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on la finalidad de que los alimentos
no pierdan su calidad, así como la
frescura natural, en los últimos años

Oxígeno: Mantiene el color rojo carac-
terístico de las carnes frescas. Es necesario
para la respiración de frutas y verduras.

Dióxido de Carbono: Es un inhibidor
del desarrollo de las bacterias aeróbicas. Su
efecto bacteriostático lo logra cuando está
disuelto en la superficie de los alimentos.
Con el aumento de la temperatura del ali-
mento diminuye su solubilidad (Temperatu-
ras mayores a 4 ºC).

Nitrógeno: Es un gas inerte y no reac-
ciona con los alimentos. Se utiliza para sus-
tituir el oxígeno en los envases previniendo
de este modo la oxidación. Debido a su baja
solubilidad, mantiene el volumen en el inte-
rior del envase, evitando que se aplaste o
deforme.

Dentro de las ventajas del MAP, pode-
mos mencionar las siguientes:

 Aumento en el periodo de tiempo para la
conservación de los alimentos. Esto per-
mite mejorar el manejo de insumos y cos-
tos de transporte, ampliar la oferta de
los productos a mercados internaciona-
les, así como incrementar las utilidades y
disminuir costos.

 Seguridad del producto. Se utiliza un en-
vase acorde a las necesidades del pro-
ducto a envasar cumpliendo con las nor-
mas de higiene para garantizar la calidad
sin afectar la presentación final.

 Practicidad y economía. Desde el punto
de vista operativo, esto también se
conoce como conveniencia.

 Reducción en el uso de aditivos y conser-
vadores tradicionales.

 Envasado más atractivo al consumidor.

 Conserva las propiedades organolépticas
originales del producto.

Además, es importante tomar en cuen-
ta los siguientes aspectos clave en el proce-
so de envasado MAP:

 Calidad inicial del producto.

 Selección de la mezcla adecuada de Ga-
ses de Envasado.

 Control de Temperatura durante todo el
proceso (producción, distribución, alma-
cenamiento).

 Maquinaria de envasado óptima (según
nivel de producción, presentación, etc.).

 Selección del material de envasado con
las propiedades de barrera adecuadas.

Por su parte, los materiales de los enva-
ses son de vital importancia para garantizar la
calidad y la conservación de los alimentos. Por
lo que se han desarrollado diversas solucio-
nes de envasado con la finalidad de prevenir
el rápido deterioro de los productos, ocasio-
nado por el oxígeno, la luz, las bacterias y por
sustancias externas con mal olor o sabor, las
cuales pueden entrar en contacto con el pro-
ducto. En ese sentido, el empacador de los
productos alimenticios busca y elige materia-
les de envase adecuados para su necesidad y
que además, cumplan con las disposiciones

Envases para
Atmósfera Modificada
Por: Hiram Cruz Cortés
Asesorías y Normatividad, AMEE

se ha venido implementando un sistema efi-
caz para la conservación de alimentos cono-
cido como envasado en atmósfera modifica-
da o MAP (Modified Atmosphere Packaging).
Esto es a través del uso de gases natura-
les, envases adecuados (principalmente
películas) y máquinas de envasado apropia-
das con lo que se mantiene la calidad de los
alimentos y se prolonga su conservación en
días e incluso semanas.

El envasado en atmósfera modificada con-
siste en la eliminación del aire del interior del
envase y su substitución por otro gas diferen-
te. La composición de la atmósfera en el inte-
rior del envase se puede regular por diversos
métodos, la substitución mecánica del aire por
otros gases o generando la atmósfera pasiva
o activamente utilizando modificadores de at-
mósfera adecuados.

La mezcla apropiada de gases para el en-
vasado MAP mantiene la calidad de los alimen-
tos al retener su sabor original, su textura y
su aspecto. La atmósfera de gases debe ser
seleccionada tomando en cuenta las caracte-
rísticas y propiedades del alimento a envasar.
La inyección de uno o varios gases tienen un
propósito definido en el envasado. Los más
utilizados son:
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legales de materiales para envasado de ali-
mentos aprobadas a nivel mundial, reguladas
principalmente por la FDA. Los materiales de
envase para MAP deben ofrecer las siguien-
tes funciones principales:

 Resistencia.

 Barrera contra la evaporación, para evi-
tar pérdida de peso y deshidratación del
producto.

 Barrera contra gases.

 Permeabilidad de los gases.

 Propiedades anti-vaho. Para evitar que
las gotas de agua procedentes del vapor
de agua se condensen en la superficie
interna del envase.

 Propiedades de sellado. Que además fa-
ciliten la apertura del envase.

Sin embargo, no es posible encontrar
una película de un solo material que cubra
todas las necesidades técnicas. Por lo que
se utilizan materiales multicapas, forma-
dos por diferentes polímeros, tomando en
cuenta que cada uno de estos materiales
presenta determinadas características.
Los diferentes tipos de películas plásticas
que se emplean actualmente en el enva-
sado MAP son:

Cuadro 1. Esquema de aplicación de gases en el envasado en atmósfera modificada.

Producto Mezcla Tª (ºC) V. Útil
Carnes rojas 65 – 70  % O2 / 20-35% CO2 / Resto N2 0 a 3 8 – 15  días
Carne de ave 20 – 70 % O2 / 30-40% CO2 / Resto N2 0 a 3 16 – 20 días

Elaborados cárnicos curados 20 – 30 % CO2 / Resto N2 10 a 15 Meses
Elaborados cárnicos cocidos 20% CO2 / Resto N2 0 a 3 4 – 6 semanas

Pescado blanco 30 – 40% O2 / 30 -70% CO2 / Resto N2 -1 a 2 7 -12 días
Pescado azul 60 – 70% CO2 / Resto N2 -1 a 2 5 – 12 días

Alimento con base de pescado 20 – 30% CO2 / Resto N2 0 a 4 15 – 20 días
Pescados congelados N2 -18 Meses

Quesos duros 80 – 100% CO2 / Resto N2 4 a 6 Meses
Quesos blandos 20 – 40% CO2 / Resto N2 4 a 6 Semanas

Alimentos con queso 20 – 80% CO2 / Resto N2 4 a 6 Semanas
Frutas y verduras 1- 8 % O2 / 3 -15% CO2 / Resto N2 0 a 4 Triplica la vida con respecto al aire

Precocidos 20 – 30% CO2 / Resto N2 0 a 3 3 – 4 semanas
Pasta fresca, pizzas, sándwiches 20 – 30% CO2 / Resto N2 0 a 3 3 – 4 semanas

Snacks, cereales, especias 0 -20% CO2 / Resto N2 Ambiente Meses
Aceites N2 10 a 15 Meses

Productos de panadería 20 – 40% CO2 / Resto N2 Ambiente Meses
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PELÍCULAS LAMINADAS. Estas pelícu-
las están conformadas por láminas de dife-
rentes materiales unidas mediante un ad-
hesivo, en forma de sándwich. Las películas
laminadas ofrecen una mejor calidad de gra-
bado ya que la superficie impresa es incor-
porada entre las numerosas láminas que las
constituyen y esto evita el desgaste duran-
te la manipulación. La desventaja de este
tipo de películas es que el proceso de elabo-
ración es caro lo que hace que este tipo de
materiales no sea muy empleado.

Las películas laminadas tienen una ex-
celente calidad de grabado al ser impresas
generalmente al reverso  del polipropileno.
Suelen emplearse en productos de baja o
media actividad respiratoria, ya que las ca-
pas interfieren en la movilidad del oxígeno
hacia el interior del envase.

PELÍCULAS COEXTRUIDAS. Se caracte-
rizan por ser láminas producidas simultánea-
mente que se unen sin el uso de un adhesi-
vo. Son más económicas que las películas
laminadas, sin embargo éstas últimas sellan
mejor, pues el polietileno se funde y se re-
construye de forma más segura.

Las películas coextruidas son grabadas
en la superficie y tienden a desgastarse con
la maquinaria durante el llenado y el sella-
do. La velocidad de transmisión de oxígeno
hacia el interior del envase es mayor que en
las películas laminadas.

PELÍCULAS MICROPERFORADAS. Se
emplean en aquel los productos que
requiren de una velocidad de transmisión
de oxígeno elevada. Se trata de películas
que contienen pequeños agujeros de
aproximadamente 40-200 micras de diá-
metro que atraviesan la película. La at-
mósfera dentro del envase es determina-
da por el área total de perforaciones en la
superficie del envase.

Las películas micro perforadas mantie-
nen unos niveles de humedad relativa altos
y son muy efectivas para prolongar la vida
media de productos especialmente sensibles
a las pérdidas por deshidratación y de dete-
rioro por microorganismos.

MEMBRANAS MICROPOROSAS. La
membrana micro porosa se emplea en com-
binación con otras películas flexibles. Se co-
loca sobre una película impermeable al oxí-
geno la cual tiene una gran perforación. De
esta forma se consigue que todos los inter-
cambios gaseosos se produzcan a través de
la membrana micro porosa, que tiene unos
poros de 0.2-3 micras de diámetro. La velo-
cidad de transmisión de oxígeno se puede
variar cambiando su espesor o modificando
el número y tamaño de los micro poros que
conforman la membrana.

PELÍCULAS INTELIGENTES.  Ubicadas
dentro de los llamados envases activos, son
aquellas que están formadas por membra-
nas que crean una atmósfera modificada
dentro del mismo y que aseguran que el pro-
ducto no consuma todo el oxígeno del inte-
rior y se convierta en una atmósfera
anaerobia.

Estas membranas o películas inteligen-
tes impiden la formación de sabores y olo-
res desagradables, así como la reducción
del riesgo de intoxicaciones alimentarias
debido a la producción de toxinas por
microorganismos anaerobios. Estas láminas
son capaces de soportar variaciones de la
temperatura de almacenamiento de hasta
3-10º C e incrementan la permeabilidad a
los gases (velocidad de transmisión de oxí-
geno) mil veces cuando la temperatura au-
menta por encima de la temperatura límite
establecida, evitando la aparición de proce-
sos de anaerobiosis.

Finalmente, para el sistema de envasa-
do MAP existen diversos equipos, siendo las
envasadoras de flujo continuo o flow – pack
(horizontales o verticales) para películas
plásticas las más utilizadas, ya que la misma
máquina forma y sella el envase.

El sistema flow-pack presenta las siguien-
tes ventajas:

 Perfecta visibilidad del producto.

 Impacto visual por la transparencia y bri-
llo de la película.

 Posibilidad de identificar el producto, tan-
to por la impresión en la película, como
por la utilización de etiquetas, (agregan-
do una etiquetadora a la máquina de flow-
pack).

 Inviolabilidad del empaque. Una vez abier-
to el envase no se puede volver a cerrar.

 Altos volúmenes de producción a costos
moderados.

 Fácil e higiénico manejo del producto en
el punto de venta.

 Adecuación al tipo de producto.
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