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UNIDAD N° 1
Título Guía N° 2a: ‘Envasado, Etiquetado y Rotulado, según normas del Código de Alimentación Argentino. ANMAT-requisitos en los procesos productivos en alimentos conservados.’
 Objetivo: Diferenciar los diferentes envases de conservación de alimentos y reconocer la información necesaria en las etiquetas. 

Contenido: 
            Tal como vimos en la Guía N°2, aplicar métodos de conservación a los alimentos, ayuda a que aumente su vida útil, desde la cosecha hasta la producción. Los cuidados después de aplicar un método de conservación, son fundamentales para que los alimentos lleguen en buenas condiciones al consumidor, para ello se aplica la técnica de envasado a una gran diversidad de productos.
En esta unidad, se estudiará la importancia de envasar los alimentos para conservarlos, así como los diferentes materiales que se utilizan para este fin. Etapa que se aplica tanto a productos frescos, como cocinados o procesados, ya que lo protegen del contacto con el exterior y aumentan su vida útil. 

Historia… El primero en aplicar la tecnología del envasado de alimentos utilizada para su conservación, fue Nicolás Appert (1750-1840), químico francés y confitero, que inventó el envasado por calor, en la era napoleónica. Este químico comenzó a preservar algunos alimentos cocinados, los cuales guardaba en botellas de cristal que cerraba con corchos encerados, aplicando baño maría. Esto condujo a diversos científicos a investigar más sobre el tema, como Peter Durand (1810), que fue el primero en sugerir el empleo de envases metálicos (hojalata), así se originó la industria del enlatado, aplicada a vegetales y carne principalmente.

Envase se define como todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el mismo, conservando su integridad física, química y sanitaría. También permite proteger al alimento del exterior, cualquier contaminación de microorganismos o partículas del ambiente, de alguna adulteración o algún daño físico o químico que se pueda presentar durante el periodo de almacenamiento hasta llegar al consumidor final.
	El proceso de envasado se define como el proceso para la conservación de alimentos mediante la combinación de sellado hermético de un recipiente y/o la aplicación de calor para destruir microorganismo que deteriorarán al alimento o patógenos que causarán daño al consumidor. 

Un parámetro a tener en cuenta en el envasado, son las sustancias que se emplean para el recubrimiento del interior del envase y que están en contacto directo con el alimento. De acuerdo a lo establecido en el reglamento del Código Alimentario, las sustancias que se utilizan para recubrir el interior de los envases deben cumplir: 
· Quedar perfectamente adheridas a las superficies 
· Ser insolubles o inactivas 
· No ser tóxicas
· No tener metales pesados
· Impedir la corrosión del envase 
· No alterar a acidez o alcalinidad del producto
· El producto debe permanecer inocuo, sin ninguna sustancia ajena que altere su composición y repercuta en su calidad final

1. Tipos de envases: 
Los envases deberán cumplir con los siguientes requisitos impuestos por la ANMAT y el Código Alimentario Argentino: 
· Estar fabricados con materiales autorizados por el Código Alimentario Argentino. 
· No deberán transferir a los alimentos substancias indeseables, tóxicas o contaminantes.
· No deberán ceder substancias que modifiquen las características composicionales y sensoriales de los alimentos. 
· Deberán disponer de cierres o sistemas de cierre que eviten la apertura involuntaria del envase.   
Existen varios tipos de envases: 
· ENVASES DE VIDRIO: se utilizan para alimentos que son conservados con altas temperaturas, aunque su uso ha disminuido debido a su fragilidad, su costo y por su mala conducción de calor. Sus ventajas son: 
· El vidrio es químicamente inerte, por lo que no reacciona con los alimentos. No añade sabor, ni olor. 
· Es impermeable al oxígeno, gases y vapor de agua. 
· Se puede cerrar herméticamente con una tapa adecuada. 
· Es totalmente reciclable y por su transparencia permite presentar de forma visible el alimento al consumidor. 
Se utilizan para bebidas, mermeladas, jugos, etc.  
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                       Figura 1. Envase de vidrio

· ENVASES METÁLICOS: o latas metálicas. Son los más utilizados para conservar alimentos en la industria. Se distinguen dos tipos de nevases metálicos: envases de acero y envases de aluminio. Sus ventajas son: 
· Excelente protección del alimento contra cualquier contaminación ambiental y microbiana, debido a su cierre hermético y al vacío que se logra en su interior. 
· Gran resistencia a tratamientos térmicos (esterilización). 
· Gran resistencia mecánica 
· Adaptación a los procesos continuos en línea (velocidad de llenado, cerrado y empacado). 
· Facilidad de manejo y almacenado. 
Se utilizan para conservas como frutas en almíbar, atún, sardinas, hortalizas en escabeche, etc.
[image: Envases de metal para alimentos - Industria Metalgráfica Valenciana]








                  
 Figura 2. Envase Metálico

· ENVASE DE PAPEL Y CARTÓN: se utilizan por su menor costo y peso, razón por la cual han sustituido a los de vidrio y metálicos. 
Según su procedencia se clasifican en dos: 
	*Los que se fabrican de la pulpa de sulfito: son el celofán (para productos de panadería, dulces, frutas deshidratadas), el papel glasine, el acetato de celulosa (para envasar frutas y hortalizas frescas). 
	*Los que se fabrican de pulpa de sulfato: son el papel kraft y cartones, muy utilizados para jugos de frutas y hortalizas o productos lácteos. 
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Figura 3. Envases ce Papel y Cartón 

· ENVASE DE PLÁSTICO: estos envases se fabrican a partir de películas flexibles, de un grosor no mayor a 0.25 mm, con ventajas como: 
· Son muy ligeros, lo que origina una disminución de costos de transporte y almacenaje. 
· Se adaptan bien al contenido y forma del alimento. 
· Son materiales que se pueden termosellar. 
· Se utilizan prefabricados.
· Ahorra costos de etiquetado, ya que este material puede imprimirse. 
· Tienen resistencia mecánica e impermeabilidad a gases y vapor de agua. 
· Entre los más utilizados están: 

A.	Polietileno: utilizado en bolsas para envasar arroz, frutas secas. Y en envases semirrígidos o rígidos (botellas) para envasar sal, vinagre, jugos.  
B.	Polipropileno: es una película translucida, brillante y muy resistente, impermeable. Se utiliza para envasar salsas, mostaza. 
C.	Poliéster: es flexible, elástico y muy estable. El más conocido es el PET (tereftalato de polietileno) para envasar bebidas gaseosas, productos congelados y por su resistencia térmica, se emplea para productos que se calientan con agua a ebullición como sopas y hortalizas deshidratadas. 
D.	Cloruro de polivinilideno (PVDC): Es muy impermeable a gases y a vapor de agua, y muy resistente a grasas, por ello se utiliza para envasar aceites y concentrados de frutas. 
E.	Poliestireno: se utiliza para aquellos productos alimenticios diseñados para calentarse en microondas por su alta resistencia a la radiación. 

· ENVASES COMBINADOS: generalmente se elaboran con películas laminadas o se recubren con otros polímeros para hacerlos más flexibles. En el caso de películas laminadas, estos envases se emplean en sopas deshidratadas, café, leche en polvo, alimentos que se cocinan dentro del envase. En el caso de los envases que se producen con películas recubiertas, se usan en chocolates, papas y otros productos fritos.


2. Etiquetado y/o Rotulado
El rotulado de alimentos, según el Código Alimentario Argentino, deberá cumplir obligatoriamente las exigencias impuestas. Se entiende por rotulado, a toda aquella inscripción, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o gráfica, impresa, marcada o adherida al envase del alimento. 

Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con rótulo que: 
A.	Utilice vocablos, signos, símbolos, emblemas, ilustraciones u otras representaciones gráficas que pueden hacer que la información sea falsa, incorrecta, insuficiente o engañosa para el consumidor. 
B.	Atribuya efectos o propiedades que no posea o que no puedan demostrarse. 
C.	Indique que el alimento posee propiedades medicinales o terapéuticas.
D.	Aconseje su consumo por razones de acción estimulante, de mejoramiento de la salud, de orden preventivo de enfermedades o de acción curativa.  
 
El rotulado deberá presentar en forma obligatoria: 
A.	Idioma: la información deberá estar redactada en el idioma oficial del país de consumo, con caracteres de buen tamaño y visibilidad. 
B.	Denominación de venta del alimento 
C.	Lista de ingredientes 
D.	Contenidos netos
E.	Identificación del origen 
F.	Nombre o razón social y dirección del importador (alimentos importados)
G.	Identificación del lote
H.	Fecha de duración 
I.	Preparación e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda. 
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Figura 4. Rotulado de los alimentos, según CAA


[bookmark: _GoBack]Presentación y distribución de la información obligatoria: 
	Deberá figurar en la cara principal, la denominación de venta del alimento, su calidad, pureza o mezcla, cuando este reglamentado, la cantidad nominal del producto contenido. Además, debe haber un contraste de colores y buen diseño que asegure su correcta visibilidad.

3. ALMACENAMIENTO 
Una vez que los alimentos han sido preservados mediante la aplicación de un método de conservación y protegidos por un envase, es esencial que se cuiden en los procesos posteriores hasta llegar al consumidor final. Por esta razón, el almacenamiento de los productos (etapa final en el proceso agroindustrial) es una etapa fundamental e importante para mantener la calidad del producto. 
El almacenamiento puede estar a cargo de la empresa procesadora, así como del consumidor, éste último debe seguir de manera precisa las indicaciones que el fabricante coloca en el envase si desea disfrutar de todas las características nutricionales y organolépticas que ofrece el alimento, como fecha de caducidad o advertencia de consumirse preferentemente antes de una fecha específica; requisitos de almacenamiento (lugares húmedos, secos, control de la temperatura, exposición a la luz); si se requiere refrigeración; condiciones de manipulación o fragilidad del envase, entre otras. Es por esto que, la industria alimentaria debe aplicar la tecnología necesaria
para usar un embalaje adecuado, que preserve la calidad del producto, además debe especificar en las etiquetas claramente las condiciones de manipulación y almacenamiento para el consumidor.  
Se entiende por embalaje alimentario, los materiales o estructuras que protegen a los alimentos, envasados o no, contra golpes o cualquier daño físico durante su almacenamiento y transporte.
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