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Las exigencias de los CONSUMIDORES
requieren: diversidad

Productos frescos
Sushis, vegetales precortados,..

Productos preparados / semipreparados
Embutidos (loncheados o no), precocinados,..
Poco procesados o alto grado de procesado

Estos requerimientos son debidos principalmente:
al cambio del estilo de vida al que nos vemos sometidos 
y a la globalización de mercados



Enamboscasoslasnecesidadesconvergenaun punto común,

la exigenciaen frescuray
durabilidad de productos,

prolongar la vida útil modificando lo más mínimo el alimento

Favorezca una vida más cómoda



diversidad

Productos frescos
Sushis, vegetales precortados,..

Productos preparados / semipreparados
Embutidos (loncheados o no), precocinados,..
Poco procesados o alto grado de procesado

Tecnologías de procesado

Tecnologías de conservación

Procesado complicado
Conservación sencilla

Procesado sencillo
Predomina conservación



En todos ellos se persigue la conservación mediante una combinación
de tratamientos suaves con objeto de minimizar el impacto que cada 
procesado que por si solo podría causar en los alimentos. 

No es más que aplicar la conocida 
TECNOLOGÍA DE BARRERA 

pero con la incorporación de las tecnologías 
más actuales y novedosas.



Procesado mínimo

Mantiene las caracter²sticas ñcomo frescoò

Preserva del crecimiento microbiano

ALARGA LA VIDA ÚTIL DEL PRODUCTO

Lentifica determinados procesos autolíticos o degradativos

Se aplica en varias etapas: distribución, almacenamiento 

y procesado



Atmósferas protectoras

Ofrecen mejores condiciones para

el mantenimiento de la calidad del producto

durante un período de tiempo mayor

Consiste en sustituir el aire por un gas 

o mezcla de gases



Controladas : además de sustituir el aire
del interior del recipiente se mantiene y 
regula la composición  de esta mezcla .

Tipos de Atmósferas

Modificadas : se sustituye el aire 
del recipiente  donde se encuentre el 
alimento por un gas o mezcla de gases.

Las modificaciones en composición
no se corrigen durante la conservación.

Dinámicas: se sustituye el aire por una mezcla de gases 
que se modifica gradualmente hasta llegar a la composición 
final, a la cual se conserva.

Vacío: no se sustituye
la atmósfera del recipiente 
donde se encuentra el 
alimento, sino que se elimina.



N2

O2 CO2

Composición

Son los mismos gases inertes que 

componen el aire



CO2

Acción bacteriostática proporcional a su concentración

Papel fungistático (no demasiado importante en carnes y 

Pescado pero si en vegetales y frutas).

En la atmósfera 0.035-0.06%

Incoloro, inodoro y de sabor ácido.

Soluble en agua y grasas

No es tóxico ni inflamable



O2

En la atmósfera 20.94%

Incoloro, inodoro e insípido

Poco soluble en agua

No es tóxico

Efecto positivo :

evita el crecimiento de patógenos 

intensifica el color

Efecto negativo :

oxidación   de grasa rancidez

enzimática PPO, melanosis

no enzimática pardeamiento

facilita el crecimiento de aerobios



N2

En la atmósfera 78.08% en volumen

Incoloro, inodoro e insípido

Gran inercia química

(no reacciona con otros productos)

Se emplea para sustituir al O2

Se difunde lentamente a través de los envases

evitando retracción porque mantiene la presión interna



Producto CO2 % O2 % N2 %

Pescado graso 40-60 < 1 60-40

Pescado magro 60-100 15-0 60-40

crustáceos 60-100 10-0 35-0

El éxito de las atmósferas no solo depende de las mezclas sino de 

otros  factores tales como:

�‰ temperatura de conservación (0- 4ºC)

�‰ calidad inicial del producto

�‰ actividad de agua

�‰ carga microbiana (cuantitativa y cualitativamente)

�‰ aditivos

�‰ tipo de envase

Frutas y vegetales 3-5 3-5// 20 80-95


