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ENSAYO

EL PAPEL DE LOS EMPAQUES ACTIVOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

The role of active packaging in the food industry

Hernandez-Sanchez, Y. A.*

La industria alimenticia por su expansion en la actualidad, requiere
de desarrollos tecnoldgicos que presenten innovacion y conserven
las propiedades de los alimentos tanto fisicos como quimicos para su
posterior consumo. La seguridad alimentaria es la que aporta las
medidas para garantizar la inocuidad de los alimentos, es decir, que
sean sanos y seguros, por eso las tecnologias que emergen en cuanto
a la conservacion se han convertido en el centro de atencion de las
industrias alimenticias, ya que estos productos deben ser seguros, de
alta calidad y a precio razonable. Es por ello que en este articulo se
evidencian las tecnologias, que se llevan a cabo para garantizar la
preservacion de los mismos, ademas, las diferentes innovaciones,
las cuales hacen extender su vida 1til, mejoran sus propiedades,
mantienen su calidad y dan valor comercial.

Palabras clave: empaques, industria alimenticia, seguridad

alimentaria, disefio industrial, innovacion.

ABSTRACT

The food industry by its expansion at present, requires technologi-
cal developments that present innovation and preserve the
properties of both physical and chemical foods for later consump-
tion. Food safety is what provides the measures to ensure the safety
of food, that is, that they are healthy and safe, that is why emerging
technologies in conservation have become the focus of food
industries, As these products must be safe, high quality and
reasonable price. This is why this article shows the technologies,
which are carried out to ensure the preservation of them, in
addition, different innovations, which extend its useful life, improve
its properties, maintain their quality and give commercial value .

Key words: packaging, food industry, food safety, industrial
design, innovation.
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1.INTRODUCCION

La introduccion de los llamados empaques activos al
mercado estan generando una transformacion en los
métodos usados para empacar los alimentos, tanto en
el empleo de nuevas tecnologias como en el marke-
ting comercial.

Los actuales retos de la industria alimenticia con los
empaques activos son de regular o controlar las
condiciones fisicoquimicas del producto empacado,
que no sean atacados por microorganismos que
alteren sus propiedades generando molestias a los
consumidores. Es por ello que en su crecimiento
exponencial, las industrias en este sector deben de
estar al tanto de promocionar sus productos con la
mejores: calidad, seguridad e inocuidad, ya que los
consumidores cada vez son cada mas exigentes en
cuanto a los productos que consumen y si éstos
ayudan a susalud.

Los procesos de conservacion de los alimentos
requieren calidad de tiempo, atencion y una inversion
monetaria para que cumplan no s6lo con las normati-
vas que los rigen sino que los productos lanzados al
mercado sean de precio razonable y, lo mas importan-
te, seguros para los consumidores. Actualmente los
empaques deben cumplir algo mas que su funcion de
contener, proteger e informar, debido a que éstos se
estan convirtiendo en un medio de interaccion entre
las empresas y los consumidores finales, pasando por
todos los actores intermedios en la cadena de valor
del producto. El siglo XXI traera las nuevas innova-
ciones en la conservacion de los alimentos, en
diferentes aplicaciones, y todas seran objeto de
estudio, prueba y evaluacion (Rodriguez Sauceda, et
al.,2014).

2.ENVASES ACTIVOS

Los envases activos tienen el objetivo de conservar
los alimentos, para asi extender su vida util en
condiciones de alta calidad y seguridad para la salud
de los consumidores. Estos contribuyen en la medida
que controlan, por ejemplo, la respiracion de las
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frutas y los vegetales, la oxidacion de los lipidos, y
evitando que entren en contacto microorganismos
entre las que estan bacterias nocivas para la salud.
Los objetivos de estos envases no es solo extender la
vida util, también se han visto beneficios tanto en la
logistica como en la distribucion de los productos, la
disminuciéon de desperdicios de materia prima,
reduccion de costos y el manejo de etiquetado
(Pacman, s.f.a).

3. TIPOS Y SISTEMAS DE EMPAQUES
ACTIVOS

Los envases se pueden clasificar en sistemas de
absorcion, sistemas de oxigeno, y absorbentes de
humedas.

¢ Sistemas de absorcidon: aqui encontramos pelicu-
las o bolsas que remueven los gases o las sustancias
indeseadas.

* Absorbentes de oxigeno: éstos se encargan de
eliminar el oxigeno que se encuentra en la atmodsfera
que rodea al producto a consumir. El oxigeno es una
de la principales fuentes de crecimiento de moho o
bacterias aerobias, genera cambios: quimicos como
por ejemplo larancidez, en apariencia en lo alimentos
y la composicion nutricional, entre otros, por lo cual
este sistema reducira estos efectos y alargara su vida
util. En la actualidad los mas comunes son los
encargados de absorber O, emplean hierro, el cual
elimina o reduce el oxigeno a partir de su reaccion
para formar 6xido de hierro (Fe +0O,-Fe O)).

Este tipo de sistema se encuentra en bolsas, etiquetas,
cierres con incorporacion de polimeros o botellas,
usan materiales como peliculas de nylon con cataliza-
dor de cobalto, acido ascorbico, sales de sulfito y las
enzimas como la glucosa oxidasa y alcohol oxidasa.
Su tecnologia estd basada en términos generales en la
oxidacion o combinacion con diversos compuestos,
tales como polvo de hierro, 4cido ascoérbico, polime-
ros fotosensibles y enzimas. Estas sustancias reducen
la presencia de oxigeno por debajo de 0,01%, lo cual
marca diferencia en los sistemas convencionales



como el empacado al vacio o la sustitucion de la
atmosfera interna por gas inerte.

Se pueden encontrar otras reacciones que favorecen
la absorcion de oxigeno, verbigracia el acido ascorbi-
co, que es activo en presencia de metales como el
cobre. Su reaccion con el oxigeno genera una molé-
culade aguay forma el acido deshidroascorbico.

Otro actor es la enzima glucosa oxidasa: es una
oxidorreductasa que actiia mediante la transferencia
de hidrogeno —CH,OH de la glucosa al oxigeno,
formando Glucono-2H deltactone y peroxido de
hidrégeno, los cuales reducen la presencia de oxigeno
enelenvase.

Podemos encontrar este tipo de envases en productos
tales como frutos secos, leche en polvo, té, frijoles,
pizza, pasta productos carnicos, bebidas, entre otros
(Pacman, s.f-a).

Compaiiias entre las que esta Multisorb Technologies
Inc., lider mundial en soluciones de envasado activo,
presentan el disefio FreshMax ™. Las etiquetas
FreshMax se aplican a la superficie interior de casi
cualquier paquete. La tecnologia de barrido de
oxigeno de FreshMax impide el crecimiento de
patoégenos y organismos aerdbicos y controla las
reacciones oxidantes quimicas y de deterioro bioqui-
mico que ocurren en los productos dentro de un
paquete sellado. Reduce y mantiene el contenido de
oxigeno en el envase por debajo del 0,01 por ciento,
elimina la necesidad de aditivos alimentarios y
conservantes y extiende la frescura del producto
conservando el sabory el color de los alimentos

* Absorbentes de etileno: los alimentos altamente
perecederos desde su recoleccion, como lo son las
frutas y las verduras, necesitan un control de etileno
en lo que se conoce como pos-cosecha para mantener
lavidantil, la calidad y la frescura.

En el caso de las fresas que presentan una rapida
degradacion y vida util corta, la aplicacion de estas
tecnologias que retarden su deterioro reduciran el
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gasto econdémico en la compra de las mismas. La
demostracion de ello es el uso de la tecnologia
It'sFresh, que emplea empaques activos que absor-
ben el etileno; en ella se usan almohadillas o bandejas
absorbentes de gas etileno y usando una mezcla de
minerales, arcillas, zeolitas, que poseen una alta
porosidad, y absorben una cantidad de gas adecuada
disminuyendo considerablemente el deterioro de la
vida util de las fresas. Es usado en frutas tales como:
manzanas, fresas, albaricoque, platano, mango,
aguacates y zanahorias (Deltatrack Internacional
México, s.1.).

* Absorbente de humedad: se utilizan para contro-
lar la humedad de los alimentos que estan expuestos a
este riesgo. Estos reducen la condensacion que se
forma en la superficie de los materiales como lo son
frutas y verduras. Se utilizan actualmente en bolsas
de almohadillas absorbentes o sobres con incorpora-
cion de peliculas de polimeros (Pacman, 5.1.5).

En el caso de los productos carnicos, sus principales
problemas de mal envasado son: la presencia de
oxigeno por sistemas no herméticos y de humedad
por exudacion, y los olores y sabores no deseados que
aparecen cuando se liberan gases volatiles dentro de
los envases.

Los controladores de humedad para estos productos,
emplean polimeros absorbentes localizados en los
envases, que impiden la aparicion de la actividad
microbiana causada por el agua por un tiempo
considerable, lo que hace que se mantengan frescos,
conserven su apariencia, se reduzcan los envoltorios
de plastico y mantienen en un buen estado las cajas de
las carnes (Quezada, 2013).

Existen en el mercado un buen nimero de productos
(vease la tabla 1) cuyas aplicaciones mas tipicas son:
productos de panaderia, carnes, pescados, aves de
corral, platos listos para comer, aperitivos, cereales,
alimentos secos, frutas y verduras.
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Tabla 1. Absorbedores de agua y reguladores de humedad
comerciales.

Producto Nombre Fabricante Pais

Absorbente Peaksorb® Peakfresh Products Australia

deagua Supasorb® Thermarite Malasia
Toppan™ Toppan Printing Co. Japon

Reguladores DesiPax® Multisorb Technologies ~ USA

de humedad MiniPax® Multisorb Technologies ~ USA
StripPax® Multisorb Technologies ~ USA
Pichit™ Showa Denko Japon
Tyvek™ Dupont

Fuente: Pasado, presente y futuro de los envases activos e
inteligentes para carnes. Universidad Nacional de Irlanda.

* Absorbentes de dioxido de carbono: el dioxido de
carbono es uno de los principales agentes que
impiden la actividad microbiana. La presencia de este
gas, entre un 60% y 80%, prolongan la vida de los
alimentos; por lo tanto, un enfoque complementario a
la eliminacion de O, es la impregnacion de una
estructura de envasado con un sistema generador de
CO,, dado que la permeabilidad del CO,es 3 a 5 veces
mayor que la del O, en la mayoria de las peliculas
plasticas y debe producirse continuamente para
mantener la concentracion deseada dentro del envase.

Los altos niveles de CO, causan cambios en el sabor
de los productos, por lo que un generador de CO, s6lo
es util en ciertas aplicaciones tales como carnes
frescas, aves, pescado y queso (Prasada y Kochhar,
2014).

Otros generadores (vease la tabla 2) contienen
bicarbonato sédico como activo, ya que se produce de
manera constante en el interior del envase, mante-
niendo asi la concentracioén adecuada para controlar
que aparezcan los microorganismos.

Su aplicacion actual es para las carnes, los pescados y
los productos como el queso, ya que grandes cantida-
des de CO, pueden causar alteraciones como el
cambio de sabor y textura, y los productos perderian
automaticamente su frescura (Garcia Iglesias et al.,

s.f).
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Tabla 2. Generadores de dioxido de carbono mas importantes
disponibles en el mercado.

Nombre comercial Fabricante Pais

Ageless® G Mitsubishi Gas Chemical Co. Japén
Freshilizer® C Toppan Printing Co Japon
Freshilizer® CW Toppan Printing Co. Japén
FreshPax® M Multisorb Technologies Inc Estados Unidos
Vitalon® G Toagosei Chemical Co. Japén
Verifrais® SARL Codimer Francia

Fuente: propia

* Eliminadores de aldehidos: la oxidacion de las
grasas y los aceites forman aldehidos que pueden
llegar a generar sabores poco agradables en los
alimentos con altos contenidos de grasa, pero éstos se
pueden eliminar mediante el sulfato de sodio y otros
sulfatos inorganicos, tales como la vitamina E, las
zeolitas y los aluminosilicatos sintéticos que ayudan
acontrolar estas reacciones.

¢ FEliminadores de acetaldehidos: la eliminacion de
los acetaldehidos por lo general se consigue bien a
través de una reaccion del acetaldehido con una
funcionalidad amina, amida o imina, o bien utilizan-
do un catalizador de oxidacion, por ejemplo el
octanoato de cobalto o el cobalto de naftalato.

* Eliminadores de sulfuros: otro tipo de eliminado-
res/absorbedores de olor lo constituyen los elimina-
dores de sulfuros generados, por ejemplo, en la
descomposicion de las aves de corral.

* Eliminadores de sabor amargo: los envases
activos también pueden ayudar a eliminar el sabor
amargo de la naringinasa o del limoneno que aparece
en los zumos de frutas durante su proceso de pasteuri-
zacion y posterior almacenamiento, a partir de la
incorporacion de una capa de acetato de celulosa con
enzimas especificas (Dominguez, 2016).

* Agentes antimicrobianos: estos envases activos
tienen las funciones de prevenir el crecimiento de
microorganismos; €stos se incorporan directamente
al envase mediante peliculas. En la actualidad se han
realizado diferentes pruebas con sustancias entre las
que estan: etanol, diéxido de carbono, dioxido de



cloro, bacteriocinas, antibidticos, acidos organicos,
aditivos alimentarios como polioles, alcoholes de
azucares, sorbatos, benzoatos, propinoatos, antimi-
crobianos como nisina, natamicina y pediocina,
pesticidas y biocidas, entre otros (Paisero Losada et
al., 2010). Estos agentes se pueden clasificar en dos
tipos: 1) Los que desde una sustancia activa migran a
la superficie de los alimentos, y 2) los que son
eficaces contra el crecimiento microbiano sin
producirse migracion hacia los alimentos(vease la
tabla 3).

Tabla 3: Envases activos liberadores de sustancias antimicro-
bianas.

Material activo Nombre Fabricante
Etanol vapor Oitech Nippon Kayaku
Etanol vapor Negamold, Ethica Freud industrial,
Plataenzeolita AglON Agion Tec.
Triclosan (material plastico) Microbian Microbian Products, Uk
Isoticiato de alilo (hojas) WasaOuro Lintec Corp
Glucosa Oxydasa (Sachets) Bioka Bioka Ltd.

CL,0 (Sachets, plasticos Mcrosphere Bernard Tec.
CO, (Sachets) FreshPax Multisorb Tec.

Fuente: Fernandez Rivas, 2012.

Un diseno destacado es el desarrollado por la empresa
Agrindus S.A. Empresa Agricola Pastoril, con sede
en Brasil, que ha captado gran atencion a nivel
mundial. La empresa ha descubierto una manera de
extender a 15 dias la vida ttil de sumarca Letti (Ieche
entera fresca pasteurizada) al incorporar micro-
particulas con base en plata con bactericida, antimi-
crobianos y con propiedades de auto-esterilizacion en
labotella de polietileno (PE).

La empresa desarroll6 el proceso en conjunto con la
empresa de nanotecnologia NanoxTecnologia S.A.,
también ubicada en Brasil. Las micro particulas, que
vienen en presentacion de polvo, se afiaden en la
preforma PE antes de que el envase sea moldeado por
soplado o por inyeccion en forma de botella. Y
debido a que las microparticulas son inertes, no hay
riesgo de que se separen de los envases y contaminen
laleche.

* Emisores de aditivos alimentarios y aromatizan-
tes: son los ingredientes que se adicionan con el
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objetivo de modificar y conservar las caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas y sensoriales durante
todos los procesos de preparacion, envasado, acondi-
cionado, almacenaje y transporte del alimento.
Dentro de las funciones de un envase estan las
emisiones de conservantes, saborizantes, antioxidan-
tes, iones metalicos y gases.

e [osaditivos alimentarios deben:

a. Formar parte de la lista positiva de aditivos alimen-
tarios.

b. Responder a las exigencias de designacion,
composicion, identificacion y pureza.

Los aditivos alimentarios pueden agregarse a los
alimentos para:

a. Mantener o mejorar el valor nutritivo.

b. Aumentar la capacidad de conservacion.

¢. Incrementar la aceptabilidad de alimentos sanos.

d. Permitir la elaboracion econdémica y en masa de
alimentos de composicion.

Esta prohibido el uso de aditivos para:

a. Enmascarar técnicas y procesos defectuosos de
elaboracion y/o manipulacion.

b. Provocar la reduccion del valor nutritivo de los
alimentos.

c. Practicasilicitas de fabricacion.

d. Engafiar al consumidor (Pagano, 2010).

* Emisiones de biocidas - plaguicidas: algunas
sustancias que son consideradas plaguicidas o
biocidas, como es el uso de Triclosan, tienen la
funcién de prevenir o controlar la acumulacion de
biopeliculas en las superficies en las cuales el
alimento entra en contacto. Unos ejemplos de las
areas de uso son: frutos secos y alimentos como arroz,
granos y harina (Pacman, s.f.c).

4. CONCLUSIONES

Los empaques no son solo recipientes en los que se
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guardan los alimentos.

En los tltimos afios, el disefo y la investigacion han
jugadounrol decisivo y determinante en el desarrollo
de nuevos empaques y materiales. El disefio de los
empaques modernos tienen que cumplir con cierto
nimero de requerimientos técnicos, tecnoldgicos y
graficos que permitan generar eficiencias en los
costos de produccion y seducir al consumidor en el
momento de la compra, lo que hace que la innovacion
tome mayor protagonismo.

Sin embargo, en donde se mide el impacto del
empaque es en el momento que se encuentra con el
consumidor. La funciéon como instrumento de
comunicacion y mercadeo del empaque es uno de los
principales componentes a la hora de su disefio.

«En estos momentos el empaque ha tomado un gran
protagonismo. Cada vez hay mas innovacion y
creatividad para generar mayor impacto. Antes el
empaque era un vendedor silencioso, ahora el
empaque grita, atrae, seduce y crea un vinculo entre el
consumidor y la marca», dijo la vicepresidente
consultora de NewLink Group Miami, Socorro
Jaramillo. Por ello, el avance y la implementacion de
las nuevas tecnologias por medio de disciplinas entre
las que estan el disefio y la ingeniera, hacen de los
empaques activos una innovacion que llega a la
industria de los alimentos para generar cambios
positivos en su uso y consumo, teniendo en cuenta
que toda su cadena de valor es determinante a la hora
de ponerlo a disposicion al consumidor, el cual es
cada vez mas exigente en su decision de compra.

La importancia de estos empaques activos en esta
industria es vital, ya que sus funciones, tales como
alargar la vida de los productos empacados, mejorar
su calidad y mantener sus propiedades sensoriales y
nutricionales, contribuyen de manera significativa a
la facilidad de uso y la comodidad del consumidor.

Por ultimo, sus diferentes ventajas dan respuesta a las

exigencias del mercado, en donde las empresas que
apliquen estas tecnologias en sus productos se
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mantendran activas en su participacion y lograran
mantenerse en el tiempo.
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