Haciendo nuestro mundo mds productivo .

Alimentos
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Mezclas Extendapak®
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En Linde somos lideres en la produccion de
gases especiales para la Industria Alimentaria.

Soluciones para la Industria Alimentaria

En Linde tenemos soluciones adecuadas para la dptima
conservacion de los alimentos a través de nuestros
gases especiales desarrollados particularmente para la
industria alimentaria.

El envasado de alimentos en atmodsferas modificadas,
combinado con una adecuada refrigeracion es una de
estas soluciones que asequra Ia conservacion de
calidad, olor y sabor.

Ayudando ademds a extender la vida anaquel de los
alimentos de forma natural, suprimiendo el uso de
conservadores.
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Mezcla de gases Extendapak
Los gases Extendapak de Linde reducen el deterioro de

los alimentos causado por accion microbiana, ayudando

ademds a retardar Ia degradacion enzimatica y
bioquimica que sufren durante su almacenaje y
comercializacion.

Beneficios

- Preservacion de calidad, olor, sabor y color de los alimentos
- Extender la vida de anaquel de los alimentos en forma natural
- Mejora de sus productos, procesos y rentabilidad

- Eliminacion del uso de conservadores

- Reduccion de mermas

- Retrasa el crecimiento de bacterias y mohos

Mezcla

Caracteristicas unicas del envasado en
atmodsfera modificada

El envasado de alimentos en atmosferas modificadas
consiste en eliminar el aire interior del envase
sustituyéndolo por un gas, o una mezcla de gases
adecuados para una dptima conservacion del
producto a lo largo del tiempo.

Gracias a este método se aseqgura al maximo la
composicion, textura, sabores y aromas originales de
los alimentos, manteniendo asi sus caracteristicas
organolépticas.
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/ Eficiencia en costos, mermas e
lII incremento en sus ventas
->Menores pérdidas de productos.

= Mejor control de inventarios.

- Optimizacion de la linea de produccion.

- Expansién a nuevos mercados



Asistencia tecnica
especializada y servicios

Linde cuenta con personal calificado para recomendar la mejor mezcla
de gases de acuerdo a las necesidades de conservacion, vida de
anaquel y niveles de consumo:

- (ilindros de alta presion
- Mezcladores en sitio con suministro en tanques termo estacionarios

aGases Linde para envasado de alimentos

Nitrégeno: Gas inerte de equilibrio que desplaza el
N ambiente para evitar el colapso del envase por absorcion
2 del Biéxido de Carbono.

Bidxido de Carbono: Agente anti-microbiano natural
COZ que retarda el crecimiento de bacterias aerobias y mohos
(bacterioestético y fungiestatico).

Oxigeno: Es la causa de alteraciones oxidativas en
O grasas y pigmentos, también favorece el crecimiento de
2 microorganismos aerobios. Se recomienda su uso en
carnes rojas, frutas y verdudas, pescados y mariscos.

Mezclas de gases para principales grupos de alimentos

Grupo de productos Linea Extendapak®  Temperatura de almacenamiento

Carne roja 43,30, 48, 14 0-5°C
Aves 14,16,15,12,2 0-2 °C
Carnes procesadas 14,1,15,12,2 0-2°C
Productos lacteos 27,14,1,2 1-3 °C
Somitootos! 1,142 Ambiente
Comidas preparadas 14,15,1, 2, 24, 26, 25 0-5°C
Pescados y marsicos 45,37,28,2 0-2°C
Productos de panaderia 2,1, 14, 16, 26, 28, 12 Ambiente
Vegetales frescos 47,1,48, 14 0-5°C
Frutas frescas 1,47, 48, 14 5-10 °C

Esta informacion es genérica. Consultar a su asesor experto de Linde para mds detalle de producto especifico.
Nota: La estabilidad de las mezclas puede verse alterada por las bajas temperaturas ambientales (<7°C).

Los gases Extendapak estan disponible para:

- Alimentos preparados
- Snacks y frutos secos
- (arnes rojas y aves

- Embutidos

- Frutas y verduras

- Lacteos

- Panaderia y pasteleria
- Pescados y mariscos
- Vinos y aceites
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~ Conservacion prolongada, con maximos niveles
de calidad y sequridad para el consumidor.

- Preservacion de olor, sabor y color de los
alimentos.

- Extienden la vida de anaquel de forma natural.

- Eliminan el uso de conservadores y aditivos
quimicos.

- Reduce la pérdida de humedad y la contraccion
del empaque del producto.

- Retarda el crecimiento de las bacterias y el
moho.

- Reduce el envejecimiento natural de los
alimentos.

Soluciones integrales enfocadas a sus
necesidades

- Mas de 60 mezclas estandar, con diferentes
concentraciones de N2, C02, 022, He, Ar, etc.,
asi como mezclas especiales a la medida, para
todo tipo de productos y sistemas de
envasado.

- Garantia de pureza: Certificacion FSSC 22000/
ISO 22000 de nuestras plantas productoras y
envasadoras.

- Control de calidad en arranque y post-venta.
Verificacion de contenido de mezcla en
empaques (Andlisis de oxigeno residual).
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