
EL EPS AL SERVICIO DE LA CADENA DE FRÍO

Introducción

Se define la cadena del frío
como la serie de elementos y
actividades necesarios para
garantizar la calidad de un ali-
mento desde que se encuentra
en su estado natural o precoci-
nado hasta su consumo. Tam-
bién es aplicable esta definición
en el caso de productos sanita-
rios donde se garantiza su cali-
dad desde su producción hasta
su utilización.

La aplicación del frío es uno de
los métodos más extendidos
para la conservación de los ali-
mentos. Existen dos tipos de
conservación a través del frío: la
congelación (largo plazo) y la
refrigeración (días-semanas). El
frío va a inhibir los agentes alte-
rantes de una forma total o par-
cial. Al disminuir la temperatura
reducimos considerablemente
la velocidad de crecimiento de
los microorganismos termófilos
y la mayoría de los mesófilos.

Podemos establecer, según la
temperatura de congelación, los
siguientes niveles:

• A - 4ºC se inhibe el creci-
miento de los microorganis-
mos patógenos. Estos
microorganismos son peli-
grosos para la salud ya que
producen toxinas que pue-
den provocar intoxicaciones
y en los casos más graves la
muerte. El microorganismo
patógeno más representati-
vo (y utilizado como control)
es el Clostridium Botulinum,
responsable del botulismo y,
por tanto, de la muerte de
millones de personas en
Europa antes de la invención
de la refrigeración.

• A -10ºC se inhibe el creci-
miento de los microorganis-
mos alterativos responsa-
bles de la degradación de
los alimentos.

• A - 18ºC se inhiben todas las
reacciones de Maillard res-
ponsables del pardeamiento
y endurecimiento de los ali-
mentos. Esta temperatura es
la fijada para la cadena de
frío internacional. De esta
forma se garantiza que en
cualquier país, los productos
congelados se mantendrán
por debajo de esta tempera-
tura.

Cuando congelamos un alimen-
to lo deterioramos por la forma-
ción de cristales de agua entre
los intersticios celulares. Cuan-
to más lento sea el proceso de
congelación, mayor es el dete-
rioro. Por eso, hoy en día, se
opta por la ultracongelacion,
una congelación muy rápida
que apenas produce deterioro,
ya que no da tiempo a que se
formen los cristales. Esta ultra-
congelación supone un gasto
extra elevado y puede no ser útil
si se rompe la cadena del frío,
ya que se formarían cristales.

No debemos olvidar además
que existe una reglamentación
específica que obliga a mante-
ner esta cadena del frío para
garantizar la calidad de los pro-
ductos perecederos.

• A - 70ºC se anulan todas las
reacciones enzimáticas y el
alimento se conservaría
indefinidamente.

La cadena del frío, no obstante,
no sólo es aplicable a los ali-
mentos. Numerosos productos
sanitarios y farmacéuticos
requieren refrigeración. El
ejemplo más conocido es el de
las vacunas, donde la cadena
del frío garantiza la potencia
inmunizante desde su fabrica-
ción hasta la administración de
estas a la población.

¿Por qué no debe romperse
la cadena del frío?

Tanto la congelación como la
refrigeración detienen o ralenti-
zan la actividad bacteriana, no
la eliminan; así al calentarse,
las bacterias reanudan su acti-
vidad. Si se vuelve a reducir la
temperatura volverá inhibirse la
actividad bacteriana, pero con-
taremos con un número mucho
mayor de bacterias que antes
del aumento de temperatura.
Una nueva descongelación las
volverá a activar. Cuanto mayor
sea el número de bacterias,
mayor es la probabilidad de que
el alimento se deteriore o de
que las bacterias produzcan
toxinas.
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¿Cuándo se rompe la cade-
na del frío?

La cadena del frío presenta
debilidades, siendo su punto
crítico el tiempo de carga y des-
carga que tiene lugar como pro-
medio tres veces: a la salida de
la fábrica, en la plataforma
logística y en los puntos de
venta. Unas siete u ocho horas,
como mínimo, durante las cua-
les se somete forzosamente a
los productos a aumentos de
temperatura.

A esta media hay que añadir
además el tiempo de descarga
en el punto de venta, el tiempo
transcurrido entre el lugar de
almacenamiento y la colocación
en los estantes, y el tiempo
entre el carrito de compra y el
refrigerador del consumidor.

Los embalajes 
termoaislantes

Unicamente un material de
embalaje que ofrezca una baja
conductividad térmica permite
satisfacer unas exigencias
estrictas, tanto en el plano de
las reglamentaciones, como
desde el punto de vista de la
calidad y seguridad, a los que se
someten los profesionales del
sector agroalimentario y los pro-
fesionales de la salud en lo refe-
rente al control de temperatura
de los productos que fabrican.

La conductividad térmica
de un material se carac-
teriza por el valor de su
coeficiente. (Indica su
permeabilidad al flujo
térmico que lo atraviesa
(que eleva o reduce la
temperatura del producto
embalado) para un gra-
diente térmico dado
(diferencia de temperatu-
ra entre el producto
embalado y el medio
ambiente).

El poder aislante de un material
de embalaje viene caracterizado
por el inverso de su conductivi-
dad térmica, 1/λ . Cuanto mayor
sea el valor de 1/λ , mejor será
su poder aislante.

Prueba de estas excepcionales
condiciones del EPS como mate-
rial aislante son sus numerosas
aplicaciones. Un gran segmento
del pescado fresco se envasa en
cajas de EPS. Del mismo modo se
utiliza en el mercado de las car-
nes y avícola, para los mariscos
frescos, las frutas delicadas, etc.
Dentro de los productos sanitarios
encontramos las vacunas, los
órganos para transplantes, y con-
tenedores multifunción para líqui-
dos (sangre, plasma, etc.) Todas
estas aplicaciones optan por el
EPS debido a su protección frente
a los golpes, higiene, versatilidad,
pero principalmente por sus cuali-
dades de aislante térmico.

El EPS es por tanto una exce-
lente opción para intentar
mantener en todo momento la
cadena del frío, especialmente
en sus puntos críticos antes
mencionados. 

Los embalajes o envases de
EPS

El poder aislante del poliestire-
no expandido es muy elevado
en relación con otros materia-
les de embalaje convenciona-
les, haciendo del EPS el mate-
rial ideal para envases y
embalajes que aseguren entre
otras propiedades un buen ais-
lamiento térmico (ver gráfico).

El EPS sirve por tanto como
colchón para esta microrotu-
ras de la cadena del frío evi-
tando que el producto envasa-
do o embalado aumente su
temperatura y por tanto
merme su calidad.


