO DE CADUCIDAD SE ALARGA AL DOBLE
PARA LOS PRODUCTOS CON GRAN ACTIVIDAD DE AGUA
(> 0,91) Y HASTA CINCO VECES CUANDO LA ACTIVIDAD

DE AGUA ES MENOR »
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4.

LAS TRES REGLAS DEL M. A .P.:
LA ADECUADA COMBINACION
DE ATMOSFERA, MATERIAL Y MAQUINARIA
DE ENVASADO

Lafinalidad de M.A.P., envasado alimentario en el que se
modifica el aire que rodea el producto, es limitar las

reacciones enzimaticas, bioquimicas y las proliferaciones Film,
microbianasy proteger fisicamente el producto. La eficacia L Entomo de

. . . . . procesaao
del procedimiento requiere una eleccion pertinente de la
atmosfera de proteccion segun: e HReEE
*Losriesgos alos que esta sometido el producto: Biteausii siiimaisils

proliferacion de microorganismos, enranciamiento... - Mdquina
envasadora

«Las caracteristicas especificas de cada producto: actividad \ Y e

ALIGAL™

delagua, nivel de pH, composicion (aditivos)...

» Las condiciones de almacenamiento: temperatura,
permeabilidad del embalaje...

Guia Préctica sobre MLAP. / 14



5 gases autorizados, (con
qué propiedades y efectos?

La normativa europea sobre aditivos alimentarios permite el uso de
varios gases, entre ellos:

« Nitrogeno (N,)

- Dioxido de carbono (CO,)
= Oxigeno (O,)

* Argon (Ar)

«Helio (He)

Cadauno de estos gases se utiliza en estado puro o mezclado
segun sus propiedades fisicas y quimicas dependiendo del
producto alimentario que se quiera conservar.

\\ NITROGENO, DIOXIDO
DE CARBONO Y OXIGENO:
LOS TRES GASES DE USO MAS
COMUN EN M.AP. »

GASES UTILIZADOS EN LA CONSERVACION EN ATMOSFERA MODIFICADA

GAS PROPIEDADES

Nitrégeno *Inerte, no reacciona con los compuestos alimentarios
N. «Inodoro
2 «Poco soluble enaguay grasas
« Sin efectos bacterioldgicos y fungistaticos directos

EFECTOS

« Evitalos fendmenos de oxidacion de pigmentos, aromas y/o grasas
- Limita la proliferacion de bacterias aerobicas
« Protege los productos del aplastamiento

Dioxido de « Eldioxido de carbono es el gas mas importante en M.A.P. « Eficaz a niveles superiores al 20 % en laatmosfera modificada
carbono Coz « Bacteriostatico y fungistatico a partir de una determinada concentracion « Retrasa el crecimiento y reduce la velocidad de multiplicacion de
«Muy soluble en aguay grasas microorganismos y mohos
- Hace que el film se tense sobre el producto envasado
Oxigeno 02 *Oxidante » Mantiene el color rojo de lacarne
- Mantiene lavida « Evita la proliferacion de microorganismos estrictamente anaerébios
« Asegura larespiracion de los vegetales frescos
Argén « Inerte, no reacciona con los compuestos alimentarios » Efectos idénticos a los del nitrégeno

Ar « 2 veces mas soluble en agua que el nitrogeno
5 veces mas soluble en grasa que el nitrogeno
14 veces mas denso que el nitrégeno

«Reduce las degradaciones enzimaticas
»Reduce la tasa de respiracion de los vegetales frescos

Helio + Gas trazador + Permite detectar fugas
He
Estos gases pueden ser utilizados en mezclas para combinar sus
respectivas propiedades con el fin de lograr la proteccion esperada
para un producto determinado.
N, Co, o, Ar He
Resistencia mecanica, volumen . .
Preservacion del color .
Prevencion de lala oxidacion . .
Solubilidad .
Acidificacion .
Inhibicion de organismos aerdbicos .
Inhibicion de organismos anaerobicos . .
Atenuacion de la respiracion . . .
Esponjamiento
Deteccion de fugas .

>>
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La atmoésfera modificada,

Jque cambia?
DEGRADACION ENRANCIAMIENTO PARDEAMIENTO
MICROBIANO Accion del oxigeno ENZIMATICO
Desarrollo de bacterias, (delaire) sobre acidos Degradacion enzimatica
mohosy levaduras grasosinsaturados en presenciade oxigeno del aire
Efectos » Degradacion de las cualidades organolépticas * Aparicion de un color
(olor, sabor, textura) y apariencia visual marrén en los vegetales
« Toxicidad « Disminucion del valor

nutricional (vitaminas, grasas saludables....)

Medidas « Higiene (instalaciones productivas, personal, « Almacenamiento en un lugar oscuroy sin « Calefaccion y conservacion protegido frente
equipos) oxigeno al oxigeno
« Control de materiales (agua, embalajes, aire, « Limitacion de los contactos con metales « Adicion de sustancias reductoras
materias primas) «Uso de antioxidantes (vitamina C...)
« Proceso de esterilizacion
«Conservantes
Roldela « Controly estabilizacion « Sustitucion del aire por unaatmaosfera
. poblacion microbiana modificada no oxidante
atmosfera y su naturaleza, sin conservantes « Desoxigenacion en el caso de productos liquidos
modificada

Sabia usted que...

Los gases industriales desempefian una funcion esencial para
superar los desafios de la industria alimentaria. Envasado,
proteccion contra la oxidacion, congelacion, carbonatacion de
refrescos...

Se utilizan, puros o0 en mezclas, en todas las fases de la cadena
agroalimentaria, desde la produccion agricola hasta la distribucion
en las tiendas. Y esto, en casi todas las familias de alimentos:
pescados, frutas y verduras, productos lacteos, carnes, embutidos,
productos de panaderia, platos preparados, bebidas...
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5.

ELIJA LA MAQUINA ADECUADA PARA
SU NEGOCIO: DE VACIO COMPENSADO
O DE BARRIDO

Le Contaremos tOdOS IOS Secretos «Las maquinas de barrido, envasadoras verticales u horizontales

(HFFS) para productos que no toleran el vacio. En este caso, la

de las maquinas de vacio atmésfera es proporcionada por el barrido de gas (-40 % de los

productos alimentarios). El producto se presenta en una bolsa.

compensado

Se distinguen basicamente dos tipos de maquinas en funcion de los
tipos de productos a envasar:

- Las maquinas de vacio compensado con una reinyeccion de gas
para compensar el vacio en envases semirrigidos, bandejas de
plastico termoformadas (~60 % de los productos alimentarios).

>>

Guia Préctica sobre MLA.P. / 17



>>

3 tipos de maquinas a seleccionar en funcién del tipo de envase
que permiten envasar conforme a sus respectivas cadencias:

MAQUINAS DE CAMPANA

TERMOSELLADORAS

TERMOFORMADORAS

Comunmente utilizadas para carnes, productos del mar, precocinados, platos preparados, charcuteria... Estos
productos no son muy fragiles, soportan bien el estrés mecanico del vacio y también son mejor valorados al ser

envasados en barquetas.

« Paraalimentos envasados en bolsas preformadas o
barquetas

« Funcionamiento manual

« Pocos golpes por minuto (de 2 a 3 ciclos/min)

«Numero de bolsas o barquetas por ciclo de envasado en
funcion del tamano del envase y de lacampana

« Para alimentos envasados en bandejas rigidas
preformadas (listas para usar)

- Semiautomaticas, se integran en el proceso en linea

«Mayor cadencia que las maquinas de campana

»Recomendada para producciones inferiores 2a2.000
barquetas al dia

« Funcionamiento automatico y continuo
«Integracion en la cadena de produccion
« Velocidades muy altas, hasta 15 a 20 ciclos por minuto

« Nivel de oxigeno residual inferior al 1% pero depende de
la potencia de labomba de vacio y del tiempo de vacio.

« Consumo de gas equivalente al volumen de la campana
(1volumen de gas por 1volumen de campana).

» Consumo mensual: unos 50 m3/mes.

« Elnivel de oxigeno residual a alcanzar es siempre <1%
de oxigeno*.
« Consumo de gas: entre 100 y 500 mé/mes.

« Elnivel de oxigeno residual a alcanzar es siempre <1%
de oxigeno*
« Consumo de gas: entre 100y 2.000 m®/mes

Precio medio: 7 k€

Precio medio: entre 20y 90 k€

Precio medio: de 80 a200 k€

Fabricantes:
MULTIVAC, GUELT, ULMA, BIZERBA,
COLIMATIC SRL...

Fabricantes:
MULTIVAC, MECAPLASTIC, ULMA, BIZERBA,
COLIMATIC SRL...

Fabricantes:
MULTIVAC, MECAPLASTIC, ULMA, BIZERBA,
COLIMATIC SRL...

* Excepto en caso de utilizar mezclas de gases con un contenido de oxigeno superior a la concentracion de oxigeno en el aire, en cuyo caso labomba de vacio
ha de ser especificamente apta para elevadas concentraciones de oxigeno (por ejemplo para el envasado de carnes rojas).
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¢Qué utilizacion tienenlas
maquinas de barrido
(o embolsadoras)?

Estas maquinas, también denominadas flow pack o FFS (Form Fill
Seal) estan dedicadas a productos que no permiten el envasado al
vacio. Estas maquinas son capaces de crear bolsas a partir de un
unico rollo de film. Estas maquinas estan disponibles para procesos
de envasado en formato horizontal o vertical.

ENVASADORA HORIZONTAL (FFH)

Inyeccién
de ALIGAL™

' 3 Sellado
8

Formacién del embalaje |
1 alrededor del producto

ENVASADORA (FFV)
{‘ '(-(-(-(-(- /

«Se utilizan para productos enteros y fragiles que no toleran el envasado
alvacio (p. ej.: bolleria, pasteles variados, etc.)

«Se utilizan para productos troceados o sueltos (cacahuetes, patatas fritas, verduras
4agama, queso rallado...) o para productos en polvo (leche en polvo, fécula de patata,
café...). De hecho, estos productos no estan adaptados a la técnica de vacio que puede
succionarlos, romperlos o aplastarlos

« Funcionamiento automatico. Maquinas integradas en el proceso
« Las velocidades son muy altas: de 60 a 120 golpes por minuto

« Esta técnica dificimente permite alcanzar las concentraciones de 1% de oxigeno sino mas bien alrededor del 3 %
« Este tipo de maquina esta reservada para los productos que toleran estas concentraciones de O,
« Para obtener estas concentraciones, es preciso inyectar unamedia de 3 a 8 volumenes de gas/volumen total de la bolsa,
esdecir,en general con consumos de gas superiores a 1.000 m3/mes. El consumo medio de los clientes
que utilizan estas maquinas de barrido varia de 1.000 250.000 m3/mes

El precio medio de una envasadora oscila entre 45y 90 k€

Fabricantes:
MULTIVAC, GUELT,ULMA, BIZERBA, COLIMATIC SRL...

>>
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Por lo tanto, para elegir la maquina de envasado adecuada deben

tenerse en cuentalos siguientes criterios:

« Eltipo de productoy el aspecto deseado del producto acabado.

« Elritmo de produccion esperado / requerido.

« Eltipo de envasado y/o de film: barquetas o rollos de film.
« Elnivel de oxigeno residual deseadoy el nivel de vacio buscado;

(paralas maquinas de vacio compensado).

« El consumo de gas (en reinyeccion para vacio compensado, o en

barrido gaseoso).
Resumiendo...

. MAQUINA MAQUINA FFS FFS
RLotes Sl TERMOSELLADORA TERMOFORMADORA HORIZONTAL VERTICAL
Operaci()n Manual Manual/semi-automatica Automatizada Automatizada Automatizada
COI'ISU’IT.'IO 1vol. /vol.campana I-Svol/vol 1-3vol./volenv. 3-8vol./volenv. 3-8vol./volenv.
especifico de gas env.

Tasaresidualde O, Menosdei% Menos de 1% Menos de 1% Alrededor del 2% Alrededor del 2-3%

Precio aproximado Desde 4.500 € 23.000-92.000€ 76.000-230.000€ 46.000-92.000€ 46.000-92.000€
Consumo de gas <50 m3/mes 0-100 m3/mes 100-2.000 m3/mes 1.000-8.000 mé/mes 1.000-8.000 m3/mes
por mes

Tipo de producto No muy fragil No muy fragil No muy fragil Fragiles Polvo/pequeio tamafio
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6.

¢ QUE FILM DE ENVASADO NECESITA
PARA GARANTIZAR UNA PROTECCION
OPTIMA DE LOS ALIMENTOS?

Elfilm de envasado es uno de los elementos clave para el éxito del Elenvase también debe realzar el producto. Un solo material no
envasado en atmdsfera modificada. Debe mantener la mezcla puede proporcionar por si solo todas las funciones necesarias para
gaseosa en el envase durante todo el tiempo de conservacion con: el envase, de ahi el uso de materiales complejos. Cada componente
-Buenaimpermeabilidad a los gases y al vapor de agua o una delfilm tiene una funcion especifica. Dependiendo de las funciones
permeabilidad funcional y selectiva. necesarias para producir un determinado tipo de envasado, el

fabricante dispone de una amplia gama de posibles combinaciones

«Un sellado hermético. ,
de polimeros que se superponen en capas.

Para algunos productos, podemos buscar otros atributos como la
transparencia, una propiedad antiestatica, una propiedad anti-UV
para limitar la accion de la luz sobre reacciones como el
enranciamiento, la flexibilidad, la termoformabilidad, |a facilidad de
apertura (con cierre reutilizable o no), laimprimibilidad...

>>
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Las 3 grandes propiedades
delos polimeros

POLIMEROS

PROPIEDADES
TIPO

GROSOR

Buena soldabilidad PE, Polietileno de 502100 um

PVC, cloruro de polivinilo de200a400pum

PET Poliéster 12um
Buenarresistencia mecanica

PA, Poliamida 25um

PP, Polipropileno 25um

PVC, cloruro de polivinilo de200a400pum
Buena propiedad de barrera PET Poliéster 12um

EVOH, Copolimero 10um

Los envases mas sofisticados pueden incluir hasta diez capas con
un grosor muy fino (50 micrémetros).

Uno de los desafios actuales, por razones de impacto ambiental, es
limitar el pesoy el volumen de los envases que terminan como
residuos después de su uso.

Algunos tipos de envasado utilizan otros materiales como el metal
(acero, aluminio) en envases rigidos o incluso flexibles en

Resistencia
mecanica

Barrera O,/
CO,/H,0

Capacidad
de impresion

Soldabilidad

combinacion con polimeros o carton (complejos aluminizados que
proporcionan una barrera total a los gases; paquetes de café,
cartones para bebidas).

Para seleccionar el film mas adecuado para el producto

alimentario que se va a envasar, es aconsejable contactar con los
fabricantes de films para envasado.

Exterior

Interior
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1.

LOS ASPECTOS A VIGILAR PARA
CONTROLAR SU PROCESO M.A.P.

>>
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Labase es (siempre)
un producto en buen estado

El éxito del envasado en atmosfera modificada dependera de la
buena combinacion de maquina - envase - atmosfera. No
obstante, este proceso no evita la necesidad de unas normas de
higiene adecuadas que garanticen la calidad del producto que se va
aenvasar. El producto de partida debe estar en buen estado, el
personaly el equipo deben cumplir las normas sanitarias y respetar
en todo momento la cadena de frio.

La atmdsfera modificada ayuda a conservar los alimentos limitando
su deterioro, pero sin la eliminacion de los microorganismos
presentes nilainhibicion total del deterioro. Por lo tanto, es
necesario trabajar con productos con un buen estado inicial.

Esta calidad se consigue controlando todos los parametros de
produccion: desde la seleccion de las materias primas, pasando
por lacomposicion del producto, la higiene del personal y de las
instalaciones, las condiciones ambientales, asi como la eficiencia
del propio envasado y el almacenamiento del producto acabado.
Laimplementacion de control y vigilancia de procesos es una
fuente de mejora continua y de éxito con el paso del tiempo.

4 controles indispensables
del envasado

> Control de la atmdsfera

* Durante la fase de envasado, si procede, se debe realizar
un andlisis continuo del nivel de O, residual y del porcentaje
de CO, enlamezclade gases, lo que garantiza el control requerido
por los procesos de calidad vigentes en las plantas de produccion.

« El analisis de la atmésfera de los envases vacios permite
comprobar el rendimiento de la maquina (control justo después
del envasado) y la permeabilidad del envase. Silaatmodsferaenel
envase es diferente de la que se introdujo inicialmente, hay un
problema (maquina, sellado...). El efecto beneficioso de la
atmaosfera no puede medirse hasta que se establezca el equilibrio.
Esto aveces requiere un ajuste (aumento) en la cantidad de gas a
inyectar debido a la ausencia de producto en el envase (= mayor
volumen a ocupar por el gas).

> Garantizar la integridad del envase

Un pequeno poro en el envase o un sellado mal hecho anulara el
resultado obtenido por la atmdsfera modificada y acortara el tiempo
de conservacion del producto. La preocupacion del productor sera,
por tanto, garantizar laintegridad del envase a la salida de lalinea de
envasado, de la zona de produccion o de su almacén. Paraello,
puede elegir entre dos tipos de tecnologia:

-Control en linea: muestreo manual aleatorio o periddico de un
envase para su analisis.

-Control estadistico: el analisis se realiza de forma continua en
todos los productos a la velocidad de la secuencia de la maquina
envasadora.

Siempre que se haya colocado un gas trazador en la atmosfera de
envasado, el andlisis sera instantaneo. Como gases trazadores se
utilizan CO, o helio. EI CO, tiene la ventaja de formar parte de la
atmosfera de conservacion la mayor parte del tiempo. Sino es asi,
se debe anadir una pequeria proporcion de helio (5 %) ala
atmaosferainicial. Esta moléculainerte y volatil esta autorizada por la
regulacion europea como gas para uso alimentario.

> La microbiologia, en primeralinea

« El analisis microbioldgico inicial del producto permite verificar
que el producto esta en buen estado y dar un punto de partida
parajuzgar su evolucion.

« El analisis de la atmésfera de los productos envasados
proporciona informacion sobre la reaccion del producto alos
gases, lo que ayuda a comprender los posibles problemasy a
reorientar la eleccion del gas.

« El propio analisis del producto permite medir el efecto de la
atmosferay reorientar su eleccion.

> Confie (también) en usted

» De sus ojos para mirar el producto e identificar los problemas de
alteracion visibles a simple vista: moho, hinchazon del envase,
defectos de sellado...

» De su nariz paraidentificar los olores al abrir el envase, ya que los
olores relacionados con la degradacion son a menudo fugaces
(“huevo podrido”, alcohol...).

» De su boca para degustar el producto (si es comestible) e

identificar alteraciones organolépticas: deshidratacion,
ablandamiento, acidez u otras.
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> Para cada producto, la atmodsfera adecuada
Seleccionar lamezcla adecuada de gases no se reduce a elegir
la nica combinacion correcta. Es comun que un productor
“sacrifiqgue” un poco de la vida util de su producto para mejorar
su aspecto.

La eleccion del gas requiere una evaluacion de los principales
riesgos de degradacion y de las limitaciones de conservacion.
Dependiendo de las calidades requeridas, se puede ofrecer un
acompafnamiento al fabricante para definir la atmosferaideal para
el envasado ideal.

Escoger bien es plantearse
las preguntas correctas

« ¢Cudl es la naturaleza del producto: vegetal, liquido?
¢ ¢, Es un producto himedo?

¢ Es un producto acido?

« ¢(Contiene mucha grasa?

« ¢Cudles son las posibles contaminaciones, aerébica,
anaerdbica?

« ¢ Cuales son los requisitos de color de presentacion?

« (Qué tratamientos se han realizado previamente para favorecer
la conservacion? (ej: salazon, secado, confitado, acidificacion,
antioxidantes, aditivos, pasteurizacion...)

Productos alimentarios,
el club de las 5 categorias

« Productos secos (patatas fritas, frutos secos, productos en polvo)
paralos que solo es necesaria la eliminacion del oxigeno del aire y
su sustitucion por nitrégeno para evitar la oxidacion de sus grasas.
No hay desarrollo microbiano que temer dado el bajo nivel de
humedad.

* Productos con humedad intermedia que estan sujetosa
desarrollo microbiano, principalmente mohos, para los que se debe
utilizar una mezcla de dioxido de carbono y nitrégeno en una
proporcion que depende de su nivel de humedad y de la carga
microbiana que contengan (p. ej.: embutidos curados, productos a
base de masa (bolleria, pan, pastas frescas).

« Por ultimo, productos con alta humedad como la charcuteria,
carnes, pescados, vegetales y platos preparados, paralos que
también deben utilizarse mezclas de didxido de carbonoy
nitrégeno en una proporcion que depende de su contenido de
humedady de la carga microbiana enddgena.

« El caso particular de las carnes rojas, cuyo color se mantiene con
una atmaosfera sobreoxigenada gracias a una mezcla de gases con
una alta concentracion de O, (70 %), siendo el resto CO, para
limitar el desarrollo microbiano.

« El caso especifico de los vegetales crudos y ensaladas, que se
conservan con una atmosfera compuesta en base a argon (que
reduce la tasa de respiracion) y una pequena concentracion de
oxigeno para permitir una respiracion minimay CO, para limitar las
proliferaciones microbianas.

Laeleccion de laatmdsfera debe realizarse en funcion del criterio que
se considere mas importante. En ocasiones es un compromiso entre
varios fendmenos.
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8.

OPINIONES BASADAS EN LA EXPERIENCIA:
SOLUCIONES PARA LOS PROBLEMAS FRECUENTES

s

PROBLEMATICA FUENTE SOLUCIONES POSIBLES
Formacion de vaho Vapor de agua que condensay forma « Evitar las diferencias de temperatura
vaho sobre el film «Film antivaho
Colapso del A menudo se encuentra en productos hiumedos o grasos, *Reducir laconcentracion de CO,
envase envasados con unamezclade N,/CO,. EICO, se disuelve Sin embargo, esta disminucion puede acortar la fecha
en el producto creando una depresionen el envase y de caducidad del producto. Se debe buscar el mejor
un colapso del mismo que puede llegar a pegar el film al compromiso/equilibrio.
producto Enalgunos casos, se puede considerar la posibilidad
de suministrar una pequena cantidad adicional de gas
para «inflar» ligeramente el envase (para compensar
parcialmente el efecto de colapso posterior del envase).
Hinchado del Varias causas posibles: » Aumentar la concentracion de CO,
envase « Desarrollo microbiano « Comprobar la concentracion de O, en el envase
« Aumento de la presion con la altitud « Comprobar la calidad de las materias primas durante
elenvasado
Desarrollo « Carga microbiana inicial importante del producto »Mejoras enla higiene de los productos

microbioldgico

« Deficiencia en el envasado
« Insuficienciade CO,
- Demasiado oxigeno en el envasado

» Comprobar la calidad del sellado
« Comprobar lamezclaintroduciday lala concentracion de
0,yCO,

Cambio de sabor

Habitual en productos (himedos) envasados con CO,
(aparicion de un sabor acido)

« Disminucion de la concentracion de CO, en detrimento del
tiempo de conservacion

« Ver si el fenomeno persiste en caliente (en platos calientes)

«Indicar en la etiqueta del producto la recomendacion de
abrir el envase varios minutos antes de su consumo (en el
caso de productos no calentados)

Exudado, migracion
de agua

Un fenédmeno comuin en un producto compuesto por varios
componentes (p. ej.: un sandwich). Es un fendmeno fisico
de equilibrio de las presiones parciales de agua de los
diferentes componentes, independiente de la atmosfera
Enalgunos casos el CO, puede causar una acidificacion de
las proteinasy la aparicion de exudado

« Modificar la composicion del producto
« Reducir la concentracion de CO, (en detrimento de la fecha
de caducidad)

Cambio de color

*En vegetales: coloracion debida a una presencia excesiva
de O,

«Enlacarne: necesidad de O, paraque lacarne se
mantengaroja
Aspecto grisaceo deljamoén cocido debido a la oxidacion
porlaluz
Los productos carnicos presentan un color verdoso debido
aalteraciones microbianas

« Ajustar la atmdsfera en funcion de la concentracion de O,
Film anti-Uv
»Mejoras en la higiene del producto
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A CADA FAMILIA DE PRODUCTOS,
SU ATMOSFERA

I_Productos SEeCcos

Ejemplos: Frutos secos, leche
en polvo, café, té, patatas fritas,
cacahuetes...

» Contenido en agua <12 %

¢ Principales problemas detectados: Oxidacion de
las grasas, pigmentos, aromas

* Solucién M.A.P.:

-ALIGAL™1 + envase de aluminio (alta proteccion
contra oxigeno, proteccion contralaluzy los
rayos UV), a temperatura ambiente

-Leche en polvo: afadido de CO, (>50%) para
el control de la presion durante el transporte

- <2 % Oxigeno residual en el envase
* Almacenaje a temperatura ambiente

* Tiempo estimado de conservacion:

| - Varios meses I

I_Productos Ccon una
humedad intermedia

Ejemplos: Queso rallado,

pizza, quiche, sdndwiches,
platos preparados, productos
de panaderia, pastas frescas,
salchichas de carne cocida,
productos de charcuteria, queso
curado...

» Contenido enagua>12 %y <65 %

*Principales problemas detectados: Oxidacion,
aparicion de bacterias y mohos

* Solucion M.A.P.:
- CO, recomendado (>20 %)
‘ - ALIGAL™2 0 13 o0 mezclas de CO,/N, (20-50 %)
» Temperatura de almacenamiento: 0-4 °C
* Tiempo de conservacion estimado:

| - Varias semanas o meses segun el producto I

>>
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I_Productos con una
humedad elevada:

Carne fresca

Ejemplos: Carne picada, Cordero,
Cerdo, Ternera, Despojos Rojos ...

* Concentracion de agua > 65 %

« Principales problemas detectados: Oxidacion,
aparicion de bacterias, color

* Solucion M.A.P.:

-Nivel de oxigeno residual >60 % si el color debe
ser acentuado

-CO, > 20 % recomendado
- ALIGAL™ 27, ALIGAL™ 28 0 mezcla de 0,/CO,

-El oxigeno residual en el envase debe
corresponder ala concentracion de O, de la
mezcla.

» Temperatura de almacenamiento:de 0 a4 °C
¢ Tiempo de conservacién estimado:

| > Varios dias a 2 semanas segun el producto

i

rProductos con una
humedad elevaddad:

Aves de corral

Aves de carne roja (pato, filetes
de pechuga de pavo...) y aves de
carne blanca (pollo)

* Solucion M.A.P.:

-Aves de carne roja: Mezcla de conservacion que
favorezca la preservacion del color: O, + CO,
+/- N, 0 Ar en distintas proporciones

-Aves de carne blanca: no hay requisito de color
=>atmosferainerte con 30 a50% CO, + N,
(ALIGAL™ 13, ALIGAL™ 15)

-Envasado a granel de pollos enteros o troceados
=>favoreciendo el tiempo de conservacion con
100 % CO, (ALIGAL™ 2)

* Tiempo de conservacion estimado
y temperatura de almacenamiento:

- Avesde carneroja:de7a8diasa4°C

- Aves de carne blanca: 10 diasa 4 °C

i

I_Productos con una
humedad elevada:

Pescados y productos frescos
del mar

Pescados blancos magros (bacalao,
merluza, abadejo, pescadillq,...),
grasos (caballa, sardina, salmon,
arengue, atun rojo...), pescado
seco, ahumado, surimi, huevas de
pescado, mariscos

« Sensibilidad a la oxidacion (especialmente los
pescados grasos)

« Alto riesgo microbiano, especialmente después del
procesado (fileteado, eliminacion de la piel...) => riesgo
de proliferacion de Clostridium botulinum Tipo E
(patégeno anaerébico transmitido por los alimentos)

Soluciéon M.A.P.:

-Pescado fresco: envasado max. 3 dias
despuésde lapescaa0-2°C

- ALIGAL™15 060 % CO, +40 % N,

-Sihay riesgode C.bot.: 60 % CO, +10 % O, +
30 % N, 050 % CO,, 30-40 % Ar,10-20 % O,

-Eluso de unindicador de tiempo y de
temperatura (TTI) es altamente recomendado.

-Pescado ahumado, salmon ahumado en
laminasy surimi: ALIGAL™ 12y 13 a4 °C

-Pescado seco: 100 % N, a temperatura
ambiente

Tiempo de conservacion aproximado:
- 6 dias (filetes)

- 8-11dias (pescado entero)

- 30 dias (pescado seco)
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rProductos con una
humedad elevada:

Ostras y mejillones

* Solucion M.A.P.:

- Mejillones cocidos: ALIGAL™ 15

- Mejillones cocidos: 10 dias

- Mejillones y ostras vivos: 10 dias

- Mejillones y ostras vivos: ALIGAL™ 27

- Tiempo de conservacion aproximado:

CLASIFICADO DE FRUTAS Y VERDURAS DE

ACUERDO A SU TASA DE RESPIRACION

Tasa de respiracion
a5°C

s

Nivel (mg CO, /kg/h) Productos

MUY BAJO <5 Verduras secas

BAJO 510 Remolacha, apio, ajo,
cebolla, patata (madura),
pimiento, sandia

MODERADO 10-20 Col, meldn, zanahoria,
nabo, pepino, lechuga,
patata (inmadura), rabano,
tomate

ELEVADO 20-40 Zanahoria (con hoja),
coliflor, puerro, lechuga,
rabano (con hoja), fresa

MUY ELEVADO 40-60 Alcachofa, judia verde, col
de Bruselas, achicoria,
cebolleta, judia, berro

EEXTREMADAMENTE >60 Esparragos, champifiones,

ELEVADO brécoli, pereiil, guisantes,

espinacas, maiz

roductos con una
humedad elevada:

Frutas, hortalizas y ensaladas
recién cortadas

Ejemplos: Achicoria, escarolq,
ensalada de maiz, lechuga (en
hojas, lechuga iceberg)

» Tasarespiratoria elevada

» Deterioro muy rapido tras el corte o el pelado
=> decoloracion de las hojas, fuerte desarrollo
microbiano, ablandamiento...

» Tratamiento combinado recomendado

* Solucién M.A.P.:

- Higiene del entorno de transformacion
-Temperaturaentre 0y 4 °C

- Limitar la respiracion

- O, residual: inferior a 2-3 %

-CO4: 3-10 %

- Resto N,

- Film permeable al O,

- Ensaladas: Argon en lugar de nitrogeno para una
menor tasa respiratoriay, por lo tanto, un mayor
plazo de conservacion

* Tiempo de conservacion aproximado:

- Se necesitan soluciones basadas en gases para
conseguir mas de 4 dias de conservacion

-6a9dias
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10.

ALIGAL™, UNA GAMA
DE ATMOGSFERAS PARA

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Air Liquide ha desarrollado una gama especifica, ALIGAL™, con
criterios de pureza que van mas alla de las exigencias europeas en
este ambito. ALIGAL™ permite a los clientes aumentar la seguridad
alimentaria, reducir los costes de produccion y preservar la calidad
del producto terminado.

Prioridad ala seguridad alimentaria

Nitrogeno (N,), dioxido de carbono (CO,), oxigeno (O.,), helio (He),
argon (Ar) estan autorizados por la normativa europea, y pueden
ser utilizados en estado puro 0 en mezcla por sus propiedades
fisicas y quimicas en funcion del tipo de producto alimentario que se
vaaconservar.

II CON ALIGAL™, USTED SE
BENEFICIA DE UNA GARANTIA
DE CALIDAD A LO LARGO DE
TODA LA CADENA, DESDE

LA FABRICACION DEL GAS
HASTA EL PUNTO DE USO EN SU
FABRICA »
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Los gases ALIGAL™ cumplen las normativas vigentesy los
maximos niveles de seguridad alimentaria:

« Reglamento europeo sobre aditivos alimentarios.
« Aplicacion del proceso HACCP.
» Garantia de trazabilidad.

Cumplimos y superamos los
requisitos...

De acuerdo con las directivas europeas, los gases, considerados
como aditivos, coadyuvantes tecnologicos o ingredientes,
propuestos por Air Liquide estan sujetos a especificaciones
comerciales que van mas alla de los criterios requeridos.

Ademas del cumplimiento de la normativa y para satisfacer las
exigencias especificas de los clientes, los gases de ALIGAL™ se
fabrican, se distribuyen y se entregan de acuerdo con las normas
reconocidas internacionalmente en la industria alimentaria, como
ISO 22000, FSSC 22000 (Certificacion del Sistema de Seguridad
Alimentaria) e ISBT para ALIGAL™ Drink 2 (International Society of
Beverage Technologists) parala fabricacion de bebidas
carbonatadas.

Aqui se aplica la metodologia
HACCP

Tanto alas plantas de produccion de gases del aire y de CO, de
Air Liquide que producen los gases para la industria agroalimentaria
como asu logistica se aplica la metodologia HACCP.

« Calidad y trazabilidad desde la produccion hasta laentregay el
almacenamiento en casa del cliente.

« Identificacion y gestion de los puntos criticos en todas las etapas
de produccion, envasado, distribucion y hasta la entrega al cliente.

« Formaciony capacitacion de los equipos de Air Liquide.

< Refuerzo de los procedimientos de higiene y limpieza.

« Auditorias internas periddicas disponibles a peticion del cliente.
» Semirremolques aptos para el transporte de gas alimentario.

» Nuevos procedimientos logisticos, modificaciones en los equipos
de descarga.

« Plantas especializadas y autorizadas para el acondicionamiento
delagamade gases ALIGAL™.

« Procedimientos especificos para el llenado de botellas y bloques
de botellas.

» Aumento de los andlisis y de los controles.
» Almacenamiento especifico para laindustria agroalimentaria.
» Proceso HACCP certificado.

La garantia de la certificacion

Nuestras plantas de produccion de CO,y de gases del aire,
nuestros depdsitos, y nuestra distribucion cuentan con la
certificacion FSSC 22000.

El método de suministro,
entresniveles

Lagama ALIGAL™ se encuentra disponible en botellas, bloques de
botellas, en forma de liquido y mediante produccion in situ.
Laeleccion del método de aprovisionamiento depende:

« Deltipo de producto alimentario.

« Del volumen de producciény de la eventualidad de otro uso de
gases en el proceso del cliente.

Para la eleccion del modo de suministro, el mantenimiento de las
instalaciones o la formacion de sus equipos, Air Liquide acompana
adiario alos actores del sector alimentario en la aplicaciony el
conocimiento de atmdsferas modificadas.
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SI DECIDE CONTFIAR EN
NOSOTROS, PONGASE

EN CONTACTO CON
NUESTRO ESPECIALISTA DE
ALIMENTACION:

Paulo Santos

paulo.santos@airliquide.com

es.airliquide.com

@ AirlLiquide

creative oxygen

Un Lider mundial de los gases, tecnologias y servicios para la industria y la salud, Air Liquide esta presente en 59vpaises, con cerca
de 65.000 colaboradores y atiende a mas de 4,3 millones de clientes y pacientes. El oxigeno, el nitrégeno y el hidrégeno son
pequefias moléculas esenciales para la vida, la materia y la energia. Encarnan el territorio cienti ico de Air Liquide y se encuentran
en el centro de la actividad del Grupo desde su creacién en 1902.
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