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PRESENTADA UNA COMPLETA GUIA DE LAS L'JLTI,MAS
INVESTIGACIONES EN ENVASADO: “TECNOLOGIAS
DE ENVASADO EN ATMOSFERA PROTECTORA"

os cambios en el estilo de vida
I de los paises industrializados,

con un aumento de los hogares
con personas mayores de 50 afos,
personas solas y hogares sin nifios,
han provocado la aparicion de nuevos
criterios en el consumo de alimentos.
Los consumidores demandan cada vez
mas, por un lado, productos frescos y
“naturales”, es decir, con menos conte-
nido en aditivos o libres de ellos y, por
otro lado, productos listos para consu-
mir, de rapida preparacion, como los
platos precocinados.
Ante esta situacion, la industria agro-
alimentaria esta desarrollando e im-
plementado nuevas tecnologias de
produccién y conservacién que ga-
rantizan la calidad de los alimentos y
prolongan su vida util. Se trata de las
tecnologias de envasado en atmos-
fera protectora, que se aplican en
multitud de productos y procesos,
conservan en gran medida las cuali-
dades organolépticas de los alimen-
tos y prolongan su vida comercial en
hasta dos y tres veces el tiempo que
se lograria con tecnologias conven-
cionales.
Con el propésito de dar a conocer es-
tas tecnologias de envasado, se ha ela-
borado el Informe de Vigilancia
Tecnologica titulado “Tecnologias de
envasado en atmosfera protectora”, a
peticion de ASEACAM, la Asociacion
Empresarial de Alimentos de la
Comunidad de Madrid, y con el apoyo
de la Direccion General de
Universidades e Investigacion, a través
del Circulo de Innovaciéon de
Biotecnologia del Sistema madri+d, y
en cooperacion con la Confederacién
Empresarial de Madrid (CEIM).
El libro, presentado el pasado 24 de no-
viembre en CEIM, hace un analisis de
los principales grupos de tecnologias:
aplicacion de vacio, atmosfera contro-
lada y atmésfera modificada, asi como
de los procesos y envases necesarios
para su utilizacion en los diferentes ti-
pos de productos.
El informe va dirigido tanto a los sub-
sectores industriales como a los inves-
tigadores, a los que propone areas de
investigacion, y a los administraciones,

a las que indica areas de legislacion y
ayuda a los diferentes sectores.

Antes de la presentacion del libro, Luis
Sanchez, Director General de
Agricultura y Alimentacion, hablé sobre
el “Panorama del sector alimentario en
la Comunidad de Madrid” y, a continua-
cion, Rosario Martin de Santos,
Catedratica de Nutricion, Bromatologia
y Tecnologia de los Alimentos y perte-
neciente al Circulo de Innovacion de
Biotecnologia de la Universidad
Complutense de Madrid fue la encar-
gada de presentar el estudio.

Explicd que el libro comienza definiendo
las principales tecnologias de envasado
en atmosferas protectoras, como afectan
a la vida util de los alimentos, a qué pro-
ductos conviene aplicar cada una, asi co-
mo los componentes que la forman, es
decir, gases, materiales y equipos.
Dichas tecnologias son: aplicacion de
vacio, cuando se evacua por comple-
to el aire del interior del recipiente; at-
mosfera controlada, si se inyecta un
gas o mezcla de gases tras la elimina-
cion del aire y se somete a un control
constante durante el periodo de alma-
cenamiento; y atmdsfera modificada,
cuando se extrae el aire del envase y
se introduce una atmdsfera creada ar-
tificialmente cuya composicion no pue-
de controlarse a lo largo del tiempo.

Tendencias de envasado para
el futuro

Ademas de las técnicas que ya estan
consolidadas, Martin de Santos men-
ciond que uno de los principales ele-
mentos de interés del libro radica en
que muestra también las principales
tendencias en envasado que ya se es-
tan desarrollando y que constituyen el
futuro de este campo.

La primera de estas tendencias son los
envasados activos, que tienen como ob-
jetivo incrementar el tiempo de conser-
vacion de los alimentos y preservar o
potenciar sus propiedades organolépti-
cas, liberando sustancias de interés co-
mo antimicrobianos, antioxidantes, aro-
mas, etc. o retirando compuestos inde-
seables (oxigeno, etileno, olores...). Se
esta produciendo un crecimiento expo-
nencial de estos nuevos envases.
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Otra tendencia son los envasados inte-
ligentes, que aportan informacion so-
bre la calidad de un producto, por ejem-
plo etiquetas inteligentes que cambian
de color si se produce rotura de la ca-
dena del frio o aparicion de microbios.
Las peliculas comestibles son el ter-
cer grupo de novedades hacia las que
se orienta el envasado. Son peliculas
biodegradables que suelen estar reali-
zadas con polisacaridos, lipidos o pro-
teinas. Protegen del exterior y pueden
conferir propiedades de interés si incor-
poran antioxidantes, antimicrobianos,
saborizantes u otros agentes.

Martin de Santos recordé que las ten-
dencias en envasado también van ha-
cia una mayor preocupacion por contri-
buir a la sostenibilidad y proteccion del
medio ambiente, mediante envases
biodegradables.

Guia de las principales
investigaciones

La parte final del libro incluye un ma-
pa de los grupos de investigacion que
estan realizando investigaciones so-
bre envasado en toda Espafia, con fi-
chas técnicas que incluyen cada gru-
po, su coordinador, lineas de investi-
gacion, financiacion y servicios.
También se contemplan los proyectos
que hay por cada grupo de alimentos,
asi como las principales patentes y so-
licitudes de patentes relacionadas con
el envasado en atmosfera protectora
de los ultimos afios, a nivel nacional
e internacional.



