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Gases para el envasado de pescados
y mariscos

El pescado y los mariscos son los alimentos mds perecederos, y para mantener
sus caracteristicas nutritivas y sanitarias son sometidos a numerosas tecnologias
como: refrigeracion, congelacion, ahumado y escabechado.

El Envasado bajo Atmdsfera Modificada es un sistema de conservacién que
complementa a los anteriores, cada vez mas utilizado durante el
almacenamiento y comercializacion en centros comerciales, sobretodo en
productos de alto valor comercial.

En la calidad del pescado inciden diversos factores:

« El tipo de pescado (talla, forma, especie).
= Las condiciones en el momento de su captura y el tipo de flora contaminante.
« Las condiciones de limpieza, manipulacidn y almacenamiento.

Soluciones con mezclas de gases

El deterioro se inicia inmediatamente después de la muerte del pescado, y cuanto
mayor es el nivel inicial de contaminacion, mas répido es el proceso de
putrefaccion, por ello debe someterse a una manipulacion répida y adecuada.

El deterioro por actividad enzimatica se produce rapidamente a través de las
enzimas proteoliticas, sobretodo cuando el producto ha sufrido golpes.

La mayor parte de la carga microbiana del pescado se encuentra en la superficie
(escamas, agallas) y en las visceras. Durante los procesos de limpieza y cortado,
la flora microbiana puede contaminar la carne y los fluidos del producto. Una
rapida refrigeracion del producto es efectiva pero no determinante, ya que el pH
del pescado es ideal para el crecimiento de bacterias, y la flora predominante
(Pseudomonas) resiste las bajas temperaturas. El uso de atmdsferas con elevado
contenido en biéxido de carbono (CO,) retarda el crecimiento de
microorganismas y prolonga la vida éel producto.
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Deterioro y soluciones con mezclas de gases

Entre las especies patdgenas que pueden desarrollarse en el pescado
estd el Clostridium Botulinum, si bien, por ser un microorganismo
anaerobio, puede inhibirse con cierta concentracion de Oxigeno(0s)
en la atmosfera de envasado.

« El contenido en grasa de un pescado oscila entre el 1%, en especies
magras, al 25% en especies de pescado azul. Estas grasas son
mayoritariamente insaturadas, y producen un rapido enranciamiento
por contacto con el Oxigeno (0) atmosférico. Por ello, es aconsejable
reducir la concentracion de Oxigeno (0,) a valores residuales en el
envasado de pescado azul.

« Los malos olores se producen por la formacion de trimetilamina
durante el proceso de envejecimiento del pescado.

La eleccion mas adecuada de la mezcla de gas retarda el crecimiento
de microorganismos y el deterioro postmortem (pérdida de color y
aparicion de olores y sabores desagradables), ademas de minimizar
las pérdidas de peso y la produccion de trimetilamina.

Las experiencias obtenidas muestran una clara diferencia en la
aplicacion de la técnica en pescados magros y grasos.

Para pescados magros se utilizan mezclas de gases ternarias
compuestas Bioxido de Carbono (COy), Nitrogeno (N2) y Oxigeno
(02) manteniendo una baja temperatura de conservacion que favorece
las propiedades bacteriostéticas del Bioxido de Carbono (CO,) y el
resto Nitrogeno (N).

El pescado cocinado, salado o salmuero puede alargar su periodo
de vida si se envasa bajo una atmésfera de Bidxido de Carbono (CO,)
y l_\litrégeno (N2) sin que se precisen porcentajes muy elevados del

primero.

En cualquier caso, la vida del pescado envasado no sélo dependera
de la atmosfera utilizada, sino en gran medida de la carga microbiana
inicial y la temperatura de almacenaje y transporte.
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Consejos de envasado

El material de envasado debe ser impermeable a los gases y al vapor
de agua, para evitar las mermas de producto.

El contenido en Bidxido de Carbono (CO,) puede disminuir en el
interior del envase por disolucion en los tejidos del pescado,
provocando el colapso del envase, por ello se recomienda el uso de
Nitrégeno (N2) como gas que compense la pérdida de volumen.

Es conveniente que el pescado a envasar esté previamente refrigerado,
asi se evita el colapso del envase por enfriamiento del gas, sobretodo

cuando existen altas concentraciones de Biéxido de Carbono (CO).

Es preferible que la pelicula plastica sea resistente a las bajas
temperaturas y a las agresiones mecanicas.

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

Ventajas del envasado en Atmésfera Modificada de pescados y mariscos

¢ Prolonga la vida de anaquel del alimento.

* Minimiza las mermas de producto.

« Mantiene las caracteristicas sensoriales de color, sabor y textura. e Diferencia el producto del de la competencia.

* Evita o reduce el uso de conservadores.
« Inhibe el desarrollo de microorganismos patogenos dafinos.
« Evita enranciamientos.

* Disminuye las devoluciones del producto por deterioro.
« Evita la mezcla de olores en los anaqueles de venta.
* Permite ampliar el area geografica de distribucion.

MEZCLAS DE GASES PARA CONSERVACION DE PESCADOS Y MARISCOS

PRODUCTO MEZCLA DE GASES ALWACENAJE ('C)  CONSERVACION
Pescado azul (atdn, sardina, trucha, salmén, arenque, Cookingpack® Il —1A2 5-7 dias
caballa, anguila)
Pescado/marisco congelado Frescopack® —18 6-12 meses
Salazones (bacalao salado) Frescopack®/ Cookingpack® Ill 0a4 12-18 meses

_ Cookingpack®/ Cookingpack® Il O0a4 14-21 dias

Moluscos y crustdceos (gambas, langosta, langostinos, Fishingpack® / Fishingpack® Il —1A2 6-8 dias
mejillones, almejas, cangrejos)
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