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Gases para el envasado de productos de
panaderia y pasteleria

Los principales mecanismos de degradacion de los productos de panaderia y
pastelera que se presentan durante el almacenamiento son el crecimiento de
mohos, el endurecimiento y la pérdida de humedad, dando lugar a una serie
de cambios fisicos y quimicos que modifican las caracteristicas sensoriales
del producto, resultando no comercializables.

La velocidad de deterioro esta en funcion de la composicidn del producto, del
contenido de agua y del pH , asi como de la humedad y temperatura externas.

La harina es la materia basica en la elaboracién de esta gama de productos y
por ello las alteraciones a las que esta sometida influyen en las caracteristicas
de sus derivados.
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Factores que alteran la conservacion

Las harinas tienen, en general, una actividad de agua muy baja,
lo cual dificulta el crecimiento de bacterias; sin embargo algunas
condiciones de almacenamiento (locales himedos, contacto con
productos que pueden ceder humedad) posibilitan el

enmohecimiento del producto, con riesgo de producir micotoxinas.

Cuando el pan se saca del horno tiene dos partes bien diferenciadas,
la miga central con una humedad del 45% y la costra més caliente
(que se enfria rdpidamente) con una humedad del 1-2%. Durante
este enfriamiento la humedad migra del interior hacia el exterior,
y si el enfriamiento no es el adecuado aumenta el contenido de
humedad en la costray se vuelve blanda.

En el proceso de envejecimiento, la corteza del pan se endurece
y reduce la capacidad de absorcion de agua, debido

principalmentes malas condiciones de almacenamiento. El
endurecimiento de pan y miga de pasteleria aumenta a bajas
temperaturas, esta alteracion se propicia al refrigerar el producto
para retrasar el desarrollo de mohos.

Los productos de consumo en caliente, tales como empanadas
y pizzas, pueden ser almacenados a temperaturas bajas, ya que
el envejecimiento causado por la degradacion del almidon es
reversible en el recalentamiento.

El crecimiento de mohos es otro factor determinante de la vida
de estos productos, la contaminacion tiene lugar durante el
enfriamiento o0 manipulacion post-coccion y empieza en los
pliegues o fisuras superficiales.

Gases para el envasado de productos de panificacién

El uso de Bidxido de Carbono (CO,) es altamente efectivo para
retardar el crecimiento de estos mocroorganismos y tiene un
efecto antiendurecimiento, aunque en alguna ocasion puede
provocar un colapso del envase. En estos casos se aconseja el
uso de Frescopack®.

La disminucion del oxigeno a valores inferiores al 1% es
fundamental para reducir el desarrollo de mohos y
microorganismos aerobios, evitando también oxidaciones de las
grasas en aquellos productos de pasteleria que contienen aceites
0 mantequillas.

La eliminacion total de Oxigeno (0,) es practicamente imposible,
debido a los miles de poros que existen en la miga de estos
productos donde quedan incluidas moléculas del gas.

En productos de pasteleria rellenos de nata o crema debe
controlarse el nivel de Bidxido de Carbono (CO,) debido a la
disolucion del mismo en la grasa, que puede originar un ligero
sabor 4cido desagradable al paladar.

Consejos de envasado

En el envasado de productos de panaderia y pasteleria es preferible
utilizar la técnica del desplazamiento continuo con gas frente a
la de vacio compensado, ya que las emulsiones se rompen
facilmente en condiciones de baja presion.

Es fundamental utilizar materiales de envasado impermeables a
los gases, sobretodo al oxigeno y al vapor de agua para evitar

el envejecimiento acelerado debido a malas condiciones de
almacenamiento.

En algunas ocasiones, para conseguir eliminar perfectamente el
Oxigeno (0,) residual se aconseja utilizar absorbedores activos
de Oxigeno (0y).

Ventajas del envasado en Atmésfera Modificada de productos de panificacion

¢ Prolonga la vida de anaquel del alimento.
* Retarda el desarrollo de mohos.

* Retrasa el envejecimiento.

 Mantiene la textura inicial.

* Evita el enranciamiento oxidativo.

 Minimiza las pérdidas de peso.

« Permite ampliar el area geografica de distribucion.

« Disminuye las devoluciones del producto por deterioro.
¢ Diferencia al producto del de la competencia.

* Mantiene la imagen tradicional del envase.

MEZCLAS DE GASES PARA PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA

PRODUCTO

Pan (de molde, bases de pizza, rebanado)

Bolleria rellena (ensaimada, napolitana, empanadas)

Pasteleria

MEZCLA RECOMENDADA

TEMPERATURA

TIEMPO DE,
RECOMENDADA (°C) CONSERVACION

8-12 semanas

Panipack® Ambiente 2-3 meses
2-3 meses
Cookingpack® Il/Cookingpack® Il 0a5 1-2 meses
4-6 meses
Panipack® 0ab 2-3 semanas
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