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• El envase activo de cartón 

microcorrugado mantiene la 

calidad del champiñón, con 

una baja actividad PPO 

(polifenoloxidasa).

• Se validó que pretratamiento 

del champiñón laminado con 

vinagre en polvo puede 

sustituir aditivos químicos, y 

extender su vida útil.

• Una barqueta de cartón activo 

(con filmado  PLA) mantiene 

el color/luminosidad de 

dientes de ajo.

Obtener envases activos con aceites esenciales (AEs) de cartón 

microcorrugado para el envasado y aumento de la vida útil de 

champiñón fresco y dientes de ajo pelados refrigerados. Estos 

envases activos biodegradables contienen aceites esenciales con 

propiedades antimicrobianas, antioxidantes e inhibidoras  de 

enzimas degradativas.

LINEA 2: GARANTÍA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS SANOS, SEGUROS, 

SOSTENIBLES Y ACCESIBLES

Figura 1. Actividad enzimática de la polifenoloxidasa (PPO) en champiñón

laminado con envasado activo (100/125 µL/L AEs; y control) en conservación (4 ºC).

Figura 2. Dientes de ajo pelados tras 42 días (2 ºC) en barqueta de cartón

microcorrugado (sin (T1/T3) o con (T2/T4) recubrimiento), y con film PLA (T1/T2) o

film polietileno (T3/T4).
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