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El uso y elaboracién de alimentos se ha diversificado de manera
significativa en los ultimos afios, y mas en particular, en productos
elaborados y frescos de gran valor. Esto es motivado principalmente
por el cambio en los gustos de los consumidores y a los avances
en la tecnologia de envasado. De esta manera, el estudio de nuevos
sistemas de envasado que contribuyen de manera activa a la
conservacion del alimento, constituye un campo en gran expansion.
Estos sistemas permiten prolongar la vida util, reducir pérdidas
fisicas, organolépticas y nutricionales y preservar la calidad y la
inocuidad de los productos finales, lo que constituye un gran avance
en la conservacion de alimentos.

Este tipo de envases, denominados envases activos, se pueden

definir como aquel envase que interacciona con el alimento envasado o su atmésfera alargando en el tiempo,
las caracteristicas sensoriales o de seguridad del alimento, consiguiendo de esta forma, aumentar la vida
util del mismo vy, constituyendo al mismo tiempo, una barrera con el medio circundante protegiéndolo frente
a agentes externos alterantes (luz, agua, aire, microorganismos, insectos, etc).

Aungue en EEUU y Japdn, existen numerosos ejemplos de alimentos envasados en envases activos, en
Europa no constituye una practica generalizada, siendo en la mayoria de los casos, objeto de investigacién.
De esta manera, hasta mayo de 2009 no se dispuso en Europa de una normativa especifica que regulase
los requisitos especificos de los mismos.

En la actualidad se comercializan en el mundo, distintos materiales y objetos activos recogiéndose en la
tabla 1.
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Absorbedores de oxigeno

Basado en hierro (sachets y cintas)
Basado en hierro (sachets)
Basado en hierro (sachets)
Ascorbato/Sales metalicas (tapas)

Mitsubishi Gas Chenical Co.,Ltd. (Japén)

Topp an Printing Co.,Ltd (Japdn)
Topp an Printing Co.,Ltd (Japdn)
W.R. Grace and Co. (EE.UU.)

Cryovac Sealed Air Co. (EE.UU.)

Absorbedor de etileno

Carbodn activado
Permanganato de potasio

Kuraray/Nipén (Japén)
Greener (Japdn)

Emisor de etanol

Etanol micro-encapsulado

Freund (Japén)
Nippon Kayacu (Japén)
Mitsubishi

Absorbedor de humedad

Encapsulacion de polivinilalcohol

Grace Chemical (Davison)

Vitaminas Cy E

Silica gel Capitol Specialty Plastics
Liberacion de antimicrobianos Sorbatos Tsubishi Gas Chemical (Japdn)
Benzoatos Varios de Japén
Zeolitas
Bacteriocinas
Liberacidn de antioxidantes BHA/BHT Roche
TBHQ

Absorbedor de sabor /olor

Carbdn activado
Bicarbonato de sodio

Arm & Hammer
Cabot

Estabilizadores quimicos

Tocoferoles y vitamina E

Roche

Tabla 1. Ejemplos de materiales activos comerciales

¢CUALES SON LOS REQUISITOS LEGISLATIVOS Y NORMATIVOS PARA

EL USO DE ENVASES ACTIVOS?

En el aflo 2009 se publicd el Reglamento N2450,/2009 sobre materiales y objetos activos e inteligentes
destinados a entrar en contacto con alimentos.

El Reglamento define como materiales y objetos activos los destinados a prolongar la vida Gtil o a mantener
o mejorar el estado del alimento envasado. Estan disefiados para incorporar intencionadamente componentes
que liberaran sustancias en el alimento envasado o en su entorno o absorberan sustancias del alimento o
de su entorno.
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Dicho Reglamento N2450/2009 se estructura en cinco capitulos,
catorce articulos y dos anexos en los que se tratan los siguientes
puntos:

- Capitulo I: Disposiciones generales relativas al objeto, ambito de
aplicacion, definicién de conceptos e Introduccién en el mercado
de materiales y objetos activos e inteligentes.

- Capitulo II: Composicién relativa a la lista de sustancias autorizadas,
Condiciones de uso de las sustancias que no han de incluirse en
la lista comunitaria.

- Capitulo Ill. Etiquetado relativo a normas adicionales sobre el
etiquetado.

- Capitulo IV: Declaracién de conformidad y documentacion.

- Capitulo V: Disposiciones finales.

De los puntos tratados en este Reglamento cabe destacar el Capitulo

Il relativo a la lista de sustancias que pueden utilizarse en

componentes activos e inteligentes, donde segln lo dispuesto en

el articulo 8.2, los operadores de empresas interesados dirigiran

su solicitud a la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y

Nutricién, y ésta a su vez, remitird esta documentacion a la EFSA. A raiz de esto, el dia 14 de agosto de
2009, EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) publicé la Guia para la presentacién de solicitudes
de las sustancias activas e inteligentes presentes en objetos y materiales activos e inteligentes destinados
a entrar en contacto con alimentos, las cuales se pueden realizar a partir de esta fecha y en un plazo de 18
meses.

Ademas, en el capitulo Il articulo 11 en la que se establecen Normas adicionales sobre el etiquetado, el
punto 1cita que para que el consumidor pueda distinguir las partes no comestibles, los materiales y objetos
activos e inteligentes o sus partes, cuando puedan percibirse como comestibles, deberan etiquetarse:

a) con las palabras «kNO INGERIR» v,

b) siempre que sea técnicamente posible, figurara en ellos el simbolo reproducido en el anexo |
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¢CUALES SON LOS SISTEMAS DE ENVASADO ACTIVO MAS ESTUDIADOS?

Como ya hemos visto, el objetivo del envasado activo radica en
prolongar la vida util o mantener o mejorar el estado del alimento
envasado mediante la incorporacién intencionada de componentes
que liberan sustancias en el alimento envasado o en su entorno o
absorben sustancias del alimento o de su entorno. Estas
interacciones beneficiosas creadas entre alimento y envase pueden
basarse en la regulacién del contenido en gases (oxigeno, didxido
de carbono, etileno, etc); en el control de la humedad (aditivos
antivaho, absorbentes, etc); en la accion de diversas enzimas (control
del colesterol y la lactosa); en la liberacién de sustancias
antimicrobianas (etanol, agentes quelantes, acidos organicos,
diéxido de azufre o de cloro, antibidticos, bacteriocinas, fungicidas).

De esta forma se han desarrollado numerosos materiales nuevos
y combinaciones de ellos para volver activos los envases. Por
ejemplo, existen innovaciones en los envases que incrementan la
funcion de proteccion (barrera) del producto con el ambiente,
seleccionando materiales impermeables o de permeablilidad
selectiva, a fin de que los envases se ajusten a productos que
respiran aunque la mayoria estdn ligadas al costo y optimizacién
de la funcién barrera.

Los sistemas de envasado activo presentan una serie de ventajas como son:

- Capacidad de respuesta del envase frente a los cambios que en él se producen.

- Realizacién de operaciones como calentamiento, enfriamiento, fermentacion.

- Reduccién del empleo de aditivos o conservantes, pudiendo incorporarse en el envase.

- Reduccion de costes de envasado bajo técnicas de atmdsfera modificada, ejerciendo un control de ésta
en productos individuales.

Podemos distinguir tres formas béasicas de actuacién:

1. El componente activo se localiza en el interior del envase activo o bien forma parte del material de
envasado.

2. Utilizacion de sobres, bolsitas o etiquetas que contienen la sustancia activa. Esta posibilidad no precisa

de cambios en el disefio del envase, pero impone una separacion fisica, segura y estable que impida el
contacto con el alimento.
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3. Peliculas sintéticas y comestibles, que contienen el principio activo en su estructura (aditivos, agentes
antimicrobianos, enzimas,...). Con ello se consigue que toda la superficie del componente activo entre
en contacto con el producto y que el consumidor no encuentre ninglin elemento extrafio en el producto
adquirido.

El empleo de este tipo de envasado necesita tener en cuenta una serie de variables tales como el contenido
de humedad, grasa, etileno, 02, CO2 o la carga microbiana presente, los cuales van a determinar el tipo
de sustancia o sustancias adecuadas a cada alimento, presentandose a continuacién, diferentes sistemas
estudiados.

Sistemas para el control de la humedad

- Absorbentes de humedad: retienen liquidos que puedan desprenderse por exudacion del producto
envasado. De manera basica, consisten en un polimero superabsorbente y granular (sales de poliacrilato,
amidas modificadas, copolimeros de almidén) protegidos por dos capas de polietileno o polipropileno.
Se suelen colocar en las bandejas de comercializacidn de productos frescos, entre ellos los vegetales.

- Plasticos con aditivos antivaho: Estos aditivos, del tipo de los etoxilatos no idnicos o monoglicéridos,
presentan el grupo apolar unido al plastico y el polar en la interfase. Su funcion es la de reducir la tensiéon
superficial del agua condensada en el interior del plastico haciendo que las gotas se unan y formen una
pelicula continua manteniendo la transparencia del envase.

- Reguladores de humedad: Buscan disminuir la humedad relativa en el interior del envase controlando,
asi, el desarrollo microbiano. Generalmente en el mercado se utilizan sobres en los que la materia activa
puede ser gel de silice, 6xido de calcio o algunas sales de cloruro sddico, existiendo también etiquetas
con la misma funcion. A nivel de materiales de envasado que contengan compuestos absorbentes en su
propia estructura tenemos como ejemplo el propilenglicol, sustancia absorbente protegida por dos capas
de plastico (polivinilalcohol) muy permeables al vapor de agua.

- Peliculas comestibles: Generalmente se utilizan en forma de ceras para evitar la deshidratacion de frutas
y hortalizas y mejorar la apariencia comercial. También se pueden utilizar peliculas mixtas a base de
derivados de celulosa, gomas, gluten, almidén, combinados con sustancias lipidicas ya que éstas ofrecen
una importante barrera a la humedad, pero pueden presentar problemas de estabilidad (fundamentalmente
fendmenos de oxidacidén), e influir en la textura y caracteristicas organolépticas.

Sistemas absorbentes de etileno

Para eliminar el etileno de la atmdsfera que rodea al producto se utilizan sustancias con capacidad de ab-
/adsorcién. A nivel comercial destacan el permanganato potasico (KMnO4) inmovilizado sobre sustrato
mineral inerte como perlita, alumina, zeolita, carbdn activo, gel de silice, cristobalita (El KMnO4 actua

oxidando el etileno a etilenglicol y éste a CO2 y agua) y metales catalizadores (paladio,...) sobre carbén
activo, éste absorbe al etileno y el catalizador lo degrada.
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