
Presentación del envase 
activo de cartón NEWFRESH



Resultados de validación de este envase activo de 
cartón en mejora de la conservación y la seguridad 
alimentaria de productos hortofrutícolas frescos

Resultados de los Proyectos de I+D:

Proyecto Europeo: “NEW MULTI-ACTIVE CARDBOARD PACKAGING SOLUTION TO 

EXTEND THE SHELF-LIFE OF FRESH FRUITS AND VEGETABLES BY 40%”

(H2020-SMEInst-2018-2020-2: ref–812001), 2018-2020

Proyecto RIS3-Mur 2016: “NUEVA CAJA DE CARTÓN ACTIVA ANTIMICROBIANA PARA ALARGAR LA VIDA ÚTIL 

DE TOMATES Y PIMIENTOS FRESCOS ENVASADOS A GRANEL”.

(Convocatoria RIS3Mur- Orden 12 agosto 2016 Consejería de Desarrollo Económico, Turismo y 

Empleo, Región de Murcia). Expediente aprobación nº: 2 / 16SAE00006, 2017-2018
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Pérdidas de producto que llega en mal estado 
al mercado de destino

El 5% del total de frutas y hortalizas que se 

comercializan cada año en la Unión Europea (EU28) 

nunca llega a los supermercados porque se estropea 

en el camino (debido a podredumbres provocadas 

principalmente por hongos y bacterias, y la acción 

del etileno, que es la hormona vegetal responsable 

de la maduración de los frutos, que provoca el 

deterioro de productos sensible)

8.970 M€ de pérdidas

3,9 Mt de vertidos

7,4 Mt de CO2 emitido en 

vano en su producción 

agrícola



La tercera parte de los alimentos que 
compramos la tiramos a la basura



Reclamaciones por mal estado del producto, 
(podredumbres, mal aspecto, oxidaciones, deshidratación)

Cuando se supera cierto grado de podredumbre en el 

producto (5% o más) enviado al cliente (mercado de 

destino) se descuentan cantidades importantes, lo 

que supone:

- Pérdidas económicas para la empresa exportadora 

hortofrutícola

- Posibilidad de pérdida de clientes

- Pérdida de imagen de empresa

1% de pérdidas económicas de 

la facturación total (del orden 

de 500.000 € en una empresa 

con unas ventas de 50 M €



¿Cómo trabaja la 
tecnología que encierra 
este innovador envase 
multiactivo?



Este envase multiactivo 
incorpora aceites esenciales 
naturales como agentes 
activos, con actividad 
antimicrobiana, antioxidante, 
y de cierto control del etileno. 

Para controlar podredumbres, oxidaciones, deshidrataciones, y 
avance  hacia la sobremaduración de los productos



Se han presentado al mercado  
otros desarrollos de envases 
activos de cartón que han 
utilizado aceites esenciales 
como agentes 
antimicrobianos

Pero liberaban estos aceites de manera continua. Los envases olían demasiado 
y no eran eficaces. Esta es la razón de que finalmente no se hayan 
comercializado.



En estas soluciones de envase QUE NO HAN TENIDO ÉXITO, los aceites 
esenciales no se liberaban progresivamente, sino que lo hacían de forma 
continua desde que se fabricaba la caja de cartón. Las dosis aplicadas de 
aceites tenían que ser altas. El envase era caro, poco eficaz, y olía mucho.

Utilizaban aceite esencial como agente 
antimicrobiano. 

El aceite esencial era aplicado 
directamente en la parafina o emulsión 
de recubrimiento de una de las caras 
del cartón. 

Una parte importante de aceite esencial 
era perdido durante la fabricación del 
cartón (en el secado de la parafina), y 
durante el almacenamiento de las 
cajas. El envase vacío olía mucho a 
aceites esenciales.

(1) Caso de la propuesta de 

Repsol, desarrollada en 

colaboración con la Universidad 

de Zaragoza (España)

(2) Caso de la propuesta del 

Consorcio Italiano Bestack, 

desarrollada en colaboración con 

la Università di Bologna (Italia)

EJEMPLOS:



¿Cuál es la tecnología 
innovadora que encierra 
este envase multiactivo de 
cartón?
Se aplican los aceites esenciales nanoencapsulados en la emulsión de recubrimiento del 
cartón. La liberación de los aceites esenciales activos es progresiva y solo se produce 
cuando se tiene el producto envasado en la caja, cuando la Humedad Relativa (HR) es 
elevada en las proximidades de la superficie de las paredes de la caja

(Esta tecnología está patentada a nivel internacional y es exclusiva de SAECO)

Moléculas de aceite esencial atrapado en la 

cápsula molecular que evita que se libere desde 

la superficie del cartón

Cápsula molecular que 

atrapa el aceite esencial, y 

lo libera cuando la HR es 

elevada 

Nanotecnología que incluye este 

nuevo envase activo de cartón



Los aceites esenciales nanoencapsulados, 
aplicados en combinación con la emulsión en 
base agua sobre el cartón, son: 

- más resistentes al calor,  
- no se liberan durante el secado a alta 

temperatura en la fabricación del cartón, y 
- no se evaporan –liberan- del cartón después 

de su fabricación a no ser que se tenga una 
elevada HR en el ambiente (>80%)

Moléculas de aceite esencial atrapado en la 

cápsula molecular que evita que se libere desde 

la superficie del cartón

Cápsula molecular que 

atrapa el aceite esencial, y 

lo libera cuando la HR es 

elevada 

Nanotecnología que incluye este 

nuevo envase activo de cartón



El recubrimiento activo se puede 
aplicar también en los alveolos y en 
las envolturas de papel, y en 
barquetas de cartoncillo o cartón 
microcorrugado
Y se puede aplicar en combinación con 
agentes de adsorción de etileno



Se ha estudiado y 
validado este 
envase multiactivo
de cartón
En envasado de diversas frutas y hortalizas frescas

(Estudios realizados por la Universidad Politécnica de Cartagena)

Validación de su multiactividad como envase activo

en distintos productos



Diseño experimental, ejemplo de obtención de una de 
las fórmulas activas



Seguridad Alimentaria. Efecto antimicrobiano de la concentración de 

vapor de aceites esenciales en contacto con la piel del producto (en mg/L aire)



Aplicación a la 
conservación de 
cítricos

Con resultados de alargamiento de 
la vida útil y disminución de las 
podredumbres



Aplicación a la 
conservación de 
hortalizas
Con resultados de alargamiento de la vida 
útil y disminución de las podredumbres. 
En el caso del brócoli hasta los 45 días, a 
2ºC, en caja de cartón activa.

Caja activa de cartón ondulado

Caja activa de cartón microcorrugado



Día 46 de 

envasado

Día 28 de 

envasado

Día 7 de 

envasado

Día 20 de 

envasado

Día 34 de 

envasado

Caja activa de cartón ondulado



Aplicación a la 
conservación de 
fruta de hueso

Con resultados de alargamiento de 
la vida útil y disminución de las 
podredumbres

Caja activa de cartón ondulado

Barqueta activa de cartón microcorrugado



ALGUNOS 
RESULTADOS 
MÁS 
DETALLADOS

En tomate y pimiento, y otros 
productos

Pimientos defectuosos y podridos / caja 

a los 21 días de conservación en cajas de 5 kg, 

en palets, y en cámara a 8 ºC y HR 80%

Envasados en 

caja normal

Envasados en 

caja activa NewFresh



ENSAYOS DE CONSERVACIÓN EN CÁMARAS FRIGORÍFICAS 
INDUSTRIALES

Pimiento Variedad California, tricolor

Caja SIN recubrimiento 

(Negra)

Caja CON recubrimiento 

(Azul)

Muestreos realizados por triplicado en pimiento Verde, Rojo y Amarillo los días 0, 5, 11 y 18 

de conservación para su análisis 

(SE TOMA UNA CAJA DE CADA TIPO DE PIMIENTO Y MUESTRAS EN BOLSA ESTÉRIL 

PARA LA MICROBIOLOGÍA SUPERFICIAL).



RESULTADOS

LA CAJA ACTIVA REDUCE EL RECUENTO MICROBIANO 

SUPERFICIAL DEL PRODUCTO ENVASADO. Ejemplo: PIMIENTO ROJO

RECUENTOS MICROBIANOS EN SUPERFICIE DEL FRUTO (expresados en Log UFC/g de producto): 

Enterobacterias, aerobios mesófilos y psicrófilos totales y mohos a lo largo de la conservación en caja 

Sin recubrimiento (SR barra azul) y Con recubrimiento (CR barra naranja) activo (8 ºC, 80% HR). 

0

2

4

6

8

10

1 6 11

Lo
g 

U
FC

/g

Días de conservación

Enterobacterias

R SR R CR

0

2

4

6

8

10

1 6 11

Lo
g 

U
FC

/g

Días de conservación

Mesófilos

R SR R CR



RESULTADOS

Recuento de podridos en cajas Sin recubrimiento (columna azul) y 

con recubrimiento activo (columna naranja) de pimiento verde 

expresados en porcentaje a lo largo de su período de 

conservación.

Sin recubrimiento Con recubrimiento
Día 5

Día 18

Sin recubrimiento Con recubrimiento
Día 11

Sin recubrimiento Con recubrimiento

LA CAJA ACTIVA REDUCE EL PORCENTAJE DE PODRIDOS DEL 

PRODUCTO ENVASADO. Ejemplo: PIMIENTO VERDE



RESULTADOS

Recuento de podridos en cajas Sin recubrimiento (columna azul) y con 

recubrimiento (columna naranja) de pimiento rojo expresados en 

porcentaje a lo largo de su período de conservación

Sin recubrimiento Con recubrimiento
Día 5

Día 18

Sin recubrimiento Con recubrimiento
Día 11

Sin recubrimiento Con recubrimiento

LA CAJA ACTIVA REDUCE EL PORCENTAJE DE PODRIDOS DEL 

PRODUCTO ENVASADO. Ejemplo: PIMIENTO VERDE



DÍA 21 DE CONSERVACIÓN

La diferencia en aspecto, calidad global, firmeza, estado de frescura y de 

porcentaje de podridos es muy significativa entre los pimientos envasados en cajas 

activas (color azul) y los envasados en cajas normales (color negro). 

(Fotos del día 21 de conservación)

LA CAJA ACTIVA CONSERVA MEJOR LA FRESCURA DEL PRODUCTO 

ENVASADO. Ejemplo: PIMIENTOS VERDE Y AMARILLO
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Porcentaje de podridos en tomate fresco envasado en caja de 
cartón normal (T1, barras marrones) y en caja de cartón activa 

(T2, barras azules), en conservación refrigerada a 8 ºC y 90% HR. 
En el día 0 no habían podridos en ninguno de los casos. 

Análisis sensorial (arriba) y porcentaje de pérdida de peso 
(abajo) en tomate canario fresco envasado en caja de cartón 

normal (EH) y en caja de cartón activo (PUN), en conservación 
refrigerada a 8 ºC y 90% HR. 

ENSAYOS EN TOMATES FRESCOS. 

Los tomates envasados en cajas activas son 

mejor valorados sensorialmente

que los envasados en cajas normales
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¿Qué ocurre si se maneja la caja de cartón 
vacía en el campo ?

Hasta que no se carga con producto, la caja 
activa no empieza a liberar agente activo

La caja de cartón activa se conserva perfectamente, 
siempre que la caja no se moje por lluvia o rocío o 
escarcha, lo cual es negativo también para una caja 
normal



¿Qué ocurre si se cargan estas cajas activas con 
producto y se meten en el vacuum cooling? ¿Se 
pierde actividad?

Las cajas activas no se ven afectadas por el 
tratamiento en vacuum cooling del producto. 
Se comportan como una caja normal.

No se pierde actividad, porque en estas condiciones de 
alto vacío y baja temperatura no se libera el agente 
activo. La caja activa conserva su actividad.



¿Qué ocurre si se transporta producto en estas cajas activas en 
camiones o se conserva en cámaras frigoríficas junto a otros productos 
envasados en cajas normales de cartón o de plástico?

Transporte frigorífico. Las cajas conservan su actividad 
incluso teniendo palés de cajas activas junto con palés 
de cajas normales y de otros productos

Almacenamiento frigorífico. Las cajas conservan su 
actividad incluso teniendo palés de cajas activas junto 
con palés de cajas normales y de otros productos



¿Qué ocurre si el producto envasado en esta caja activa de 
cartón sigue la ruta logística habitual hasta su venta en el 
supermercado?

La caja es activa con independencia de la 
temperatura, siempre que esté en contacto con 
el producto fresco

▪ Se genera una HR elevada en las 
inmediaciones de las frutas y 
verduras frescas (incluso a 
temperaturas fuera de las cámaras), y 
esto hace que se liberen vapores de 
aceites esenciales que conservan el 
producto, incluso a temperatura 
ambiente

▪ Ver ejemplo en la diapositiva 
siguiente.

La caja activa libera agentes activos que 
conservan el producto fresco a temperatura 
ambiente



CONSERVACIÓN EN 
FRÍO Y A 
TEMPERATURA 
AMBIENTE
Pimiento California 
EN CAJAS ACTIVAS NewFresh©

Y EN CAJAS CONTROL NORMALES 
de 300x400x210

Condiciones conservación
-24 días de conservación a 8 ºC y 90% HR.
-Después los pimientos se conservan 5 días 
más (hasta el día 29) a 25 ºC y 80% HR 

(HR medida dentro de la caja, entre los 
pimientos, pero la HR en el aire de la sala a T 
ambiente era del 54%) 

Día 24, cajas NewFresh©: 

El pimiento NO SUFRE podredumbres

Día 29, 

Cajas NewFresh©: 

El pimiento 

NO SUFRE 

podredumbre y 

sufre MENOS 

DESHIDRATACION

Día 29, 

Cajas CONTROL: 

El pimiento SUFRE más

podredumbre y más deshidratación

Día 24, cajas CONTROL: 

El pimiento SUFRE podredumbres



Fichas de 
validación del 
envase activo de 
cartón

En distintos productos



1. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de 
pimiento fresco (California, rojo, amarillo y 
verde)

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Pallets de cajas activas y 
tradicionales Caja normal Caja activa NewFresh

Evolución de la microbiología 
en superficie del fruto

La caja activa 
NewFresh reduce 
la carga 
microbiana de la 
superficie del 
fruto. Reduce las 
podredumbres y 
mejora la 
seguridad 
alimentaria 
microbiológica



Evolución del porcentaje de 
podridos en pimiento

La caja activa 
NewFresh reduce el 
porcentaje de 
podridos hasta menos 
de la mitad que en 
cajas de cartón 
tradicionales o de 
plástico (hasta el 0% 
en la mayoría de los 
casos)

La caja activa NewFresh mantiene la 
frescura del pimiento. En el día 18 de 
conservación el pimiento de caja 
tradicional tiene menos firmeza y se 
arruga con facilidad cuando 
apretamos con el dedo. En caja 
activa NewFresh, el pimiento 
mantiene su firmeza y no se arruga 
cuando apretamos en la piel

Pimiento de caja tradicional

Pimiento de caja activa NewFresh

Evolución de la firmeza y 
frescura del pimiento



2. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de tomate 
fresco (variedades Caniles, Ventero, Canario 
y Cherry)

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Pallets de cajas activas (negras) y normales (verdes)

Evolución de la microbiología 
en superficie del tomate

La caja activa 
NewFresh reduce 
la carga 
microbiana de la 
superficie del 
fruto. Reduce las 
podredumbres y 
mejora la 
seguridad 
alimentaria 
microbiológica

 

Recuento de Levaduras (Log UFC/ g) en tomate Caniles conservados en refrigeración a 8 ºC y HR 85% 

(los días 0 y 6) y a temperatura ambiente (desde el día 6 al 11), en cajas de cartón control (barra naranja: 

Control), y en caja de cartón activa (barra verde). 



Evolución del porcentaje de 
podridos en tomate La caja activa 

NewFresh reduce el 
porcentaje de 
podridos hasta menos 
de la mitad que en 
cajas de cartón 
tradicionales o de 
plástico (hasta el 0% 
en la mayoría de los 
casos)

La caja activa NewFresh mantiene la frescura 
del tomate. En el día 18 de conservación el 

tomate de caja tradicional tiene menos firmeza 
con gran proporción de podridos. En caja activa 

NewFresh, el tomate mantiene su firmeza y no 
presenta podridos

Evolución de la firmeza y 
podridos en el tomate

Porcentaje de podridos en conservación de tomate var
Ventero (8 ºC 90%HR 6 días, y resto a temperatura ambiente). 

En naranja el control, caja tradicional, y en amarillo la caja 
activa.

Aspecto de los tomates var Ventero de caja control (Izda) y caja activa 
(Dcha), en el día 18 de conservación a T ambiente (hasta el día 6 se 

mantiene a 8 ºC 90% HR).



3. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de lechugas 
(Iceberg, Romana, Little Gem, a granel con liner, 
con envoltura de campo o en flow pack)

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Caja normalCaja activa NewFresh

Evolución de la microbiología 
en superficie de la lechuga

La caja activa 
NewFresh reduce 
la carga 
microbiana de la 
superficie de la 
lechuga. Reduce 
las podredumbres 
y mejora la 
seguridad 
alimentaria 
microbiológica

 

 

Recuento de Enterobacterias en lechuga Iceberg (Izda, con bolsa de campo; Dcha, con liner en la caja), a 

lo largo de la conservación en cámara a 2 ºC y 85% HR. 



Evolución de la podredumbre 
en lechuga

La caja activa 
NewFresh reduce el 
porcentaje de 
podridos hasta menos 
de la mitad que en 
cajas de cartón 
tradicionales o de 
plástico (hasta el 0% 
en la mayoría de los 
casos)

La caja activa NewFresh mantiene la frescura de la lechuga 
durante más de 24 días. El estado de oxidación del corte del 
tronco y de los nervios se mantiene mejor en la lechuga envasada 
en cajas activas NewFresh. Esto ocurre en las lechugas envueltas 
en bolsa de campo, en cajas con liner interior, y en las variedades 
Iceberg, Romana y Little Gem.

Evolución de la frescura de la 
lechuga. Evolución de la oxidación



4. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de cítricos 
(Naranjas, mandarinas, limones)

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Pallets de cajas activas (marrones) y 
tradicionales (negras)

Evolución de la microbiología 
en superficie del fruto

La caja activa NewFresh
reduce la carga microbiana 

de la superficie del fruto. 
Reduce las podredumbres y 

mejora la seguridad 
alimentaria microbiológica

 

Evolución del recuento de Enterobacteriaceae spp. (Izda) y Aerobios Mesófilos Totales (Dcha) en la 
superficie de Clementina, en cajas tradicionales (línea negra) y cajas activas (línea gris). 
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Evolución del porcentaje de 
podridos

La caja activa NewFresh
reduce el porcentaje de 
podridos hasta menos de la 
mitad que en cajas de cartón 
tradicionales o de plástico 
(hasta menos del 5 % a los 
28 días de conservación)

La caja activa NewFresh mantiene la 
frescura del fruto cítrico. En el día 11 
de conservación a temperatura 
ambiente, el fruto de caja tradicional 
tiene menos firmeza y frescura (con 
síntomas de pérdida de firmeza en 
los gajos y aparición de sabores 
impropios del fruto fresco; fruto de 
la Izda). En caja activa NewFresh, el 
fruto mantiene su firmeza y frescura, 
que se pone de manifiesto cuando se 
corta el fruto (fruto de la Dcha)

Evolución de la frescura del 
fruto

 

Proporción de frutos podridos a los 28 días de conservación  
en cajas control (barra negra) y cajas activas (barra gris). 
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Small Tray

La caja activa NewFresh puede 
aplicarse como bandeja o cajita 
con tapa o con otros formatos. La 
caja NewFresh con cualquiera de 
estos formatos mantiene la 
frescura del fruto cítrico. 



5. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de frutas 
de hueso (Melocotones, nectarinas, 
paraguayos)

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Pallets de cajas de melocotón

Evolución de la microbiología 
en superficie del fruto

La caja activa NewFresh
reduce la carga microbiana 

de la superficie del fruto. 
Reduce las podredumbres y 

mejora la seguridad 
alimentaria microbiológica

Recuento de Enterobacterias (Izda) y Aerobios Mesófilos Totales (Dcha) en nectarina a lo 
largo de su conservación en caja tradicional (línea negra) y en caja activa (línea gris)



Evolución del porcentaje de 
podridos en nectarina

La caja activa NewFresh
reduce el porcentaje de 
podridos hasta menos de la 
mitad que en cajas de cartón 
tradicionales o de plástico 
(hasta menos del 5 % a los 
28 días de conservación)

La caja activa NewFresh mantiene la 
frescura del fruto. En el día 21 de 

conservación el fruto de caja 
tradicional tiene menos firmeza y 
frescura (no es aceptable desde el 

día 15 de conservación). En caja 
activa NewFresh, el fruto mantiene 

su firmeza y frescura, y presenta 
menor estado de oxidación cuando 

se corta el fruto. 

Evolución de la firmeza y 
frescura del fruto

La caja activa NewFresh puede aplicarse en 
producto envasado en flow-pack. La caja 
NewFresh con cualquiera de los formatos de 
envase mantiene la frescura de la fruta de 
hueso. En cesta de plástico y flow-pack 
macroperforado, la caja NewFresh mejora 
también la conservación respecto de la caja 
tradicional de cartón.

Firmeza de la nectarina a lo largo de su conservación en caja 
tradicional (línea negra) y en caja activa (línea gris)

Nectarina día 28 de conservación. 
Caja tradicional (arriba), y Caja activa (abajo)

Proporción de podridos en nectarina envasada en caja 
tradicional (Izda) y caja activa (Dcha). Día 28 de conservación 

(después de 7 días a temperatura ambiente).



6. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de fresa

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas 
activas de cartón NewFresh

Pallet de fresas en cajas activas
NewFresh

Evolución de la microbiología 
en superficie del fruto

La caja activa NewFresh
reduce la carga microbiana 

de la superficie del fruto. 
Reduce las podredumbres y 

mejora la seguridad 
alimentaria microbiológica

Recuento de mohos (Izda) y Levaduras (Dcha) en fresa a lo largo de su conservación en 
caja tradicional (línea negra) y en caja activa (línea gris)

Izda: fresas de cajas activas. Dcha: 
fresas de cajas de carton tradicionales



Evolución del porcentaje de 
podridos en fresa

La caja activa NewFresh
reduce el porcentaje de 
podridos hasta menos de 
la mitad que en cajas de 
cartón tradicionales

La caja activa NewFresh mantiene la 
frescura del fruto. En el día 14 de 
conservación el fruto de caja 
tradicional tiene menos firmeza y 
frescura (no es aceptable desde el 
día 7-8 de conservación). En caja 
activa NewFresh, el fruto mantiene 
su firmeza y frescura hasta el día 14, 
y presenta un cáliz menos 
deshidratado. 

Evolución de la firmeza y 
frescura del fruto

La caja activa NewFresh puede 
aplicarse en producto envasado en 
flow-pack, con cesta de plástico, 
como es el caso de la fresa. La 
caja NewFresh mantiene la 
frescura de la fresa. La caja 
NewFresh mejora la conservación 
respecto de la caja tradicional de 
cartón.

Análisis sensorial de la fresa a lo largo de su conservación en 
caja tradicional (línea azul) y en caja activa (línea naranja)

Fresa, día 10 de conservación. 
Caja tradicional (abajo), y Caja activa (arriba)

Proporción de podridos en fresa envasada en caja tradicional 
(línea negra) y caja activa (línea gris), a lo largo de su 

conservación refrigerada.



7. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de brócoli

Comparación de la conservación en 
cajas de poliestireno (PS) con bolsa 
y hielo, con la conservación en 
cajas activas de cartón NewFresh 
(en cámara a 2ºC y 90% HR)

Caja de Poliestireno + bolsa + hielo

Caja activa
NewFresh, con 
cobertura, no con 
bolsa. Las cabezas de 
brocoli van sin hielo, 
directamente sobre
la caja de carton 
NewFresh

Evolución de la calidad global y 
el color

La caja activa NewFresh 
mantiene la calidad global 
que, a los 28-35 días, se 
aprecia prácticamente como 
en el primer día (4 puntos 
sobre 5). Este resultado es 
consecuencia del 
mantenimiento de las 
características de frescura 
(textura, olor, deshidratación 
inapreciable y color de 
fresco) durante todo el 
periodo de conservación, 
más allá de los 28 -35 días.



Evolución de la calidad global del 
brócoli a lo largo de 46 días de 
conservación, en la caja NewFresh

La caja activa NewFresh mantiene la frescura del brócoli durante más de 40 
días (no hay separación de las floretas, ni amarilleamiento). El color y la 
turgencia se mantiene mejor en el brócoli envasado en cajas activas 
NewFresh. Esto ocurre también en las cabezas de brócoli envueltas en bolsa y 
envasadas en este tipo de caja activa de cartón NewFresh.

Día 46

Día 28

Día 7 de 
conservación

Día 20

Día 34

Control, el día 28 de 
conservación, con problemas 
de amarilleamiento y 
podredumbre



8. Ensayos de validación industrial de la caja 
activa NewFresh en conservación de uva

Conservación en cámara 
industrial en pallets de cajas de 
cartón tradicional y cajas activas 
de cartón NewFresh, a 2 ºC, 90% 
HR

Cesta de plástico con tapa y caja activa

Evolución de la calidad global y el color

La caja activa NewFresh 
mantiene la calidad global que, 
a los 30 días, se aprecia con un 
buen estado de conservación (4 
puntos sobre 5). Este resultado 
es consecuencia del 
mantenimiento de las 
características de frescura 
(color del tallo, color del grano, 
deshidratación inapreciable y 
color de fresco) durante todo el 
periodo de conservación, más 
allá de los 28 -30 días. Además, 
el grano de uva se desgrana 
menos.

Estado de la uva a los 30 días de conservación en 
caja con separadores

Caja activa (Izda) y caja normal (Dcha)

Estado de la uva a los 10 días de conservación en barqueta, 
directamente sobre la caja

Caja activa (Izda) y caja normal (Dcha)
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Figure 4. Decay incidence of fresh tomatoes non−packaged (CTRL) or packaged under different 
active packaging after 6 days at 8 ºC+commercialization period (5 days at 25 ºC) and an abusive 
commercialization period of 12 days at 25 ºC (total: 6 days/8ªC+12 days/25ºC) (n=3±SD). Different 
letters denote significant (p<0.05) differences among packaging treatments for the same sampling 
time. ns, not significant changes.
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Figure 2. Decay incidence of fresh cherry tomatoes packaged with different packaging treatments (NOR: 
commercial polyethylene trays, opened white bars; CTRL: cardboard trays coated with lacquer without EOs−βCD 
inclusion complex, dashed bars; ACT: active cardboard trays coated with lacquer including EOs−βCD inclusion 
complex, opened grey bars) stored at 8 ºC (n=3±SD). Capital letters denote significant (p<0.05) differences among 
treatments for the same sampling time. Lowercase letters denote significant (p<0.05) differences among sampling 
times for the same treatment.
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Cajas activas de

Desarrolladas y fabricadas con el 
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(www.bio-ipack.com)
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