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Introducción

Los consumidores demandan productos cada vez
más «naturales» (debido a su asociación con alimentos
de mayor calidad, valor nutritivo, etc.) pero a la vez,
con mayor vida útil. En el cumplimiento de estos requi-
sitos exigidos por el consumidor, tiene un papel muy
importante el envasado de los alimentos.

La función del envasado

El envase cumple diversas funciones de gran im-
portancia, como por ejemplo:

 contener los alimentos y preservar la forma, textu-
ra, etc. del mismo
 proteger los alimentos del deterioro químico y físico
 protegerlos de la contaminación y deterioro por
microorganismos, parásitos y otros agentes conta-
minantes
 informar a los consumidores sobre las característi-
cas del producto, propiedades nutricionales, com-
posición, forma de almacenamiento, etc.
 evitar pérdidas de sabor o aroma
 prolongar el tiempo de almacenamiento
 mantener la atmósfera interna del alimento
 regular el contenido de agua o humedad del alimento
 preservar la calidad nutricional del producto: hay
nutrientes en los alimentos que se degradan por

su exposición a la luz solar, como algunas vitami-
nas, por lo que los envases de alimentos que
contengan estos nutrientes deben ser opacos.

La participación del consumidor en la

seguridad alimentaria de los productos

envasados

Los consumidores tienen su papel que cumplir para
contribuir a la consecución de alimentos cada vez más
seguros, siguiendo unas pautas a la hora de consumir
alimentos envasados:

 prestar atención a la información que aparece en el
etiquetado (fecha de caducidad o consumo prefe-
rente, forma de almacenamiento, etc)
 realizar una inspección visual del envase antes de
comprarlo vigilando que presente ausencia de de-
formaciones (hinchado, golpeado), roturas, oxida-
ciones, pérdidas de vacío, etc
 manipular correctamente los envases desde la ad-
quisición hasta el consumo, para evitar degrada-
ciones de los mismos
 lavar las partes superiores de latas, botellas, etc,
si se va a beber directamente de las mismas.

Técnicas de envasado

En la actualidad, son cuatro las técnicas principa-
les de envasado:

Tradicional: El principal objetivo es preservar el
producto del exterior, evitando contaminaciones
cruzadas con otros alimentos, manipuladores o el
ambiente.
Al vacío: De forma muy general, esta técnica
consiste en la eliminación del aire que rodea al
alimento, reduciendo por tanto degradaciones del
alimento por parte del oxigeno, así como dificul-
tando el crecimiento de muchos microorganismos.
Es uno de los métodos que se emplea para enva-

sar productos como el café, arroz o las especias.

Atmósferas controladas: En este tipo de enva-
sado, el alimento se encuentra rodeado de una
atmósfera preseleccionada, cuya composición base
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suele ser nitrógeno y dióxido de carbono. La com-
posición de esta atmósfera gaseosa se mantiene
constante a lo largo del tiempo mediante un control

continuado.

Atmósferas modificadas: En este método
también se sustituye el aire que envuelve al ali-
mento por un gas concreto o una mezcla de ga-
ses. Solo que en este caso, la composición de
gases se ajusta generalmente en el momento de
envasar el alimento y posteriormente, dependien-
do del tipo de alimento y del material del envase
( si es permeable), esa composición se irá modifi-
cando con el tiempo. Se utilizan principalmente
tres gases ( oxígeno, nitrógeno y dióxido de carbo-
no), que producen un efecto individual o combinado
para mantener la calidad de los alimentos.

Los sistemas más utilizados actualmente para el
envasado de alimentos son el envasado al vacío y en
atmósfera modificada.

En cuanto al material de envasado, la selección
del material adecuado dependerá: del producto de
que se trate, de la temperatura recomendada para
almacenar el alimento, la humedad relativa del enva-
se y el efecto de la luz en su contenido, entre otros
factores.

Evolución de las técnicas de envasado

El área del envasado de alimentos está sufriendo un
gran desarrollo, por la demanda de alimentos cada vez
más seguros, nutritivos, duraderos y de alta calidad.
Paralelo a este desarrollo, se están llevando a cabo
gran cantidad de estudios sobre nuevos materiales de
envasado, centrados principalmente en el análisis de las
posibles interacciones entre alimentos y materiales de
envasado. Además, debido a la creciente sensibilización
con el medio ambiente, también se está evolucionando
en el estudio del impacto medioambiental de los diferen-
tes envases.
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Las áreas de evolución del campo de los envases
de alimentos, se dirigen a:

 desarrollo de nuevas técnicas de envasado
 utilización de nuevos gases o materiales de enva-
sado
 nuevas técnicas de conservación de alimentos (irra-
diación, tratamientos no térmicos como altas pre-
siones, pulsos de luz, etc)
 innovación en el diseño de envases, debido a la
diversidad de productos en el mercado (p.e. enva-
ses «reutilizables» para otros usos)

Un ejemplo de alguna de las nuevas técnicas de
envasado, es el «envasado activo». En este tipo
de envases, se añaden componentes que modifi-
can la composición de gases que rodea al alimento
durante el almacenamiento del mismo (p.e. sustan-
cias que absorben oxigeno y por lo tanto contribu-
yen a crear un medio anaeróbico evitando, entre
otros, el enranciamiento de las grasas y el creci-
miento de algunos microorganismos).

Además, existen en el mercado alimentos en-
vasados listos para cocinar sin necesidad de sacar-
los del envase. «Sous-vide» es una técnica me-
diante la cual el alimento se envasa al vacío y, pos-
teriormente, se calienta para prolongar su vida co-
mercial y evitar pérdidas de nutrientes, sabor y
textura del producto. Para finalizar su tratamiento
y estar listo para el consumo, el alimento se calien-
ta de nuevo dentro de su envase.

También existen platos precocinados envasados,
preparados para su elaboración directa en el
microondas. Estos envases son generalmente de ma-
teriales plásticos resistentes al calor como el polietilen-
tereftalato de etileno cristalizado (PTEC) o el
polipropileno (PP).

Los envases del futuro: el envasado inte-

ligente

Además de todos los cambios que se están pro-
duciendo en el campo del envasado de alimentos,
también se  evoluciona en el campo de la seguridad
alimentaria, de forma que uno de los objetivos de la
industria del envasado es conseguir sistemas que in-
formen a los consumidores de alguna práctica «anor-
mal» que haya sufrido el alimento.

Por esta razón, en un futuro no muy lejano, los
consumidores se encontrarán con envases marcados
con sistemas que reaccionarán (por ejemplo, con cam-
bios de color) ante cambios de temperatura produci-
dos en el interior del envase, marcadores que nos
indicarán la concentración y el nivel de vacío o de gas
en su interior, el nivel de degradación del producto y
un sinfín de nuevas posibilidades según evolucione la
tecnología.

También los envases podrán llevar dispositivos
que eviten la formación de humedad, crecimiento de
moho, etc.

Otro tipo de envasado inteligente es el que se
comunicará con el consumidor mediante sistema de
sondas y microchips, que informarán al consumidor al
abrir el producto envasado, por ejemplo, de la canti-
dad exacta que contiene el envase.

Con esta imparable evolución en el campo del enva-
sado de alimentos, en un futuro inmediato el consumi-
dor irá experimentando una progresión importante en
los envases alimentarios y en la información que llegará
a los consumidores a través de los mismos.
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