El reto

La cuenta atras para hacer llegar los productos
carnicos a los clientes comienza en el momento
en que se sacrifica al animal. La gestion de
inventario se ha convertido en todo un reto para
los minoristas, debido a que los clientes han
solicitado una mayor variedad de productos
carnicos, reflejado en el aumento del 99 % de las
tasas de merma estimadas de productos carnicos
en supermercados de 2006 a 2012*. En respuesta
a ello, los productores carnicos a menudo usan el
envasado al vacio como un medio para evitar que
se desperdicie la carne y aumentar asi la vida atil
del producto. La configuracion de las lineas de
produccién y las necesidades del contenido del
codigo determinan la seleccion de la tecnologia
de codificado 6ptima para productos envasados
al vacio.

La ventaja de Videojet

Los productores carnicos saben que Videojet les
ofrece una amplia gama de impresoras faciles de
usar. En Videojet, contamos con dos soluciones de
probada eficacia para imprimir en productos
envasados al vacio:

» Sobreimpresion por transferencia térmica
(TTO): Codigos de alta resolucion en materiales
flexibles sin disolventes; opcion de impresion
con clasificacion IP 65 disponible para
aplicaciones de lavado.

» Inyeccion de tinta continua (CIJ): Codigos en
practicamente cualquier material y en entornos
dificiles; en especial, tintas disefiadas para
entornos de alta condensacion y opciones con
clasificacion IP 65 (sin aire comprimido).

* “Estimaciones de merma ac en los sup ados sobre alii frescos
y sus consecuencias para los datos de disponibilidad de ali ji ala
pérdida de ERS”, Departamento de Servicio de Investigacion Econémica para la
Agricultura de Estados Unidos, junio de 2016.

Productos carnicos
Impresion en envases al vacio

Informacion general

La mayoria de los envasados de alimentos tiene dos prop6sitos principales: 1) conservar la calidad
de los alimentos en el interior del envase hasta que se compre por el cliente; y 2) presentar el
producto de manera atractiva. Factores ambientales como el oxigeno, la temperatura y presencia
de microbios desempefian un factor fundamental para determinar el nivel de la frescura que le
llega al cliente. El color es un atributo critico para los clientes cuando se trata de juzgar la calidad
de carne, por lo que debe mantenerse en todo el proceso de envasado y distribucion.

La fecha de caducidad media de los productos carnicos en cualquier lugar es de entre

20 y 90 dias, en funcion del método de envasado y el almacenado. Existen varios sistemas de
envasado para los productos carnicos, como el envasado al vacio, el de atmésfera controlada y
el envasado activo, que es el mas conocido. Todos estos sistemas utilizan una combinacion de
materiales rigidos y flexibles para ofrecer los mejores resultados posibles.

El envasado al vacio es el mas utilizado porque permite prolongar la fecha de caducidad debido

a la retirada del oxigeno, que supone la mayor amenaza para los productos carnicos frescos. El
oxigeno puede provocar decoloracion, deterioro del sabor y permitir la proliferacion de microbios.
El envasado que controla la cantidad de oxigeno y humedad puede ayudar a reducir el impacto de
estos factores sin necesidad de aditivos artificiales.

El envasado al vacio también requiere menos espacio que el envasado convencional y cualquier
dafo que se produzca en el envase se puede detectar facilmente. También permite a los
consumidores congelar los productos carnicos en su envase original con un riesgo minimo de
que se quemen por el frio. Una ventaja adicional del envasado de vacio es que los jugos de los
productos carnicos estan sellados in situ, por lo que se minimiza el riesgo de contaminacién
cruzada.

El codificado en productos carnicos envasados al vacio puede ser todo un reto dependiendo de
cdmo esté configurada la linea y de la forma que tenga el paquete final. La impresiéon puede
realizarse antes de que se envase la carne utilizando TTO en el film. La impresion después del
envasado y sellado al vacio de la carne se efectla utilizando principalmente CIJ. Cuando se usa
CIJ después del envasado, el inconveniente suele ser encontrar una superficie lisa sobre la que
imprimir el cédigo.



Sobreimpresion por transferencia térmica (TTO)

Videojet cuenta con una amplia oferta de dispositivos TTO y la decisién sobre cudl es la
mas adecuada depende de la aplicacion. El dispositivo TTO de Videojet méas adecuada
para los fabricantes de productos carnicos es Videojet IP DataFlex Plus. Este producto
ofrece un cuerpo de impresora con clasificacion IP 65 que puede soportar lavados, lo

que ayuda a evitar costosas sustituciones de piezas y llamadas urgentes a los técnicos

de servicio, a la vez que reduce el riesgo de danos por agua o accidentes. La impresora
también incluye un cassette IP anodizado en oro y un controlador de acero inoxidable

IP 55. También tiene disponibles los soportes de acero inoxidable de uso alimentario para
sostener el cuerpo de la impresora.

El proceso para utilizar el sistema de la impresora durante el lavado es simple y rapido:
En el cuerpo de la impresora, saque el cassette regular y sustitGyalo por el cassette de IP.
Se tarda 30 segundos en realizar el cambio. Deje el controlador como esta y comience el
proceso de lavado.

Inyeccion de tinta continua (CIJ)

CIJ es una solucién de codificado basada en tinta extremadamente versdtil que resulta
ideal para imprimir en envases al vacio una vez que se ha sellado el producto en el
interior. La mayoria de las impresoras de CIJ de Videojet incluyen cierres con clasificacion
IP 65 sin necesidad de aire comprimido, lo que ayuda a las empresas a ahorrar en gastos
generales innecesarios.

Videojet ofrece mas de 640 tintas y fluidos, algunos de los cuales se han formulado
especificamente para funcionar en plantas de productos carnicos. Por ejemplo, la tinta
V418 de Videojet esta disefiada para funcionar en entornos de elevada condensacion.
Videojet también ofrece tintas pigmentadas para conseguir cddigos de alto contraste
con fondos de distintos colores.

Las impresoras de inyeccién de tinta de Videojet también ofrecen funciones exclusivas,
como la tecnologia Dynamic Calibration™, que automaticamente ajusta la viscosidad

de la tinta y ayuda a garantizar que siempre se consigan codigos claros y a reducir la
cantidad de desechos y reprocesamientos. El disefio del cabezal de impresion CleanFlow®
antiobstrucciones reduce los intervalos de mantenimiento, el tiempo de inactividad y los
gastos.

Dia O = dia de produccion

® Mostrado y vendido en bandeja

® Almacenado en tubo o paquete al vacio
© Mostrado y vendido en tubo/bandeja

Fecha de caducidad de la ternera

picada en dias*

Pieza de carne en el almacén
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Carne picada o al corte envasada al vacio en el almacén
(35 dias es el promedio habitual del sector; sin embargo, la fecha de caducidad méxima podria ser el doble)
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Envasado en atmésfera modificada ya preparado en caja/bajo nivel de oxigeno con monéxido de carbono

Envasado en atmésfera modificada ya preparado en caja/alto nivel de oxigeno
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*En condiciones de almacenamiento normales de refrigerado.

Llame al 54 11 4768-6638

envie un mensaje de correo electrénico a
mktargentina@videojet.com

o visite www.videojet.com

Videojet Argentina S.R.L
Calle 122 (ex. Gral. Roca) 4785, Villa Ballester
(CP1653) Buenos Aires, Argentina

El balance final

Se estima que el consumo global de
productos carnicos aumentara cerca de
un 50 % en 2030". Este crecimiento de la
demanda aumenta la presion sobre los
minoristas para ser capaces de ofrecer
productos carnicos frescos, lo que a su
vez agrega presion a los fabricantes para
que sean capaces de ofrecer productos
carnicos cuya frescura y calidad puedan
mantenerse durante el procesamiento,
envasado y transporte. El envasado al
vacio es claramente una solucion sélida
para contribuir a alargar la vida atil de los
productos carnicos.

Las soluciones de codificado de Videojet
ofrecen la flexibilidad y el disefio robusto
que necesitan los fabricantes de productos
carnicos. Videojet, que aporta mas de
cuatro décadas de experiencia en el sector,
ofrece la combinacion perfecta entre
tecnologia, experiencia y opciones de
servicios para convertirse en su socio de
codificado preferido.

"“El futuro de la demanda global de carne: consecuencias para el mercado
de cereales”. Mitsui Global Strategic Studies, septiembre de 2016.
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