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Conservar 
de forma natural
Todo el mundo sabe que con el incremento de la temperatura,  se 
propicia el desarrollo de los microorganismos, y con el paso del 
tiempo, disminuye la vida del producto, pero no se ha trabajado 
mucho la influencia de la humedad en la conservación de los 
alimentos.

,A�REDUCCIØN�DE�LA�MERMA�ESTÉ�DIRECTA
MENTE�LIGADA�A�LA�MEJORA�DE�LA�HUMEDAD�
DEL�PRODUCTO�FRESCO��LO�QUE�REDUNDA�EN�
UNA�MAYOR�PRODUCTIVIDAD�EN�LAS�VENTAS��

0OR�SU�PARTE��LA�MEJORA�DE�LA�CALIDAD�ORGANOLÏPTI
CA��EMPEZANDO�POR�EL�ASPECTO�VISUAL��SE�TRADUCE�
EN�QUE�LOS�CONSUMIDORES�APRECIAN�UN�PRODUCTO�
CON�MÉS�CALIDAD��MENOS�DEGRADADO�Y��POR�TANTO��
MÉS�APETECIBLE�PARA�SU�COMPRA��9�TODO�ELLO�SIN�
OLVIDAR�QUE�FACILITAMOS�AL�CONSUMIDOR�UNA�NUEVA�
EXPERIENCIA�DE�COMPRA��OBTENIENDO�PRODUCTOS�
MÉS�SALUDABLES��CONSERVADOS�DE�FORMA�NATURAL�Y�
QUE�SON�RESPETUOSOS�CON�EL�MEDIO�AMBIENTE�
%L�OBJETIVO�DE�LOS�EQUIPOS�DE�NEBULIZACIØN�ES�PRO
PORCIONAR�UN�AMBIENTE�EN�EL�QUE�NO�SE�PRODUZCA�
UNA�PÏRDIDA�DE�AGUA�DEL�PRODUCTO�POR�DIFERENCIA�
DE�PRESIØN�HÓDRICA��$E�ESTA�FORMA��SIN�L LEGAR�A�
MOJAR�EL�PRODUCTO��SE�CONSIGUE�QUE�SE�EVITE�LA�
EVAPORACIØN�DE�AGUA�DEL�PRODUCTO�FRESCO��CON�LA�
CONSIGUIENTE�RALENTIZACIØN�EN�OTROS�PROCESOS�DE�
DEGRADACIØN�POSTCOSECHA��CONSIGUIENDO�EXCE
LENTES�RESULTADOS�TANTO�A�NIVEL�DE�DISMINUCIØN�DE�

MERMA�DE�PRODUCTO�COMO�DE�CALIDAD�ORGANOLÏP
TICA��,A�HUMEDAD�ES�EL�CUARTO�FACTOR�A�TENER�EN�
CUENTA�EN�LA�CONSERVACIØN�DE�ALIMENTOS���%S�EL�
GRAN�OLVIDADO�
,A�TECNOLOGÓA�DE�!QUALIFE�COMENZØ�A�APLICARSE�
INICIA LMENTE�SOBRE�LA�SECCIØN�DE�PESCADERÓA��
OBTENIENDO�RESULTADOS�MUY�SATISFACTORIOS�QUE�
HICIERON�QUE�EN�POCOS�A×OS�SE�CONVIRTIERA�EN�LÓDER�
DEL�SECTOR��!�PARTIR�DE������COMENZØ�EL�DESARROLLO�
DE�LA�TECNOLOGÓA�DE�ALTA�FRECUENCIA�PARA�CREAR�
LOS�AMBIENTES�DE�HUMEDAD�RELATIVA�CONTROLADA��
INTRODUCIENDO�ESTOS�NUEVOS�EQUIPOS�EN�LA�CON
SERVACIØN�DE�FRUTAS�Y�VERDURAS��TANTO�EN�MURALES�
COMO�EN�ISLAS	�Y��POSTERIORMENTE��EN�LAS�VITRINAS�
CÉRNICAS��%N�LA�ACTUALIDAD��LOS�SISTEMAS�DE�NEBULI
ZACIØN�DE�!QUALIFE�TAMBIÏN�SE�PUEDEN�ENCONTRAR�
EN�OTROS�SECTORES��COMO�CÉMARAS�DE�REFRIGERACIØN�
Y�CONSERVACIØN��mORICULTURA��BUFFETS��BODEGAS�Y�
VINATERÓAS��ELABORACIØN�DE�TABACO�Y�CURTIDOS�DE�
PIEL��%L�SISTEMA�ES�EFECTIVO�PARA�TODO�TIPO�DE�PRO
DUCTOS�DONDE�UN�EXCESO�DE�PÏRDIDA�DE�HUMEDAD�
PRODUCE�UNA�DEGRADACIØN�MÉS�RÉPIDA�

"ENElCIOS�DE�LA�NEBULIZACIØN
3E�HAN�REALIZADO�VARIOS�ESTUDIOS�EN�COLABORACIØN�
CON�UNIVERSIDADES�Y�CENTROS�DE�INVESTIGACIØN��
SOBRE�LOS�BENElCIOS�DE�LA�HUMIDIlCACIØN�EN�LAS�
REDUCCIONES�DE�LAS�MERMAS�Y�EN�LAS�MEJORAS�DE�
LAS�CUALIDADES�ORGANOLÏPTICAS�DE�LOS�FRESCOS�
!SÓ��POR�EJEMPLO��PARA�LA�FRUTA�EN�EXPOSITOR�SE�
CONSIGUE�UNA�REDUCCIØN�DEL����EN�LA�MERMA
DESPUÏS�DE�SIETE�DÓAS��MIENTRAS�QUE�EN�LA�VERDURA�
ESTE�PORCENTAJE�SE�ELEVA�AL������SEGÞN�UN�ESTU

INFLUENCIA DE 
LA HUMEDAD 

EN LOS 
ALIMENTOS
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DIO�REALIZADO�POR�LA�5NIVERSIDAD�DE�,A�2IOJA��EN�
������0ARA�LOS�PRODUCTOS�CÉRNICOS��LAS�MERMAS�
DIRECTAS�EN�LOS�PRODUCTOS�CON�SISTEMAS�!QUALIFE�
SE�REDUJERON�HASTA�UN����EN�CUATRO�DÓAS�DE�AL
MACENAMIENTO�EN�VITRINAS��INFORME��ELABORADO��
TAMBIÏN�EN�������POR�EL�)NSTITUTO�DE�)NVESTIGACIØN�
Y�4ECNOLOGÓA�!GROALIMENTARIAS��)24!	�
0OR�SU�PARTE��LA�MERMA�EN�PESCADO�LLEGA�A�REDU
CIRSE�HASTA�UN����TRAS����HORAS�DE�EXPOSICIØN��SE
GÞN�SE�INDICA�DESDE�LA�5NIVERSIDAD�DE�:ARAGOZA��
EN�UN�ESTUDIO�PUBLICADO�EN�������!�ESTAS�MER
MAS��ADEMÉS��DEBEN�A×ADIRSE�LAS�PRODUCIDAS�POR�
LOS��RESIDUOS�DE�LOS�PRODUCTOS�GENERADOS�PARA�
MEJORAR�EL�ASPECTO�VISUAL�DEL�PRODUCTO�EXPUESTO��
COMO�ES�EL�CASO�DEL�l LETEADO�DE�CARNES�
,A�INSTALACIØN�DE�LOS�EQUIPOS�DE�NEBULIZACIØN�
!QUALIFE�COMPORTA�UN�RÉPIDO�RETORNO�DE�LA�IN
VERSIØN��MATERIA L IZADO�POR�LA�DISMINUCIØN�EN�
LA�PÏRDIDA�DE�PRODUCTO��EXISTE�TANTO�UN�EFECTO�
DIRECTO��POR�EL�DECREMENTO�EN�LAS�MERMAS�DE�LOS�
PROPIOS�PRODUCTOS�DEBIDO�A�LA�CANTIDAD�DE�AGUA�
DE�PRODUCTO�EVAPORADA��COMO�UN�EFECTO�INDIRECTO�
REmEJADO�EN�LA�PÏRDIDA�DE�PRODUCTO�lNAL�POR�SU�
DETERIORO�ANTES�DE�LA�VENTA�AL�CONSUMIDOR��%STOS�
DOS�FACTORES��UNIDOS�AL�MEJOR�ASPECTO�DEL�PRO
DUCTO�FRESCO��QUE�LO�HACE�MÉS�APETECIBLE�AL�CON
SUMIDOR��IMPLICAN�QUE�LOS�EQUIPOS�!QUALIFE�SEAN�
EL�GRAN�AL IADO�DEL�RETAI LER�DE�PRODUCTO�FRESCO���
3EGÞN�DIVERSOS�ESTUDIOS��ESTÉ�COMPROBADO�QUE�
ESTOS�SISTEMAS�AYUDAN�A�INCREMENTAR�LAS�VENTAS�
ENTRE�EL����Y�EL�����DE�LA�SECCIØN��POTENCIANDO�
LA�ADQUISICIØN�POR�IMPULSO��%STOS�SISTEMAS�CUEN
TAN�CON�VARIAS�CERTIlCACIONES�QUE�GARANTIZAN�SU�

CALIDAD��INOCUIDAD��EXCELENCIA�Y�LA�PROTECCIØN�DEL�
CONSUMIDOR��COMO�)3/��������)1.ET�E�)3/������

3OSTENIBILIDAD�Y�NUEVOS�DESARROLLOS
%N�EL�ACTUAL�CONTEXTO�DE�EFICIENCIA�MEDIOAM
BIENTAL��LOS�EQUIPOS�DE�!QUALIFE�SON�SINØNIMO�
DE�SOSTENIBILIDAD��DESARROLLADOS�CON�TECNOLOGÓA�
PROPIA�Y�GARANTÓA�MEDIOAMBIENTAL��#ONTRIBUYEN�
AL�AHORRO�ENERGÏTICO�PUESTO�QUE�LA�NEBULIZACIØN�
TIENE�UN�EFECTO�DE�ENFRIAMIENTO�ADIABÉTICO��LO�
QUE�IMPLICA�QUE�DISMINUYAN�LAS�NECESIDADES�DE�
REFRIGERACIØN�
5TI L IZAN�AGUA�FRÓA�DE�RED�QUE�SE�F I L TRA��DEPURA�
Y�DESINFECTA�EN�CONTINUO�CON�UNA�LÉMPARA�56��
#UENTAN�CON�SISTEMAS�DE�CONTROL�DE�SU�FUNCIO
NAMIENTO�PARA�ASEGURAR�UN�NIVEL�DE�HUMEDAD�
CONSTANTE�Y�PARADA�EN�CASO�DE�DETECCIØN�DE�FA
LLOS��#ON�EL�PROGRAMA�DE�GESTIØN�Y�CONTROL�DE�LOS�
EQUIPOS��SE�CUMPLE�CON�TODAS�LAS�DISPOSICIONES�
DE�LAS�AUTORIDADES�SANITARIAS�Y�GUÓAS�DE�BUENAS�
PRÉCTICAS�DEL�SECTOR��TANTO�EN�ASPECTOS�DE�SANIDAD�
AMBIENTAL�COMO�ALIMENTARIA��!SÓ��TANTO�EL�MONTAJE�
COMO�EL�MANTENIMIENTO�CUENTAN�CON�UN�ESTUDIO�
DE�(!##0�DE�ANÉLISIS�DE�RIESGO�Y�CONTROL�DE�PUN
TOS�CRÓTICOS��#UANDO�LA�TIENDA�ESTÉ�CERRADA�Y�EN�
AUSENCIA�DE�PERSONAL��DE�FORMA�AUTOMATIZADA�SE�
REALIZAN�LAS�LABORES�DE�HIGIENIZACIØN�QUE�FACILITAN�
LA�INOCUIDAD�Y�PROTECCIØN�DEL�CONSUMIDOR��
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