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1. Introducción
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Generalmente se combina con la refrigeración, ya que ayuda a preservar
mejor el producto perecedero, sobre todo aquellos que no son estables
microbiológicamente.

Pueden clasificarse en ACTIVAS (A-MAP), si el gas de reemplazo es de
diferente composición que el aire, o PASIVAS (P-MAP), si no hay gas de
reemplazo o el gas tiene una composición similar a aire.

En cualquier caso, la atmósfera inicial en el interior del envase
evoluciona con el tiempo, dependiendo del producto, el envase, las
condiciones de conservación, etc…

El envasado en atmósfera modificada, Modified Atmosphere Packaging
(MAP) es una tecnología de envasado consistente en reemplazar el gas
en el espacio de cabeza del envase por otro.



Exposición del producto a una composición gaseosa diferente a la del aire
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Si reduzco el O2 también reduzco:

Actividad respiratoria

Crecimiento de microorganismos 
aerobios

Oxidación de lípidos (rancidez)

Pardeamiento enzimático (PPO)

Oxidación de vitaminas, 
pigmentos…

PERO si lo reduzco demasiado…

Crecimiento de microorganismos 
anaeróbicos

Desarrollo de fermentaciones en 
frutas y hortalizas

Oxígeno:



La presencia de CO2:

Reduce o inhibe el desarrollo de 
muchas bacterias aerobias, mohos y 

levaduras

PERO si hay demasiado CO2:

Colapso del envase

Desarrollo de sabores ácidos en el 
producto

Sabores extraños y exudados

Bajada de pH del producto gracias a 
la formación de carbónico

Efecto sobre la actividad enzimática y 
bioquímica del producto

Dióxido de carbono:



El diseño de un envase de atmósfera modificada (MAP) para productos
perecederos implica la creación de la atmósfera más adecuada para su
conservación y prolongación de su vida útil.
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CONDICIONES DE 
CONSERVACIÓN





Adaptado de Yam y Lee (1995)
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B



Melocotón

Pera (conferencia, blanquilla)

Frutas cortadas



sandía

Manzana, Mango, Fresas

Melocotón

Pera (conferencia, blanquilla)

Kiwi

Frutas cortadas



Frutas ácidas

Cereza

Mango, papaya, piña

Naranja

Fruta entera

Kiwi, Melocotón, Nectarina



EspinacaBrócoli

Pimiento

Lechuga

Hortalizas

Tomate

Champiñón
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Adapted from Yam and Lee (1995)

D



i
i i

dq
J f

dt
 

González et al. (2009)





Lechuga iceberg cortada
Formato 15*25 cm (750 cm2)
Volumen 1 L
Contenido 250 g
Respiración

7 mL O2 kg-1h-1

10 mL CO2 kg-1h-1

POX 210 mL mil / m2 h atm
PC 460 mL mil / m2 h atm



Área tapa 100 cm2

Volumen 0.75 L
Contenido 200 g
Respiración:

7 mL O2 kg-1 h-1

6 mL CO2 kg-1 h-1

POX 1650 mL mil / m2 h atm
PC 1900 mL mil / m2 h atm



Adapted from Yam and Lee (1995)

E



The Wiley Encyclopedia of Packaging Technology







Modelado matemático6



Modelado matemático6



Whole fruits

Frutas ácidas

Cereza

Mango, papaya, piña

Naranja

Fruta entera

Kiwi, Melocotón, Nectarina
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Terminología:



Plásticos derivados 
del petróleo

Bioplásticos



Polietilen tereftalato biobasado (Bio-PET)
Polietileno biobasado (Bio-PE)

Plásticos derivados 
del petróleo

Bioplásticos

BiodegradablesNo biodegradables BiodegradablesNo biodegradables

Polietileno (PE)
Polipropileno (PP)
Poliamida (PA)
Poliestireno (PS)
Polietilen tereftalato (PET)
….

polybutyrate adipate tereftalate (PBAT) -> sustituto PE
polybutylene succinate (PBS) -> sustituto del PP
polycaprolactone (PCL)
polyvinyl alcohol (PVOH, PVA) 



1. Definición de la materia prima

Bioplásticos

Vegetales

Microorganismos
Animales

Almidón

Celulosa

Lignina

PLA

PHA, PHB

Chitosan

Proteinas

Desarrollo de envases basados en proteínas
Proyecto multiMAP
25 Enero 2015





Moldeo por compresión:

Termoselladora de laboratorio:



Muchas gracias 
por su atención

Jaime González
jgonzalez@cita-aragon.es


