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Poscosecha
Envasado de productos
vegetales bajo
atmosfera protectora

Los drganos de plantas cosechados continiian desarrollando su metabolismo
luego de separados de la planta. Aisldndolos en envases adecuados
y controlando la composicién gasesosa se prolonga la vida iitil del producto
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El Envasado bajo Atmésfera Pro-
tectora (técnica EAP) es un sistema
muy simple, consiste Unicamente en
sustituir la atmésfera que rodea al pro-
ducto en el momento del envasado por
otra especialmente preparada para cada
tipo de alimento, lo que permite con-
trolar mejor las reacciones quimicas,
enziméticas y microbianas, evitando o
minimizando las principales degrada-
ciones que se producen durante los pe-
riodos de almacenamiento.

Lamina anticondensante; pléstico
transparente y atmésfera modificada
resultan en 5 dias de vida poscosecha...
los anunciantes promocionan asi

el producto cortado y envasado.

La atmésfera modificada anade valor

y calidad.

Principales causas de alteracién
en productos vegetales

El deterioro de los alimentos pue-
de originarse por diversas causas : ac-
cién de microorganismos y/o insectos,
actividad enzimética, reacciones qui-
micas como oxidaciones, hidrélisis,
pardeamiento no enzimaético, etc.

Lo més usual es que las diversas
alteraciones intervengan de forma si-
multdnea o sucesiva, algunas de ellas
predominan por encima de las otras en
funcién de las caracteristicas del pro-
ducto (pH, aw, nutrientes, ...).

En los productos vegetales las
principales causas (efectos) de altera-
cién son las que se citan a continua-
cién:
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- Alteraciones fisico-quimicas

- Ré4pida maduracién (podredum-
bre, funcién de la actividad respirato-
ria)

- Pérdida de humedad (pérdida de
peso y modificacién de la textura)

- Oxidaciones enzim4ticas (parde-
amiento)

- Lesiones mecdnicas (dafos en la
estructura celular)

- Fermentaciones (sabores y olores
extraiios)

- Alteraciones microbiolégicas

- Desarrollo bacteriano (descom-
posicién y posible toxicidad)

Algunas de estas alteraciones pue-
den evitarse o minimizarse con el enva-
sado bajo atmésfera protectora, por
ejemplo la reduccién del O, del interior
del envase retarda los procesos oxi-
dativos y controla la actividad respira-
toria, mientras que la adicién de CO,
permite controlar el desarrollo de algu-
nas bacterias.

| envasado
bajo atmosfera
permite evitar
las principales degradaciones
que se producen durante
el almacenamiento mediante
un control eficaz
de las reacciones quimicas,
enzimdticas y microbianas

Hay que tener en cuenta que los
productos vegetales siguen mantenien-
do una respiracién aerobia después de
ser recolectados (consumen oxfgeno y
desprenden anhidrido carbé6nico y va-
por de agua)

La velocidad del proceso respira-
torio depende de factores como la dis-
ponibilidad de O,, la temperatura y la
especie vegetal, en la tabla adjunta se
presenta una clasificacién de diferentes
especies vegetales segin su tasa respi-
ratoria a diferentes niveles de O, y
temperaturas.

Al disminuir el nivel de oxigeno y
la temperatura de almacenamiento pue-
de reducirse la velocidad respiratoria
del vegetal y con ello alargar su vida
comercial (Cuadro ). Sin embargo,
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Cuadro 1:

Intensidad respiratoria de distintos productos

Intensidad respiratoria Intensidad relativa |
Produccién de CO, (ml/kg.hora) de la respiracion
Aire (21 % Oxigeno) 3% Oxigeno Aire
Producto 0°C | 10°C | 20°C | 0°C] 10°C | 20°C 10°C !
Cebolla 2 | 4] 5 | 1] 2 2 f
Col n 2 4 11 | 1 3 6 Bajo \
Pepino 3 7 8 | 3 4 6 <10 \
| Tomate 3 8 | 17 | 2 3 7 |
'Pimiento Verde | 4 | 11 | 20 51 7 9 |
Patata pelada A 14 33 - - ] Medio
Lechuga 8 17 42 8 13 25 10 - 20 |
Coliflor 10 | 24 [ 71 7 | 24 34 |
Fresas 8 28 72 6 | 24 49 Alto
Espérragos 14 34 72 13 | 24 42 20 - 40
Espinacas | 25 43 85 | 26| 46 | 77
Berro 9 43 117 5 38 | 95 Muy alto
Frambuesas | 12 | 49 113 11 30 73 | 40 - 60
Zanahoria | - | 65 145 e | -
rallada [ B
Champiiién - 67 191 - - - Extremo
laminado | | > 60
Guisantes [ 20 69 | 144 | 15| 45 90
Bréculi 39 91 240 33 | 61 121 |
Cuadro 2:
Caracteristicas de los gases utilizados en la técnica E.A.P.
Gases | Propiedades fisicas l Ventajas Desventajas
' Nitrégeno e Inerte e Desplazamientos
' e Insipido e inodoro e Inhibicién aerobios
e Insoluble o Evita oxidacién grasas
Diéxido e Inerte @ Bacteriostatico ' e Solubilidad
de Carbono e Inodoro e Fungistético en agua
e Ligero sabor 4dcido e Insecticida y grasas
@ Soluble en aguas
y grasas |
Oxigeno e Comburente e Oxigena carnes rojas e Oxidacién
o Insipido e inodoro e Inhibe anaerobios de grasas
@ Sostiene metabolismo l en vegetales R

debe vigilarse no disminuir la concen-
tracién de O, a valores excesivamente
bajos ya que pueden resultar nocivos
para el producto, favoreciendo la respi-
raciéon anaerobia (fermentacidn) que
genera productos tales como etanol,
acetaldehido y dcidos orgénicos que re-
sulta en olores extrafos.

Lo ideal es que el medio en el que
se encuentra el vegetal permita un cier-
to intercambio de gases y se alcance el
equilibrio adecuado de concentraciones
de O,y CO,.

Hoy en dia existen materiales

pléasticos que ofrecen diferentes perme-
abilidades a O, y CO, y pueden adap-
tarse correctamente a los distintos pro-
ductos vegetales, permitiendo mante-
ner el equilibrio adecuado de ambos
gases.

¢ Qué mezclas de gases se
utilizan para envasar productos
vegetales ?

Hoy en dia son los productos de
IV Gama (frutas y verduras frescas, la-
vadas y cortadas) en porcién consumi-
dor los que aplican mds ampliamente

esta técnica debido a su limitada vida
util y a su alto valor afiadido. Estos
productos se envasan con mezclas de
gases ternarias donde el componente
mayoritario es el nitrégeno (inerte) y
las concentraciones de oxigeno vy
anhidrido carbdnico se encuentran al-
rededor del 5% para controlar la activi-
dad metabdlica y el desarrollo de bac-
terias. Utilizando esta composicién ga-
seosa y almacenando el producto entre
0-5°C se consigue duplicar la vida co-
mercial del producto, obteniéndose ca-
ducidades de 6-8 dias.

En los productos vegetales enteros
es poco frecuente encontrar envases
consumidor en atmésfera modificada,
aunque algunos envoltorios hacen que
sea el propio producto el que modifi-
que en parte la atmésfera del envase
para una mejor conservacién. Si, es
mucho més frecuente utilizar atmésfe-
ras especiales en cdmaras de conserva-
cién donde el objetivo es conservar los
productos durantes varias semanas o
incluso meses antes de su distribucién
a los minoristas.

n productos
vegetales enteros,
los envases
en atmosfera modificada
son poco frecuentes,
aunque a veces
es el propio producto
quien altera
la atmosfera interna

¢ Qué se debe de tener en cuenta
al envasar productos vegetales?

Es importante tener en cuenta que
la utilizacién de gases de envasado no
mejora la calidad de un alimento, pues
no se trata de una técnica agresiva de
conservacién. Para obtener los mejores
resultados y poder alargar la vida del
producto se tendrédn los factores que se
citan seguidamente:

Estado inicial del producto

Trabajar con materia prima de ca-
lidad uniforme asegura la repetibilidad
de los resultados. Ademds, el control
microbiolégico que ejerce el CO, es
méximo cuanto menor es la flora ini-
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cial, siendo inapreciable cuando estd
totalmente desarrollada.

Temperatura de almacenamiento

Cuanto mds cercana a 0°C sea la
temperatura de conservacién del pro-
ducto envasado, menor actividad meta-
bélica desarrollara éste y consecuente-
mente, se obtendrd una mayor caduci-
dad del producto. A temperaturas bajas
también se minimizan los procesos de
oxidacién y el desarrollo microbiano.

Volumen de gas aplicado

Es preciso que la mezcla de gases
interaccione libremente con todo el
producto, por ello se recomienda que la
relaciéon minima de volimenes sea de
1:1 (producto : gas).

Cuando la cantidad de gas inyec-
tada es muy poca se corre el riesgo de
que determinadas zonas del producto
no entren en contacto con los gases Yy,
en consecuencia, la aplicacién pierda
efectividad.

Temperatura de envasado

El producto tiene que estar a tem-
peratura igual o inferior a la posterior
de almacenamiento para evitar que
productos con alto grado de humedad

s importante
tener en cuenta
que la utilizacion

de gases de envasado

no mejora la calidad

de un alimento,

pues no se trata

de una técnica agresiva

de conservacion

al enfriarse dentro del envase cerrado
condensen parte del agua.

Ventajas e inconvenientes
del envasado de productos
vegetales bajo atmdésfera
modificada

e Incremento de la vida comercial
de los productos

e Se retarda el desarrollo de mi-
croorganismos y fenémenos oxidativos

e Minimiza las pérdidas de peso
durante la comercializacién

e Permite ampliar el area de distri-
bucién

Figura 1:

Procesos fisicos y bioquimicos que ocurren en el producto
envasado para venta al detalle
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ATMOSFERA MODIFICADA

e

| RESPIRACION DEL PRODUCTO: no, + (CHZO)n sl NCO, + NH,0

Figura 2:

Establecimiento de una atmosfera modificada en equilibrio
en envasado de productos frescos
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ESPACIO VACIO EN EL INTERIOR DEL ENVASE
B

En el equilibrio. La permeabilidad del envase al oxigeno usado en respiracién.

DIOXIDO DE CARBONO %o
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e Permite diferenciar la marca

e Mejora la gestion de stocks

e Inversién relativamente elevada
en maquinaria de envasado

e Coste de materiales y gases de
envasado

e Cierto incremento en el volumen
de los envases

e Hay que tener en cuenta ademads,
que todos los beneficios obtenidos se
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pueden echar a perder si el envase no
estd en correctas condiciones de her-
meticidad.

Para saber mas...

- Envasado de los alimentos en atmdsfera
maodificada. Coord. R.T. Parry. A. Madrid
Vicente, ediciones.




