TECNOLOGIAS DE ENVASADO
PARA EXTENDER LA VIDA UTIL
DE LOS ALIMENTOS

La combinacidn de tecnologias de Conservacion de Alimentos y de Envasado
favorece la prolongacion de la fecha de caducidad de un producto tanto para
facilitar su transporte, permitir un mayor tiempo en gondolas, mejorar su consumo
y evitar la contaminacion microbiana.
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Extender la vida util de los alimentos es una necesidad que ha ido
creciendo en la sociedad de forma progresiva. En un primer mo-
mento, por ejemplo, antes de que existiese la tecnologia del frio en
los hogares en forma de neveras, extender la vida de los alimentos
era una manera de disponer de un determinado alimento en épocas
del ano distintas a las que se producia. Recordemos las matanzas en
caza y la elaboracion de chorizos o jamones. Luego, con el trans-
porte de mercancias, el extender la vida de un alimento respondia
al deseo de poder tener acceso a alimentos que provenian de zonas
lejanas. Ejemplo de ello serfa el deseo de consumir alimentos que
estan fuera de temporada en una regioén y hay que conseguirlos en
otras regiones donde empieza su cosecha. Y por ultimo, con el des-
plazamiento de las personas del campo a las ciudades junto con la
globalizacion del comercio de alimentos, extender la vida util de los
mismos cobra mayor importancia.

“Con la evolucidn de la sociedad y el avance
en los conocimientos en tecnologia de los
alimentos, el envasado paso a tener un papel
mds relevante: proteger los alimentos del
ambiente exterior, actuando como una ba-
rrera fisica”

No hay que obviar que, a lo largo de los afos, el desarrollo de
nuevas tecnologias para extender la vida 1til de los alimentos es
fruto, en gran medida, de la constante necesidad del ser humano de
crear cosas nuevas.

Tras este breve repaso de los motivos por los que surge la nece-
sidad de extender la vida util de los alimentos podemos pregun-
tarnos:

sQué funcion tiene el envasado a la hora de extender la vida de
los alimentos?

El envasado de los alimentos surgié como una necesidad para fa-
cilitar su transporte o venta. Por ejemplo, cuando compramos file-
tes de carne en un mostrador de venta asistida en una carniceria
y nos lo envuelven con papel, y luego en una bolsa para su cierre,
realmente estamos envasando esa carne, principalmente, para po-
sibilitar su transporte. O cuando compramos leche a granel en una
maquina expendedora y para ello necesitamos una botella, estamos
envasando (aunque mas correcto es decir embotellando) esa leche
para poder transportarla.

Con la evolucion de la sociedad y el avance en los conocimientos
en tecnologia de los alimentos, el envasado pasé a tener un papel
mas relevante: proteger los alimentos del ambiente exterior, actuan-
do como una barrera fisica. Protegerlos del exterior significa prin-
cipalmente preservarlos de la contaminacién microbiana, especial-
mente de la contaminacion por bacterias.

sPor qué es importante proteger un alimento de la contaminacion

bacteriana?

Basicamente existen dos razones:

o Para evitar que su vida util se reduzca, ya que hay bacterias que
lo que hacen es acelerar el proceso de descomposicion natural de
un alimento.

« Para evitar que se contaminen con bacterias patégenas que pue-
den causar un problema para la salud en el consumidor.

Por lo dicho hasta ahora, se deduce que el objetivo del enva-
sado de los alimentos no es el de alargar la vida util de un ali-
mento. Sin embargo, con el desarrollo de las tecnologias de pro-
cesado de los alimentos, se ha llegado a formas de conservacién
de los mismos en las que el envasado cobra mayor importancia
y contribuye de una manera considerable a que el alimento in-
cremente su vida ttil.
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“Para conseguir alargar la vida de un
alimento es necesario la combinacion de
tecnologias de Conservacion de Alimentos
y de Envasado”

Pero, antes de ver como el envasado ha llegado a contribuir de
manera significativa a alargar la vida util de los alimentos, empece-
mos por el principio: 3Cémo se ha conseguido alargar la vida 1itil
de los alimentos a lo largo de la historia?

Todas las tecnologias encaminadas a alargar la vida de los ali-
mentos se conocen como Tecnologias de Conservacion de los Ali-
mentos. Cuando hablamos de la vida util de los alimentos nos refe-
rimos a dos aspectos:

o Sanitario: por el cual durante el periodo de vida util se garantiza
que el alimento es seguro y no va a producir problemas de salud
en el consumidor.

o Organoléptico: por el cual se garantiza que durante el periodo de
vida ttil el alimento conserva las propiedades originales de olor,
sabor y textura.

Como mencionaba un poco mas arriba, los microorganismos,
especialmente las bacterias, son los principales responsables del
deterioro de los alimentos junto con reacciones quimicas que
ocurren en el mismo alimento. Y como ya sabemos, los microor-
ganismos estdn en todas partes. Para conservar un alimento hay
una premisa bésica y general: “eliminar las bacterias que los dete-
rioran” o bien “conseguir que éstas no se reproduzcan o lo hagan
lentamente”.

A continuacion, vamos a ver las tecnologias de conservacion de
alimentos mas utilizadas y la importancia que tiene el envasado en
cada caso:

La PASTEURIZACION busca matar a todas las bacterias que
pueden producir un dafio a la salud, pero no asegura la destruccién
de otras bacterias que pueden deteriorar el alimento. En este caso la
principal funcién del envasado es la de asegurar que no se re conta-
mine con bacterias patégenas ni con bacterias de descomposicion.

La ESTERILIZACION busca matar a todos los microorganis-
mos y todas sus formas de vida de manera que conseguimos un
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alimento libre de bacterias, tanto patégenas como de bacterias que
deterioran el alimento. En este caso el envasado cobra gran impor-
tancia porque debe garantizar un cierre hermético para permitir
que el alimento esté apto para el consumo durante el largo tiempo
de vida util que se les asigna a los productos esterilizados.

La REFRIGERACION busca enlentecer el crecimiento micro-
biano. En este caso la principal funcién del envasado es la de asegu-
rar que no se re contamine con bacterias patégenas ni con bacterias
de descomposicion.

La CONGELACION busca paralizar el crecimiento bacteriano,
pero no lo destruye, hablando en términos generales. En este caso
el envasado sirve para evitar que el producto se contamine adicio-
nalmente con bacterias que proceden del exterior (manipulaciones,
contacto con superficies, entre otras). La importancia de esto reside
en el momento en que descongelamos el alimento, ya que una vez
descongelado, casi todas las bacterias vuelven a la vida.

La DESHIDRATACION de los alimentos crudos busca evitar
el crecimiento de bacterias. En este caso el envasado sirve para no
aumentar la carga microbiana en el alimento y no contaminarlo con
bacterias patogenas.

EIENVASADO AL VACIO busca evitar el crecimiento de aque-
llas bacterias que necesitan oxigeno para crecer. Sin embargo, no
impide el crecimiento de aquellas bacterias que NO necesitan oxi-
geno para crecer. Es por ello que al utilizar esta tecnologia es im-
portante tener en cuenta el tipo de alimento que envasamos al vacio
ademds del tipo de material de envasado. En este caso, el envasado
ademds de actuar como barrera fisica para proteger al alimento de
contaminaciones desde el exterior debe asegurar que se mantiene el
vacio evitando el intercambio de gases con el exterior.

El ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA busca en-
lentecer o inhibir el crecimiento de las bacterias. En este caso, el
envasado tiene las mismas funciones similares que en el caso del
envasado al vacio.

Segun lo expuesto se puede concluir que para conseguir alargar
la vida de un alimento es necesario la combinacién de tecnologias de
Conservacion de Alimentos y de Envasado. De hecho, se podria decir
que aquellas tecnologias de envasado que estan destinadas a alargar la
vida 1til de los alimentos realmente son tecnologias de Conservacion
de los Alimentos.

TECNOLOGIAS DE ENVASADO DESTINADAS A ALARGAR
LA VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS
Estas tecnologias se basan en lo que se han denominado ENVASES
ACTIVOS. Surgen en los ultimos aflos de manera paralela a la ten-
dencia de consumo de alimentos frescos y poco procesados que, a
su vez, son alimentos perecederos.

Las tecnologias de envasado basadas en envases activos tienen
dos mecanismos de accion:

« Tecnologias cuyo mecanismo de accién es la absorcién de sustan-
cias o gases no deseados, es decir, aquellas que facilitan el creci-
miento microbiano o las reacciones quimicas. Por ejemplo, enva-
ses que absorben el oxigeno, el etileno o la humedad que rodea al
alimento.

o Tecnologias cuyo mecanismo de accion es la adicion en el entor-
no del alimento de sustancias o gases que dificultan el crecimien-
to microbiano y las reacciones quimicas. Por ejemplo, envases
que liberan sustancias antioxidantes, CO2 o sustancias antimi-
crobianas.

Aunque se habla de Envases Activos, realmente estos mecanis-
mos de accion pueden proceder bien de un material que introduci-
mos junto al alimento en forma de bolsita, etiquetas o almohadilla;
o bien del propio material de envasado

TECNOLOGIAS DE ENVASADO QUE NO TIENEN COMO
OBJETIVO ALARGAR LA VIDA UTIL DEL ALIMENTO

« Tecnologias basadas en Envases Activos cuya funcion es actuar
sobre la temperatura del alimento. Un ejemplo de este caso se-
rian los alimentos que estdn contenidos en envases auto-calenta-
bles o auto enfriables
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Tecnologias basadas en envases Inteligentes. La funcion de estos
envases es la de monitorizar el entorno que rodea al alimento de
forma que el consumidor tiene informacion acerca de la frescura
o idoneidad de ese alimento para el consumo. En este caso, podria
llegarse a conseguir alargar la vida de un alimento por el simple he-
cho de que lo desecharemos en base a unos datos objetivos en vez
de dejarnos llevar por la fecha de caducidad que ha determinado
el fabricante. Pero también es cierto que podria suceder lo con-
trario. Un ejemplo serian envases que monitorizan la cantidad de
una sustancia que se esta creando dentro del envase a través de un
dispositivo facil de interpretar, como podria ser un viraje de color.
De esta manera nos podria alertar de la frescura o seguridad de un
alimento como la carne.

Finalmente, no es infrecuente escuchar hablar de Nanotecnolo-
gia en relacion a los materiales de envasado de los alimentos. Efec-
tivamente, las nanoparticulas se estan utilizando en el desarrollo de
envases sobre todo Activos e Inteligentes. ®
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