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)La utilización de cámaras frigoríficas para el

almacenamientode frutas ha sidoun primer pasopara su

conservaciónduranteun periodode tiempoprolongado.

) Algunas variedades de frutos no pueden ser

conservadosde modo satisfactorio, o durante suficiente

tiempo.

) Desde finales del siglo XVII algunos investigadores

observaron que frutos conservadoscon bajos nivelesde

oxígenopresentabanun metabolismoreducido.
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El proceso metabólico de las frutas continúa

después de haber sido recolectadas. Durante

este periodo las frutas siguen respirando,

maduran, entran a la senescencia y finalmente

se pudren.

La respiración de los productos vegetales

puede reducirse por la refrigeración y a la vez

con la disminución de oxígeno del ambiente.
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Eliminando el oxígeno de la atmósfera, la

respiración se reduce pero no hasta el punto de

ser posible almacenar frutas durante un tiempo

ilimitado.

Los ensayos han demostrado que, en una

atmósfera exenta de oxígeno, las frutas sufren

daños fisiológicos e inician un proceso de

fermentación. Para la mayoría de las variedades

es necesario como mínimo, un contenido de

oxígeno del 1 al 3%.
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Almacenamiento en atmósfera controlada (AC) es

el método de conservación en una atmósfera con

reducido contenido de oxígeno y/o elevado

porcentaje de CO2.
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El principio de atmósfera controlada (AC) consiste en 

la modificación de la relación cuantitativa de los 

componentes del aire en un ambiente refrigerado y 

estanco. AC significa la eliminación o adición de 

gases respecto al aire cuya composición normal es:

78.08% N2 + 20.95% O2 + 0.03% CO2 + 0.94% gases nobles

Obteniendo como resultado una composición de la 

atmósfera alrededor del producto diferente de ésta.
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Cámara modular

Fuente: Cámaras con 

atmósferas 

controladas Serie 

GAS-TH (46) 


