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El principal factor limitante de la vida (til de los vegetales frescos es su actividad
metabolica que contintia después de la cosecha.

Los procesos de respiracién, transpiracion y la produccion natural de etileno
deben controlarse para prolongar el estado 6ptimo de maduracion hasta su
consumo.

Si estas reacciones persisten, las frutas y hortalizas maduran en exceso, se
ablandan y marchitan sus tejidos y disminuye de forma considerable su calidad.

El crecimiento microbiano se incrementa en vegetales con un pH bajo (éste es el
caso de gran parte de las frutas) y los que presentan un pH neutro como la
mayoria de las hortalizas. En éstas (ltimas es mds frecuente la proliferacion de
bacterias mientras que en las frutas predominan las alteraciones generadas por
mohos y levaduras. Ademds de microorganismos, pueden aparecer insectos que
dafian la integridad de los vegetales durante el periodo de almacenamiento cuando
no se han sometido previamente a un tratamiento adecuado.

Tanto el almacenamiento de vegetales frescos en camaras controladas como su
envasado en Atmdsfera Modificada se realizan, en general, con una baja
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* : N 3 Al tratarse de alimentos metabélicamente activos, la composicion de este ambiente
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Gases para el envasado de frutas y hortalizas

El incremento de su vida de anaquel, asi como el mantenimiento
de su calidad, dependen de la capacidad para restablecer la
Atmdsfera Modificada inicial. En el almacenamiento en atmdsfera
controlada, las cdmaras cuentan con sensores que informan de
la concentracion de los distintos gases en su interior. Ademds,
los sistemas de control de las mismas permiten modificar estas

concentraciones segun las necesidades del producto. Cada especie
vegetal presenta una tolerancia distinta a los gases.

La mezcla de gases y la refrigeracion tienen el objetivo de disminuir
la tasa de respiracion y retrasar la velocidad de las reacciones
responsables de la maduracion y la senescencia de los productos.

Consejos de envasado

En el envasado en atmosfera modificada de vegetales frescos y
minimamente procesados también se combinan un volumen de
Oxigeno (0,) y una proporcion de Bidxido de Carbono (CO,)
ademds de i\litrégeno. La concentracion de estos gases en el
espacio de cabeza del paquete varia debido al metabolismo
respiratorio de estos productos. En este caso, los cambios se
compensan con la difusion de gases a través del material de
envasado hasta establecer una atmosfera en equilibrio.

La pelicula plastica debe ser resistente a las bajas temperaturas y a
las agresiones mecdnicas.

Un factor importante es la relacion entre el volumen libre y el volumen
ocupado. El tiempo de conservacion esté relacionado con la cantidad
de gas en el envase; la relacion gas/producto nunca debe ser inferior
atll.

* El almacenamiento y envasado de los vegetales frescos en
atmosfera protectora aumenta la vida comercial de estos
productos y preserva su calidad por su accion sobre las
reacciones de deterioro y el crecimiento de microorganismos.

» Se trata de un sistema que soporta el metabolismo respiratorio
de los vegetales, disminuye su tasa de respiracion y la produccion
de etileno. Por tanto, retrasa la senescencia y maduracion de
estos productos y mantiene su estado 6ptimo de maduracion
hasta su consumo.

La composicion de la Atmdsfera Modificada inhibe el desarrollo
de microorganismos patégenos y alterantes y de insectos.

* Permite reducir o prescindir de otros tratamientos
complementarios de conservacion sin que ello afecte a la
duracion del producto. Asi, en las cdmaras de almacenamiento
de atmdsfera

Ventajas del envasado en Atmésfera Modificada de frutas y hortalizas

controlada puede aumentarse la temperatura de refrigeracion
para evitar los dafios por frio en las frutas y hortalizas més

sensibles. Ademas, se utilizan determinados gases protectores
como alternativa a los tratamientos insecticidas y fungicidas.

« El envasado en Atmésfera Modificada mejora la presentacion
de los vegetales frescos y los productos minimamente
procesados.

* Se optimiza la gestion de almacenes porque con los envases
herméticos no existe riesgo de goteos ni transmision de olores
entre distintos productos.

e Gracias al aumento de la vida atil que se consigue con la
atmasfera protectora puede reducirse la frecuencia de
distribucion, ampliarse la zona de reparto, disminuir la reposicion
de los lineales en los puntos de venta y las devoluciones del
producto.

MEZCLAS DE GASES PARA CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

PRODUCTO

TEMPERATURA DE TIEMPO DE,
MEZCLA DE GASES ALMACENAJE (°C) CONSERVACION
4-6 meses
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