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Son muchas las posibilidades
que ofrecen las etiquetas

termosensib/es para el contro/ y
mantenimiento de la cadena del frío.

En España, sectores
como el farmacéutico hacen uso

de estas etiquetas, pero frutas
y hortalizas no aprovechan aún esta

tecno/ogía y empresas como
Checkpoint Meto 0 3M han desistido

de ofrecerla ante el desinterés
de la cadena de distribución.

En la industria ornamental, Ch Morel
emp/ea etiquetas que cambian

de co/or de forma reversib/e con
la temperatura. Según se vea o no

el ciclamen que dibuja e/ pigmento
sensible, se sabrá si la p/anta está
a una temperatura adecuada o no.

Etiquetas activas
en el mercado
de frutas y hortalizas

Cada día se incorporan nue-

vas propiedades a los envases y
productos impresos. A las funcio-

nes de protección, reconocimiento
y publicidad del contenido tie está
sumando informaci^ín sobre la in-
tegridad y el etitado del producto.

La aparición en el mercado
de etiquetas activas va a propor-
cionar información a los consumi-
dores acerca de la culidad del ali-
mento que rontiene el envase.

El alimcnt^^ ^^a sufriendo una
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serie de cambios internos que ha-
cen que el producto ten^a una vi-
da útil limitada. Esta se ve aifecta-
da por una serie de factores, como
pueden ser: temperatura, concen-
tración de gases yue rodean el ali-

mento, humedad y la aparicibn de
microorganismos.

Etiquetas activas
Las etiquetas activas que se

pueden encontrar en el mercado 0
que están siendo estudiadas para
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Una pf(lnla Inl'Orpl)raCl(ín tiOn a(.Iné-
Ila^ basadas en: cambios de tem-
peratura. cambio en la concentra-
ciGn de ^^ases, camhios de humedad
y aparicidn de microorganismos.

Indicadores de tiempo
y temperatura

Lo^^ indicadores tiempo-tem-
peratura furman parte de los enva-
ses activos. Existen dos tipos de
indicadores: ayuéllos yue retlejan
el cfecto acumulativo de tiempo y
temperatura por la exposición del
producto a [emperaturas superio-
res a un nivel critico (indicadc^res
tiempo-temperatura. TTI1. y ayué-
Ilo^ yuc informan si cl producto
ha sidu sometido a tempera[uras su-
periores o inf^criores a un valor um-
hrtl (indicadores temperatura TI).

Los indicudores de tempera-
tura (TI) son etiyuetas adha^idas al
envase yue, basándo^e en propie-
dades físicu-yuímicas, int•onnan
de la historia térmica del produc-
to, pudiendo ser activadas previa-
mente o tener un funcionamicnto
continuo.

Los indicadores de tiempo y
ternperatura (TTI), pucden clasifi-
carse en indicadores de historia
parcial yue no responderán a me-
nos yuc se sobrepase la tempera-
tura umbral, y en indicadores de
historia completa, yue responde-
rán independientemente de la
tempcratura crítica.

Las etiyue[as se activ,ui y su
indicador visual vira de colur de
manera irrcversible e inmanipula-
ble cuando ^^e supcra la tempera-
tura determinada en funcibn del
[iempo y temperatura de subre-ex-
posicicín. Permiten saber, de ma-
nera sencilla, si se ha sohrepasado
la temperatura crítica y durante.
cu^ínto tiempo ha sido superada.

Tipos de etiquetas
indicadoras de temperatura
presentes en el mercado

- Ter►ndmetros graduados
de cristal líquido pucden presen-
tartie en diferentes formatos como
etiyuetas adhesivas (Avery Label

Sistemuti Itd.) o etiyuetati diseña-
das para mostrar tempera[uras se-
leccionadas como el Hemotemp II
(Camlab)

n Las etiquetas activas que se pueden
encontrar en el mercado o que están siendo

estudiadas para una pronta incorporación
son ayuéllas basadas en cambios

de temperatura, cambios en la concentración
de gases, cambios de humedad
y aparición de microorganismos

- F_tiquetas 1 Point (/ Puint
A/[3) ^on indicadoreti de historia
complcta yue muestran respucsta
independientemente de la tempe-
ratura umbral. El di^positivo con-
siste en doti partes, una contiene
una solucicín enzimáticu, la on-a
una sustancia lipídica y un indica-
dor de pH. Para activarlo, ^e rom-
pe la separacicín entre las partes y
ambos compuestos ^e mezclan.
Mientras la reacción tiene lu^ar,
la sustancia lipídica se hidroliza y
el cambio de pH se observa con
una vuriacicín de color.

- Etiqr^etas Lifelirres F'resh-
Scarr (Lifelines Techrrology /rrc. j
ofrecen una hi`toria completa in-
dependientemente de la tempera-
tura umbral. Este sistema consiste
en tres partes, indicador yue con-
tiene compuestos polímero^ yue
cambian de color como resultado
de unu acumulacibn de exposición
de temperatura. un microcomputa-
dor con handa óptica para leer el
indicador, y un software para el
an^íli^^is dc datos.

- /rrdicadores Lifelirres Fresh-

Check (Lifelines Technology Inc.)
son etiyuetas con un anillo central
polimérico yue, por accicín de la
temperatura, se oscurece, infor-
mando al contiumidor del e^tado
del producto.

Indicadores de Oz y COZ
Existen también indicadores

de O, y CO„ yue tienen como ob-
jetivo controlar el correcto enva-
sado de los productos, Ia existen-
cia de f^ugas en el envasada ati^pti-
co o en las atmósferas modiYica-
das. EI oxígeno es el enemigo de
muchos alimentos y sc han Ilcva-
do a cabo con^iderables esfuerroL
para reducir el daño yue éste pro-
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duce en ellos. Loti materialc^ usa-
dos en c^te si^tema no ^on simple-
mente absorhentes. sino inlercep-
tore^ ^ controladores del oxí^^eno.
Se ha>an en rcacciones yuímicas
y/o en^.imáticas yuc ocasionan un
cambio de color en el indicadur.

Ejemplos de indicadores
de 02 y COZ

- Ageless !'_ye (Keepsaf e Sys-
tenrs). yue acompaliando al ahsor-
bente de oxígcno cambia de color
en tuncieín de la concenU'acicín del
^ias en el interior dcl enva^e, ser^í
de culor rusa si es inferior al O,1 ^/
y w.ul ^i suprra el 0,5`% .

- Ahsorhedores de O, utili-
ran etiyuctas con ^írido asrcírbicu
para los pruductos en ti^esco.

- FreshMax (Mullisorb), eti-
yueta yue ahsorbe cl oxígeno, pro-
tege los alimentosde cambio^ de
color, aparicicín de tiabures ran-
cios, pérdida del valor nutricional
del alimento.

Reguladores de humedad
Concrclanunte para cl uso

en verduras frescas se utili^an
unas etiyuetas de propilenglicol
para controlar la humedad.

Indicadores
de microorganismos

Sc están cstudiando lo^ indi-
cadores de crecimiento rnicrohia-
no, que sc hasarían en la detec-
cicín de distinto^ metabolitos volá-
tileti como CO„ acetaldehído, amo-
níaco, alcoholes y ácidos grasoti,
así como en la indicacibn de cam-
bios dc pH debido a la presencia
de microorganismos.

nr_

^
n Avery Label Itd., www.worldlabel.com

n Camlab, www.camlab.co.uk

n ChMorel, www.cyclamen.com

n DeItaTRAK, www.deltatrak.com

n Didai, www.didai.com.br

n Keepsafe systems, info^keepsafe ca
n Lifelines Technology Inc., www.lifelinestechnoloçy.com

n Multisorb Technology Inc., www.multisorb.com

n Packaging Strategies, www.packstrat.com

n PTS Instruments, www.ptcl.com

n Surisa, www.surisa.es
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