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éporqué bajar la temperatura?

Influencia de la temperatura sobre:

Respiracion
Qu=2-2,5 (hasta 25-30°C)

Falta de control:

- Pérdida de energia (vida util)
- Reduccién valor nutricional

- Pérdida de peso

- Anaerobiosis

: NECESIDAD DE ALMACENAR A BAJAS TEMPERATURAS
: PRODUCTOS CON ALTAS TASAS RESPIRATORIAS Y
: NECESIDAD DE ENFRIARLAS LO MAS RAPIDAMENTE POSIBLE !
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

cuticula rota

L

Pérdida de agua

Estoma o lenticela
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= temperatura

= humedad

= presion

= luz

= movimiento de aire

perdida de agua = . .
resistencia

recubrimiento

tricomas

composicién y estructura del producto
relacion area superficial/volumen
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

, o000

etileno o000

o000

- — eo00
Producto Produccion Sensibilidad LX)
etileno etileno o

brocoli MB A
Col bruselas MB A
Esparrago MB M
Limén MB M
Naranja MB M

MB: muy baja B: baja M: media A: alta

UNIVERSITAT -
POLITECNICA . X
lngs” DE VALENCIA 4

INGENERIA DI
ALDENTOS WA ELDEARROCLO

dafios mecdnicos -
_ pérdida de agua a través de heridas R ::'
- acceso de patégenos i Maduracion o

- acelera la respiracion mas rapida y menor

- acelera la produccion de etileno { vida atil

Origen de dafnos:
1. Compresion: transporte y almacenamiento a granel, ...
2. Impacto: cintas transportadoras, sistemas de clasificacion, ....

3. Vibracién: transporte, ...

Nivel del dafo depende:

a. Cultivar, caracteristicas de la piel
Grado de hidratacion celular
Estado de madurez

Tamafio y peso

® a0 o

TEMPERATURA: si se reduce la temperatura son menos resistentes a

compresion e impacto y mas resistentes a vibracién
: UNIVERSITAT ]
POLITECNICA . ‘*-
DE VALENCIA ]
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA

MANEJO

DE GASES

DANOS POR FRIO

NO SENSIBLES AL FRIO °C

50
DANO POR ALTA TEMP. I

30[
RANGO OPTIMO DE MADURACION 1 gg [ |

151
e+~ \T TRANSPORTE Y ALMACENAJE

TRANSPORTE Y ALMACENAJE f‘

DANO POR CONGELACION 1 -5 L

Manzana, melocotdn, ciruela, higo,
uva, brocoli, espinaca, zanahoria,
cebolla, ajo

SENSIBLES AL FRIO

{s| | 1| pakoPor
3=+t 7 | FRIO
DANO POR CONGELACION

IDANO POR ALTA TEMP.

1 RANGO OPTIMO DE MADURACION

Citricos, banana, mango, papaya,
berenjena, tomate, pepino, patata

UNIVERSITAT ]
POLITECNICA =
DE VALENCIA J

FRIO

| Alteracion de las membranas celulares |

I l

l

l

Incremento de la Variacién
concentracion de conformacional
calcio en el citosol enzimas

Cambios
estructurales
celulares

Transicion de
lipidos de las
membranas

aumento produccion eti
cambios actividad respi
pérdida de agua

leno
ratoria

pérdida de solutos intracelulares

de las membranas
responsables de

Respuestas * aumento permeabilidad
primarias * produccién  enzimas
pardeamientos
Respuestas
secundarias

=

UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Sintomas de daios por frio:

lesiones superficiales

Escaldado blando en Golden . .
Picado en naranjas

Picado en pomelo

Escaldado en pimiento

A5a2 UNIVERSITAT 34
Q F) POLITECNICA . X
i’ DE VALENCIA — v

ALDENTOS WA ELDEARROCLO

Pardeamientos internos

FiGura 3.2-CONDICIONES NORMALES:
PERMEABILIDAD SELECTIVA DE MEMBRANAS—3» COMPARTIMENTACION—-
SEPARACION ENTRE ENZIMAS Y SUSTRATOS—» PULPA AMARILLA

CLOROPLASTO

FiGura 3.b - CONSERVACION PROLONGADA :
PERDIDA DE LA PERMEABILIDAD SELECTIVA DE LAS MEMBRANAS —3
DESCOMPARTIM ENTACI ON == CONTACTO ENTRE ENZIMAS ¥ SUSTRATOS

Oxipacién —> PARDEAMIENTO

SEORDELEITE! AT
I PPO I Fenoles

PPO | Fenoles |

PPO + Fenocles

0

PARDEAMIENTO

Pardeamiento en pifia

Pardeamiento en ciruelas

UNIVERSITAT ;
POLITECNICA . S

DE VALENCIA
o
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Harinosidad

FIGURA 2.3- CONDICIONES NORMALES:
DEGRADACION NORMAL DE PECTINAS—» AGUA LIBRE DISPONIBLE —3>

DESARROLLO DE JUGO

ESPACIOS
(] INTERCELULARES

e et™
1. PECTiNAS

PME
‘ e®® INTERIOR

CELULAR

——. PrcTives
DEMETILADAS DE ALTO
o e
H:0} 4.Acun
0] Liske en

OES rorma
== S T, s W o oo
— DEMETILADAS ¥

DePOLIMERIZADAS :0}

FIGURA 2.b -CONSERVACION PROLONGADA:
DEGRADACION INCOMPLETA DE PECTINAS—> RETENCION DEL AGUA LIBRE EN GELES —

HARINOSIDAD
ESPACIOS
INTERCELULARES

1. PECTINAS
INTERIOR
WE.. e®® | cEuR

= 2 pecrinas

DEMETILADAS DE ALTO
PESO MOLECULAR

i

3. FORMACION DE GELES ENTRE
PECTINAS DE ALTO PESO.
MOLECULAR ¥ EL AGUA LIBRE.

DE VALENCIA

A5a2 UNIVERSITAT 34
Q ¥ POLITECNICA . ’

Otros sintomas de danos por frio:

a. aceleracion senescencia: pérdida clorofila,
ablandamiento, pérdida de peso ...

b. incapacidad para madurar

c. aumento susceptibilidad podredumbres

UNIVERSITAT 4
F) POLITECNICA . ’
DE VALENCIA :

INSTITUTO D& INGENERIA D

Ma Dolores Ortola




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Métodos de prevencion de dafios por frio 333
[ X X J
( X J

Tratamientos quimicos

Tratamientos con agua caliente

Utilizacidn de recubrimientos: céreos o films

Atmésferas controladas (AC) o atmoésferas modificadas (AM)
Preacondicionamiento con CO,

Seleccion o modificacion genética

I I I o  m A

Manejo de la temperatura:
almacenamiento a T2 6ptima
preacondicionamiento: calentamiento previo (12 a 20 °C)
curado: 35 - 39 oC
calentamientos intermitentes
enfriamiento en cascada

UNIVERSITAT :
POLITECNICA . "--

DE VALENCIA

APLICACIONES DE BAJAS
TEMPERATURAS EN FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS

» sistema de preenfriamiento
»
»
»

Ma Dolores Ortola 7



PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

" JE
PREENFRIAMIENTO PRODUCTOS HORTiCOLAS

Extraccion del calor que contienen los productos rapidamente
después de la recoleccion hasta alcanzar temperaturas de
conservacion adecuadas

A 4 )

ELEVADA ACTIVIDAD FISIOLOGICA preenfriamiento:

* Altamente perecederos (dias) vacio o hydrocooling

o | (minutos) )
A { N

ACTIVIDAD FISIOLOGICA MODERADA tdneles de

e Perecederos (semanas) preenfriamiento

s \_(horas) )

BAJA ACTIVIDAD FISIOLOGICA -

e Poco perecederos (meses) camaras ]

o conservacion (dias)

UNIVERSITAT
POLITECNICA . =

DE VALENCIA

ALDMENTOS PARA EL DESARROLLO

1.- Tuneles de preenfriamiento (aire forzado)

A\

Cruela
va

Instalacion movil

Temperatura del producto {'C)

0

< 2 ad = - = w o
Tosa de veockdad el elcmbl b ™)

UNIVERSITAT
POLITECNICA . 3

DE VALENCIA
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

2.- Preenfriamiento con agua (hydrocooling)

Contacto del producto con agua fria mediante inmersién o pulverizacién

Ventajas:

= tiempos de enfriamiento mas cortos
(2 a 3 veces mas rapido que el aire)

= no produce pérdidas de peso

= el sistema puede incluirse en la linea
(sistema de lavado, aplicacién
fungicidas, ...)

Inconvenientes:

= exige disponibilidad de agua abundante y a
coste moderado

= posible lixiviacion
= tipo de envasado

= el agua es una fuente importante de
microorganismos. Control riguroso de la
higiene de equipos y del agua

= requiere una potencia frigorifica mucho
mayor que para la prerefrigeracion por aire

UNIVERSITAT ]

POLITECNICA o

DE VALENCIA .
e

DE INGENIERIA DI
PARA EL DESARROLLO

" JT
3.- Preenfriamiento a vacio

% La temperatura de ebullicion del agua es funcién de la presion

» Es posible evaporar agua de constitucion del producto a temperatura ambiente reduciendo la
presion

® El calor extraido del producto depende de la cantidad del agua vaporizada y de su calor
latente de vaporizacion

=» presion final en la camara: 6,6 mbar

» por cada 1% de pérdida de peso disminuye la
temperatura 6°C

=» gran capacidad de bombeo de vapor de agua

\l\
.>

v Mayor inversion
v" Envases permeable al vapor de agua
v' Elevada homogeneidad entre productos

v' Importante dejar un tiempo para homogeneizar T2 entre el
centro y la superficie del producto

v" Uso en productos perecederos de alto valor comercial

UNIVERSITAT ;
POLITECNICA o

v Importante alta relacidn superficie/volumen, porosidad de los ’J DE VALENCIA
tejidos y permeabilidad de la piel AR oA B DAL

Ma Dolores Ortola 9




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

UNIVERSITAT ML
POLITECNICA . )

DE VALENCIA

APLICACIONES DE BAJAS
TEMPERATURAS EN FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS

» sistema de preenfriamiento
» sistema de conservacion

» tratamientos cuarentenarios
» transporte

" NN

Instalacion frigorifica

evaporador vapor - baja presion vapor - alta presion

CAMARA -—
FRIGORIFICA - —

compresor

—
valvila expansion

—

liquido
baja presion

ondensador

E liquido - alta presion

liquido refrigerante

— I

CARGA TERMICA

NIVERSITAT
OLITECNICA | ‘*-
DE VALENCIA :

INSTTIUTO D8 INGENERIA DB
ALIMENTOS PAkA EL DESARROLLO

Ma Dolores Ortola 10



PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

=
Condiciones de conservacion
= Temperatura: limite absoluto la temperatura de congelaciéon (0 a
_ZOC)
- Humedad relativa: suficiente para evitar pérdidas de peso sin
favorecer desarrollo microbiano
v control de temperatura evaporacién y/o instalacion
humidificadores.
= Renovacidn aire: mantener concentracion gases
= Recirculacidn aire: mantener uniforme la T@
v espacio suficiente para circulacion
v ventiladores
2 UNIVERSITAT
);] POLITECNICA
DE VALENCIA
=
Condiciones recomendadas de conservacion
PRODUCTO TEMPERATURA (°C) HR (%) TIEMPO (meses)
Lima 9-10 85 - 90 1.5 - 2.5 meses
Limon 11 - 14 85 -90 1.5 - 3 meses
Pomelo 9-11 90-95 2 - 3 meses
Mandarinas e hibridos 3-6(*) 85 - 90 1 - 2.5 meses
Naranjas 2-5 85 - 90 1 - 3.5 meses
Granada 1-2.5 90-95 2 - 4 meses
Caqui 0-1 90-95 1 - 3 meses
Albaricoque 0-1 85 - 90 0.5 - 1 meses
Cereza -1-0 85 - 90 1 (max) meses
Higo fresco 0-1 85 - 90
Melocotén 0-1 85 - 90 1 - 4 semanas
Nispero 0 85 - 90 10 - 20 dias

Uva -1-0 85 - 90 3 semanas - 5 meses

gy UNIVERSITAT (IAD)S
| POLITECNICA !

(*) Nova y Fortuna: 9-10°C § ’
DE VALENCIA

INSTITUTO D& INGENERIA DB
ALDENTOS PARA EL DESARROLLO

Ma Dolores Ortola 11




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

o000
CONSERVACION ATMOSFERAS CONTROLADAS| 3322
a0
Sistema de conservacién donde se realiza un .
seguimiento y ajuste constante de la composicidon
gaseosa que rodea al fruto
! l
Bajos niveles de O,. Altos niveles de CO,.
= reduce velocidad respiracién = Inhibicién de la accién del etileno
= reduce oxidacion = Reduce la velocidad de reacciones
= reduce tasa emisién etileno enzimaticas
= reduce velocidad de reacciones = Reduce velocidad de crecimiento
oxidativas microbiano
= Reduce velocidad de crecimiento = Induccién de desdrdenes
microbiano fisiologicos
= Desarrollo de desordenes
fisioldgicos

COMPLEMENTO A LA CONSERVACION FRORIFICA

UNIVERSITAT ]
POLITECNICA =
DE VALENCIA J

) 0, CO, Temp. Humedad
Tipo producto (%) (%) (°C) (%) Conserv.
Cereza, fresa
Frutas alta 4 !
ARG mora, frambuesa, 5-10 10-15 0-5 90-95
meldén
AR ﬁ:glgcr;ig?rga’ui iabl
media o oeato i | 25 5 0-15 85-95 VWGl
actividad 9 . P
mango, citricos
Frutas baja | Manzana, pera, ~ B ~ B
actividad ciruela, uva = U - Sl
Hortalizas P
alta Esparrago, 20 10-15 0-1 95-100 34
- Espinacas, brécoli semanas
actividad
Tomate
Hortalizas judia verde, maiz 0.5-3
media lechuga, col, 3-5 5 0-7 95-100 ’
e : meses
actividad apio, puerro,
coliflor
Hortalizas .
baja celnl, g, 1-2 0-5 0-2 65-85 | 6-10 meses
i patatas, boniato
actividad

Ma Dolores Ortola 12




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Ventajas de AC

= periodos de conservacion largos

= posibilidad de utilizar mayores temperaturas que
frigoconservacion

= disminucion de ciertos dafos por frio (¥ procesos oxidativos)

= menores pérdidas de peso

= mayor resistencia a la manipulacién

Inconvenientes de la conservacion en A.C.

= elevada inversion

= control tecnoldgico adecuado

= no permite mezcla de variedades
= camaras totalmente herméticas

= posibles alteraciones de sabor, pardeamientos internos, formacién
de cavidades, lesiones y escaldados en la piel, involucion del color,

INSTITUTO D6 INGENERIA DB
AL EL DEsus

: UNIVERSITAT
) poLTEcNICA
lnes” DE VALENCIA

falta de sintesis de componentes aromaticos.

en

Elementos de una camara de A.C.

e e s e — o g

Equipo de control
y regulacion de gases

Emisién de CO,
—— ~

Pulmén de
compensacion
| Equipo
\ frigorlfico
de presis

Vélvula equilibradora 3
ion :
\
\ Absorbedor
| de CO,
Entrada de aire |
(variacion de presion) /
e //" |
/
s
*® \
L ) -
| - Nitrég e o
Aire ‘ Consumo de O, Entrada de aire
4\ ’ (regulacion del O,)
— AT e v N\ E

Generador
de nitrogeno

Capa hermética

Pantalla estanqueidad

Aislante /

UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

i

Fy 0§

TNSTITUTO D6 INGENERIA Dl

Ma Dolores Ortola
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Barridos de la atmdsfera con nitrégeno

[H20, Hy, He, H,S, CO,,

O.. Ar. CO, N, CHs
“Slow"

Relative Permation Rates

—~—Oxygen
Enriched
Stroam Nitrogen

Separador de aire por membranas:

membrana semipermeable a los distintos

gases de la atmdsfera

UNIVERSITAT ;
POLITECNICA . =

DE VALENCIA

i

U

INSTITUTO D6 INGENERIA DB
AL FL DESARRC

Barridos de la atmédsfera con nitrogeno

RESERVA DEAIRE GENERADOR N2

COMPRE SOR

Airmp
Generador PSA de nitrégeno (Pressure Swing Absorber)

El aire comprimido entra en el lecho adsorbedor (tamiz molecular) que
adsorbe selectivamente los gases residuales y el oxigeno.

Mientras que una columna produce nitrogeno y se carga de oxigeno, la
otra se despresuriza, y el oxigeno se envia a la a osufﬁlr\;nE\.Rsm\T _

D poLiTECNICA
22/ DE VALENCIA

TNSTITUTO D6 INGENERIA Dl

Ma Dolores Ortola 14




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Barridos de la atmdsfera con nitrégeno

)

El nitrégeno se suministra en estado gaseoso en botellas y
bloques de botellas a 200/300 bar de presion y en fase liquida

en recipientes criogénicos méviles

UNIVERSITAT &
@3” POLITECNICA . -
Jie’ DE VALENCIA J

INSTITUTO DE INGENIERIA DE

ALDENTOS WA ELDEARROCLO

Descarbonatadores fisico-quimicos

aire depurado aire rico CO2

aire depurado aire rico CO2

aire camara aire ambiente

Esquema de absorbedor de

carbon activo aire ambiente

aire de cémara/\%>

Esquema de absorbedor de tamices
moleculares (zeolitas)

UNIVERSITAT 4
‘ POLITECNICA . -
S/ DE VALENCIA 4

INSTITUTO D& INGENERIA D

Ma Dolores Ortola 15




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

Manejo de la camara de A.C.

1. Previo a la carga: comprobacion instalacién
2. Carga de la camara:
= completa
= estiba
= tiempo corto de carga (< 10 dias)
= enfriamiento previo
= ¢ mezcla de variedades ?
3. Puesta en régimen:
= bioldgica
= abiolégica
4. Descarga de la cdmara:
= aireacién de la carga
* aumento lento de temperatura

UNIVERSITAT 5
POLITECNICA . 3
DE VALENCIA 4

DSTITUTO DS INGENERIADE

CONSERVACION EN ATMOSFERAS 3448
MODIFICADAS §§:'

Sistema de conservacién donde se modifican las
concentraciones de gases que rodean al producto
envasado y estas cambian como consecuencia de la
actividad metabdlica del mismo

REDUCCION O,
AUMENTO DE CO,
BAJAS TEMPERATURAS

- AUMENTO VIDA UTIL

Aplicaciones:
- Productos enteros
envasados en un material
polimérico
- Productos procesados en
fresco

UNIVERSITAT :
POLITECNICA . *
DE VALENCIA L :

STTTUTO D6 INGENERIA D

Ma Dolores Ortola 16




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

» Envasado atmésfera modificada (MAP)

"utilizacion de material de envasado
polimérico u otros materiales plasticos
para crear una atmdsfera modificada
alrededor del producto”

UNIVERSITAT ;
[l roLiTEcNICA *
lngs” DE VALENCIA 4

INSTITUTO D6 INGENERIA DB
IMENTOS S BL DESRROLIO

Film barrera

Film totalmente
permeable

Film permeabilidad
intermedia

UNIVERSITAT ;
¥ POLITECNICA .

2227 DE VALENCIA

INSTITUTO D& INGENERIA D

Ma Dolores Ortola 17




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA
MANEJO DE GASES

oo
J 0000
po2 o000
I JFo2=TRo2'M  Jrcop = TRcoz "M b
v °
JFO2
Jpo, :‘p%'A'(Xloz ~Xgp)=Poz A" (Xpp = Xgp)
—p , :
3 Jpco, = 202 A (XGop ~Xgo2) = Peoz A+ (XEos ~Xco2)
FCO2 A
'
JpC02
do, o
=2 = Jpop-J
q = JPoz2~Jro2 equilibrio 302 = 02
dco, Jrco2 = Ipco2
qi JFcoz ~Jpco2

Ji: velocidad de flujo de gas i o caudal del gas

pi: permeanza del material al gas i (mLj/mm h m2)

e: espesor del material (mm)

Pi: permeabilidad del material al gas i (mLj/h m2)

A: drea de la superficie permeable (m2)

xi: fraccion volumétrica de gas en el interior (i) y exterior
(e) del film (v/V)

Tri: tasa respiratoria de i (mLi/h kg)

M: masa de producto (kg)

UNIVERSITAT ]
POLITECNICA =
DE VALENCIA J

000

0000

e -z - [ X XX

Métodos de creacion de las condiciones de la ::o
atmosfera: °

1.- Atmdésfera modificada pasiva: resultado de la propia
respiracion del fruto.
La resolucién del estado no estacionario es compleja ya
que

Ro2= f (0,, CO,)

2.- Atmdésfera modificada activa: ajuste de la atmdsfera
en el interior del paquete

* realizando vacio y reemplazando atmdsfera con una

mezcla adecuada de O,, CO, y N,
UNIVERSITAT @
POLITECNICA
DE VALENCIA . L

T

Ma Dolores Ortola 18




PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA

MANEJO DE GASES

[ J
Niveles dptimos de equilibrio: hortalizas 5
°
TEMPERATURA %0, %CO, EFICACIA
Remolacha roja (rallada,
cubos o pelada) 0-5°C 5 5 moderada
Puerro en rodajas
Brocoli 0-5°C 2-3 6-7 buena
Repollo en tiras 0-50C 5-7.5 15 buena
Zanahorias en rodajas 0-5°C 2-5 15-20 buena
Lechuga iceberg en trozos 0-50C 0.5-3 10-15 buena
Cebolla en rodajas o cubos 0-5°C 2-5 10-15 buena
Patata en ;c:li:g:s o entera 0-50C 1-3 6-9 buena
Espinaca limpia 0-5°C 0.8-3 8-10 moderada
Tomate en rodajas 0-5°C 3 3 moderada
Calabacin en rodajas 50C 0.25-1 - moderada

[ J
. - - aye . (4
Niveles 6ptimos de equilibrio: frutas e
[ J
TEMPERATURA %0, %CO0, EFICACIA
Manzanas en rodajas 0-5°C Menos 1 - moderada
Cantaloup en cubos 0-5°C 3-5 6-15 buena
Honeydew en cubos 0-5°C 2 10 buena
Kiwi en rodajas 0-5°C 2-4 5-10 buena
Naranjas en rodajas 0-5°C 14-21 7-10 moderada
Melocotén en rodajas 0°C 1-2 5-12 Regular
Pera en rodajas 0-5°C 0.5 Menos 10 Regular
Caqui en rodajas 0-5°C 2 12 regular
Granada en granos 0-5°C - 15-20 Buena
Fresa en rodajas 5°C 1-2 5-10 buena

UNIVERSITAT ;
A POLITECNICA . =
DE VALENCIA V.

T

Ma Dolores Ortola
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PREENFRIADO Y CONSERVACION FRIGORIFICA

MANEJO DE GASES

Diseifio de envases

= Conocer los niveles de respiracion de los productos:

especie y variedad
madurez

niveles de etileno
tamafio y preparacion

= Conocer y disefiar adecuadamente el tipo de plastico:

= permeabilidad a los gases y adaptacion a los cambios de
temperatura

= velocidad de transmisién de vapor de agua

= propiedades mecanicas

= tipo de envase

= transparencia

= fiabilidad a la soldadura,

= adaptacion al procesado en microondas, etc.
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= Valorar relacién volumen gas - volumen producto
= (3:1a1l:1)

= Valorar posibles dafios por intensidad luminica:
= fotosintesis-respiracion
= blanqueado clorofila, reverdecimiento, etc

= Conocer la dindmica de intercambios gaseosos de la envoltura:

= Prediccion del consumo de 02 y generacion de CO2 a diferentes
presiones: ecuaciones de regresion

= Controlar la temperatura en la conservacion y transporte, las variaciones
pueden afectar a:
= Tasa de respiracion
= Permeabilidad de la cubierta
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