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Introduccion

Siempre se ha hablado de la repercusion que tiene el envase o empa-
que (dependiendo de la region, sector econémico, pais o lengua en la
que se suscriba el término) en la comercializacién de los productos y
del impacto que tiene en la economia de los paises. La entidad Promo-
ciéon de Turismo, Inversion y Exportaciones (Proexport) en su Cartilla
del empaque, embalaje y transporte (2000) asegurd que “se espera que el
poder adquisitivo por persona aumente y por ende se demanden mas
productos empacados y embalados”. Mientras que en Colombia, un
estudio adelantado por el Centro Tecnolégico del Envase, Embalaje
y Transporte (Cenpack) en el 2000, evidencié que las pérdidas en el
tomate y el lulo son cercanas al 45 % de lo cosechado.

Por su parte Chile, el pais suramericano mas desarrollado en la agroin-
dustria, exporta sus alimentos en sistemas internacionalmente aceptados,
como es el caso de la caja de carton tipo Plaform®, que ofrece amplia
proteccién, maximizacion del espacio en contenedor y minimas pérdidas
del producto, lo que conlleva mayor calidad, presentacién, rendimiento,
mejor precio y rentabilidad.

En el presente libro se utilizara el término envase para describir todo
producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y que se
emplee para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mer-
cancias alimenticias, desde materias primas hasta articulos acabados, en
cualquier fase de la cadena de fabricacion, distribucién y consumo. Y
aunque se tiene conciencia de la relevancia del concepto empaque, este
se dejara para productos destinados a contener otro tipo de mercancias
no alimenticias u otro sistema que se use para detener la salida de un
fluido, por ejemplo, el empaque para evitar el escape de aceite del motor
de un automévil. Lo dicho se sustenta en la resolucién del Ministerio de
Salud y Proteccion Social de Colombia (2013) que establece los requisitos
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que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos que
tienen como fin entrar en contacto con alimentos de consumo humano,
con el proposito de proteger la salud humana, preservar las caracteris-
ticas sanitarias, nutricionales y sensoriales de los alimentos y prevenir

las practicas que puedan inducir a error a los consumidores.

El envase se considera el principal componente en la comercializacion
de productos, ya que es el primer contacto con el consumidor. El envase
primario, o unidad de venta, representa la carta de presentacién porque
cumple aspectos tanto legales —que se relacionan con toda la informa-
cién que las autoridades competentes exigen para la comercializacién de
cualquier articulo— como comerciales, que se asocian con las estrategias
que se despliegan para que el consumidor se decida por un producto y
no por otro.

En el sector de alimentos, el envase es fundamental durante su ciclo lo-
gistico, porque es la principal proteccién con la que cuenta el producto
para conservar todas sus caracteristicas organolépticas y contra el ataque
de microorganismos, moléculas de aromas, oxigeno y vapor de agua, asi

como de macroorganismos como animales, plagas y el mismo ser humano.

Se conocen en el mercado seis tipos de materiales basicos de envases:
plasticos, metdlicos, cartén, papel, madera y vidrio, y un séptimo que
se obtiene de la mezcla de dos o mas de los materiales en mencion,
conocidos como envases complejos. Estos siete tipos de envases tienen
ventajas y desventajas, es por eso que no existe el envase perfecto. Por
ello, se debe tener mucha precaucién al escoger el material de envase que
va a proteger, conservar, comercializar y permitir la manipulacién de
los alimentos, ya que existen diversos criterios que se deben considerar
para tomar la decisiéon mas acertada.

Teniendo en cuenta la importancia de los envases en la vida ttil de los
alimentos, los siguientes capitulos conectan la ingenieria de alimentos




La funcién del envase en la conservacién de alimentos

con la tecnologia de envases, cuyo resultado se denomina, en el libro,
ingenieria de envases en agroindustria.

Se plasman las generalidades y propiedades de cada uno de los materiales
de envases y embalajes, sus ventajas y desventajas, sus especificaciones
técnicas y los criterios que se deben sopesar al momento de escoger el
material de envasado mas idéneo para un producto especifico. Asimismo,
hay un estudio microbiolégico en el cual se trata, en primera instancia, la
relacion de los agentes microbianos con los alimentos; posteriormente los
factores que pueden afectar su crecimiento y produccién, los diferentes
métodos para la conservacion de los alimentos y, finalmente, la impor-
tancia del envase para mantener la vida atil microbiolégica del alimento.
Con este capitulo se procuré dar a conocer el impacto negativo de los
microorganismos en el alimento y cémo el envase logra garantizar la
no contaminacion de este, tal como lo expone el profesor Alfredo Lopez
Molinello.

El autor.
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Capitulo 1

Introduccion a la ciencia y tecnologia
de los envases y embalajes

Un envase es todo producto fabricado con materiales de diversa natu-
raleza que se utiliza para contener, proteger, manipular, distribuir y
presentar mercancias, desde materias primas hasta articulos acabados,
en cualquier fase de la cadena de fabricacion, distribucién y consumo.

La sociedad moderna no contempla un producto comercializado sin
un buen material de envase y embalaje, indistintamente de la forma, el
tamafio, el material, el disefio grafico, etc. Por otro lado, si se reconoce
que la principal propiedad de un alimento es aportar energia y nutrien-
tes al consumidor, el envase es vital durante su comercializacion, ya
que este es la principal barrera entre el medioambiente y el producto.
No en vano el 60 % de los materiales de envasado que se producen, se
destinan para los alimentos (horticom, s. £.), pues desde el momento
en el cual estos abandonan su ambiente natural hasta su consumo son
“atacados” por microorganismos, macroorganismos, malas practicas
de manipulacion, factores fisicos, quimicos y fisicoquimicos, asi como
por los cambios inherentes (reacciones internas) que llevan a su dete-
rioro; ademads de fallos o cambios en sus propiedades organolépticas y
microbiol6gicas, todo esto genera la terrible consecuencia del rechazo
por parte del consumidor.

17






Esta obra presenta la importancia del envase en la agroindustria
para la comercializacién de alimentos, y cdmo esta se relaciona
con la competitividad de los paises. Las propiedades, ventajas,
desventajas y principales caracteristicas de cada uno de los
materiales de envasado son discutidas en el libro, asi como la
sinergia entre el uso de envases y la proteccion durante la vida
util de diversos alimentos.También se recopilan los principales
factores a tener en cuenta por parte de los principales sectores
alimenticios en el envasado de alimentos, dejando claro, final
mente, cdmo la microbiologia de los alimentos es el factor
fundamaental a estudiar para lograr el total equilibrio en el
correcto uso de los envases.
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