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Unidad 3 - Tecnologías de envasado de alimentos 

Cuando hablamos de envasado de alimentos, es común pensar que el envase 
es simplemente un recipiente. 
Sin embargo, en tecnología de alimentos, el envase cumple un rol mucho más 
importante: es parte del sistema de conservación. 

Para entender esto correctamente, hay una idea clave que debe quedar clara 
desde el inicio: 

✓ Primero se decide cómo conservar el alimento. 
✓ Después se elige el envase adecuado para que ese método 

funcione. 

Es decir, los métodos de conservación se aplican al alimento, y el envase 
se adapta a esa decisión. 

 

¿Cómo se pueden conservar los alimentos? 

Existen cuatro grandes formas de conservación: 

• Mediante calor  
• Mediante frío  
• Modificando la atmósfera dentro del envase  
• Reduciendo la cantidad de agua disponible  

Cada una de estas tecnologías genera condiciones diferentes, y por lo tanto, 
exige envases distintos. 

 
 

Conservación por calor 

Cuando se utiliza el calor, el objetivo es destruir microorganismos. 

Un ejemplo muy importante es la apertización, donde el alimento se coloca en 
un envase cerrado y luego se somete a altas temperaturas. 

Este proceso se realiza en equipos llamados autoclaves, que trabajan con 
presión y temperatura elevadas. 
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Gracias a esto, se logran alimentos: 

• Seguros  
• Estables  
• Con larga vida útil  

 

Pero esto también implica una exigencia muy clara: 

El envase debe resistir altas temperaturas y presión sin deformarse ni 
romperse. 

Por eso se utilizan materiales como: 

• Latas (hojalata)  
• Frascos de vidrio  
• Envases flexibles especiales resistentes al calor  

Envasado aséptico 

En este caso, el enfoque es diferente. 

El alimento y el envase se esterilizan por separado, y luego se unen en un 
ambiente totalmente controlado. 

Esto permite: 

• Mejor conservación de nutrientes  
• Menor daño por calor  

Un ejemplo típico es la leche larga vida. 

Para esto se utilizan envases multicapa, que combinan distintos materiales 
(cartón, plástico, aluminio), cada uno con una función específica. 

Conservación por frío 

El frío no elimina microorganismos, pero disminuye su velocidad de 
crecimiento. 

Por eso los alimentos refrigerados o congelados tienen una vida útil limitada. 

En este caso, el envase no necesita resistir altas temperaturas, pero sí debe: 

• Proteger el alimento  
• Evitar contaminación  
• Reducir la pérdida de agua (deshidratación)  

Se utilizan: 
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• Bolsas plásticas  
• Bandejas  
• Films  

 

Envasado al vacío 

El envasado al vacío consiste en eliminar el aire del envase, especialmente el 
oxígeno. 

Esto permite: 

• Reducir la oxidación (por ejemplo, de grasas)  
• Disminuir el crecimiento de microorganismos que necesitan oxígeno  

Pero tiene una limitación importante: 

 Puede favorecer microorganismos que crecen sin oxígeno (anaerobios) 

Por eso, muchas veces se combina con frío. 

En este caso, el envase debe ser: resistente y con buena barrera a gases 

 

 Atmósfera modificada 

En lugar de eliminar el aire, en este método se lo reemplaza por una mezcla de 
gases. 

Los más utilizados son: 

• Dióxido de carbono (CO₂)  
• Nitrógeno (N₂)  
• Oxígeno (O₂)  

Esto permite controlar mejor: 

• El crecimiento microbiano  
• La respiración de algunos alimentos (como frutas y verduras)  

Pero para que funcione correctamente: 

 El envase debe mantener esos gases dentro, es decir, debe tener baja 
permeabilidad. 

 

 Reducción de la actividad de agua 
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Los microorganismos necesitan agua para crecer. 

Si se reduce la cantidad de agua disponible, se inhibe su desarrollo. 

Esto ocurre en: 

• Alimentos deshidratados  
• Productos salados  
• Liofilizados  

En estos casos, el principal riesgo es que el alimento vuelva a absorber 
humedad del ambiente. 

Por eso, el envase debe actuar como: barrera contra la humedad 

 

¿Qué debe cumplir un buen envase? 

Independientemente del método, los materiales deben cumplir ciertas 
condiciones: 

• Resistir temperatura (alta o baja)  
• Ser barrera a oxígeno, humedad o luz  
• Mantener la integridad del alimento  
• No transferir sustancias peligrosas (inocuidad)  

 Interacción alimento–envase 

El envase no es totalmente inerte. 

Puede ocurrir migración, es decir, el paso de sustancias del envase al alimento. 

También es importante la permeabilidad, que indica cuánto gas o vapor puede 
atravesar el material. 

 Cuanto menor es la permeabilidad, mejor es la capacidad de protección. 

Nuevas tendencias 

Actualmente existen envases más avanzados: 

• Envases activos: interactúan con el alimento (ej. absorben oxígeno)  
• Envases inteligentes: indican el estado del producto (ej. cambio de 

color) 

Recordar: 

No existe un envase universal. 
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Cada alimento necesita un método de conservación. 
Y cada método necesita un envase adecuado. 

Por eso: 

✓ Alimentos grasos → proteger de oxígeno y luz 
✓ Alimentos frescos → permitir cierta respiración 
✓ Alimentos secos → evitar entrada de humedad 

 

“El envase forma parte del sistema que mantiene la estabilidad del 

alimento durante su vida útil.” 


