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Beneficios para los consumidores  

Sabor más fresco y  
Apariencia natural 
Degradación menor 
del color 
comprobada  

Más nutrientes  
retenido s  
El tratamiento 
térmico suave y 
rápido protege los 
ingredientes 
sensibles y las 
vitaminas; la 
retención de 
vitamina C es hasta 
5 veces mayor  

vs. réplica  

Más saludable,  
Opciones de 
etiqueta más 
limpia  Permiten 
recetas libres de 
conservadores ni 
altos contenidos 
de azúcar  

Beneficios para el comercio minorista  

Menor reducción de 
la reducción del 
comercio minorista  
La estabilidad 
ambiental en 
estantes reduce el 
desperdicio del 
producto frente al 
refrigerado, 
apoyando la 
rentabilidad  

Logística más sencilla  
y amplia disponibilidad 
Los bienes ambientales 
simplifican la 
manipulación y permiten 
almacenes  
para ofrecer una gama 
más amplia de 
productos, incluso en 
tiendas con 
refrigeración limitada  

Beneficios para los fabricantes 
de alimentos  

el valor 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

Aséptico. Diseñado  con 
Precisión . La Serie SIG 
Expert  

 

Cómo funciona (en 3 pasos)  

Procesamiento aséptico y empaque: qué es y por qué es importante  
El procesamiento aséptico es un método de conservación de alimentos que permite almacenar productos líquidos de manera segura  sin 

refrigeración por largos periodos  
 

 

 

 
 

 

 

¿Cuál es la diferencia?  Por qué importa  
 

 

Esterilización de productos 
(UHT)  

Esterilización de 
empaques  

Llenado  y sellado estéril  

Producto  

Barrera total  

Empaque  

Ambiente 

estéril  

≥ 135° C / 
275° F  

Estable en 

estantería  

Producto  
(6 -12+ meses  
a temperatura 
ambiente)  

Calentamiento 

flash  
(por unos 

Enfriamiento 
inmediato  

Sabor, color, 
nutrientes  

Hidrógeno  

Peróxido  

Eliminación 

de residuos  

Envase 

comercialmente 

estéril  

Sellado 

hermético  

 

Producto  Paquete  

Esterilización  

Llenado y 
sellado  

Esterilización  

 

 

Zona  
Aséptica  

Producto 
envasado  
asépticamente  

Aséptico  
Esteriliza primero y luego 
envasa.  
El tratamiento térmico rápido 
protege el sabor, el color y los 
nutrientes;  
No se necesitan 
conservadores ni altos 
contenidos de azúcar.  

Product

o 

Microorganismo
s (bacterias)  

Paquete  

Enlatado  

Esterilización 
del paquete 
sellado  

Llenado y 
sellado  

Product
o 
esteriliza
do 

Convencional  
Empaca primero y luego 
esteriliza el envase  sellado.  
Mientras más tiempo, el 
calor puede afectar el 
color, el sabor y los 
nutrientes ; Empaques  más 
pesad os; Al momento de 
transportar necesitan más 
energía y espacio.  

Sin necesidad 
exhibición 
refrigerada 
Libera espacio en 

los anaqueles fríos, 
reduce el uso de 
energía y permite 
una distribución 
flexible en la tienda 

Extiende los ciclos 
de venta 
Mayor vida útil a 

temperatura 
ambiente facilita 
una gestión más 
eficiente del 
inventario, 
disminuye la 
perdida de 
producto 


