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1. Para comenzar hablando de tecnolog²as de envasado de alimentosé 
 
En los últimos años, el rol de los envases ha cambiado drásticamente. Si bien en sus 
inicios sólo se les atribuía una función protectora, en la actualidad también se consideran 
una importante herramienta de marketing. Esto último, dado que a diferencia de la 
publicidad, la cual puede ser muy corta, el packaging sigue construyendo los valores de 
marca durante el uso extendido del producto y puede conducir a la equidad y lealtad de la 
marca.  
 
El costo de los empaques tienen una incidencia importante en la industrialización y 
comercialización del producto, lo que ha llevado a productores y a empacadores a trabajar 
de manera conjunta con otras empresas para analizar distintas opciones disponibles en 
cuanto a materiales y formas, y así hacer frente a los requerimiento ambientales y 
constantes presiones en relación a la reducción de la cantidad de envases  

 
En Chile, el vigor agrícola no sólo está impulsando las exportaciones con mucha fuerza, 
también ha disparado un negocio colateral que se vuelve cada vez más necesario y 
tecnológico: ¿cómo envasar y/o embalar el producto para que llegue óptimo a los 
mercados extranjeros? Los cambios en la oferta de productos van ligados inevitablemente 
a la adaptación de los envases y embalajes. Los formatos se deben ajustar a los nuevos 
deseos y necesidades de los consumidores y deben dar respuesta a la preocupación 
existente en materia de ahorro de energía y materia prima reduciendo su peso. En 
términos generales se puede afirmar que la comodidad seguirá siendo la tendencia 
principal tanto en lo que al producto en sí (platos precocinados, combinados de bebidas 
listos para tomar) como a los envases (manejabilidad) se refiere1. 
 
En las últimas décadas han surgido nuevas tecnologías de conservación de alimentos 
basadas en potenciar o aprovechar las posibles interacciones del envase con el producto 
y/o el ambiente y entorno que lo rodea, lo que se conoce comúnmente como envase 
activo o envases capaces de registrar y suministrar información relativa al estado del 
envase y/o del producto (envases inteligentes).  
 
En este sentido, el presente documento muestra los resultados obtenidos en el trabajo de 
Vigilancia Tecnológica aplicado al área de las Tecnologías de Envasado de Alimentos, en 
el que han estado involucrados directamente los empresarios. Para una  entrega directa y 
sencilla de los resultados se privilegió un esquema simple que diera cuenta de los actores 
líderes a nivel mundial y de las principales tecnologías. 
 
  

                                                 
1 

Evolución del mercado mundial de maquinaria para envasado de bebidas, http://envaspres.es/es/node/197 

http://envaspres.es/es/node/197
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2. ¿Sabía usted cuales son los países líderes? 
 

El liderazgo tecnológico se concentra en países como Estados Unidos, Italia y Alemania, y 
que a ellos les siguen otros países con importantes desarrollos tecnológicos como son: 
Suiza, Japón, Reino Unido, Bélgica, España y Canadá. 
 
Tenga en cuenta que si bien existen diferencias en los mercados y sus exigencias en 
envases y embalajes, las tendencias principales asociadas a esta industria siguen siendo 
las mismas: 
 

 Aumento de la diversidad de los envases y embalajes. 

 Aumento de las exigencias de que estos productos sean compatibles con el 
medio ambiente. 

 Deseo de poder conservar el producto. 

 Mejor dosificación. 

 Posibilidad de poder cerrar el envase o el embalaje tras extraer parte del producto. 

 Función de dosificación controlable. 
 
Todo ello impulsa a los envases y embalajes hacia las altas tecnologías.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3.1: Países líderes en tendencias tecnológicas sobre envasado de alimentos y las 
tecnologías más recurrentes 
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3. ¿Cuáles son las tecnologías usadas frecuentemente? 
 
La industria agroalimentaria ha implementado paulatinamente tecnologías de producción y 
conservación de alimentos que garantizan la calidad y prolongan la vida útil de estos 
últimos. 
 
A nivel mundial hay un gran número de 
países que están desarrollando y utilizando 
las tecnologías de envasado en atmósfera 
protectora o modificada, la cual 
corresponde a un sistema para alargar la 
vida útil de los alimentos frescos 
conservando su calidad, sin aditivos ni 
conservantes, mediante la regulación de la 
atmósfera de envasado junto con la 
utilización de materiales con propiedades 
barrera, esto es, materiales capaces de 
impedir el paso de gases, humedad y 
aromas, entre otros.  
 
Los principales productos obtenidos a partir del uso de esta tecnología corresponden a los 
productos de IV gama, estos últimos entendidos como alimentos listos para consumir de 
forma sencilla y cómoda. Otra tecnología que está muy relacionada con la atmósfera 
protectora anterior corresponde a aquella asociada a los envases de alimentos que deben 
ser cocinados o calentados en el mismo embalaje, esto último conocido como productos V 
gama. 
 
Madri+d (http://www.madrimasd.org/) como organismo dependiente de la Comunidad de 
Madrid encargado de ofrecer servicios de innovación tecnológica, investigación y 
desarrollo, ha desarrollado un Estudio de Tecnologías de Envasado en Atmósfera 
Protectora2, en el cual se describen tecnologías, productos, tendencias, y se entrega un 
catastro de materiales para envasado, grupos de investigación y proyectos, entre otros.  
 
Por su parte, en la Revista Iberoamericana de Tecnología Postcosecha, la cual 
corresponde a una publicación que se creó con la finalidad de divulgar los avances en el 
área de postcosecha de frutas y verduras, se puso a disposición un artículo denominado 
ñEl envasado en atm·sfera modificada mejora la calidad de consumo de productos 
hortofrut²colas intactos y m²nimamente procesados en frescoò3, donde se detallan 
características idóneas de los recubrimientos individuales y se describen innovaciones en 
esta materia. 
 
 
 
 
 

                                                 
2

http://www.madrimasd.org/informacionidi/biblioteca/publicacion/doc/vt/vt3_tecnologias_de_envasado_en_atmosfera_protec

tora.pdf 
3
 http://redalyc.uaemex.mx/pdf/813/81370202.pdf 

http://www.madrimasd.org/
http://www.madrimasd.org/informacionidi/biblioteca/publicacion/doc/vt/vt3_tecnologias_de_envasado_en_atmosfera_protectora.pdf
http://www.madrimasd.org/informacionidi/biblioteca/publicacion/doc/vt/vt3_tecnologias_de_envasado_en_atmosfera_protectora.pdf
http://redalyc.uaemex.mx/pdf/813/81370202.pdf
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Entre instituciones a nivel mundial que se especializan en esta tecnología se encuentran 
algunas tales como: 
 
EDV packaging (http://www.edvpackaging.com/), empresa especializada en envases 
rígidos para la industria alimentaria, que entre sus líneas de productos se encuentran los 
envases de atmósfera modificada. 
 
Centro Tecnológico ainia (http://www.ainia.es/), el cual tiene por objetivo el fomento de 
la investigación y desarrollo tecnológico, el incremento de la calidad de producción, la 
mejora de la competitividad y el fomento de la modernización y diversificación de las 
industrias, a través de la prestación de servicios a sus asociados y la realización de 
proyectos de investigación científica y desarrollo tecnológico, públicos o por contrato. 
Entre sus líneas I+D+i destaca el desarrollo de productos de IV y V Gama. 
 
Fundación EROSKI (http://www.consumer.es),  que con su revista Consumer EROSKI 
busca poner a disposición de los consumidores toda la información necesaria referente a 
temas tales como Alimentación, Nuevas tecnologías, Medio ambiente, Salud, Solidaridad 
y Seguridad alimentaria, entre otros. En esta revista es posible encontrar artículos de 
ciencia y tecnología de los alimentos en general, como artículos específicos relacionados 
con el envasado de alimentos, entre ellos: 
 

Los alimentos de cuarta gama 
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2002/05/30/2136.php 

 
Verdura envasada y lista para consumir 
http://revista.consumer.es/web/es/20020701/alimentacion/48818.php 
 

Alimentos envasados al vacío 
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/alimentos_a_debate
/2008/04/21/146154.php 

 
 Los alimentos de quinta gama como alternativa a la comida rápida 

http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2002/06/12/2305.php 

 
Alimentos de quinta gama: una opción cómoda y segura 
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-
consumo/2008/12/11/182011.php 

 

Rational Food4 y Uranzu5, corresponden a instituciones que utilizan la tecnología y que 
se dedican principalmente a la elaboración de productos V gama (precocinados). También 
se encuentran aquellas empresas cuyo objetivo principal es la producción y oferta de 
maquinaria especializada para el empaquetamiento de productos alimenticios, entre ellas 
es posible mencionar a Reepack6 una empresa que se ha especializado en instalaciones 
de empaquetamiento en atmósfera protectora.   
DESARROLLO DE PRODUCTOS FRUTÍCOLAS MÍNIMAMENTE PROCESADOS EN FRESCO COMO ESTRATEGIA PARA  
  

                                                 
4
 http://www.rationalfood.com/es/ 

5
 http://www.uranzu.es/ 

6
 http://www.reepack.com 

http://www.edvpackaging.com/
http://www.ainia.es/
http://www.consumer.es/
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2002/05/30/2136.php
http://revista.consumer.es/web/es/20020701/alimentacion/48818.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/alimentos_a_debate/2008/04/21/146154.php
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender_a_comer_bien/alimentos_a_debate/2008/04/21/146154.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2002/06/12/2305.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2008/12/11/182011.php
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2008/12/11/182011.php
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4. ¿En qué están trabajando los países líderes? 

 
Estados Unidos es uno de los países más activos en tendencias tecnológicas sobre 
envasado de alimentos, con temas de interés tales como: atmósfera modificada, 
adhesivos multifuncionales y envases case-ready, por nombrar sólo algunos.  
 

La tecnología ñcase-readyò básicamente hace alusión 
a un sistema en el cual se obtiene un paquete, 
utilizando dos láminas de material coextruido (tapa o 
lámina superior y fondo o lámina inferior) en un tipo de 
máquinas llamadas termo formadoras. Generalmente, 
el término es utilizado para referirse a los envases 
preparados de forma centralizada, de productos 
frescos en unidad para el consumidor, sin preparación 
adicional por el supermercado o tienda encargada de 
su venta.  

 
La empresa Cryovac Inc.7, es líder mundial en sistemas de envases especializados, con 
amplio entendimiento en el desarrollo de la tecnología de Case-Ready. Es propietaria de 
tecnologías tales como ñCase-Ready Package Having Absorbent Pad and Method of 
Manufacturing Thereofò, referida en general a proporcionar envases capaces de absorber 
líquidos. ñThe changing face of case - ready packagingò8, corresponden a un artículo 
interesante referente a esta tecnología, en el cual se hace referencia a Cryovac.  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3.2: Instituciones y sus temas de trabajo más relevantes en Estados Unidos. 

                                                 
7 http://www.cryovac.com/  
8
 http://www.packworld.com/article-25561 

http://www.cryovac.com/
http://www.packworld.com/article-25561


 

 

 

 
9 

  
E

N
V

A
S

A
D

O
 D

E
 A

L
IM

E
N

T
O

S
 

 
Los envases multicapa se componen de varias 
capas de diferentes materiales que unidos 
conforman una excelente opción para el envasado 
de alimentos secos, líquidos o semilíquidos. Estos 
envases funcionan como barrera contra el oxígeno, 
el vapor de agua y los aromas. 
 
El envasado activo incorpora sustancias que 
interactúan con el alimento para mejorar su 
conservación. Algunos de los sistemas que se 
pueden utilizar para que el envasado resulte activo 
son: agentes que captan oxígeno, compuestos que 
absorben la humedad, controladores de aroma y 
olor, agentes antivaho, antimicrobianos, etc. En 
algunos casos, los reactivos o compuestos químicos 
implicados en la producción o eliminación de gases, 
se incluyen en una etiqueta situada en la superficie 
interna del envase. También es posible 
incorporarlos en películas poliméricas o en 
adhesivos, tintas, etc., formando parte de los 
materiales de envasado multicapa. 
 
 
En Italia, otro país referente en tecnologías de envasado, trabaja en temas tales como 
envases flexibles, composiciones biodegradables para envasado, láminas transparentes, 
conservación al vacío o atmósfera protectora, entre otros. 
 
Los envases flexibles deben cumplir la misión de preservar el producto en su interior 
desde el momento en que se envasa hasta el momento es que es abierto por el 
consumidor. Estos pueden ser construidos a partir de una gran variedad de materiales, 
entre ellos polietileno, poliamidas, y poliéster, entre otros. Flexible Packaging 
Association (http://www.flexpack.org/), corresponde a una de las asociaciones 
comerciales más importantes para los convertidores de empaques flexibles y proveedores 
de la industria. Su sitio Web es una fuente importante de información donde es posible 
encontrar noticias de la industria, enlaces a instituciones  relacionadas y un calendario de 
eventos referente a envases flexibles y otras temáticas más generales, para los años 
2010 al 2014. Algunos ejemplos de los eventos corresponden a los siguientes: 
 
 

Testing PET Bottles & Flexible Packages for O2/CO2 & WVTR Permeation 
(https://www2.gotomeeting.com/register/650651971)  
 
6th Annual Sustainable Packaging Forum  
(http://www.sustainablepackagingforum.com/) 

  

http://www.monografias.com/trabajos7/gepla/gepla.shtml
http://www.flexpack.org/
https://www2.gotomeeting.com/register/650651971
http://www.sustainablepackagingforum.com/
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Figura 3.3: Instituciones y sus temas de trabajo más relevantes en Italia.  

 
 
Las composiciones biodegradables para envases hacen referencia  a la utilización de 
nuevos materiales obtenidos a partir de recursos renovables, lo cuales puedan ser más 
amistosos con el medio ambiente, tales como el maíz. El artículo ñPackaging that 
Protects the Planetò9, describe algunas innovaciones e iniciativas para construir envases 
a partir de nuevos materiales que no dañen el medio ambiente.  
 
Entre las empresas líderes a nivel mundial, en el emergente sector de los bioplásticos 
elaborados a partir de fuentes renovables de origen agrícola, se encuentra Novamont10 
con invenciones como ñBiodegradable Multiphase Compositions Based on Starchò, 
destinada a obtener composiciones biodegradables para la generación de films, envases 
y otros productos.  

 
  

                                                 
9
 http://www.packaging-gateway.com/features/feature43396/ 

10
 http://www.novamont.com/ 

http://www.packaging-gateway.com/features/feature43396/
http://www.novamont.com/
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Plantic Technologies 11 , es un líder mundial en la 
producción de plásticos biodegradables, alcanzando un lugar 
único en el mercado mundial a través de tecnología 
patentada que ofrece una alternativa completamente 
biodegradable y ecológica a los plásticos convencionales a 
base de maíz, lo cual no ha sido modificado genéticamente.  

 
La empresa Coopbox Europe12 es desarrolladora y proveedora de una amplia gama de  
soluciones de envasado para alimentos, entre ellos están las carnes rojas, pescado, frutas, 
verduras y productos listos para servir. Esta empresa destaca por la constante atención 
que pone en las necesidades de los clientes y la innovación siempre presente en sus 
servicios y productos, esto último reflejado en el ñOscar del Embalajeò obtenido el año 
2005 por su envase ecológico denominado NATURALBOX, el cual es ecológico en sus 
métodos de producción y es biodegradable en un 100%.  
 
Por último, en Alemania la actividad tecnológica se concentra en temas como, películas 
de poliéster, atmósfera modificada, materiales comestibles, etc. En este sentido, se abre 
una nueva vertiente en la investigación dentro del sector del envasado, la cual apunta a la 
generación de lo que se conoce como ñedible coatingsò o envases comestibles. Se 
trata de films transparentes que cubren el alimento y lo protegen del oxígeno y de la 
humedad, principales agentes del deterioro de los productos y causantes de oxidaciones 
lipídicas, enranciamiento, pérdida de frescura y crecimiento microbiano. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3.4: Instituciones y sus temas de trabajo más relevantes en Alemania.  

 

                                                 
11

 http://www.plantic.com.au/ 
12

 http://www.coopbox.it/ 


