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La investigación genera conocimientos necesarios

Indura Grupo Air Products cuenta con un Centro de Investigación y
Desarrollo en España ( Barcelona) brindando soporte a Argentina y Europa
desarrollando estudios que proporcionan la información necesaria para
determinar el tiempo de conservación de los productos con total
seguridad. Conocer el marco regulatorio que rige estas prácticas y la
información experimental de aplicar procedimientos y combinaciones de
gases en distintos contextos permite alinearnos con los parámetros de
Inocuidad.



Gases industriales para procesos no relacionados con el procesamiento de alimentos –soldaduras, 

tratamiento de aguas residuales, etc.- (no incluidos en gases alimentarios)

Gases fitosanitarios

Gases de calidad alimentaria (Freshline®) -> el tema de hoy.

Podemos distinguir 3 categorías en materia de 
gases aplicados a la Industria



Ciertos gases vendidos a Nivel Europeo a las industrias alimentaria y agrícola 
están sujetos al Reglamento fitosanitario (CE) nº 1107/2009.
-4% de etileno en nitrógeno para madurar la fruta.
-CO2 utilizado como alternativa a otros fumigantes para el control de plagas 
cuando entra en contacto con plantas o productos vegetales.
Estos gases no son gases de calidad alimentaria, son gases fitosanitarios.

Gases fitosanitarios



Los gases de calidad alimentaria son gases utilizados por la Industria de 
alimentos y bebidas como coadyuvante de procesamiento, aditivo o 
ingrediente al producir, envasar y dispensar alimentos y bebidas destinados al 
consumo humano.

Que son los gases de calidad Alimentaria?

Encontramos 3 categorías:

• Gases de Proceso
• Aditivos
• Ingredientes



Gases Calidad Alimentaria

Encontramos 3 categorías:

• Gases de Proceso: Los gases en sí no se consumen como parte de los alimentos. Por 
ejemplo: Nitrógeno líquido y CO2 líquido para congelar y enfriar o Hidrógeno para 

hidrogenación de grasas.

• Aditivos

• Ingredientes



Gases Calidad Alimentaria
• Aditivos: El gas forma parte del producto alimenticio final y no debe 

consumirse como alimento en sí mismo sino con un fin tecnológico 
(por ejemplo, conservación).

Por ejemplo: O2, N2, CO2 como gases MAP, N2 y CO2 como gases 
propulsores para bebidas, óxido nitroso como gas propulsor para nata, 
dióxido de azufre como conservante para alimentos específicos.

• Ingredientes: Un gas se describe como ingrediente cuando se utiliza 
en la preparación de un alimento y todavía está presente en el 
producto final, incluso en una forma alterada.

Por ejemplo: CO2 para bebidas carbonatadas o N2 Liquido dispensado a 
bebidas para mejorar la inocuidad en el envasado y favorecer la 
resistencia mecánica.



Approved & prohibited food grade gases in EU

*The use of carbon monoxide as a food additive is not included in the list of approved additives in European Regulation 231/2012 (on food 
additives), and therefore not permitted within the European Union under Regulation 1333/2008/EC, which repealed the Directive 95/2/EC.



Gases Calidad Alimentaria

Todos los gases suministrados no deben hacer que los alimentos sean 
“nocivos para la salud” o “no aptos para el consumo humano”.

=> Llevamos a cabo una evaluación de riesgos adecuada para la seguridad 
alimentaria (HACCP) e implementamos un seguimiento cuando es necesario

HACCP significa Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control y es un requisito legal para todos los alimentos. Esto 
significa que un fabricante de "alimentos reales" puede solicitar a Air Products cierta seguridad de que nuestros gases 
son adecuados para sus fines.



Gases Calidad Alimentaria

Cuando se utiliza como coadyuvantes en el procesamiento de alimentos:
Los gases no deben dejar residuos que supongan un riesgo para la salud en el producto (aunque pueden dejar 
residuos inofensivos)

Cuando se utiliza como aditivos alimentarios:
Los gases deben cumplir con las regulaciones del Código ALimenticio para aditivos alimentarios (además de los 
requisitos de auxiliares de procesamiento)
Los gases deben ser rastreables.

Cuando se utiliza como ingrediente alimentario:
No se establecen criterios de purezas para el uso de gases como ingrediente.
Los gases deben ser rastreables.



Dentro de Air Products tratamos todos los gases alimentarios de la 
misma manera / seguimos los requisitos más estrictos.

Sistema de gestión: todas las empresas deben contar 
con un sistema de gestión eficaz para controlar la 
calidad.

Algunas áreas ya están cubiertas dentro de nuestro 
Sistema de Gestión ISO 9001:
Liderazgo y Compromiso
Revisión de gestión
Control de documentos y mantenimiento de registros.
Capacitación
Auditorías internas/autoevaluaciones
Administracion de incidentes
Gestión de reclamaciones
Control de producto no conforme



Gases Calidad Alimentaria
Áreas adicionales que requieren un enfoque especial para la comercialización de Alimentos:

Registro: todos los locales de alimentos deben registrarse en el servicio de salud ambiental de la autoridad 
local.
Análisis de peligros: la industria de los gases reconoce el análisis de peligros y puntos de control críticos 
(HACCP) como su método preferido. HACCP es un sistema de evaluación de riesgos para la seguridad 
alimentaria que ayuda a los operadores de empresas alimentarias a determinar cómo manipulan los 
alimentos de forma sistemática e introducir procedimientos para garantizar que los alimentos producidos 
sean seguros.
Buenas prácticas: seguimos pautas de buenas prácticas
Pureza: cumplimos con los criterios mínimos de pureza establecidos 
Trazabilidad: contamos con sistemas para que podamos rastrear todos nuestros gases de calidad 
alimentaria.
Control de plagas: establecer arreglos apropiados para el control de plagas dentro de las instalaciones de 
alimentos y debe conservar evidencia documental de las medidas tomadas.
Etiquetado: etiquetamos nuestros conforme a lo solicitado por la autoridad Competente



Documentación requerida Comercialización Gases  

• Certificación ISO
• Declaración de calidad de

conformidad (todos los
productos)

• Ficha técnica de alimentos
PG: declaración Freshline

• Ficha técnica de alimentos
líquidos a granel
(especificaciones)

• Certificado ANSSAL
• Sello Prueba Hidráulica

cilindros





Caso Práctico

 Determinar la vida útil en carne de ternera envasada en Atmósfera Protectora utilizando la mezcla de gases

Freshline 30CO2 O2 en comparación con una mezcla de gases sin CO2.

Las mezclas de gases utilizadas fueron:

1. FL 30CO2 O2

2. 30N2 70O2 (30% N2 70% O2)

Cada muestra estaba constituida por una bandeja con 1 filete de ternera. El envasado se efectuó con una termoselladora

de barquetas. Una vez envasados, los filetes de ternera se conservaron a temperatura de refrigeración (4°C) durante un

período de 14 días, realizándose análisis a los 0, 3, 7, 10 y 14 días. Las determinaciones realizadas para cada muestra

fueron: evolución de la concentración de gases, acidez, color, pérdida de peso, peso de exudado y calidad microbiológica.



Caso Práctico



Caso Práctico



Caso Práctico



El equipamiento utilizado para envasar es parte del proceso 
para asegurar la Inocuidad Alimentaria.
Los equipamientos para suministro de estos Gases como Reguladores de Presión deben
contar con una Ficha Técnica que nos permita evaluar si puede haber contaminación por
desgaste de sus componentes internos a efectos de la Presión( Ej Membranas) ya que
podría llegar a producir una contaminación cruzada en el sistema.
Además, el acabado de la pieza no debería tener porosidad que permita la sedimentación
de impurezas y el consecuente crecimiento microbiano.
La combinación de reguladores de una sola pieza de latón con sello a pistón asegura los
requerimientos mínimos para el proceso.

Para los casos en que el porcentaje de oxígeno sea mayor al 23.5%, será necesario
aplicar el procedimientos específicos que garanticen “Requisitos de inspección y
aceptación de limpieza para servicio de oxígeno clase AA”

Mantener controles a lo largo de toda la cadena de valor garantiza ambientes seguros e
Inocuos.



Atendiendo las necesidades de los sectores Alimenticios existen diversas aplicaciones para la industria que 
favorecen los parámetros de Inocuidad. 
“Todas se relacionan con mantener la calidad de los productos y extender su vida útil, mediante la 
aplicación de gases certificados grado alimento para su uso en la industria alimenticia”

En general, estas tecnologías en aplicaciones de gases se emplean en distintos productos, pero “su uso se 
debe definir de acuerdo a las características de cada alimento y del proceso al cual debe ser sometido”. 
Además y pese a que en lo conceptual cada aplicación de gases en los procesos de la industria alimenticia 
tiene una base conocida desde hace muchos años, “día a día hay mejoras en estas tecnologías y nuevos 
equipamientos que permiten alcanzar mejores grados de eficiencia en los diferentes procesos productivos”,
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