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Modified Atmosphere Packaging — el envasado en
atmosfera protectora prolonga la caducidad de
alimentos

Fundamentos para el envasado en atmoésfera protectora /
Modified Atmosphere Packaging

El envasado en atmésfera protectora (EAP) o Modified Atmosphere Packaging (MAP)
se ha consolidado como parte imprescindible en la industria alimentaria y sigue
ganando importancia. En este proceso de envasado, simplificando, se sustituye el aire
de ambiente en el envase por un gas o mezcla de gas, frecuentemente nitrégeno o
dioxido de carbono. El envasado en atmdsfera protectora preserva durante mas
tiempo la calidad de alimentos frescos, prolonga el periodo de conservacion y permite
a los productores de alimentos acceder a un mercado geograficamente mas grande
para sus productos perecederos, tales como carnes y embutidos, productos lacteos,
pan, fruta y verdura, pescado o comida convenience (conveniencia).

Atmdésferas protectoras no solamente se usan en el envasado. Pueden formar parte
ya en el proceso de manipulacion, por ejemplo, en carne picada, o en el
almacenamiento y transporte, por ejemplo, de fruta y verdura en camaras o
contenedores.

Las exigencias en el proceso de envasado en atmdsfera protectora son relativamente
altas. Solo quienes conocen a fondo el proceso de envasado y lo controlan consiguen
un envase seguro. Por este motivo, los productores de alimentos apuestan por una
tecnologia MAP moderna y diferentes niveles de aseguramiento de calidad para una
maxima seguridad del proceso.

Ventajas de la atmésfera protectora

- Prolongar el tiempo de conservacion / Mejorar la calidad

Alimentos envasados en atmodsfera protectora se estropean de manera mucho mas
lenta. En combinacion con una refrigeracion continua, el Modified Atmosphere
Packaging prolonga significativamente la frescura y el tiempo de conservacion.
Aunque ambos varian segun el tipo de producto. Sin embargo, generalmente es
posible conseguir el doble de tiempo de conservaciéon. Por lo general, los productos
MAP presentan una calidad alta durante un tiempo mas largo y llegan al consumidor
en las mejores condiciones posibles.

- Evitar desperdicios
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Un tiempo de conservacion prolongado reduce los problemas logisticos originados por
transportes largos y aumenta el tiempo de almacenamiento. En consecuencia, se
reduce la generacion de residuos relacionados con alimentos desperdiciados.

- Expandir el negocio

Gracias al tiempo de conservacién prolongado, el envasado en atmdsfera protectora
puede abrir nuevos mercados geograficos a los fabricantes. En particular con los
alimentos perecederos se pueden realizar trayectos mas largos. Especialmente las
empresas de productos perecederos pueden realizar asi envios a destinos mas
lejanos. A menudo, de esta manera el mercado global se convierte en realidad.

- Menos conservantes

El envasado en atmadsfera protectora prolonga el tiempo de conservacion de alimentos
permitiendo, en muchos casos, la reduccion de conservantes o incluso la posibilidad
de prescindir de ellos completamente. Al consumidor se le ofrece un producto sin
aditivos.

- Presentacion atractiva

Para presentar un producto mas atractivo que la competencia, ademas de aspectos
funcionales, la presentaciéon del producto envasado es de gran importancia. La
estética y la impresion de la calidad influyen significativamente en el comportamiento
del consumidor. Envases con atmdsfera protectora facilitan una presentacion atractiva
del envase y del producto.

Inconvenientes de la atmésfera protectora

- Complejidad relativamente alta

El proceso de envasado MAP exige unos requisitos relativamente complejos. Posibles
fallos son una mezcla de gas incorrecta o fugas debido a una distribucion deficiente
de temperatura y presion, suciedad en la zona de sellado asi como material
defectuoso. Sin embargo, una técnica MAP moderna en combinacion con medidas de
aseguramiento de calidad permite controlar de manera segura estos riesgos.

- Precio relativamente alto
Ademas de un film de alta calidad, el consumo de gas y el personal para el control de

calidad causan costos. Sin embargo, una asignacion eficiente de los recursos
minimiza estos gastos.
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- Influencia en la calidad del producto

Al contrario que los conservantes, generalmente, los alimentos no absorben el gas
protector evitando de esta manera cambios en la consistencia y el sabor del producto.
Aunque hay excepciones. Asi, una concentracion excesiva del CO2 puede provocar
que el alimento absorba el gas y se ponga agrio. No obstante, mezclas de gas
adaptadas a cada producto evitan este efecto. La influencia de concentraciones altas
de oxigeno en la calidad de la carne esta cuestionada. Hay suposiciones que la carne
en atmosferas protectoras se vuelve dura. Existen pocas evidencias sobre este hecho.

Factores determinantes en el tiempo de conservacion
de alimentos y Ila influencia de atmoésferas
protectoras

Desde el momento de la cosecha de la fruta y verdura o bien el sacrificio de los
animales, comienza el deterioro de los alimentos. Este proceso, muchas veces, se
acelera en los productos procesados, como, por ejemplo fruta cortada o carne picada.
El tiempo de conservacion de los alimentos, es decir el tiempo que el alimentos es
apto para el consumo, es muy variable y depende de diferentes factores, por ejemplo
contenido de agua y sal del producto, valor pH, condiciones higiénicas durante la
produccion, condiciones de almacenamiento como temperatura o humedad ambiental
y envase. Segun las caracteristicas y la combinacién de estos factores, los alimentos
son mas o0 menos sensibles al deterioro microbiano o quimico / bioquimico.

Deterioro quimico y bioquimico

Justo después de la cosecha de fruta y verdura o sacrificio de animales, comienzan
procesos quimicos que suponen cambios en la estructura o calidad. En parte son
deseados, por ejemplo, en la maduracion de la carne que se puede considerar una
mejora de calidad. Por lo general, sin embargo, la calidad del material organico
disminuye. Las grasas, por ejemplo, se ponen rancias rapidamente debido a la
oxidacion.

Deterioro microbiano

Microorganismos son un gran peligro para el tiempo de conservacion y la calidad de
alimentos. Por un lado influyen en el color y el olor, por otro lado pueden suponer un
peligro para la salud convirtiendo los alimentos en incomibles. El origen de los
microorganismos es o bien el alimento mismo o bien una contaminacién durante el
proceso de produccion y envasado.

Los cambios en el producto debido al deterioro quimico/bioquimico o microbiano se
pueden reducir significativamente empleando técnicas MAP en combinacién con una
refrigeracion adecuada.
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Se emplean diferentes gases o mezclas de gas de diferentes caracteristicas para
reducir al maximo posible el proceso del deterioro.

Gases comunes para el envasado en atmésfera
protectora / Modified Atmosphere Packaging

Principalmente se usan diéxido de carbono (COz2) y nitrégeno (N2) como gas protector
en envases alimentarios. En algunos paises también es comun el uso de monédxido
de carbono (CO) o argén (Ar). En algunos casos se usa también oxigeno (O2).

Oxigeno (02), generalmente, provoca el deterioro causado por la oxidacion y crea las
condiciones ideales para el crecimiento de microorganismos aerobicos. Por eso, se
excluye frecuentemente el oxigeno del proceso de envasado en atmaésfera protectora.
Sin embargo, en algunos casos, p.ej. carne roja, se usa el oxigeno en concentraciones
altas de manera intencionada para mantener el color rojo de la carne y ralentizar el
crecimiento de los microorganismos anaerobicos.

Diéxido de carbono (CO2) es incoloro, inodoro e insipido. Inhibe la oxidacion y el
crecimiento de la mayoria de bacterias aerdbicas y moho. El gas se usa
frecuentemente para prolongar el tiempo de conservacion de los alimentos.
Habitualmente, el tiempo de conservaciéon de alimentos almacenados y envasados es
mayor cuanto mas alto sea el contenido de CO2. Sin embargo, debido a una
dosificacion excesiva algunos alimentos se ponen agrios. Ademas el gas se puede
difundir del envase o el producto lo absorbe - el envase se colapsa. La aplicacion de
gases de apoyo o relleno puede ralentizar este efecto.

Nitrégeno (N2) es un gas inerte y presenta una gran pureza debido a su proceso de
produccion. Habitualmente se utiliza para desplazar el aire, sobre todo el oxigeno del
aire, de los envases alimentarios. Ello evita la oxidacion de los alimentos e inhibe el
crecimiento de microorganismos aerdbicos. A menudo se usa como gas de apoyo o
relleno al difundirse lentamente a través del film garantizando de esta manera una
presencia prolongada en el envase.

Monéxido de carbono (CO) es incoloro, inodoro e insipido. Similar al oxigeno, el
monoxido de carbono se emplea, en parte, para mantener el color rojo de la carne. La
concentracion requerida es minima. Sin embargo, en algunos paises, entre otros los
paises de la UE, el uso de mondxido de carbono en el envasado de alimentos en
atmosfera protectora esta prohibido.

Argon (Ar) es un gas inerte, incoloro, inodoro e insipido. Debido a sus caracteristicas
similares a las del nitrogeno, el argon puede sustituir al nitrbgeno en muchas
aplicaciones. Se supone que ciertas actividades enzimaticas se inhiben y que el argén
ralentiza en algunas verduras la reaccion metabdlica. Debido a los escasos efectos y
el precio elevado en comparacion con nitrdgeno su uso es poco frecuente.
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Hidrégeno (H2) y helio (He) forman parte en algunas aplicaciones de la atmdsfera
modificada. Sin embargo, estos gases no se utilizan para prolongar el tiempo de
conservacion. Mas bien son utilizados como gases trazadores en algunos sistemas
de deteccion de fugas. La masa molecular relativamente baja permite una salida
rapida de estos gases por posibles fugas en el envase. Dado que estos gases no tiene
mas propiedades positivas en alimentos y, ademas, su manipulacién es compleja y
costosa, su uso es poco frecuente. Habitualmente, en la deteccion de fugas se
emplean equipos que detectan CO2 que en muchos procesos MAP es el componente
principal.

Si el envasado de alimentos se realiza en atmdsfera protectora, se debe indicar en la
etiqueta. Ademas, conforme al reglamento 95/2/EC de la UE, se deben enumerar los
gases utilizados especificando su correspondiente cédigo E.

Argon E 938
Helio E 939
Dioxido de carbono E 290
Oxigeno E 948
Nitrégeno E 941

Hidrogeno E 949

Alimentos que se envasan en atmésfera protectora

Modified Atmosphere Packaging es apto para numerosos alimentos. Mientras
tradicionalmente se envasaban en atmdsfera protectora principalmente productos
lacteos, carnicos o panificados, actualmente el MAP se usa cada vez mas en otros
productos alimentarios, como, por ejemplo, pescado, café, fruta o verdura.
Adicionalmente la popularidad creciente de los platos preparados y productos
convenience (conveniencia) estimula el uso de Modified Atmosphere Packaging.

Productos carnicos y embutidos

Carne y embutido, especialmente carne cruda, por sus altos contenidos de humedad
y sustancias nutritivas son muy sensibles al deterioro por crecimiento de microbios.
Ya sea vacuno, cerdo o aves — en el momento del sacrificio y sobre todo del despiece
comienza el proceso de descomposicion. Ademas de medidas de higiene estrictas y
refrigeracion  continua, las atmosferas  protectoras pueden  prolongar
significativamente el tiempo de conservacion de productos carnicos y embutidos. El
gas de mayor relevancia entre los gases protectores es el CO2. En concentraciones
superiores al 20%, el CO2 minimiza notablemente el crecimiento microbiano.

En el caso de carne roja, se afade ademas el riesgo de oxidacién de los pigmentos
rojos. La carne pierde su color rojo, se vuelve gris y de aspecto desagradable. La
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oxidacion se hace mas notable en la carne de vacuno. Un porcentaje alto de oxigeno
en los envases de atmésfera protectora puede evitar la oxidacion. También un
porcentaje bajo de mondxido de carbono (aprox. 1%) puede contribuir a conservar el
color rojo de la carne. Sin embargo, el uso de este gas no esta permitido en la UE.

La carne de aves es especialmente sensible a una rapida descomposicion siendo
mayores sus exigencias en cuanto a la refrigeracion continua. También en este caso,
la atmosfera protectora con CO:2 prolonga el tiempo de conservacién. Una
concentracion alta de oxigeno se emplea igualmente en la carne de aves sin piel para
mantener el color propio. Los alimentos pueden absorber parcialmente el CO2. Para
evitar el colapso de los envases, se usa nitrdgeno como gas de relleno.

Embutidos y productos carnicos, por ejemplo carne marinada o ahumada, reaccionan
de manera distinta segun su modo de elaboracién. La atmdsfera protectora influye de
manera positiva a la prolongacion del tiempo de conservacién que de por si es mas
largo en este tipo de productos. El porcentaje de COz2 en estos productos no debe ser
muy alto para evitar un sabor agrio.

Pescado y marisco

Pescado y marisco pertenecen al grupo de los alimentos mas sensibles.
Inmediatamente después de la captura existe un riesgo alto de deterioro rapido y
pérdida de calidad. La causa es el valor pH neutro como condicién ideal para la
formacion de microorganismos asi como ciertos enzimas que influyen de manera
negativa en el sabor y el olor. El pescado azul, rico en acidos grasos, se pone rancio
rapidamente.

El elemento basico para un tiempo de conservacion prolongado es la refrigeracion
alrededor de 0°C. Atmodsferas protectoras con por lo menos 20% de CO:2 frenan
ademas el crecimiento de bacterias. Habitualmente se emplea un porcentaje de CO:2
del 50%. Concentraciones de CO2 mas elevadas pueden tener efectos secundarios
negativos como la pérdida de liquido o un sabor agrio. En los envases de pescado
blanco y marisco, se usa también O2. El oxigeno evita la decoloracion y actua como
inhibidor del crecimiento de algunas bacterias.

En el envasado de marisco se debe prestar especial atencion al porcentaje de COa.
Un porcentaje excesivo conlleva en este caso, un sabor agrio notable por un lado y
por otro estos productos absorben facilmente el CO2 provocando el colapso del
envase. Nitrégeno como gas inerte de relleno evita este efecto.

Productos lacteos

El deterioro de queso ocurre sobre todo por el crecimiento microbiano o ranciedad.
Una cadena de frio continua es fundamental para prolongar, el tiempo de
conservacion de los productos. En el caso de queso curado y semicurado, el contacto
con oxigeno puede provocar la formacion de moho. Por este motivo, antes se
envasaba al vacio siendo la apertura de estos envases dificultosa y a la vez podian
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dejar marcas poco atractivas en el producto. EI CO2 evita de manera eficaz el
crecimiento de moho sin tener efectos negativos en la maduracién del queso.

El queso blando tiende a ponerse rancio rapidamente. También en este caso, la
atmosfera protectora con COz es la solucidn. Sin embargo, el queso blando absorbe
mas facilmente el CO2 que el queso curado provocando un posible colapso del
envase. Por ello se debe optar por un porcentaje de CO2 mas bajo.

Si los productos lacteos, como yogur o nata, absorben mucha cantidad de COz, corren
el riesgo de ponerse agrios. Por eso, se debe optar por una concentracion baja de
CO:a.

Leche en polvo, sobre todo para la elaboracion de alimentacién infantil, es un producto
altamente sensible. Para prolongar el tiempo de conservacion, se debe tener en
cuenta, fundamentalmente, la exclusién del oxigeno en el envase. En la practica se
utiliza, a menudo, nitrégeno puro para el envasado intentando conseguir un valor de
oxigeno residual lo mas bajo posible.

Pan y bolleria

El tiempo de conservacion de pan, bizcochos y bolleria se ve especialmente afectado
por una posible formacién de moho. Este riesgo se puede reducir notablemente
gracias a un elevado estandar de higiene durante el proceso de produccion y
envasado. El envasado en atmdsfera protectora con CO:2 y sin oxigeno previene de
manera eficaz la formacion de moho y su efecto prolonga el tiempo de conservacion.
Para evitar el colapso debido a la absorcion del CO:2 por los alimentos, se emplea
frecuentemente nitrégeno como gas de relleno.

Fruta y verdura

Las atmdsferas modificadas en los envases permiten ofrecer al consumidor productos
frescos y sin ningun tipo de tratamiento — literalmente fruta y verdura de la huerta a
casa - con un tiempo de conservacion largo. Al mismo tiempo, la fruta y verdura exige
unos requisitos muy especiales en cuanto a las caracteristicas del envase y la
atmosfera protectora. Puesto que, al contrario de otros alimentos, la fruta y verdura
después de su cosecha sigue “respirando” y, en consecuencia, precisa oxigeno en el
envase. Ademas el film utilizado no puede ser completamente hermético. Teniendo
en cuenta la necesidad de respirar del producto y un envase permeable, por ejemplo
un envase microperforado, se consigue mantener una mezcla éptima para el producto
compuesta de didxido de carbono, nitrégeno y concentraciones bajas de oxigeno. Este
tipo de atmosfera protectora se denomina atmodsfera protectora equilibrada
(Equilibrium Modified Atmosphere = EMA). La mezcla de gas se adapta de forma
individual al producto correspondiente.

Una limpieza concienzuda asi como una elaboracién higiénica forman la base principal
para una frescura de larga duracion. Atmésferas protectoras en combinacion con una
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refrigeracion adecuada, prolongan el tiempo de conservacion de productos frescos y
permiten una presentacion atractiva en el punto de venta.

Pasta y platos precocinados

Las propiedades y la composicion de pasta fresca y, sobre todo, de platos
precocinados son muy diferentes. Especialmente productos de muchos ingredientes,
como por ejemplo pizza precocinada o sandwiches, contienen alimentos de diferentes
tiempos de conservacion y distintas caracteristicas perecederas. En la mayoria de los
casos, las atmdésferas modificadas sin oxigeno pueden prolongar notablemente el
tiempo de conservacion. En este caso se utilizan mezclas de CO2 y nitrégeno. La
concentracion de los gases se rige por los ingredientes de los productos. Si, por
ejemplo, existe el riesgo de que el producto absorba grandes cantidades de COz, se
debe optar preferiblemente por una concentracion mas alta de nitrogeno para evitar el
colapso del envase.

Snacks y frutos secos

Los snacks, como, por ejemplo, patatas fritas o frutos secos, presentan,
principalmente, dificultades debido a su alto contenido de grasa. Existe el riesgo de
oxidacion que provoca que los productos en envases inadecuados se pongan rancios
rapidamente. Para prolongar el tiempo de conservacion, es importante minimizar el
contacto con el oxigeno. Frecuentemente se usan atmdsferas protectoras con un
100% de nitrégeno. De esta manera se consigue, por un lado, evitar un deterioro
anticipado del producto y por otro lado, la atmdsfera modificada protege de daros
mecanicos a productos o envases sensibles, como, por ejemplo, es el caso de patatas
fritas en bolsas.

Café

Como producto seco, el café es relativamente insensible al deterioro por
microrganismos. Sin embargo existe un riesgo mas alto que los acidos grasos oxiden
y el producto se ponga rancio. Para evitarlo, el café se envasa excluyendo el oxigeno.
Para ello, se utilizan a menudo atmésferas protectoras de nitrégeno puro para envasar
café en bolsas o capsulas.

Ejemplos para mezclas de gas en el envasado en
atmosfera protectora

Producto 02 % CO2 % N2 %
Carne roja, cruda 70 23-30 0-10
Casqueria / visceras crudas 80 20 0
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Aves y pollo, crudo, con piel 0 30 70
Aves y pollo, crudo, sin piel 70 20-30 0-10
Carne procesada / Embutido 0 20-30 70-80
Pescado crudo, bajo en grasa 20-30 40-60 20-40
Pescado crudo, rico en grasa 0 40 60
Pescado procesado / ahumado |0 30-60 40-70
Marisco 30 40 30
Queso curado / semicurado 0 30-100 0-70
Queso blando 0 10-40 60-90
Queso en lonchas 0 30-40 60-70
Queso fresco 0 100 0
Yogur 0 0-30 70-100
Leche en polvo 0 0-20 80-100
Pan precocinado 0 50-100 0-50
Bolleria 0 50 50
Fruta / Verdura, fresca 3-10 3-10 80-90
Verdura procesada 0 30 70
Platos Precocinados 0 30-60 40-70
Pasta fresca / Pizza 0 30-60 40-70
Sandwiches 0 30 70
Snacks / Patatas fritas / Frutos |0 0 100
secos

Vino blanco / Rosado 0 20 80
Vino tinto 0 0 100
Café 0 0 100

Control de calidad en el envasado en atmosfera
protectora

Modified Atmosphere Packaging implica unas exigencias relativamente altas en el
proceso de envasado, especialmente en el sellado. Aqui numerosas fuentes de
errores pueden provocar fugas, generalmente microfugas. Pero ya la composicién
correcta de la mezcla de gas y la inyeccion del gas al envase requieren un especial
cuidado. Una mezcla de gas incorrecta o una fuga en el envase pueden tener graves
consecuencias — desde la pérdida de nutrientes, sabor, color o estructura hasta un
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olor desagradable o la contaminacién con microorganismos. Segun el producto, esto
puede implicar riesgos para la salud del consumidor.

El envasado en atmosfera protectora exige, por lo tanto, un equipamiento técnico
moderno e higiene sin compromisos. Debido a que incluso la mejor tecnologia no
puede evitar fallos al 100%, es imprescindible implementar amplias medidas para el
aseguramiento de calidad. Estas medidas empiezan con el uso de un analizador de
gas en linea que controla continuamente la composicidn de la atmosfera protectora
durante el proceso de envasado. A continuacién del envasado, los productos se deben
comprobar, como minimo aleatoriamente, en cuanto a la correcta composicidon de la
atmasfera protectora y su hermeticidad. Unicamente este esfuerzo garantiza que se
puedan aprovechar las caracteristicas positivas del envasado en atmadsfera protectora
y el consumidor reciba un producto de excelente calidad.

Tecnologia de gas para el envasado en atmoédsfera
modificada

Maquinas de envasado

No existe una maquina de envasado especial para el envasado en atmdsfera
protectora. Mas bien el Modified Atmosphere Packaging se puede realizar con
diferentes modelos de maquinas de distintos fabricantes.

Las envasadoras al vacio de campana sobremesa son el modelo mas sencillo de
envasadoras en atmosfera protectora. Se accionan de manera manual y se utilizan
mas bien en empresas pequefas. Bolsas preformadas de materiales especiales se
introducen en la cdmara de la envasadora y se llenan con el producto a envasar. Al
cerrar la camara, la envasadora genera un vacio evacuando el aire. En el siguiente
paso se inyecta la atmosfera protectora justo antes de sellar el envase.

Para un volumen de envasado mas grande se usan lineas de envasado
automatizadas. Termoformadoras usan laminas plasticas en rollo. Las
termoformadoras calientan las laminas para darlas forma de bandeja. Las bandejas
se llenan con el producto correspondiente. Los siguientes pasos son parecidos a los
de las envasadoras al vacio manuales desarrollandose, sin embargo, de manera
automatica. En una camara de vacio se evacua el aire ambiental y se sustituye por la
mezcla de gas correspondiente. A continuacion se sellan las bandejas. De igual
manera funcionan las termoselladoras. La diferencia esta en las bandejas: estas no
son formadas por la maquina, sino se suministran ya prefabricadas y solamente se
sellan con el film.

Otro modelo de envasadoras son las maquinas Flow Pack. Existen maquinas
horizontales y verticales. Estas envasadoras forman bolsas tubulares a partir de una
bobina de film, y colocan el producto en ellas. El aire en estas bolsas tubulares se



\wir

White Paper - Modified Atmosphere Packaging

elimina casi por completo mediante un impulso de gas o una inyeccion continua antes
de ser selladas.

Mezcladores y dosificadores de gas

Durante el proceso de envasado se sustituye el aire ambiental en el envase por gas o
una mezcla de gas. Atmésferas protectoras se pueden suministrar premezcladas o
generar in situ. Para ello se utilizan mezcladores de gas. Mezcladores de gas MAP
garantizan una calidad controlada del gas y seguridad en el envasado — para alimentos
de larga conservacion. Pero sobre todo ofrecen una alta flexibilidad al usuario. Con
solo pulsar un botdn, se pueden crear, en poco tiempo, diferentes mezclas de gas
segun las exigencias de cada producto.

Analizadores de gas

Analizadores de gas son imprescindibles para el control de calidad durante el proceso
MAP. El control se realiza o bien como analisis en continuo durante el envasado o
bien al final mediante pruebas de muestreo. En el caso del analisis en continuo se
integra un analizador de gas en el mezclador. El analizador controla continuamente la
correcta composicion de la mezcla de gas.

El analisis mediante muestreo como control de calidad se lleva a cabo en
practicamente todas las empresas que envasan en atmosfera protectora. Mediante
una aguja se extrae una muestra del envase. Analizadores de gas de alta calidad
utilizan sensores de ultima generacion. Estos sensores son altamente precisos y
rapidos y, ademas, precisan de poca cantidad de gas. Por ello, son indicados para
envases con poco espacio de cabeza, es decir poco gas protector en el envase. Todos
los datos de medicibn se almacenan y pueden ser exportados para una
documentacion completa y permanente del control de calidad.

Deteccién de fugas

Los beneficios de las atmdsferas protectoras solamente se pueden mantener si el gas
protector permanece en el envase. El envase debe ser completamente hermético.
Como garantia de frescura para el comercio y el consumidor, la deteccién de fugas
hoy en dia puede significar una ventaja competitiva significativa. Devoluciones
innecesarias, pérdida de imagen, consecuencias legales y, en el peor de los casos, la
pérdida del cliente son evitables de manera sencilla y rapida gracias a las pruebas de
deteccion de fugas. Para optimizar el aseguramiento de calidad hay diferentes
opciones: detectores de fugas en linea o de muestreo. Detectores de fugas detectan
de manera fiable incluso las fugas mas pequefias y se caracterizan por su manejo
sencillo. Por supuesto se realiza un registro digital de todas las mediciones facilitando
la documentacion para el cliente.

Unidad de control de deteccién de gas
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Detectores de gas para el control del ambiente protegen los empleados
proporcionando una mayor seguridad, por ejemplo, en aplicaciones con diéxido de
carbono. Aunque este gas no sea toxico, puede acumularse de forma desapercibida
en espacios cerrados desplazando el oxigeno del aire. Diéxido de carbono puede
dafar la salud a partir de una concentracién de 0,3% en el aire. El valor maximo
permitido en puestos de trabajo se situa en el 0,5%. Concentraciones del 5% pueden
causar dolor de cabeza y mareos, el 8% o mas puede causar la pérdida de
conocimiento o incluso la muerte. Los detectores monitorean permanentemente la
concentracion de gas en el aire y activan una alarma luminosa y sonora en caso de
sobrepasar los umbrales ajustados. En la industria de la fruta y verdura atmdsferas
controladas no solamente se emplean en el envasado, sino también en camaras de
maduracién para controlar este proceso con la ayuda del gas etileno. Analizadores de
gas permiten en esta aplicacion monitorear continuamente la composicion del aire.



