Nuevas Ideas para Mantener la Comida Fresca

(NAPS)}—Aungue la mayoria de
los compradores sabe lo suficiente
como para no poner una lata abol-
lada en su carro de compras, pocos
saben cudiles son las senales reve-
ladoras que podrian indicar el mal
estado de los comestibles en el caso
de los sobres plasticos flexibles, las
bolsas v los “paquetes acojinados.”

Segin los Centros para el Control
y la Prevencién de Enfermedades
de los Estados Unidos, unos 76 mil-
lones de personas sufren cada ano
de enfermedades causadas por ali-
mentos, muchas de las cuales po-
drian evitarse tomando algunas sim-
ples precauciones.

Hay aqui algunos consejos
sobre la frescura de la comida que
nos proporciona la Dra. Donna L.
Visioli, asociada téenica de la drea
de desarrollo de productos nuevos
de DuPont Packaging:

*Hay que tener cuidado con
los agujeros en forma de media
luna en las envolturas de car-
nes y aves. Por dificil que sea de
creer, un porcentaje de los partici-
pantes en grupos de enfoque de
consumidores auspiciados por
DuPont Packaging reconocid que
su prueba principal para compro-
bar la frescura de la carne es el
olor ¥ que generalmente usan una
ufia para pinchar discretamente la
envoltura pldstica y oler la carne.
“El color brillante es un mejor
indicador—rojo o morado es
bueno,” aconseja la Dra. Visioli.

*Sellos partidos y pequenos
agujeros causan derrames en
los paquetes y permiten la
entrada de aire, lo cual puede
acelerar la degradacion de los
alimentos. Una buena manera de
asegurarse de la integridad de los

)
by Sa!mJgJ_ux

Mantenga siempre la carne y los
productos maritimos a una tem-
peratura constante de menos de
40° F.

paguetes es buscar productos car-
nicos y maritimos envueltos en
empaques con el sello DuPont”
Sure Lock Air Tight Seal”.

*Para funcionar correcta-
mente, el envoltorio debe man-
tener la apariencia exacta de
su diseno original. La mayor
parte del tocino, por ejemplo, se
envasa al vacio y por lo tanto el
plastico debe estar liso v adherido
al producto, sin burbujas, globos ni
protuberancias.

*El factor mis importante
para la frescura de la carne es
la temperatura. Mantenga los
productos cdrnicos a una temper-
atura constante de menos de 40
grados F., aconseja la Dra. Visioli.
“Eso quiere decir no dejar las bol-
sas de compras en el maletero del
automdvil mientras continda com-
prando. Los alimentos deben com-
prarse al final.”



