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R E S U M E M 

FIGUEROA GONZALEZ, MA. DE LA LUZ. Caracteristicas de los 
empaques y envases utilizados en los productos pecuarios, estudio 
recapitulativo (bajo la dirección de: Rafael Meléndez Guzmán>. 

El preserite trabajo se realizó con la finalidad de presentar 
ir1formaci6n relacionada con e-1 uso de empaques y envases en 
productos pecuarios, con el objeto de conocer los materiales que 
se utilizan para empacar o envasar leche, huevo y carne. Al 
inicio de este trabajo se narra brevemente la historia del 
empaque, antecedentes .:i.c:tuales, as! como la producción y consumo 
de materiales para empaque. Se consideran tambien las 
principales funcion~s y requisitos que los materiales deben 
cubrir para prote9er estos alimentos que son perecederos, asf 
como su clasificaci6n y pruebas a las que se someten dichos 
materiales. En el tema 2 se trata de forma especifica cada 
material (vidrio, metal, papel y plé.slicol y al final de cada 
subtema se presenta información sobre producción y consumo de 
dicho material. En los temas 4, S y 6 se presenta información 
sobre los empaques y envases que se utilizan en los productos 
lácteos, huevo y cárnicos, respectivamente. Al finalizar este 
trabajo en el terna 7 se elaboró una lista de las normas oficiales 
que hasta el momento la Dirección de Normas de Ja Secretarfa de 
Comercio a aprobado en lo que se refiere a este tema. 



ItlTP.ODLICCIOll 

El hombre primitivo vivía 1e la pesca, de la recoleccidn de 

frutos silve~tres pero larde o temprano intent6 almácena~ Jos 

alimentos así como a transportarlos de un sitio, a otro. De este 

modo aprendi6 a identificar los materiales má~ resistentes al 

deterioro causado por factores f(sic.os, quÍmicos, ~' humanos~: a 

preservar alimentos que consideraba perecederos, descubriendo con 

el tiempo diversos métodos de conservaciÓn como son: el seca1o, 

ahumado, fermentaci6n, uso de tratamientos térmicos, utili:aci&n 

de productos químicos~ retardadores d~ madure:, etc. (5). 

El empacado y envasado se considera actualmente como un 

mitodo de conservaci6n de vital importancia, ya que existe un 

gran d~ficit de alimentos causado por di+erentes factores de gran 

complejidad que afectan la producci6n 1 distribución 

disponibilidad de alimentos. E~to cot:ra ma•;or importancia si 

pensamos las re3iones tropicales del mundo que hacen que el 

deterioro de los alhnentos sea un ries90 rna·:or. por con!::i9uiente-

5i el empaca':io :: envasado 5on inadecuados se reportar.Ín ma~1ores 

ptrdidas en e-1 lr~nsito ~ almac~n~micnto del producto 1 45 1 62\. 

Segón datos estimados de la FAO de 1974 se considera que 

pierden a nivel mundial de 20~ a 33~ de los alime~tos producidos, 

o;le-spu&s ':ie l:J cosechat entre clOO" 6...,5 millones 1e tonelad:::--::. 

En Am4riC3 L2tina 13:: ptrdidas 1e los alimentos ~e apro~1m~n 

38 millones de tonelad3.s anuales Y est unan 
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p&rdidas del 15% en la cosecha, e-1 almace-ne.miento .son del 

orden de-1 6r. en granos básicos, 30% en product~s. _hor:-_t~ 

frut!colas, Sq% en ~productos pesquer'?s ,Y:._ e11 ~l traSlad'O de ··1ó··s· 

ce~lr~s de producción a los centros de consumo·del ·10% al· 15% -en . 
. ' __ .. ·: - :-- :·,". __ .. ·:···<·:· 

1 a pro;_duc;c:= ~?in~ Por_ todo es t_o s~ p_revee, t.;.,;-_-:dé(i ~i~~'..'~~ _;_ ~D~~ -:~.~fq~ 
rni l lo'nes ·-de' · tóne-ladas en los paf ses s·~bde~-ª~-~-~{~~-~~~~-~~tJ.:;\~1\~~:~~{-~:~-~
a~ud_i·z~j .. ~ el P~ob·l-C:.ma si- no se inCreinenta'.'-~-~~-~-':-.fo·~r;a~·~ .. ~~-~-~ii·ci:~-~--J:b _,(á.

tasa "d~ p·ro::iué:c:'i ón de a 1 imenlos y se uti·l i 7.á.n _empe.qUes·-~:·y~-'~_r:-vasé::o . 

adecuad~s para su conservaci6n C3,·7, 58>. 
. . 

La funci6n primordial del envasado y·- enlpaqÚet~do_·--

productos· de origen animal consiste en prote'9e~lcis de da1ios 

físicos cambios qufmicos y de la contáminación microbiana, 

ofrecier1do el producto en su m~s alto grado de calidad y pureza 

por peri6do de tiempo, ~.dem~s de tener una presentación 

atr·activa para el consumidor (19 1 62, 63). 

En el empacado y envasado se utiliza una gran variedad de 

materiales, que incluye metales r!gidos corno latas y tambores¡ 

rnetales flexibles como laminados ~e alurninio y a'cero¡ frascos 

de vidrio¡ pllsticos flexibles en un extenso surtido de tipos, 

corfio bolsas y envo 1 turas para carne; prod\.tctos r ! 9 idos de 

cart6n 1 papel y madera, corno en cajas; papeles flexibles corno 

bolsas y hojas de capas rn6ltiples que- pueden combinar papel 

plástico y !~.minados met!licos a fin deo lograr propiedades que no 

pueden hallar en un s6lo componente <1° 1 62 1 66l. 

El e.rnpaque de productos al ir;.enticios int:lU)'e el equipo 



maquinaria empleada en la ~laboraci6n transformación 1el 
l 

material usado para empaque ya sea primario o ~ecundario o pi\ra 

el transporte. 

La eiecc:J6n de un empaque o envase no tJepen1e solamente 1e 

consideraciones Científicas ~-· tlcnicas, sino tambi~n 

consideraciones ec:on6mic:as, de normas sanitarias y de 1 as 

preferencias del consumidor tJ, 9, 62, 66), 
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H J PO T E.S J S 

Suponemos la existencia de 9ran ndmero 1e empaques ,_. 

envases que son utJ 1 iza:::los Para la conservaci6n de los productos 

pecuarios, as( c::omo lambi~n que el costo del empaque o envase 

determina su uso. 

O B J E T I V O S 

Los objetivos de este tra~ajo son Jos si9uientes: 

- Recabar información sobre las caracter(sticas de los 

empaques y envases utilizados en Jos productos pecuarios. 

- Conocer los principaJe= mat~riilles para Ja elaboración de 

empaques ..,. envases. 

- Apoyar a los N.V.z. en la 1ecisión del empaque o envase en 

los productos pe-cu arios que es tan promoviendo para e 1 rlierca:::lo 

final. 

- Apoyar con la informaci~n recopilada 3.las cáte~ras de 

Mercadotecnia pecuaria e Inspección de Productos ':le Orisen Animal 

Jos temas que !;e refieren al empacado ·1 envasado de Jos 

artlcul os pecuario5. 
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Los empaques se remontan a los comienzos de la historia. El 

hombr-e primitivo ·;i·.da 1e lo que ca:::aba, y pescaba, recogla 

9ranos silvestres}' otras frutas de Ja floresta~ los llevaba 

la:. cue·Jas ;¡ utili:::aba las pieles de lo~ animales, canastas de 

hierbas, jfcaras 1e arcilla, vasijas d~ cerímica como envases, 

intentando almacenar sus alimentos asf como transportarlos de un 

sitio a otro !5, 35, 51, 69>, 

Er1 3que 11 os tiempos Jos en•..-ases fueron i mprov 1 sad os ¡ 

desarrolJajos para cubrir las necesidades de carácter religioso o 

bélico de las tribus nómadas, campesinas y comerciantes 168 1 76), 

Las yasijas de barro se inventaron en China hace 8000 a'hos y 

se hicieron en diversas formas para llevar Jfquidos y s6li:fos. 

Los recipientes de vidrio fueron usados en E?ipto hace mAs 

de <'100 ahos llegando a ser- los prir1cipales envases para líquidos. 

Desde es~ tpoca hicieron clasifii:acione5. 3si•;inall.1ras 

sfmbolo:=, que de-spués fueron usados por los primeros productos 

la industr-ia 151, ó8). 

Hasta cerca del aho 1800 la manufactura je empaque~ fue 

consi deor-a::la como lo 1emuestran mucho~ 

recipientes o envase~ que son verdadera~ r-~Jiquias 168). 

Fue en el siglo XVIII, durante la Francia 1e Napo1~6n que se 

encontraba el tortellino de la revoluci6n ~ combati~ndo contr-a 
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varios pa!ses europeos que se logró el perfeccionamiento de un 

proceso para conservar alimentos en envases de vidrio, realizado 

por el franc~s Nicolas Apperl. Esto significó un gran impulSo y 

difusión para los empaques y poco después se empezaron usar 

envases de_ hcja de lata estatfada <14, 15, 25 1 351, 

La revoluci6r1 industrial produjo '3randes avances en la 

invención desarrollo y fabricación dE- empaques, teniendo corno 

resulta.do muchas formas de envases usados actualmente, entre 

ellos se incluyen; recipiente~ de metal vidrio, tubos 

plegables, cajas de cartón ple9adizo y corru9ado que son usajas 

para aquellos productos que requieren ser transportados a grandes 

distancias (76>. 

Durante la Ultima parte del siglo XIX y principios del siglo 

XX, mecanizó la producción de todas las formas de empaques, 

motivada &sta por el cambio de las del comercio al 

menudeo y el aumento de la eficiencia de los medios de transporte 

especial el ferroviario 135, 6el. 

En este mismo período 11900-!9301 las oper·aciones de 

1 i no tipo, + olograbado, procesos de i mpres i 6n a c:o l or y otras 

o pe rae: i enes de artes 3rAficas contribuyeron dar 

presentaciDn visual a los productos. 

El uso del glassin, papel kratt, celof~~ y hoJaS de aluminio 

comenzó entre los ah05 de 1900-1932 creando las bases para 

era conocida como empaques flexibles !25, 63, 68, 891. 

1940-1950 Se produjo una abundancia de productos 



11 

.3limoóticio~ en cl mcrc~do, obtoni~n~osc como rc~ultado lógico un 

aumento en la dem:in:b. de nuc·.•os m~te?ri!>.10.~ de cmp!lquo como 

fuoron: el poliettlcno, polipropilcno, papel~:a flexible::;, hoJa~ 

mcttll len~, ionomorot: otrn ~ultitud de m:iteriale~ como lo~ 

En los llltimo$ 35 arres ha hiJ.bido un-crecimiento acelerad.o en 

el arte 'l ciencia de emp;ic!lr ·¡ cn .... nsar :.t.limnnto!3 d!>.ndo lu<;:)3.r al 

desnrrollo de nuo"/O. m:iquino.ria, nue•Jo$ equipo::: 

.i.Jtamcnta sofisticados <S, 6 1 J&1,' '13, 63, 681 ~ 

m3teriale=: 
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Actualmente vivimos en un mundo de productos empacados, los 

alimentos, provisiones, el vestido. etc., vienen empacados en una 

amplia variedad de formas, modelos, tama11os y materiales. Los 

empaques forman parte de nuestra vida diaria de diversas maneras, 

al~unas reconocidas concientemente, otras ejerciendo la m~s sutil 

in+luencia, pero todas proporcionando un beneficio al consumidor 

para justificar su existenc·ia. Los empaques los encontramos en 

mi scel aneas, fabricas, almacenes domesticas, ju9uetes, 

al imeontos, etc., y por desgracia tambitm como contaminadores del 

medio atnbiente (51 1 56, SS>. 

En este motnento una de las dificultades mAs grandes con que 

tropieza la industria de empaques y envases en los paises en vías 

de desarrollo es la carencia general de inTormaci6n acerca de los 

Tundamentos de la tecnolog{a del envase y embalaje, las fuentes 

de tostes, los procedimientos correctos pal"a la especificación y 

compra etc., resultando por la general métodos inadecuados de 

envase y ernbalaje y costos muy elevados. Es importante tarnbi én 

er,focar las verdaderas necesidades de cada pa{s, de modo que los 

trabajos real izados sean prActicos y realizables dentro de los 

parámetros de la economia de materiales disponibles, sistemas de 

distrtbuci6n y mercadotecnia de cada pais <17, 35, 58). 

Para comprender esto conveniente dividir el Area de 

envase y embalaje en: mercado interno y externo. 

E.l. t:l.e.r:.c.a..da. la...tecn..c, no presentaba, hasta hace poco tiempo 
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9randes problemas en cuanto a envases y empaques, pero debido al 

crecimiento del mercado, actualmente comienza a exigir mejores 

envases y sistemas de distribuci6n 1 estas exigencias originan 

problemas serios que requieren ser estudiados para su soluci6n 1 

por ejem, problemas d~ corrosi6n en productos enlatados, 

problemas de olor y sabor extra~os en productos alimenticios 

debido al envase, etc. l17>. 

e.a.e.a tl ~l:..C.aJil2 E;s.JJQ..C.ilU1..cc. la situación es un poco 

diferente. Los pa!ses Compradores establecen las necesidades y 

se ti ene que cumplir como éos tos¡ as f se puede ganar 

mercados por falta de envases adecuados. 

perder 

En cuanto al consumo de los prir-.c:ipales materiales 

América Latina y ~1 Caribe se conoce muy poco la actualidad. 

Podemos dividir arbitrariatnente a estos paises en tres niveles: 

1. Los rtias desarrollados. 

2. Los Tnedianamente desarrollados. 

3. Los menos desarrollados, 

Les paises de cada grupo tienen rnercados distintos 

diferentes necesidades muchas veces información que otros 

paises latinoamericanos ya tienen. 

Con la finalidad de intercambiar información que permitierá. 

dar un dia9n6stico preliminar sobre la industria del envase y 

empaque en Arnl-ric:a Latina y el Caribe, fué que se formó en 1970 

la Uni6n Latinoamericana de Envase y Embalaje tULADE> esta 

organización esta representada por varios países, en el cuadro 



tlo. 1 que !H? pr"O!:;cnto. en!le9uido. ~e menc.ion=i.n lot: nombroc de c~tot: 

paí~c~ 3~t como la~ In~tilucionc~ que lo~ rcprc~cnt~n. 
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cur.nRo tic. 1 

INSTITUTOS.:DE ItllJESTIGr'\CION y t".SOCl:!oClotlES HIDUSTRil1LES 
Etl ·.EL>11REi\'·. DE ENVt~SE ·,· EHBi\LAJE 

PAIS 

Bra!li l 

Chile 

•:olombia 

Cuba ( ~J 

Ecliador 

N~xic:o 

El Cn.ribe 

l!lfn;J.f C3 

ú1STtTUToS DE 
. -IM'JESTISf,CIOU 

ASOCii~CIONES INDUSTRIALES 

InGtituto Argentino del Envase -
IAE 

Instituto de In- Asoc:i;:ici6n Br3~ile~il del 
Veati~Ht.cioni:>s de Ernbn.l;:ije - .:.DRE 
Al imentot: - ITAL 
InGtituto de In- Instituto Chileno del Empaquo 
'.:éntiqa.cJonei:; ICE 
Toc:nol óqi Cil~ -

IMTEC 
In!!tituto 1c In- .".\Eociación ColombianD o:icl En-
'.'O!il i gac i ono<.:> ·.:a~c ~· Emb aJ a.j E' - r,COLDE 
Tecnoló9ic:na 
IIT 
Centro M.:ic:iona.1 Centro Macional del En•Ja=.e ··; Em-
dol En-.·a.se :: Em- bn.l 3J e 
billaje 
Instituto Ecuato
riano o:ie Normali
::a.ci6n 
Labor!llorio!: M.:::t- A~oci:ición Moxtc::iri,:i. :fe En·~·.:>.!:;.e 
cionales do Fo- / Embal;:ije - AMEE 
monto In1u!::tr i al 
U',MFI 
L:ibor·atorio Tc·c- •:c::intro Urugua;.•o :iel Empilquo 
nol6:Jico :le Uru 
,u:1:. L.~.TU 

Uni·:c-r~1:1:-.:1 Ccn- ·:.:im:ir:i '.'t:nc:::oJ:in:i--1eJ -En•.:ase 
tr::il de '.'enc-=ue- :'.'E 
J:J - UC 1.' 

Ca.r i bbe~n lndus
tr i:\.l F!:e!;;c;irch 
ln¡:;tib.1tc- -
O:f\P.IP.l 
The Jarn.:iic:in 
BurC":ill of 
Stand.:.rd.:. - JBS 
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Se han efectuado, congresos y seminarios, dando como 

resultado principal la obtención de conocimientos sobre el 

consumo de materiales para empaque y embalaje (70, 71). 

En México el crecimiento industrial en esta Area, realiza 

aceleradamente para satisTacer la demanda de artículos empacados, 

los fabrican~es, por diferentes factores internos externos 

cumplen compromisos en un gran nümero de casos con fuerte 

menoscabo ' de calidad por lo que hace necesario la 

hnplementación de un sistema de control de calidad, asf como la 

creación de una infraestructura para empaques y envases, 

El gobierno - institutos de invesligacibn - centros 

educativos empresas pr· i vadas, lodos ellos se encuentran 

actualmente avocados a resolver los problemas que se presentan en 

el área de empaque y embalaje !17, 24, 57, 80). 

Sin embargo, México se carece de infraestructura que 

permita conocer la situaci6n estad{stica de la producción de 

empaques y Las cifras reportadas por diferentes 

dependencias oficiales)' no oficiales muchas concuerdan. 

A conlinuaciOn se presenta la informaci6n relacionada con la 

produce i6n consumo de empaques y envases en México en los 

cuadros 2, 3 1 4 y 5. 



CUf1IiRO. tlo. 2 

PRIMCIPl1LES Ht"iTERir"iS PRIM/'1$ .UTJLI::r.nr.s EN LI. ItlnUSTRH1 ['EL 
ENV1;SE Y EMBALAJE. 11E:~IO:O 1~:"'8 

..:ous.DE 

ÑJ\TERI1'\' PRHft' 
PRODUC:JON ltlPORT/1- Ml;T.PR!-

Ton. CIOt1-· 1·1r,.DEST. 
Ton, /1 PROt•. 

DE EM'J, 

~ •::ONSUl10 
DEST, TOTl•L 
1\ EM'.'. DE U; DE 
DEL :. PROD. IMP. 
TOTiiL 

-----------------------------------------------------~--------·-
. PUiSTICOS 

P.'.',C. ?-:",634 1,623 3•1,J.6"1 35 98 2 
Pol ipropi le-no 52,059 12,':•3:• 23 1CiC• 
Poi ieoti lono a.Ita 

den!I i dad 3,266 56, •105 •l:',SOoJ 79 5 95 
Pol ieti lono baja 

den5id.a.1 96,•J!J. 62,105 ll0,961 ;'') 6•J •!•) 
Pol iestirono 51,'102 :?,258 15,562 29 96 ,, 
METALES 
Hoj¡¡Ja.ta 193,094 11;'. :?50 290,::"o)•) 99 ·I~ 
l1lu1nini o 83,3(1(' 29 1 20C• 2~, 90C• 26 

PAPEL, CARTOM 
y CARTULINA 
c.a,-.ton c:orru~. ::-'80, 095 n .1. 164, :"754 
Ce-lulo;:~ 

rc.,cner31.3 20, 2(1o') 18,180 
C::ir·tonc: i l lo 325, •191 l':•,203 1:-'S, ~1C• 
P3pcd 956, •)05 116,S•JO :'~·?··)~5: 

'.'Ir•P.IO 3,6'10, •15 ... zs·:· . 3, ~.1~.~.1~~·>· 
tmi le?:: 1o Uni':I. > 

MADER,; e, 110 .:?89 373.· 
!mi J~~ m3 roJ lo.• 

FIBR,'.\S 
FIBP. . .'.,':· '.'EGETALES 
1:.1~0-:lón 3:?5, 6•J•:• :?,5·=··=1 i ,30:t'? •), 3 .99 ·-·· 
Hoe-n<.:•QU~n :-'•l, ·165 1•),96•) 15 4•:+ 

llOTA: 
n.1. "" 11,fo1·m.:ición no ':li!:!poniblc 

FUEflTE: C~milr.l.:::: .' i\sociac:ionc5 ':ic lo:: E:=tado:= Uni':!o:::: Nc~;icano: 
Dir~cción GQncral 1c Esta~J~tica.- S~c:r~t3rf3 j~ 

Pro~r om~c i On ~: Pre5upuo:to, 
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iMilu di \onel~d11) 

• •1111mada 
••mlllanttd•un!dadH. 

1985° 
t69.2 

JB 
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19::18 
1.'i:1lor· 

Millones ·e 

'1983 
1•1tt..lor -
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Equipo para procesamiento 
de alimentos 

Estado5 Unido5 fo 
Mor teaml>r i en 
Alemania 
Italia 
Otros pa.l~e= 

TOTAL 

Equipe para en'.:asa1o 
de il.l lmentos 

Est11os Unido~ de 
Mortcamt>rica. 
r.Iem!lni :i 
P.eino Unid.o 
Dlro!.: p::i.l.::~·.:.: 

TOT/·,L 

13.::?:? 
l. 8:? 
.l.•10 
•1.98 

21.4:? 

11.40 
.1.5::? 

.'.'0 
1. 6-:-" 

19. 3:-' 

Tot~l import3ciones 39,:-'9 
Tot¡:il importacionc!:! 

de EUA :?•1. 6:? 

6L:' 
8,5 
6,5 
:?:3.3 

.100.0 

6:?, 1 
8,3 
•l.:? 

:?5.·l 

.lOCo.O 

::?:?. 31 65.•) A:?..•) ;-'•) 

::?~ C•6 6. C• :3. (" 5 
:?;.06 6.•) 3.•) 5 
:'.9•) :?~.·:i »i 2·~ •) :?•:; 

3~.33 100.0 i.o.o" lC•C• 

18'18 66.·) 
:?.:?Co 8. :· 

.83 3,.; 
j ;-3~1 :!3. ·) 

~:'.55 ~1-:··Y. C• lC<C• 

6! .ea i•l3 .• •! 

•1oJ.49 

--- - - --- - - ------ -- --- -- ---------- --,------- - ---:--------- - --. --- - . 
FUEHTE: t'lcmor·it\5 :!.el Congrc=o 1'1 im~r1tec 11?8:?. 11i:xico~ D. F. 



CUADRO No. 5 

PRODUCCION DE ALGUNOS MATERIALES 

Unidad 

T 

Mi les 1 
pzas. 

e a 
1985 

44 330 
66 170 
73 128 

154 485 

4 809 

140 563 
140 563 

126 633 

162 995 
14 995 

213 145 

t i d 
1986 

47 397 
63 730 
72 575 

144 776 

17 085 
7 365 

53 202 
83 999 
10 900 

7 374 
337 343 
23 127 

9 910 

2 911 095 

330 746 
21 125 

425 428 

d 
!987 

12 654 
9 394 

54 933 
05 496 

8 750 
3 670 

351 259 
18 020 
13 472 

3 040 427 

293 999 
5 459 

430 458 

20 



Continúa Cuadro No. 5 

·_103 
7 

V- a -(o. r 
1985. . 

487 187 
oso 289 
594 481 

9 380 665 

7 566 410 

16 343 380 
1 290 577 

30 339 415 

4 392 043 
828 097 

23 109 973 

M i 1 i ·a - r: e s 
1986 1987 

146 846 637 
10 303 486 
11 857 433 
13 157 506 

2 365 820 4 274 
923 783 3 137 

9 162 839 25 304 
15 777 655 51 912 

2 055 442 6 737 
1 850 824 1 671 

ea 238 487 240 709 
76 853 575 214 271 
16 075 667 50 914 

111 295 305 275 710 

3 354 369 7 420 
1 172 835 478 

24 235 348 44 739 

513 
777 
712 
327 
481 
641 
188 
108 
879 

109 

216 
166 
354 

Principales 
Artfculos 
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Fabricación de pastas de 
Celulosa y Papel: 
Pastas: 
Alsulfato para uso prop. 
Para 1 a vent. 
Papel Kraft 100% 
Papel semi-kratt 
- FabricaciOn de Cartón 

Laminas de cartón y 
carlonc i 11 o 

Cartonc:illo para envolver 
Cartón 9ris 
Cartón c:orru9ado 
Cartón couche 
Cartulinas 
Láminas acanaladas de C. 
Cajas de Cartón 
Envases y estuches de c. 
Pape-1 celofán 
- Fabricaci 6n de- envases 

y a~polletas de vidrio: 

Botellas 
Tubos 
Ampolletas 
Cristalerfa 
Frascos 

FUENTE: Instituto Nacional de Estadistica Geograffa e 
InformAtica. Encuesta Mensual. Anuario Estadistica de 
los Estados Unidos Mexicanos. 
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1. Materiales que +crman la envoltura y armazón de los 

paquetes ( 23 > • 

2. Es un concepto comercial, subalterne del envase 

se c:onsider-an empaques el a.r-anc:el 

espaflol, las e-nvoJturas de papel cartones y 

materiales anAlo9as! sueltos, empleados en los 

envases exteriores para acondicionar las 

merc:ancfa.s <23>. 

3. Es la protección dada a cualquier material o cosa 

o sin envase que guarda un artículo con el 

fin de facilitar su entrega a la clientela (2). 

4. Es la protección dada a cualquier material por 

medio de un recipiente de tal +orma diseWado que 

prevenga dahos al contenido por influencia 

e:itterna f*>, 

5. Es el .ar-te oper·ac j enes que supone la 

preparación de artfculos y mercancías para el 

transporte, a lmacenamJ en to despocho al 

c:onsumi dcr C4). 

6. Es el medio de ase9urar el des~acho seguro de un 

prcduc:tc al Último consumidor buenas 

ccndicicne$ y a un costo mfnimo (4l. 

* Lab. de desar~ollo de Alim, Calificacj6n de 
Empaques. Fa.e, Ou i rn. UNAM. 



1. To~o recipient~ utili:ado para envasar completa o 

parcialmente todo alimento destino.do a la venta 

comprendiendo los material~s emplea~os para 

en\.'olver t6'4J. 

:::?. Acción -:,• efecto :ie envasar. I Reci¡:)iente o vaso 

en que se conser·.•an ·1 transportan e ier tos 

lo que envuel...-e contiene 

artículos de comercio otros efectos para 

conservarlos transportarlos. Embnloj'e 

protección y representación de mercancfo.s como 

tecnología condicion3nte 1e la o.decuada. 

comerciali:aciOn interior 'l exterior de toda 

clase de productos <:::?3,. 

3. E~ el recipiente protector :iel pro:iucto. que sirve 

tanto en tama.l'fo corno en atributos visuale5 corno 

una unidad port~til con dinAmico potencial :ie 

venta (561. 

4. Es el objeto que contiene un 1etermi nado 

producto cuya finalidad es proteserlo durante el 

~lmücen.:1.miento :;,• tr~nsport3.ción a su des:tino as! 

corno facilitar su exposición a la venta Bl·J. 

5. Cualquier m;:iteria.l que encierra. un artículo -:,• que 

* Lab. ::le desarrollo de Alim. Calificación de 
Empaque~. Fa.e. Ouitn. Uf'IAM. 



6. Se llama enva~a.do al uso de recipiente!:> decorado~ 

o etiqueta~os que sirven para prote9er 1 contener, 

identificar, comerciar 

algdn pro1ucto {~91. 

facilitar el 
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J.._,¡ E1JtJJ;lilliES. Y R.EfWE.BllllEtilOS. llE L.DS. Etlll&SE.5- Y El:lellflu¡¡s_ 

UllUZAIUlS. Eli e~os_ eEt:JJ&BI.05-

Las alimentos agrop~cuarios tienen CD11lO caracterfstica 

principal que son per•cederos, decir de f•cil descomposición 

por lo cual es necesario protegerlos de da~os f{sicos, cambios 

quimicos y de la contaminaciOn microbiana y presentar al producto 

forma atractiva al consuMidor, Al elegir los materiales para 

la elaboración de empaques o envases, estos deben cumplir· 

determinadas funciones asi como llenar ciertos requisitos que se 

deben totnar en c:ons i derac: i On. Estas fu ne i enes y requisitos es tan 

relacionados entre si, la falla de cualquiera de ellos destruiría 

la utilidad general del empaque, algunas de las funciones son de 

vi tal impOrtancia para los productos empacados otras 

importantes únicamente ciertas ocasiones y bajo ciertas 

circunstancias específicas. 

Las exigencias del envasado dependen del tipo de producto 

prot~ger, de la naturaleza del proceso a que va a ser sometido y 

del método de comercialización preestableci~o <4,16,35 1 45,62,*>· 

Eu..o.i:..iCl..De..s: 

- Subdivisión del volumen y masa bajo tres raxones principales: 

al Comodidad para el manejo. 

bl Disminución en los rechazos. 

el Simplificación en los cálculos. 

* Lab. de desarrollo de alim., calificación, Pruebas d~ Empaques. 
Fac. Cuim. UNAN. 1983. 
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- Contonci6n: Sequridad de que el producto b~sico tiene que 

lle~ar intacto'/ con la mlnim.'.l contaminación, d&be fol"'mar una 

barrera contra la hdmeda:I:, grasa, condi cien•• el imatol ó13icas 1 

~acterias y hon~os. 

ProtecctOn: Seguridad 1e que el producto, lle~ara al consumi1or 

•n estado aceptable, por lo que debe prote9er al producto de 

daf'l'os ffsicos 1 cambio~ químico:, oxigeno, Ju:, etc. 

Ident1ficaci6n e información: es esencial que en el exterior 

del empaque- de conocer cual es el producto en el 

contenido, cual es su partida~: seg\ln sea el trayecto que ha~.'.3 

::ie recorrer pos i b 1 emente se ha9a necE!'sar i o se indique f uentC!>. 

pe5o, tic. de embarque ~' -:testino. 

- Aceptatilida::i por el consumidor: Se aplica al sistoma de 

almacen3je ~ distribución, son e9enciales la uniformid3j de 

preostrntnciOn y facilidad de abertura~' la capacida":t de 

distribuir el contonido, ser&n je gran importancia para el 

distribuidor, Y el consumidor, 'l la capacidad de rotirar 

totalmente- el contenido, es causa 11recta je jesperdicios de 

alimento por lo que jue~a un pap!!>l importante en el intcrc.amt)o 

mercantil f:?0 1 35, 45, 6:?, óS, •>. 
Des::ie el punto de vista ::te la ml!'rcadotecnia el l!'nvasE.> dctc-

reunir las siguientes funciones de ve~ta: 

- Atraer a los consumi~ores nl punto de compra. 

- Proporcionarles la información que necesitan sobre el pro1ucto. 

* Lat:. de desarrollo de ~lim., Calif1c.:iciOn :fe empaques. F.lt:. 
Ouim. U/'IAl'I. 1963 Méx. D. F. 
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Aportar el ernpujOn adicional tantas veces necesario para lanzar 

a Ja gente a comprar. 

- Debe satisfacer los requerimientos 

- Ser universal en concepto debe·.agradar a" 

muchos 9ustos a muchas mentalidades .. C9, -11, 26,_-·3s_, ~ ~~~-c>;-5¿.~-:-.. 73) .: 

~QJJ.~i.m.Leo..!.~: 

Todos los alimentos tienen cierta vida de anaquel es decir, 

el per-!odo durante el cual son aptos para el consu1nol este 1 apso 

es variable y esta influenci~do principalmente por el material de 

ernpaque usado para la fabricación del recipiente que lo contiene, 

La selecciOn del material de empaque necesal""'io para la 

conservac:i6n de al3un alimento depende de que ciertas 

c:aracterfsticas requisitos que lo hagan apropiado para dicha 

función tales como: 

a> Deb~ ser, atOxico <ausente de toxin21.s>. 

b> No debe reaccionar con el producto (ser compatible con el 

al lmentol. 

e) Deben tener. precio adecuado las necesidades del 

fabricante y del producto <bajo costo>. 

d) Debe proteger e 1 sabor, aroma y otras caracterfsticas 

naturales y no introducir nuevas. 

e) Debe ser lo rnás l i9ero posible. 

f) Resistente a los impactos. 



9J Transparencia 

h) Inviolabilidad 

i) Facilidad de apertura 

JJ Medio de vert•r 

l-:J FA.et l •anejo 

1) Medio de volv•r a cerrar 

11> Facilidad para ser impreso <2, 12, 41f 62, ~9, 81) 

29 
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Es denorninado corno empaque lodo aquel material que '3uarde un 

producto, este i ne luye lres nivele-s 1 les empaques se pueden 

clasificar en: 

- Empaques primarios 

Empaques secundarios 

- Empaques terciarios o de transporte. 

Es el e!'vase imnediato, es decir aquel que 

pone en contacto directo con el alimento, como una lata o 

fl"'asc:o. Es e-vident.:: que los empaques primarios tienen que estar 

libres de substancias tóxicas y ser c:ompat i bles con el a 1 imento 

para que no provoq1.u~n cambios de color, sabor u otras reacciones 

químicas extra.has. Al'3•-rnos alimentos estar1 provistos por la 

naturale.-:a de- envases primarios eficier1tes; este es e-1 de 

los huevos y al9unas frutas que al empacarlos solo requieren por 

lo comdn una caja, envoltura o tambor exterior para reunir las 

unidades y proporcionar una protección general. 

Se refiere a las capas adicionales de 

material que protegen al empaque primario, e-sto son cajas 

envolturas exteriores que contienen latas o frascos pero no están 

' contacto directo con el alimento y que se desechan cuando 

usar el producto ejemplo los huevos 1e~hidratados 1 leche 

polvo normal~~nte se colocan primero en envases primari~s co~a 

forros de plástico, los cuales se introducen a su vez en cartones 
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tambores protectores. En este caso el uso de un on·.·ase 

secundario reduce los requerimientos para el enva5e primario. 

El. .em..Qa..Qu.e: .tJ2c..ci.aUa g ll 1....1:.an~w:.U: Se refiere al empaque 

necesario para el almacenaje, idcntificaci6n o transporte t51 1 

62. 66:0. 
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Los materinles de empaque mtis usados en la in~ustria de los 

alimentos ~on: el papel celofAn, el acero de aluminio, el vidrio, 

la madera, y la Tamilia de loS plAsticos. Todos ellos 

procesan 

:=emirl9idos, 

fabrican 4 ya 5éa como recipientes flcxltles, 

en una serie de formas tra-Jicionales 

convencionales... bolsas o rigi::Sos, cajas, betel las, tambores, 

barrl les, etc. <18, 6SJ. 
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~~1 E6(;IQBE~ QUE ~EEEU Iaui,e::;E EU CQUSl!!EBBClOU EU La SELECCIQU 

~E !.ti UUE~Q U6IE8l&L !!E EUBBC!UE. 

J. Detorminaci6n <le las necesidades del producto a empacar. 

a> Haluraleza del producto 

b) Uso del producto final 

e) Forma c"ornercial o dislribuci611 

d} Cantidad :,. tamaho 

e) Cantidad unitaria empacada 

fl Pego neto 

9) Forma f (gica (polvo, sólido, gaseoso, granular, visco9o 1 etc. 1 

2, Consideraciones despu~s de empacar Cnece5idades de protección 

esenciales). 

a) Temperatura 

bl RelE>nci6n de humedad 

el Prolecci611 contra l1umedad 

dJ Retoonci6n de aromas y <:::abare-s 

el Protecci6n contra 9~"E.es 

f} Protecci6n contra la Ju: 

9J Pro lec e i 611 contra mlcroorganismos 1 corrosión, l""Uptur3.:::; 1 

manchas, emisión de polvos, endurecimientos, olores, roedores, 

fu9~s, 9r35as o ~ceiles, pérdida5 de pure:a y otros. 

J1J Prolecci611 e5pecial psra determinar los aliwentos donde l1ay 

que tomar en cuenta si el alimento requiere: 

aJ Res:pirar 



b) Tener acceso a determinada cantidad do lu: 

el· Otras con d. iciones ambienlales e5peci a.les. 

3. Tratamiento al alimento 'l empacado 

a) Esterili:ación 

tl Secado 

el Refrigeración 

d ! Con9c 1 a:So 

~) Gasea-Jo 

-f) Cocinado 

5. Prot.ecciOn contra datTos ':te quienes la ma~ejaÓ:y usan:~· 

al Nanej o 

bl Embarque 

el Almacenamiento 

dl Uso 

33 

Estos son algunos de los factores que deber~n tenerse en 

cuenta al selecciono.r un nue·Jo material de empaque, aün 'cuando 

debe considerarse que e~isten otros ~ su importancia relativa 

'iepentle de la final id ad -Jel empaque y d~l conocimiento que de las 

propiodades químicas -;.• f isic:o-qufmicas de dichos 

materiales se tenga <11, 63, 68>. 
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Si han de- re-comendar:i.e empaquct5 y r•cipiente' construidos 

:::en materiales adecuado!!I en e-!!lencilll que se e!!ltudien lo!!I peli'3ros 

que "fectan al alimento mientra!!! está e-n tr.!ns i to -:ie-sde-

e-laboractOn y •nvasado h.i.sta su consumo final. La fisura No. 1 1 

sef'lala los factort!-s que afectan la calidad del al !mento y 

longevidad en almacenamiento. 

Lo5 problema!I del empacado de los al lmentos comprer1dldos en 

los prO":;jrama!I d• ayuda qulzll. 5ean los mA!I dificlle5 de tratar 

debido a la '3ran diversidad de pel i9ros con que puede trope:::ar 

cualquier tipo de producto envasado. 

Fuente: Jaime Son, H.: Manejo de los Al !mentas Técnica!!! de 
Ccnservacll:in 1 Vol. II, Ed. Pax. Ht!-xico, J1eJC, D. F., 
197'1. 



Estos peligros o riesgos los podemOs clasificar en: 

1) Peligros mecánicos o ttsicos 

3l Peligros biol6gicos 

1 > Etli.9c:.gs. me.1:.ani.c.~: 

2> Peligros climáticos 

4) Otros factores 

35 

Cabe esperar que todos los empaques o envases utili2ados 

para alimentos recibiran un manejo inadecuado en alguna etapa del 

proyecto, dando por resultado pérdidas por derrame y 

descomposici0n 1 menos que la constr-uc:ción del empaque sea la 

adecuada. En este grupo de peligros se incluyen tanto los 

esfuerzos dinámicos y estáticos como las carga~ ocasionadas por 

el movimiento y almacenaje de los productos, el empaque debe 

protegerlo contra uno o varios factores, tales como: 

- Vibrac:iOn para pr-evenir r-aspaduras, dete-rioros, aflojamientos, 

roturas, desajustes, etc. 

- Impacto, para evitar ap l astami entes, roturas, cuarteaduras y 

aplastamiento, 

- Perforaciones, para prevenir fugas líquidos y polvos 

abolladuras y c:or1taminaciones. 

- Condiciones diversas de tensiOn, rasgado y otros esfuerzos. 

Gran parle de los da~os que sufren los artículos se debe .a 

las sacudidas que reciben en su manejo denlro de la agroindustria 

y en el transporte. Dichas sacudidas pueden ocurrir durante el 

aterrizaje, las que producen al entrechocar los de 

ferrocarril cuando se esta formando un tren carguero, esto 
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durante la carga o estibo de los empaques. En el cuadro no. 6 se 

enlist,:..n los tipos de dah'os ::,.- sus efectos en los reocipientes de 

alimentos. 

21 ~l.i.sc.c.s c.li.m.U.i.c.Wi: 

Uno de los fnc:tores b~sic:os del empaqu~ es la protección 

contra las condic:i::in;es a.mbier1tales, :;• tnas si los alimento::; 

empacados hat.ran d~ eruiarse a el imas hómedo::= cuando 1 as 

c:on::!.ic:iones imper-ante;; 'durar.te el transito habran de per·mitir la 

absorc i 6n ::!.e humed .ad, poi"' lo que se i ne luirán barreras 1 a 

humedad como parle ::!.el empacado. 

algunos de estos peligro~ o riesgos. 

A continuac:i6r1 se mencionan 

- El calor, q\.~e puede causar derl""etimiE-nto, descomposición, 

escurrimiento, desc:ascaramiento, decolorac:i6n, ampol lamiento o 

presencia de gases. 

- El agua, puede ocBsionar 1 disolución, dilución, separación, 

corrosi6n 1 ilegibilida1 o decoloración. 

- El fr 1o, puede producir c:uarteadura5 1 congelamiento o frigi:Se:.. 

- El vapor de agua pued& producir c:orr·o~ión, aumento de -.:oltlmen, 

obstruc:c:iones o perforaciones. 

- La lu: ultra•J:ioleta, tiene efectos deteriorante.s para la 

resistencia de muchos materiales transparentes como algun.05 

plásticos y envases de vidrio, por lo que debe evitarse la lu:::: 

direc:ta del sol. 
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3 l ee .. U..sc..cs. b.i..gl.cÍs...i.=s.: 

La elaboraci0n 1 la desecación y el uso de empaques a prueba 

de humedad pueden eliminar, o disminuir el crecijmiento de 

microorganismos alimentos. Sin embargo el desarrollo de 

insectos en productos almacenados es m~s dificil de impedir 

mediante el uso de tipos especiales de empaques o envases. 

Determinados materiales para empaques son resistentes a la 

penetraciOn de insectos, hay otros que repelente-s al 

adicionarles a éstos un insecticida como la ''piretrina'', hay 

otros que son r.epelentes a los roedores, sin embargo ambos estAn 

en investtgaci6n. Los recipientes melAlicos y los de madera y o 

las cajas de madera m&s resistentes a los ataques de roedores 

que las cajas de cartón de fibra, los sacos de papel y los sacos 

de tela <4, 35, 45, 58>. 
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CUADRO No. 6 

Tipos de datros mecánicos y sus e+ectos en ·1os recipientes 
de_ alimentos 

Tipo d~ datfo Recipiente 

Daf'1'o por 901 pe, Sacos de papel y de 
debido a calda pelfculas de plás

tico 

Cajas de cartOn de 
fibra 

Cajas de madera 

Latas y tambores 

Daho por compren Sacos de papel y de 
siOn, ·debido a pelfculas de plés
pi_l ado demasi a- t.ico 
do al to. 

Cajas de cartón de 
fibra. 

Result.ado 

Hendiduras de las costu
ras y del material, que 
son causa de perdidas por 
fugas y derrames. 

Hendiduras de las costu
ras, aber·tura de las 
lapas, que son causa de 
disminuciOn de la función 
de conlenci6n. Deforma
ciOn, que es causa de dis
minuci6n de la facilidad 
para el apilado. 

Rotura de las juntasJ pér
dida de la funciOn de 
contenciOn. 

Abolladuras, da~os en los 
cercos. Abertura de las 
costuras y cierres, que 
causa p~rdida de la con
tenciOn ' de descomposi
ciOn del contenido. 

Hendiduras, QUe son causa 
de pérdidas por derra
mes. 

Deformación, abertura de 
las costuras que son causa 
de pérdida de contención 
y desgarramiento de las -
cajas y sacos o bolsDs 
interiores y de las envol
turas de hojuela metálica, 



Continó.a Cuadro No. 6 

Tipo de datfo 

Por vibración 

Recipiente 

Tambores de cartOn 
de fibra 

Cajas de madera 

Sacos tejidos 
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Resultado 

<El daf'fo se produce sola
mente si se les apila en -
posición hori:ontal: defor 
maciOn del recipiente, 
abertura de los cierres de 
las tapas del tambor que 
es causa de derramesJ. 

lLos datlo~ se producen -
solamente si estAn defi
cientemente construidas1. 

Fu~as del contenido por 
entre el tejido. 

Cajas de cartOn ondu- Que-Jan comprimi :!as y pier
lado de fibra den sus cualidades de aco

Jinamiento. El contenido 
esta. rná.s propenso a su
frt r dahos por golpes. 

Daf'fos por rotu- Sacos 
ras. des9arradu-
ras 'I por manejo 
con ganchos. Cajas ae cartOn on

dulado de fibra 

Daf'Jos por el a- Cajas de madera 

Pérdida de la funcidn de 
contenciOn: derrames. 

Propensas a pun:aduras¡ 
dan protecciOn solamente 
parcial al contenidb. 

La construcción deficien
te puede 'lar· lu9ar a pun
:a'3uras del ~ontenido. 
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- Robo, debe prevenirse, el fé.cil acceso-al -contenido. 

- Adulteraciones del producto. 

- Si han de enlatarse alimentos ácidos puede hacerse necesario 

que las superfici'°"3 interna.s :de 'los recipientes est~n 

recUbiertas con laca, para impediJ'.'_ asl la corrosión inte1··na l4, 

35, 45, 50). 
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2...1....2... ec:.gt.2s:;c.i,gne.s. .ccc.tt.sacUs. .e.e. .lct.5 a.ll.me.nJ:..Qs.. 

Es importante estudiar las diTerentes protecciones que 

necesitan los productos alimenticios estas se pueden ctasi+icar 

en: 

1. Protección contra la humedad. 

~. ProtecciOn contra alteraciones oxidativas. 

3. Protecci6n contra el desprendimiento y la absorción de 

compuestos olorosos. 

4. Protección contra la acció~ de la luz. 

1) ec.ct...e.c...ci..Oc. cani..r:.a .la bWlle.d.all: 

La causa principal del deterioro de los alimentos es el 

cambio de humedad del producto. El deter-ioro resultante, puede 

variación en su estructura a causa de un secado o 

humedecimiento o bien puede existir un valor critico de humedad 

para el producto, en el cual tenga lugar alguna reacciOn 

secundaria suficientemente rápida que de por resultado un cambio 

el sabor u otro no deseable. 

Existen factores relacionados con la humedad que afectan la 

dur ac i 61"1 de 1 os. productos c-rnp;:u::::zo.dos, estos pueden ser! 

a> Tendencia del producto a absorber humedad. 

b) Cantidad de humedad que puede absorber el producto antes de 

comenzar a estropearse. 

c> Tama~o del paquete en relación con su capacidad. 

dl Temperaturas y condiciones de humedad que e-1 paque-le puede 
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encontrar durante el transporte y antes de empleo. 

el Resistencia global del paquete al paso de humedad y que 

incluye la d• sellados y ci@rres. 

El embal&j~ debe poseer una permeabilidad al agua menor 

f05g/m2 dla) para productos más perecederos, como aves y carnes, 

debe quedar el embalaje completamente adherido al contenido para 

evitar la desecación en el interior del paquete f4, 19, 45), 

21 Ec:.ciUc;.ci..On cc..n.t.J::a .alle.r:.a..c.Lcn.es. gtid.all~:;j,: 

Ciertos productos en especial aquellos que contienen grasas 

vitaminas son estropeados por el oxigeno ya que las 

alteraciones oxidativas hidrol!ticas de las grasas que se 

producen durante el almaCenaje de productos con alto contenido 

.!e idos 9rasos saturados, a~n almacenados a 15 C - 18 

presentan a los pocos meses sabor enranciado. 

Bajo Ja acción del oxigeno del aire, muchos alimentos 

modifican su color y en union con la decoloración 

tambi~n una alteración del olor y del sabor. 

presenta 

La protección contra este gas es mas difícil de lograr 

embalajes flexible~ que la nec:esar·ia contra la humedad; la 

cantidad de oxigeno capaz de un deterioro es muy pequeWa y es por 

tanto, necesario que el empaque no tenga poros. 

3 l e.z:.c..t.e..c.c..iOn c..cn.t.ca e.1 d...es.gc:..eo..d..i.m.i.en.t.c ~ l.a ab5.ct:::.r.i.J!ln d.e. 

.CQ.1D12JJ.e.s.t..gs. cl.cc..cs..ca. 
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Los compuestos olorosos son substancias f~c:ilmente volátiles 

como aceites, é-steres, aldehidos y c:etonas entre otros, que en 

aliMentos con alto contenido ~nagua no se desprend~n al ambiente 

solamente por causa de supresión de vapor relativamente alta, 

!Sino que- también s:.cm ar.~astrados por- el agua que se evapora en 

una distribución finisifna. La inte-nsidad y el cara.cter de-1 olor 

dependen del desprendimiento de pequetias cantidades de compuestos 

olorosos y ademAs las reacciones químicas en el interior de los 

alimentos ~ acciones desde el exterior. El embalaje debe ser 

impermeable a los aromas. Especialmente sensibles a los olores 

estra~os son los alimentos que contienen compuestos grasos. 

Hay dos fuentes principales para la contaminación de olores 

en alimentos empaquetados: 

a> Almacenamiento estancia del paquete en una atmosfera 

contaminada con el olor de otros productos. Por consiguiente 

~ebe seleccionarse un material que evite la transmisión de estos 

olores. 

b) El material mismo de empacado. 

La mayoria de los materiales son aptos para tomar olores 

durante su fabricaciOn o conversión en el paquete terminado. 

4 > ECQ~c.c.i..Qo. J:.Q..D.il:.a J.a .ac.c.i.óo. .de .l.a J.1.U.. 

La 3.CCi~r, de Ja luz puede ac:eler~r los pro::e.s>o!:I' Qufmlcos por 

esta raz.ón ventajoso ernpacar lo$ protlucto;;, sensibles, en 

materiales opacos o poco transparente$ a la luz ultravioleta 14 1 



19. 21, 36 .• ·~sL_ 

E~ el cuadro no. 7 se exponen al9unos casos. 

CUADRO No. 7 

DIFERENTES TIPOS DE PROTECCIOM:S 

PRODUCTO 
GRADO DE 

PROTECCIOH TIPO DE PROTECC!OH 

LECHE ENTERA EN 'HUY ALTO COMTRA Q)-:JGEtlO Y AUMENTO 
POLVO HUMEDAD 

SOPAS DESHIDRATADAS HUY ALTO COMTRA OXIGEtlO Y AUMEflTO 
HUMEDAD 

PAYS DE CREt1A MODERADO COtlTRA PERDIDA DE HUMEDAD 
CONGELADOS ALTO 

LECHE EN POLVO tlODERADO CONTRA AUtlEMTO DE HUMEDAD 
DE'SGRASADA ALTO 

A2UCAR MOREMA MODERADO CONTRA PERDIDA DE HUMEDAD 

PROD, DE PASTELERIA MODERADO COllTRA MANCHAS DE GRASA 

44 

DE 

IlE 

ARROZ MINitlA PARA TRANSPORTAR E IDENT!Fl-
CAR AL PRODUCTO 

FUENTE: Tec. Alim. Vol. II 1967. Richard Cristensen. 
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La praducciOn d• empaques desarrollada a trav•s de 

multipl•s e•presas •n industrias que abarcan desde los 

f&brlcant•a de vidrio, !Amina metAJica, papel cartón, materiales 

pl A.sticos hasta los productores de etiquetas 1 adhesivos, 

materiales para lnminaciOn, pellculas comestibles, etc .. (38 1 75). 
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En Hé-xico funcionan aproxi?ladarn.enle 16_0 em.pr.esas··fabricantes 

de vidrio las 1nb.s fuertes son la5 encabezadas por vidriera 

l'1onterrey, s. A, 

En la ti9ur-a 2 se pL\&den locali:ar le.s principales plantas 

fabricantes ~e envases y botellas de vidrio. 

El vidrio ha sido aceptado universalmente en el empacado de 

los al irnentos, es un material quhnicamente inerte, impermeable, 

de fl\cil limpie:.a, durable y rlgido, susceptible al 

crecimiento de honsos, irnpermeable a gases, olores, vapores y 

l lquidos. Asi pue$, casi todos los produ~tos pueden almacenar·se 

en envases de vidrio, Aur1ada a estas propiedades esta su dureza, 

superficie suave y facilidad para resistir en caliente, per1nite a 

las botellas lavarse y esterilizarse en Terma efectiva. 

No obstante, tiene sus inconvenientes, el vidrio es 

quebradizo, se presentan problemas de corrosión y reactividad 

causados por usar tapas metálicas, la tendencia a formar rasgu~os 

en su superficie durante el curso de manejo nortnal (4 1 16, 39 1 

62, 66). 

Los quebrantamientos son .Provocados¡ por la presión interna, 

impacto choque térmico, este problema se puede reducir por 

rnedio de la selecci6n correcta del grosor del envase y los 

tr.atamientos de recubr iroiento, estos son generalmente a base de 

ceras y silicones e=?eciale5 que dan lisura al ~~terior del 

vidrio, bien lubricando la superficie de la botella, ~sta ~e 



LOCl\LlZACIOll DE PlA~l\S Fl\llRICl\~TES DE 001\Sl:S 
Y DOTELLl\S DE VIDRIO 

PART, -ESTIMADA DE MERCADO 

VIDR 
GUADf\LA 

"' 

VITRO 
'NUEVA .FANAL 

MOCTEZUM 

OTROS 

MONTERREV 

PANAMERICANA 
DE VIDRIO 

.85% 
101. 

4% 
1% 

, ..... -... 
r,· 
... "!., --· 



consigue recociendola en atmosfera de 502 1 pulverizándola con 

estratos durante el recocido, resultando de ello mayor 

resistencia. 

Las materias primas esenciales para obtener vidrio son: 

arena, sosa, piedr.a de cal y otros materiales fundidos mediante 

calor, la mayor parte de las que se fabrican 

composición es la sjguiente: 

vidrio cuya 

Sil ice •.•••••••••• ,69-75% 

Oxido sodic:o ••••••• J3-17% 

Oxido c:tslcico ••••••••• 9-13,.. 

Alumina •.•••••••••••••• 05-25% 

Pasando despues pcr hornos de templado que confiere 

resistencia al vidrio; es importante en la elaboraciOn de la 

botella la adecuaciOn del envase con el uso que se Je destina. 

La figura 3 ~~plica mejor esto, obteniéndose tambien el costo 

aproximado para la fabricación de envases de vidrio. 

Gran parte del vidrio es transparente, se pueden obtener 

vidrios coloreados a~adiendo otros ingredientes como, óxidos de 

hierro, ars4nico, carbón, azui re, oxido de manganeso, 

floruros aldmina dependiendo estos del color que desei:o 

obtener. 

Existe una gran variedad de cierres para los recipientes de 

vidrio, la mayor parte son metAlicos y de plástico, tarnbJE!on 

pueden usarse materiales como papel, goma, vidrio sus 

combinaciones, Jos plásticos pueden s~r de resinas fenOlicas o 

u real, fcrmaldehJdo, o de termoplásticos pol ieti lene, 

cloruro de polivinilo o polieslirenoi estos cierres metAlicos o 



FIOURA No. '3 ESTRUCTURA TIPICA VOl.UF.EN/CO~TO PRINCIPALES MATERIAS PR!r.\S 
PARA LA:FABRICACION DE ENVASES DE VID .. 

COM5USTOLEO 

··L& 
'¡- . 
~IOXIOO O_E·_ íl 
l'ARBONO :e COz) 11 

CALIZA 

! AMONIAC0 __ ¡!~.,-1 . 
j.CNll;l •;~"'-.._ 
! sAi. /; __ _Jl•z'º3* 
1 CNaCL)--~ SOLVAY "" 
' . 

-EMBOTELLADORES}- PEDACERIA 

-INTERMEDIARI9S VIDRIO ____ __¡_..-¡-

MINA 

ARENA 

SILICA 

/\./ E:Ji:RGIA / i" ELECTRICA 

NOTA: 1;0 INCLUYE SUEl.DOS Y SALARIOS, OTROS INSUMOS, OEPRECIACION Y VALOR AGREGADO. 
* }:i\iCR.lAS PRIMAS DE Ifl;PORTACION CAPROX. l.0%) 

Fuc.:11le: Con':lrc-::c I11:L Alitric-nt.. Lic. Olyu1n 3,11. 01o:iaol· 
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pl.ás_ticos son rigidos o semiri9idos y comprirnen conlra el borde 

de cierºre· una- arandela que actua :fe amortl9uador, las arandelas 

pueden ser de corcho, cartón, goma o materiales 5intéticos (4, 

18,. 25.- 62, 63, 66). 

En los cuadros 2, 3, 5 y en las fic;¡uras 4 y 5 se exponen 

datos sobre la producción y consumo de vidrio. 
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La pri••ra hojalata fu6 fabricada en Bohe•ia en el siglo 

XIII y la industria 59 estableció en Inglaterra en ~1 a~o 1656. 

A +ines del aho 1900 se introdujo el primer •nvase ''tipo 

sanitario~• encontrandos~le cualidades como: 

1. Este envase esta fabricado de tal manera que no afecta en 

nada al sabor, la calidad ni la presentación del producto 

alimenticio. 

2. Presenta un cierre herm~tico. 

3. Es un material buen conductor del calor, ya que el contenido 

del envase deberá ser calentado y enfriado rapidarnente. 

material sumamente 1 igero pero al mismo tiempo 

suficientemente fuerte antes de llegar al pdblico consumidor. 

5. Pudo ser adaptable a diversos productos y presentarse en 

distintos tamahos y formas. 

6. Es un recipiente que pueda ser llenado r6pidamente y con 

facilidad y al mismo tiempo cerrado en forma herm~tica. 

7. Su costo es mAs o menor bajo para poder enlatar y 

alimentos en forma económica (14, 15, 25>. 

preservar 

En la actualidad Ja hojalata ocupa un lugar preponderante en 

la fabricación de envases, se estima que 

de lin9otes de acero se destina cada atio 

5% de la producción 

fabricación. 

Aproximadamente el 10~ de la producción total de aluminio es 

utilizado para empaques y etiquetas ce, 38J, 
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E!:tD SI!' e:tpliCO. milis 3.mplia111ente e-n li!.5 figuras 6 1 •,•S. 

FJGURA tlo. 6 

E.tNAs.ES. l EU~!iCll!E!'.I t1EI.6Ll~OS. 

Mt;TERlAS PRIHAS REQUERIDAS Y SEGMEtlTOS ATEllDIIlOS 
ffc;TBUCTURA TIPICA BASE VALORES> 

-----< 
1 
1 

27% 

ALUMINIO 

CRO~tADA (TFS) 

HOJALATA (TP) 

MATER!A 
i:i1prt.A 

1 OTR')S 

8:! 
AEROSOL 

1 C'..'!:~".'"AS 

10% L. ACEITE 

1sr."! \ rnr·:SORES 

1SZ* 
HERMETAPA 

Sor.tt LATA 
BEB!DAS 

1?.X 

5?. 

sr. 
6:! 

12r. 

14% 

197. 

27X 

1cos:1ET!COS 

Pl~TI.!Rf\S 

ILU3R!CAN7ES 

GU!MICOS 

ALIMENTOS 

BEDIOAS 

SEG;.~~TOS 

ATEl-:0!,0S 
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2'. 

sr. 

Fuente: Encuest.a lnduslrlnl r~nual 1902 1 SPP, lrdorrnaclOn Interna 
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FIGURA tia. e 

PRODUCClOM DE LA l~~~:{~~~B~E Etl'JASES HETALICOS 
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_ 

0

(ACTEOS 
24i: 

• PROOUCTOS DEL CAMPO 
SOPAS Y CARNES 

53X 

SEGMENTOS OEL MERC/\00 DE 

!.,ATA SANITARIA 

. TOTAL: 2,058 f.i Lt\TAS 
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La figura 8 se interpreta de la siguiente manera: 

Para 1984, el segmento de lalas para alimentos procesados o 

lata sanitaria el mas importante, ocupando el 69% de la 

producción de envases metAlic:os. 

Este ~e9mEJnlo 1rsta ir1te9rado por: productos del mar 11%; 

lacteos <24%J, del campo, sopas y carnes 53%, jugos y nectares 

12%. 

La hoja.lata 

constituido por 

un material rígido, impermeable que esta 

delgada lAmina de acero de bajo carbono 

acero suave recubierta en sus dos caras por una capa delgada de 

•st.a?ro plomo, el esta?rado real iza actualmente 

electrol1ticamente lo cual proporciona una capa met.Alica mAs fina 

y regular. (45, *>. 
Después de fabricadas, las !Aminas de hojalata laquean 

para darles un recubrimiento interno o externo que proteja la 

superficie metálica contra la atm6sfera o por reacción con el 

contenido de la lata, como el caso de alimentos deshidratados, 

congelados, por e-jo=-m;Jlo la ca!""ne, leche, huevos y alimentos 

acidos que al reaccionar con la lata forman compuestos de 

azufre; la efectividad de un recubrimiento de estawo depende de 

su grosor• que puede fluctuar entre 8-32 millon~simos de 

centfmetro, ad~más de la uniformidad de ese grosor, del método de 

aplicación del estafto, la composición de la hoja de acero. 

* M""nual de Pract. Fac. Qu!mica. UMAM. 1983 
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Existen cinco. tipos de ac:ero, dependiendo que tan corrosivos 

son los alimentos se selecciona la lámina de acero, para carne y 

leche se utiliza del tipo MP. o MC. <4, 45, 49, 62 1 66J. 

Qic..as. s:u.aUd..e.ies. .!:le. .la ha.J.alaia sc..n: 

- Ofrece protecc:iOn contra insectos. 

- Perdida o ganancia de humedad. 

- Permite el einpacado en gas inerte. 

- Se Tabrica &n diferentes tarnaWos y for-mas dictadas estas por 

los comerciantes y las necesidades de los consumidores C25). 

Las latas sanitarias pueden ser de treS tipos de acuerdo al 

tipo de soldadura y al nllmero de pie:zasJ lata de dos piezas con 

soldadura de plomo, de dos pie:zas con soldadura eléctrica, lata 

de tres piezas con soldadura de plomo o con ~oldadura eléctrica 

143). 

Pese a las cualidades que tiene la hojalata, esta siendo 

deplazada poco a poc:o por el alurnirdo, ya que presenta ventajas 

sobre el uso de la hojalata corno: 9astos de embarque menores, no 

presenta peli9ros de c:crrosi6n 1 ni de formación de sulfuras, es 

fAcil de abrirse, un material MAS ligero. 

El aluminio presenta algt.rnos incanverdentes como son: la 

dificultad para soldar impidiendose con esto el sellado de 

partes engargoladas, en contacto c:on el aire el aluminio forma 

una pellcula de óxido de aluminio, a la que debe su resistencia a 

la corrosi6n atmosférica, pero en ausencia relativa de oxigeno 

existente en las latas que contiene alimento, esta peltcula de 



59 

6xido de aluminio desaparece rápidamente y entonces el metal 

pierde su resistencia a la corrosión. Esto se soluciona por 

medio del recubrimiento de esmalte, como en la protección del 

acero y estatro, el cuadro 8 donde exponen los 

recubrimientos comunes a base de materiales aprobados por la 

administración de alimentos y medicamentos de E.U.A. 

Estos recubrimientos s6lo protegen los metales de la 

corrosión, sino que también protegen Jos alimentos de la 

contaminaciOn de los metales que pueden provocar cambios de sabor 

y olor <28, 49 1 55 1 62). 

En las figuras 9 y 10 se puede observar la localización de 

los principales fabricantes de aluminio, asl como su producción y 

consumo. 
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CUADRO No. B 

TIPOS GENERALES DE RECUBRIMIENTOS PARA LATAS 

Recubri•lento 

Esmalte para 
+ruta 

Esmalte e 

Esmalte para 
Acido cítrico 

Esmalte para ali 
mentas marinos 

Esmalte para 
carne-

Esmalte para 
leche 

E5malte para be
bidas enlatadas 
!5 in carbonata-
c iOn 

Esmalt .. para 
c•rV•Za enlata
da 

FUENTE: Pot•r 

Usos tfplcos 

moras de color 09curo, cerezas 
y otras frutas que requieren 
protección de sales metá-
1 icas 

elote, chlcharos, y otros pro
ductos que contienen azufre, 
entre ellos algunos alimentos 
de mar 

productos y conc~ntrados ci
tricos 

productos de pescado '/ produc
tos de carne para untar 

carne y varios productos es
pecial i::ados 

leche. huevos, y otros produc
tos lácteos 

jugos de verduras; ju9os deo 
fruta rojos; frutas muy co
rrosivasf bebidas no carbona
tada• 

cerveza y bebidas carbonata
das 

Tipo 

oleorresinoso 

oleorresinoso 
con pi9mento de 
Oxido de zinc 
suspendido 

oleorresinoso 
modificado 

fen6lico 

epones modifi
cados con pi9-
mento de alu
minio 

trpones 

sistema de dos 
capas con base 
oleorresinosa ~J 
capa vinflica 
encima 

sistema de dos 
capas con base 
oleorresinosa o 
de pol ibutadie 
no con capa vi
nf l ic:a encima 
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En las figuras 1l )' 12 se i nformac i On 

ccmplemer1taria sobre producciOn, consutno as! corno el costo de la 

hojalata nacional contra la irnportada. En los cuadros 9, 10 y 11 

""'• expone información sobre la produce i ón, con!:t..1mo y porce-ntaj e 

fmportacione-s y exportaciones en Amé-rica. 
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• CONSUMO NACIONAL APARENTE DE LAMINA ESTARADA Y CRO~A!JA 
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80 57 



¡ 100 

FIGURA tfc:i. 12 ------·-·---·----
DiFERENC!A EN EL· PRECIO DE \;\ HOJALATA 

.NACIONAL-VS, IMPORTADA 
( PESOS / TM.) 

202,617 

DIFERENCIA 

.. 81% · · 
' ~· 

1 

• NACION.:.l. 1MPORTADA 

Fu .. nte: Memoria• del Congr .. sc lnCI. Alim. E.E, 1984• M•1e., D. F, 



CUADRO No. 9 

PORCENTAJE DE IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE 
HOJALATA EN AMERICA 1970 - 1979 l~l 

PAIS 1970 1971 1972 1973 1974 1975 

Ar9entina 81.9 76.2 77.4 72.1 4L6 44.5 

Brasi 1 18.3 19.4 23.2 36.0 38.7 27.9 

Can ad A +11.2 +11 .. 2 +1LO +34.B +47.1 +10.a 

Chile !5.9 0.3 12.0 12.6 23.1 50,1 

Colombia 42.4 41.7 34.7 +102 .. 2 +s1 .a 20;5 

Cuba 100.0 100.0 ·.100.0 

E u A +0.5 i~6> 4.8 0.9 

Jamaica 
~,, 

.. 

. ;';· ~. <·~: 
México 5,5 ··1s·;o'· ~:;·;~":; 19;0. 

·.-·>. 

·;¡óéi.o< ·;1oo.'~ Perú 100.0 100;0·;: 100.0· ioo.o 
... ,. ~~·; 

Trinidad y Tobago 
".\· 

Venezuela 100.0 100.0 100.0: 66.5 67.5 53.4 

Fuente: Memorias del Con9reso.Alimentec 1982, Mex., D.F. 

66 
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Conlin~a Cuadro No. 9 

PAIS 1976 

Brasil 1e.a 

Canada 0.4 

Chile O.O 

Colombia 2.4 

Cuba 

E U A +l. 5 

Jamaica 

Nexico 30.7 

Peru 67.2 

Trinidad ':l Tobago 

Venezuela 39.0 :?5.1 

+ : E~portaciones 
Fuente: Memorias del Congr~so Alimentec 1992, H~x~ D.F~ 



éB 



69 



CUADRO tic. 11 

----------------------------~--.:.--~~---------~-~---.:. ___________ _ 
COllSUMO. DE HOJALATA Etl AMERICA 19::'0. - 1979·•. 

<1'1iles de'.TOneladaS) -~· · - - -------- - - - ---------- ___ ._ ..:..:_ -:..·-- ....;;,....:·..:_.:...: .;:.:.-::. _ :..:;..~_:::.--~,.:;.:._·.:..:. :·_ ·.:. ;_;._.~ ---
PAIS 1970 1971 19;':? 

Ar":ienti na 98.::' 135.0 13::'. 9 

B,..asi 1 :?86.4 316.0 309.9 

Can ad a 414.8 426.9 435.6 

Chile 39.0 35.0 40.9 

Colornbi·a 43.6 51.5 56.::' 

Cuba 45.0 45.0 45.0 

E u A s.o.:ia.2 4,986.2 o:i,o:ies.4 

Jamaica ;'.7 9.8 11.0 

~lexico 180.8 178.0 

Peru 23.8 17.0 

Trinidad ., 
Tobago 5.6 

Uru~uay 3.1 

Vene::uela 75.5 
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Continúa Cuadro No. 11 

-----------------------------------------------------------~----PAIS 1975 19/6 1977 :1978 '-1979. 

Argentina 117.1 120;1 119.6 68.1 '103 .• l 

Brasil 384.9 393.5 515.8 553.J 4~6·~-_2 

Canada 405.5 479.0 535.5 462.·~ 

Chile 36.1 36.0 43.5 43.5 

Colombia 15.1 41.0 43.5 59.9 :48.4 

Cuba 45.0 4"1.0 44.0 44.0 

E u A 4,134.5 4,306.8 4,:?04.4 4,220.5 

Jamaica 4.2 5.9 11.9 9.6 6~:? 

Mexico 216.4 259.S 270.4 305.6 245.6 

Peru 19.6 30.5 52.8 36.8 24.6 

Tr-inidad '.' 
Tobago 2.4 6.J 6.7 6.0 4.0 

Uruguay J. 6 l. 8 3.0 J.6 J. 4 

Veone:tuela 96.6 101. 7 114.8 127.0 93.5 

OTROS 32.2 40.0 71.8 72.9 44. ;' 

TOTAL s.e74.9 6,03;'.7 S,91C•.B 

Fuente: Memorias del Congreso Alimente 1982 Nex. D.F. 



2~.....3 ~A..e:l. :.: C-Bc..10..0.. 

Los principales productores de la industria del empaque son 

los de papel y cartón , su producción esta orientada 

principalmente la manufactura de cajas de cartOn corrugado, 

sacos, multiplie9os y cajas ple9adi=as. En la figura 13 se 

presenta un mapa con la localización de las plantas productoras 

de Celulosa ..,. Papel. 

El papel esta compuesto de fibras celulósicas dispuestas 

forma de !Aminas que mantienen unidas por adherencia física y por 

medio de d~biles a9lutinantes quimicos. Este material aunque muy 

barato es muy higroscópico, perdiendo rigidez y resistencia a la 

tracciOn 138, 45, *L 

Cuando 1 es emplea envases primarios alimentos 

como la leche, sus ·derivados, la carne¡ los productos de papel se 

tratan, recubren o se laminan para mejorar sus propiedades 

protectoras. Esta se realiza mediante la inclusión ::le resinas de 

urea, melanina o feriÓlicas, mediante el taponamiento de los poros 

con material como la cera, disminuyendo la permeabilidad del 

agua. 

Actualmente estan fabricando papeles recubiertos de 

fibras sint~ticas junto con fibras naturales, se estAn utilizando 

laminados ::le aluminio, a fin ::le mejorar su impenetral::ilidad al 

vapor de agua gases, su flexibilidad, resistencia la 

des9arradura 1 al estallido, la humedad ~ la grasa, su apariencia. 

* Manual de Prácticas de la Fac. Oulm. UNAM. 



PAPEL Y 
CELULOSA CELULOSA: 

1 M~A CAL! FOR/llA N. 
1 CH!HU..\Hl!A 
1 Q!STRlTO FEDERAL 
cc:t,;:~r.~ 
GUt:RR~f\0 
JA!..ISC!l 

· !~C:XICO 
l~!<;llOACMl 
:·'.O?.~LCS 
:1vr·.·o '..EO:i 
(l:.Y.i\CA 
?!JEB!..A 
~::::rt::7ARO -
5,;:; !..U!S POTOSI ¡-· .• - ... 

PAPEL TOTAL 

1 
2 

11 
l 
l 

3 4 
14 25 

1 2 . 
l 1 
3 4 

2 
2 2 
2 
2 
2 

. ~OCALTlAClON DE U\3 PU\HlAS 
PRODUCTORAS DE CELULOSA Y 

-1Af'.E.~. EN LA REPUBLICA MEXICANA 

A CELULOSA 10 

PAPEL Y CELULOSA · 14 <70< 'ª" 
PAPEL ~s ooxoa PAi 

-WEr.PRESAS 

·ESTOS 5 ESTADOS PRODUCEt~ EL 80~ DE \..A CELULOSA DEl. PAIS 

FUENTE: CUICP, 1981, 
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la facilida::t con que se- sellan y se- imprimen. Algunos papeles 

necesitan ser porosos para absorber liquides como las 

charolas para y aves 129, e, 45 1 62 1 63). 

En este caso el papel que se pone contacto con el 

alimento, pureza quirnica y el carácter no tóxico de 

recubrimientos tiene que cubrir normas de salubridad, ejemplo 

''el reglamento para la leche pasteurizada de categoría ''A''' 

decreta que el papel del que se elaboran cartones y tapas para la 

teche haga a base de pulpa virgen sanitaria y que no contenga 

m"5 de 250 colonias por gramo de material desintegrado 

determinado por anAlisis reglamentario. 

Existe una amplia variedad de papeles casi siempre corno ya 

dijo antes revestidos o combinados con otros materiales para 

Mejorar sus caracler!sticas funcionales 110, 16), A continuación 

Mencionaremos los principales papeles utilizados en la industria 

al ifnentaria. 

1 • eage..l k.J:.ai.t. e r:..ai:::..t.é.n i.ccca..d.a. 

El tl:-rmino ~a-aft 1 significa 

''fuerte••. Se aplica a papeles y cartones fabricados totalmente 

pulpa producida por el metodo al sulfato. 

de fibras de celulosa unidas mediante lign1na. 

La madera consta 

La separación 

la celulosa de toda o una parte de la lignina se logra mediante 

proceso qufmico. La pulpa al sulfato se produce calentando la 

madera astilla~ cor1 una solución de sosa cadstica y sulfito 



s61ico. Las maderas emplea1as 5uelen de cóniferas, 

principalmente pino y abato. Este material es importante por su 

purE.-::a qu!mtca y el cat"é.cter no tóxico, aderná.s un material 

resistente a la rotura. A 0>stos papel es o cartol'~es les puede 

impre'3nar cera5 1 resinas plAsticos para mejorar s·u 

resistencia a la humedad. Es dtil para empacar productos como la 

leche •¡ sus derivados y carne. 1<1. 22. 29, 45. 62}. 

2. e.,,p.el cc.1' . .l.<\.l.• r· 
.Es un material denso y compacto, se compone de fibras muy 

cortas e -hidratadas, es decir se adiciona a9ua estructura 

celular hasta que se vuelve casi 9elatinosa. 

Una vez dada forma este papel se super~atina y el efecto de 

la presión y ~l calor ~obre la celulosa hidratada lo hace ~uave y 

transparente. Es muy resistente o.1 paso de la grasa y aceite. 

Sir·•Je pa.ra conservar Jos saborc~s y arornas propios 1el material 

envuelto ·1 evitar toda contarninaci6n. Generalmente recibe 

tratamiento con_ cera y lamina-:::los para asi aumentar las 

propiedades que ya posee este material. Es importante en /el 

empacado de y derivados de la leche ya que comtina 

cualidao::fes como resistencia a la humedad:: a las 9rasas <4J. 

Se forma a partir de celulosa re3enerada debido al carácter 

hid~6filo, s~ recubre con una capa de copolJmeros de cloruro ~e 

polivinilideno, obteniendose impermeabilidad al vapor de a9ua, y 



una ma.'/Or resistencia mectrnica y qu1mica. Es un material 

transparente, liso y brillante, inodoro e insipido (4). Este 

papel es considerado por los industriales dentro del grupo de los 

termoplAsticos, por lo que se volverA a mencionar en el tema de 

plAsticos. 

Este material tiene aproximadamente unos 50 .a.Pros de 

utilizarse un principio se uso, exclusivamente en la 

industria de la leche (venta de la crema>. 

Las caracter!stic:as que presenta son: impermeabilidad al 

a9ua 1 impide el paso de olores "I sabores, poco peso, '/ costo 

reducido t4, 22, 6J). 

5. C.ai:.t..i:ic. 

El c3rtOn produce con fibra de mader3 o papel 

reducido de nuevo a pa~ta, a menudo con la producción de varias 

capas o lé.minas pegadas unas 

da~os por rutura o mal manejo. 

otras. Es mAs resistente a los 

El cartón de fibra se encuentra dos formas: 

Liso Corru9ado 

Se compone de un cartón tgeneralmente 

fabricado 

caras 

desperdicios de papel>, cubierto 

papel • 'lcraft' • o material similar de 

0.0125 a 0.275 cm. 

una de 

espesor de 



- Ca..c.1...0n ~c~~us.ad..c a aa...d.u.J.~a. Es una hoja de cartón plegado 

sus caras cubiertas de una hoja de papel, frecuencia tipo 

''Jcraft'' llamado fol"ro. Se conoce como cartón ondulado de 

doble-doble (llamado cartón de doble pared o gemeJasJ se fabrica 

con dos hojas onduladas unidas por otra central plana ~ sus caras 

•.•an recubierta5. 

Los dos tipos de carton son algo resistentes al agua y 

pueden imprimirse en forma llamativa; las dos caras externas 

pueden blanQueal"se o darles color para que resalten más. 

Se emplean Jos dos tipos de cartón para fabricar envases 

para empacar ~ran ndmero de alimentos. Hay que evitar que estos 

3J imentos tenga~ contacto directo con el cartOn de fibra, por Jo 

que se utili2a, alternativamente cartones de pasta pura <es decir 

pasta no hecha con desechosJ, papel cristal, papel sulfito C4, 

28, 29, 3:-', <lS, 61>. 

A continuación en Ja figUl"a no. 14 se esQuemati2a el proceso 

para la producciOn de cat"tón. 'r' para complementat" la información 

Jo que se refiere a producción y consumo de este matel"ial 

exponen las siguientes fi9uras 15, 16, 17 ~ 18. 
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ílGURr, tic. 1-1 

PP.OCESO PARA LA PROD1trc1m1 DE i"tjBTntl 

QUIMICOS 

. E.E. 198'1, f'll}~ •. ~; F. Fuente: Hernoria!1 del Con9reso Al irn. 
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FIGURA Mo. 15 

DESCRIPC IOtl DEL SECTOP. 

SANITARIO 
y· FACIAL 

ESPECIALES 

- . LITOGRAF.IA 
BOND ·-

- . CARTUL !NA 

- TISSUE 

- GLASSINE 

- CHINA 
OTROS 

- ENVOLTURA 

- ETIQUETAS 
- . SACOS Y BOLSAS 

- CAJAS PLEGADIZAS 

- CAJAS DE CARTON 
CORRUGADO, 

- PERIODICOS 

- REVISTAS 

- LIBROS 

- _FOLLETOS 
- PUBLICIDAD 

- MAT, ESCOLAR 

- PMUELOS DESECHA: 
BLES 

- PAPEL HIGIENICO 
- SERVILLETAS 

LAl\Jt:ACIONEs• 

- ENVOLTURAS 
OTROS 

~· ... .,,PARA EMP~pue (I,E, KOOL AJO, MANTEQUILLAS), 

Fuente: Nernorlas dl'.l'I Congreso lnd. f.I im. E.E. J90•1, f'léx. D.F. 

ESTA rrsrs 
SALJB DE Na DEBE 

Ui oi~LtSUCA 
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FJG-URI'. Mo. 16 

EllVASES y EtlPeOUES DE p,;peL 

11ATERIAS PRIMAS REQUERIDAS Y SEGtlEllTOS foTEllHt'OS 
!ESTP.UCTUF!A TIPICA Bt,SE VALORES> 

il ·· 
1 -----~ _ · _ · .. .:--· ~·. ETlQ.VlDRlD •. Y't\f.6X , -UIMlCOS 

[:,1sx 
:! t' 

~CELULOSA 

j .J 39X 

,¡1 

PAPE~ KRAFT • ·. ENVOLTURAS 
. 40% .:~. ,;;. '13X · 

·"'º'" ='"-.· ·'l.,. ... LAMINACIONES ~ 
,__ _______ _, 24% 

COUCHE 

jt -lP. DE PAPEL 

. GLASSINE 

BLPH 

TABLET 

PERCiAMrno 

SACOS Y 

' BOLSAS . 

59Y. . Y Ct\RTOn 

• ~NSUMOS 
_)ASICOS 

60Y. 

MATERIAS 
PRIMAS EMPAQUE 

• SEGMEllTOS 
ATENDIDOS 

* Incluve papel con sustratos como foil de aluminio'/ pt:llcu)as 
de Pead 1 Pebd, etc. 

Fue-nle: E~ladl9lica l1du~lrial Anual 1'?8::? 1 S.P.P. 
lnformaci6n I11terna 
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FIGURA No. !;" 

1,108 

19.SX 

40.0% 

1980 

9.3 

ª' 

PRODUCClOtl DE PAPEL Pi;RA EMPliOUES 
IMi les deo Tor1elo.do.~ Nelr ic3~! 

39.ZX 39.9% 

1961 1982 

1.0 C1.2l 

1,153 

ENVOLTURAS 

BOLSAS 

SACOS 

CARTONCILLO 

CAJAS (CORRUGADO 

42.9% CAJAS Cl.INER) 

--7 , 
~-------' 

1983 

4.2 

Fuente: CIJ?P, 198~ 



FIOUP.A No, 10 

. PRODUCC!ON NACIONAL E lr.PORTACIONES DE CELULOSA 

,---------- (MILES D_E TONELADAS) 
aoiJ. 

70¡'1 

600 567 

i 
~ ::1 

100 

100 . 1 ¡~!~fü¡ 
. ~~lilli1-

706 
731 742 748 

717 

672 
613 

·550 

759 

154 

197f1 1975 1976 1977 '1570 1979 l9BO 1981 1981 1903 

o PROOUCCION ~ IMPORTACION 
Fuenlc-; •:tllP 
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Z¿2....3 ~~U~c; 

Desde 1950 los pllt.slicos dorninaÍ'l -el campo, :!e las pt!-1 lculas 

cubiertas. 

Las hojas de material termoplAstico que pueden fun:iirse por 

el calor, se fabrican a p~rtir de materias primas totalmente 

sintéticas. Las materias primas para estas envolturas preceden 

de la industria qulmica o petroqulmica. (En la figura 19 

presenta un dia9ré.ma de flujo del origen petroqulm1co de l~!: 

principales pellculas plásticas>. 

Mediante reacciones qu1m1cas se obtienen las sustancia!: 

bAsicas de peso molecular elevado partien1o 1e los con!:litu•:entes 

fundamentales llamados mon6meros, estos pro:1uctos 1enotninados 

pollmeros se origina primeramente en forma 9ranulada y 

transformados despuéos en hojas por los fabr· icantes segün 1 iversos 

procedimientos tecnol6gicos (36, 381. 

En ~eneral todos los termopltl.sticos pueden ser usados para 

empacar materiales alimenticios, sl.n embargo ha"'/ que tomar 

cuenta las caracterlsticas, propias del pl~stico para 

selección, de acuer·do con el producto a e-mp;:i.c~.r (32, 45, ::'9, S, 

271. 

Las caracterlsticas que deben reunir las envolturas de 

material pléstico, son muy similares a las que debe reunir 

cualquier material que va servir para empacar productos 

alimenticios, mencionaremos algunas: 



FIGURA Mo. 19:] 

DIAGRJ!J'\A DE FLUJO DEL ORIGEN Pi::TROQU!MJCO 
DE RESINAS PLASTICAS SELECCIONADAS 

PETROLEO 
CRUDO 

I ETAPA 
MATERIAS PP.H1AS 

SASICAS· 

REFiNACION 
DE 

PETROLEO 

GASES 
NATURALES 
LIO.UIDOS 
<rlETANO, 

ETANO, 
. PRnrANO y 

GASOLINA) 

,.. No !iE PflODUCEN EH NEX!CQ. 

II ETAPA 
PETROQUHilCOS 

PRIMARIOC 

PROPll.ENO 

ltl ETAPA 
PETROQUI~ICO's 
SI!CU:-:DARI~ 

ESTIRENO 

ACRIL.ONI
TRILO 

lV ETAPA 
RESINAS 

PLASTICAS 
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J. Inocuidad fisiológica. 

Las envolturas deben transferir aJ contenido ninguna 

sustancia extra?ta; se les consider.i practicamente esté-riles al 

momento de empacar. 

2. Permeabilidad para los gases, el agua y lo~ aromas. 

Las hojas de material plástico tienen una permeabilidad 

variable para los gases y el vapor de agua, se9~n su 

composición qufmica, tarnbién depende del grosor de los 

plásticos, de Ja temperatura, de la diferencia de presión 

entre ambas caras, y de la humedad relativa. 

3. Cond i e: i enes mec:án i cas. 

Las condiciones mecánicas de las hojas de material plástico se 

distinguen por tener: dilatabilidad, resistencia a la rotura y 

a los desgarres, y en hojas compuestas la adherencia entre las 

distintas capas, la resistencia a los golpes. 

4. Propiedades ópticas. 

Estas se ~araclerizan por la opacidad, el brillo depende de la 

naturaleza de la superficie o de la reflexión de la luz 

incidente. Les rayos luminosos estimlllan los ca.rnb1os 

oxidativos y autooxidattvos de las grasas y aceites, las 

modificaciones de las proteínas y la desintegración de la 

vitamina ''C''. 

5. Resistencia a las grasas y aceites. 

Los plAsticos empleados p.;i;ra envolver tocino y pr·oductos 

cArnicos de elevado contenido graso deben resistir las 3rasas 

--
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estas no deben atravesarlos. 

El polietiler:io de baja densidad no c:umple.con ·este requisilo 1 

cambio el poliettleno de gr-an tfenSfd.~'c(Y. lOS ,polimeros 

mixtos son los r-ecomendados para. envolver Produ'ctos de 

contenido graso elevado, además tamb_ién ·l~s-\·1~t·a~ utilizadas 

para impri1nir deben resistir _las grasas~ 

6. Propiedades térmicas. 

Los e+ectos del calor 1 deben tenerse en c:uenta, ya que de él 

dependen el cierre de los envases por soldura o selladura, la 

respuesta al calor de determinadas envolturas influye para 

constituir a determinados envases contractiles y que resistan 

temperaturas de esterilizaci6n <22, 27 1 36 1 45 1 44, 78l. 

La relación que sigue proporciona un breve resumen en el que 

aparecen tambien las abreviaturas usuales en la literatura de las 

principales envolturas termopl~sticas! 

Pol ieti lene 

Pol ipropi lene 

Cloruro de polivinilo 

Cloruro de polivinilideno 

Pol iamida 

Tereftalato de polielileno 

Pol iestirol 

Acetato de vinilo-etileno 

A continuación también 

PE 

PP 

PVC duro y blando 

PVDC 

PA 

PETP 

PS 

EUA 

enlistan los termopláslicos 

cotnó.nmente l..\Sados ~n e-1 empac¡uel.='.do de lo:: al ime~tos, tnencionar1dc 
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sus caracter!sticas más importantes. 

Como tal celulosa regenerada el celo+An no es un plástico_ en 

sentido estricto sin embargo, los fabricantes lo incluyen -

generalmente en este srupo, por ser com~n ~e ambos la·e~tructura 

pol!mera de elevado peso mol~cular <36). 

material estable permite Ja aplicaciOn de 

sustancias de revestimiento cor1 diferentes propied<ldes, estas 

sustancias pueden ser, la nitro celulosa, el cJoruro de 

vin!lideno, un copolimero del vinilo y el polietileno. 

Robustez, aspecto atrayente, 

permeabilidad al vapor de agua (se9'1n sea .el tipo 

baja 

de 

recubrimiento aplicadol, gases, olores y grasas, imprimibilidad. 

Se utiliza para empacar productos cárnicos, y derivados de 

·1a leche (4, 36 1 45, '19, 62, 63). 

Es un material rf3ido, resistencia a Ja 

hinchazón, por ataque de los hidrocarburos ali+áticos presenta 

alta permeabilidad al oxigeno, muy baja al agua y baja al 

alcohol, procesa TAc:ilmente, es de bajo costo, no es 

transparente (22, 28). 

*Siglas con las que se abrevia en la literatura. 

tt Nombre comer e: i al. 
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3. Ee.l..Íc.u.la .de ,pc..l..ieUl....ec.tJ t..al..a .d.2ns..i!1e.!1 • 

.Cacact..S:r::.1~il.c..as.: Es un material .. corr~~~o, ··s;mi+-iex.Ú~l·e_ y. 

r·esistente al choque, baJ a perrrie.3.bi .l i.dad.'·a,,_· · ra:'j hü-!n7'da~~' .. p_ero: 

l"'elativ.:irnente a los di:ol·.1entes y gases,··. es,"~~:SiS·~·e_~:t"e.~:a,;_~n·g.r:~n 

número de rnatel"iC<le-s, pero átaé~-d~~:-~--~'.~~:~~i~~~-~-~~:;;:·::;~p:· _::,~·l:~-b~:: 

muchos disolventes y acei les ese.~c!_a~~~·t.~~;:~~~i.·?~~:.-~c!~}~_~:~~~j~~'.~~~~~::.: &r{--

llna gran variedcld de colol""'es traSJuéidO~S';:-.:~;::~~-~~,~~~;~·;·:-· .:.1~. ·.' 

Se pue~-~ ut i 1 izar para er~pac~r __ P_~~,~~~-~~~·:::~_;?.t~;-,_-~-~::~~ ~?'~·.: ~ s~a 

·reluciente, 

imprimibilidad, estabilidad dimensional, tiene que ser r~cubierta 

con una ~ustancia, si difícil de soldar. 

Se emplea corno cubier·ta o funda del producto ernpacado (4, 

28, 45, 49}. 

s. Ee..l..iclJ..l.a .!:le. bi...!:lc:.cUo..cL!...C.Q. !te. ~auc..hc t P 1 i of i l m* l 

Es transparente el vidrio 

termosoldable, usan fl)ej ora~· .. 'sus_ 

propiedade-s de +ieXibilidad, r-esiStencia al 

estir-amiento, adern6s e-s insipido e inodoro. 

Se utiliza con frecuencia en sustitución del poliet~Jeno, 

tarnbi~n como recubrimiento para enveo.ses de cartt>~ para leche (4, 

221 za, 49, 62. 63J, 

* Si3J<.:1s t:.on las que se abrevia en la literatura 
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6. Ec.li.l>C..Cllil..en.c IPP*> 

Ca.c:.a.c.t..e:c..is..1.~as: Pertenece a la familia de los poliolefinas 

por lo que tiene algunas caracteristicas común con el 

polietileno difiriendo con este en su estructura molecular a la 

que debe alta resistencia al plegamiento es una excelente 

barrera para la humedad, pres~nta brillo, transparencia, cuerpo, 

sustrato fácil de imprimir. 

Se utiliza para formar p~liculas compuestas destinadas al 

envasado a vac!o o en atmósferas gaseosas de carnes procesadas, 

para evitar fugas debidas a fallos por plegamiento 132, 48, 49, 

63). 

~. eaJ.~s...t.e.c.e=i IHylar, Scotch- pakl** 

Estan constituidos por polimeros de 

etilen9licol y Acido tereftálico 1 presenta una alta resistencia 

mecAnica y térmica. 

Se ulili:a para envasar carnes precocinadas (63J. 

S. fa.l.La.m..id.as. <PA>*, <Maykib>** 

tar:ar.i.ec.isii.C.a.s: Es un material demasiado duro con un punto 

de ablandamiento, lo cual permite su esterilizaci6n-por calor, 

resjstencia la abrasión mecAnica, impermeabilidad Ja 

hurnedad, a los gases y quimicos. 

Se puede envasar carne fresca, congelada, procesada, quesos 

!32, 36, .;3, ó3). 

* Siglas las qu& se abrevia en la literatura 
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Ca..c.a.r.!:.ec..is..ti..c.a.s: Es un material r1gido, estable, resistente 

al impacto, a las roturas, a 1~ transmisión de vapor de agua, 

gases, presenta claridad y transparencia. 

Se utiliza para la fabricación de ~andejas para el envasado 

de carnes frescas en los establecimientos de venta, envases para 

los derivados de la leche <32, 36, 43, 53, 63). 

1 O• J;l.cz:..uc..ci l1.t< Wlilll..ic..il.c lWCJJ ;¿ bl..ii!U!Q. 1 PVC l* 

Es brillante, transparente, resistente a 

la fusi6n 1 a agentes quJmicos, aceites, grasas, impermeable a Ja 

húmedad, presenta buena elasticidad, es termosellable y de bajo 

costo. 

Se utiliza en envolturas para carne charolas en 

supermercados <4, 43, 45 1 63, 79J. 

11. CJ.c.x.w:a .d.~ ::ic.l.i.lC.i..nlli.d.fUUl <PVDC>* (Saran, Cryovacl** 

Se fabrica a partir de copolfmero de 

vinilideno ~cloruro de vinilo, es impermeable a la humedad, 

los gases ;¡ las grasas, terno soldable 1 tiene una 

transparencia regular, es inodoro e insipido. 

Se Je utiliza para empacar quesos, embutidos, se utiliza 

también como recubrimiento de otros materiales como son láminas y 

papeles !4 1 36, 45, 53, 63). 

*Siglas con las que se abrevia en la litera~ura. 
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12 • .CQJJ.alimez:.c.s d..e eJ:.ile.nc...=i..c.ncm.e:r;.a.s. (Surlyn>** 

El término ionnotnero se usa para desi'3nar 

copol lmeros ole+ Jnicos ionizados, que constan bAsicarnente de un 

copollmero de etileno y ~cido acrllico. Las pel{~ulas de surlyn 

pre-sen tan lransparenc i a, brillo,. cap~cidad elé.stica de 

recuperaci~n, du~eza, resistencia a la _punción, al impacto, y a 

la abi-asión, es soldable, termotorrnable, resistente a la grasa, 

impermeable al vapor de agua, tiene, excelente flexibilidad baja 

temperatura, es porosa al oxfgenci. 

Estas pel tcul as son Tavorables para envasar carnes 

especialmente congeladas, se utilizan tambil-n como materiales de 

revestimiento C32, q3, 63>·. 

13. C..Op.cllmer:.os. si.e. e.lll.en.c 't. .ai:.e.i.ai.O d.e UD.il.JJ <EVA>* 

C.a..r:as:..t...etls..t.i.J:.as.: Alta velocidad de trans1nisiOn al O):Jgeno y 

al vapor de agua y poco mayores que los del polietileno de baja 

densidad, resistentes al impacto, dure:z:a a bajas temper-aturas, 

flexibilidad, transparencia, afinidad natural hacia la tinta y a 

los materiales de revestimiento, 

Se usa para +abr-icar- laminaciones con sustratos ~e .papel y 

+011. 

Es un materta.1 :mU:)• ri~·~-d~-- con .un muy alto 

9rado de- suav i ::.ac i On que permite ser este';·1·1 i =~dcj~'. ·baja abscrc ión 

* Si'3las ccri l;;.s que se abrevia en la--liter-atura 
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de.agua, resistencia a disolventes, transpare~c:ia elevada 1 buen 

brillo, permeabilidad al oxfgeno, resistencia al impacto. 

Es utilizado en botellas para leche .132, '43>. 

15. Ie..c.e.f.1..a.l...a.1.o si.e llClie.ille.nc. IPETPJx IMylar, Hostaphan)ff 

Alto grado de consistencia para contener 

bebidas a presiones elevadas, baja permeabilidad a los gases, 

olores y grasas, es transparente. 

Se utiliza en botellas con liquides envasados en caliente ~n 

carnes congeladas (18, 20, 37, 38). 

16 • 8c...cilc..nlltll..c e:sUc.eo.c 

Resistente al impacto, a las soluciones 

acuosas de Acidos y álcalis, y aceites esenciales, tiene 

excelente transparencia y color, permeabilidad media al oxiseno, 

al agua y al alcohol, es un material rlgido. 

Se puede utilizar en carnes frescas y procesadas. 

En los cuadros 12, 13 1 14, 15 y 16 se resumen las 

principales caracteristica=-; usos de !as envolturas plásticas. 

Y en las fi9uras 20, 21, 22, 23 y 24 se da información en lo que 

se refiere a producci6n, consumo de envolturas plAsticas. 
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CUADRO tic. 1::? 

CARACTERISTICAS Y USOS DE LAS PRINCIPALES PELICULAS PLASTICAS 

CARACTERISTICAS 
MATERIAL FISICAS 

LDPE 

HDPE 

pp 

PVC 

- EVITAR CONTACTO 
CON El(TERIOR 

- COMTEMEDOR 
• BAJO COSTO 

- BUEMA PRESEtlTA
CJON 

- ALTA PROTECCION 
A LA HUHEDAD 

- EXCELEMTE BARP.ERA 
A LA HUMEDAD 

- BRILL.0 
- TRANSPARENCIA 
- CUERPO 
- SUSTRATO FACIL DE 

1"PRIHJR 

- CLARIDAD 
- BRlLLAtlTE 
- E}~CELEtlTE PRESEtlTA-

ClOM 

USOS/PRODUCTOS 

- PASTAS DE SOPA 
- EM\.'OL TURAS PARA: 

• FRIJOL 
, A:!UCAR 
• CEREALES 

- PAN DE CAJA 
- ALlMEtlTOS BALAMCEADOS 
- DULCES 
- BOLSA I,tlTERJOR GALLETAS 
- BOLSA BASURA 
- BOLSA SUPER 
- SACOS FERTILIZAtlTES 

- BOLSAS DE MARCA PARA TIENDAS 
DE DEPARTAMEMTOS 

- POLVOS: Y.OOL-AID. ATOLES 
- LAMIMACIONES CON FOIL Y PAPEL 

PARA AUMEtlTAR PROTECCIOM A LA 
HUMEDAD 

- BOTANAS: PAPAS 1 FRITOS 1 ETC. 
- P.EPOSTERIA: BIMBO '( MARHIELA 
- PA8UETES DE GALLETAS 
- LAMINACIONES PARA DULCES Y 

ETIQUETAS REFRESCO 

- EMVOLTURAS PARA: 
JUGUETES 
PE GALOS 
DISCOS 
CAP.MES Y LEGUt'1BRES EN CHA
ROLAS EN SUPERtlERCADOS 
PELlCULA ENCOGIBLE 
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CUADRO Mo. 13 

CARACTERISTICAS Y USOS PRIMCIPALES RESINAS PLASTICAS 

CARACTERISTICAS 
MATERIAL FISICAS 

PRODUCTOS 
ESPECIFICOS 

LDPE 

HDPE 

pp 

P\.'C 

PS 

- DUREZA 
- E~<CELEMTE 

RESISTENCIA 
QUitlICA 

- CLARIDAD 
- BAJO COSTO 

- GRAN DUREZA 
- PROPIEDADES 

HECAMICAS 
- RIGIDEZ 

- RESISTEMCIA AL 
CALOR 

- FORTALEZA 
- PROPIEDADES DE 

BARRERA 

BOTELLAS FRUTSI 
- VASOS 
- BOTELLAS MEDICJ-

<ALCOHOLi 
- TAPAS 

- CAJAS REFRESCO 
- TAf'IBORES 
- CAJA USO AGRJCO-

LA 
- BOTELLAS 
- TARIMAS 

- SACOS 
- BOTELLAS 
- FLEJES 
- TAPAS 

- BARRERA A HUME- - BOTELLAS 
DAD Y CONDICIO- - BLISTERS 
MES Af'IBIEMTALES 

- RESISTEMCI A A 
PRODS. OUHIICOS 
Y ABRASIVOS 

- MOLDEO DE ItlYEC- - CHAROLAS PARA 
CIOM A ALTAS VE- CARME Y LEGUM-
LOCIDADES BRES 

- PROPIEDADES ME- DOTELL'\S 
CANICAS TAPAS 

- CLARIDAD - ESTUCHES 
- TRANSPARENCIA - CANASTILLAS PARA 

FP.UTAS 
- BLISTER 
- \.'ASO TIPO 

''DAMONE'' 

f'IERCADOS 
PRINCIPALES 

- BEBIDAS 
- PRODUCTOS 

FARMt.CEUTJCOS 
- MERCADO lMS

TlTLICIOMAL 

- BEBIDAS 
- ALIHEMTOS 
- HIDUSTRIA 

QUIMICA 
- USO IMD. 
- ACEITES LUB. 

- FERTILIZANTES 
- ALINEMTOS 
- USO INDUS-

TRIAL 

- ACEITES COM
BUSTIBLES 

- PRODS. IMDS. 
- PRODS. DE 

LIMPIE::?. 
- COSMETICOS 
- DETERGENTES 

LlQUlDOS 

- ALIHEMTOS 
- BEBIDAS 
- PP.ODS. F1;PMA-

CEUTICOS '1' 

MED I •: I l IALES 
- IMSTITUC IOt·U'.L 



CUADRO Mo. 14 

RESINAS PLASTICAS NO PRODUCIDAS EM HE!UCO 

RESINA 
PLASTICA 

PET. GRADO 
BOTELLA 
ITEREFTA

LATO DE PO 
LIETILEMO> 

CARACTERISTICAS 

- AL TO GRADO DE COtl
SISTENCIA PARA COM 
TEMER BEBIDAS CAR
BONATADAS A PRESIO 
MES ELEVADAS 

PET. 1 GRADO - RES l STEMC I A E ELE-
PELI CULA J VADAS TEMPERATURAS 

PVDC-SARAM 
(CLORURO DE 
POLIVIMILI
DENO> 

POLI CARBO
NA TO 

EVA IETILE
NO Vlf'IILO 
ACETATO> 

IOMOHEROS
SURLYN 

NYLON 

- E)!CELENTE BARRERA 
A OLORES Y GRASAS 

- CLARIDAD Y DURE2A 

- E)!CELEtlTES 
BARRERAS A LA 
GRASA, m~IGEMO Y 
HUl·IEDAD 

- PROPOSITOS ESPE
CIALES 

- DURO, RIGIDO Y 
ESTABLE A ALTAS 
TEMPERATURAS 

- RESISTEMCIA AL 
IMPACTO 

- SUAVIDAD 
- FLE)aBILIDAD 

- DURE=A 
- CLARIDAD 
- RESISTENCIA A GRA-

SAS 
- SELLADO A BAJAS 

TEMPERATURAS 

- BARRERAS A GASES 
- PERMEABILIDAD AL 

VAPOR 
- RESISTENCIA A GUI

MICOS 

USOS ACTUALES EN E.U. 

- BOTELLAS DE REFRESCO 
- BOTELLAS COM LIQUJDOS ENVA-

SADOS EM CALIEMTE (CATSUPl 

- BLISTER$ 
- LAMINACIONES 
- RECUBRIMIENTOS PARA COMIDAS 

DE HORNO DE MICROONDAS 

- DULCES 
- QUESOS 
- EMBUTIDOS 
- PANADERIA 
- PELICULA COE}nRUIDA 

- BOTELLAS DE LECHE 
- BIBERONES 
- OTROS ENVASES 
- TAPAS 

- LAHINACIOMES COM SUSTRATOS 
DE PAPEL Y FOIL 

- PELICULA COE}nRUIDA 

- CAP.MES PROCESADAS EN PAQUE-
TES AL VACIO 

- RECUBRIMIENTOS 
- PELICULA COE:nRUIDA 
- TERHOFORMADOS 

- PELICULA COE}ffRUIDA 
- LAMHIADOS AL VACIO: * CARNES PROCESADAS * QUESOS, COMIDAS CONGELA

DAS 



CUADRO Mo. 15 

RESINAS PLASTICAS NO PRODUCIDAS EN ME~ICO 

RESINA 
PLASTICA 

PET <GRA
DO BOTE
LLA <TE
REFTALATO 
DE POLIE
TILEMOl 

PET !GRA
DO PELI
CULAl 

PVDC-SA
RAM !CLO
RURO DE 
POLIVIMI
LIDENO> 

POLI CAR
BONATO 

EVA 
<ETILEMO 
VI MILO 
ACETATO! 

IOMOHE
ROS-SUR
LYN 

NYLON 

CARACTERISTICAS 

- ALTO GRADO DE COMSIS
TEMCIA PARA COMTEMER 
BEBIDAS CARBONATADAS 
A PRESIONES ELEVADAS 

- RESISTEMCIA A ELEVADAS 
TEHPERATUP.AS 

- EXCELEMTE BARRERA A 
OLORES Y GRASAS 

- CLARIDAD Y DUREZA 

- E}~CELEtlTES BARRERAS A 
LA GRASA, Q}{IGENO Y 
HUMEDAD 

- PROPOSITOS ESPECIALES 
- ALTA CLARIDAD 
- DURO, RIGIDO Y ESTA-

BLE A ALTAS TEMPERA
TURAS 

- RESISTEMCI.'1 AL HIPAC
TO 

- SUAVIDAD 
- FLE,<IBILIDAD 

- DUREZA 
- CLARIDAD 
- RESISTENCIA A GRASAS 
- SELLADO A BAJAS TEM-

PERATURAS 

- BARRERA A GRASAS 
- PERMEABILIDAD AL VAPOR 
- RESISTENCIA A OUIHICOS 

USOS ACTUALES El'I E.U. 

- BOTELLAS DE REFRESCO 
- BOTELLAS COM LIOUIDOS Etl-

VASADOS EN CALIENTE (CAT
SUPl 

- BLISTERS 
- LANil'IACIONES 
- RECUBRIMIENTOS PARA COMI• 

DAS DE HORMO DE MICROOMDAS 

- DULCES 
- QUESOS 
- Et'IBUT IDOS 
- PAMADERIA 
- PELICULA COEXTRUIDA 

- BOTELLAS DE LECHE 
- BIBERONES 
- OTROS ENVASES 
- TAPAS 

- LAHINACIOMES COM SUSTRA
TOS DE PAPEL Y FOIL 

- PELICULA COE?:TRUIDA 

- CARNES PROCESADAS EM PA-
QUETES AL 1JACIO 

- RECUBRIMIENTOS 
- PELICULA COE,ffRUIDA 
- TERt'IOFORMADOS 

- PELICULA COEXTRUIDA 
- LAMINADOS AL \.'ACIO: * CARMES PROCESADAS * QUESOS, COMIDAS CONGELA

DAS 

Fuente: Memorias del Congreso de la lnd. Alim. Envas. E., 1984. 
México, D. F. 
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CUADRO No. 16 

RESINAS PLASTICAS NO PRODUCIDAS EN MEXICO ICOMT.l 

RESINA 
PLASTICA CARACTERISTICAS 

LLDPE 
iPEBD 
LINEAL) 

VLDPE 
(POLIETI

LENO DE 
MUY BA3A 
DEMSIDAD) 

- MAYOR CLARIDAD 
- MAS DELGADO IAHORRO 

DE MATERIALl 
- MEJORES PROPIEDADES 

TECNICAS Y FISICAS 

- FLEXIBILIDAD 
- RESISTENCIA 
- DUREZA 
- AMPLIO RANGO DE 

TEMPERATURA DE 
OPERACION 

USOS ACTUALES EN E. U. 

- PELICULA 
- BOLSAS BASURA 
- FORROS IMDUSTRIALES 
- BOLSAS DE SUPERMERCADO 
- TAPAS 
- ENVASES DOMESTlCOS 

- TUBOS COLAPSABLES 
- BOTELLAS 
- PELICULA 
- FORROS INDUSTRIALES 



'Í:TILENO 

ilLORURO 1 VINILO 

EN CENO 

E ETIL 
EN CENO 

r,sTIRENO 

tROPil.ENO 

.. RllONITRILO 

~UTAOIENO 

UJSUl".OS 
u;.s1cos 

.~. 

- - - 91VA"SES'""Yt'.lll'Áil:t)ts" D't 'Pi.XSTIC(f -

MATERIAS PRIMAS REQUERIDAS Y SEGMENTOS ATENDIDOS 

( E~TRUCTURA TI P 1 CA BASE VOLUMEN) 

\ LDPE ~:.:~:·.;:6.3 • ! 
PELICULAS 47.0\ ALIMENTOS 

•. ~.\ ... ·1. BOTELLAS 10.8 \ OEOIDAS 

•a 

'· 

\ 
¡ 

\ 
.... \ 

\ 
\~~\ 2!"~~ff"··· ' ENVASES Y 15.4 1NOUSTRIA QUIMICA \ \ Re.é'iPIENTES 

'· 
i'}\PAS Y .. /APONES 3.5 PRODUCTOS FÁRM~CEUTICOS \ 

~OPE 24.b...,__ ·c¡JAS··Y CAJONES 1t..1 ACEITES LUBRICANTES ' ·-··-- J~~c..,os y RMFIA 6.3 FERTILlZMHES r:. ) 
PVC 9.2 

ft:'EJES o.a USO INDUSTRIAL !' 
PS ~9.s. VASOS TERMICOS 0.6 \ MEOICitlAS I j 

COMPONEtnes 0.6 J COSMETICOS / / / 
. . 

pp 11.0 BLISTER$ º·"' DETERGENTES LIGUIDOS/ 

7 TARIMAS o.4/ USO INSTITUCIONAL f 

1 
l·\J\TERIAS EMPAQUE SEGMENTOS 

PRU\AS f,TENDIDOS 
-·-..........--- ---.. ---

..1.cnte: AtlIO 1964. MIIPAC 1?6:?, IllFOTE: l'?B::?. 



un LlZACION DE RES IN/IS EtrlA lNDUSTRIA. 

39.4 :"i TONS. 

DE EMPAQUE Y EMBALAJE DE PLASTICO 
l 9 8 3 

(M DE TONS, 

VS. TOT .U:O. t.8Y. 

fl:_;¡NTE: ANIQ, lNFOTEC, ASQC.· t'.EX. DE EMP. Y· EM9. 

l.S .4 M TO'~. vs. TOT. rno. 81X 

13,zr. 



FlVUP.,i flo. --

COllSUllO f\Pf1REllTC [•E P.ESHIAS PLftSTICf,S eu-riE>:ItÓ 'n•e3 -

tNJLES DE TOJIELt\DhSI 

270 

~50 

?00 

150 

IDO 

·so 

1) 

2) 

3) 

U/Clt.'Yi:! ItNE/lTARlOS DE LAS E~lPRESAS PRODUCTOP.AS DE Pl/C 
INCLUYC: ABS :J SNl 

TODO El llATEíl!AL ES IMPORTADO 

LDPE= POLIETILENO SAJA DENSIDAD 
HOPE=. POLI ETILENO AL TA DENSIDAD 

PS= POLIESTIPENO 
PP."" POt.IPROPILENO 

FUENTE: MHO, 1984 

PVC= POLICLORURO DE. VlNIL:O 
Aes= ACRILONITRILO BUTADIENO ESTIRENO 
SAN= ACRILONITRILO ESTIRENO 



r.touR.~ tic. ~3: 

.•. 589 

400 

.300 

200 

100 

,---'-------·------· ··-----· 
COHSUllO APAP.EtlTE DE PETP.OOUit1lC05 rRitlAP.lOS 

E ,IrlTERl\EDIOS Ell llE):tco DURf1TITE 1903 

!lllLES DE TO!lt::L,;n,;s1 

:; ¡ 
;f. ~ I~PORTACIOHES 

'\) TODOS LOS PETROCUIMICOS INCLUIDOS AQUl LOS.PRODUCE PEMEX 
FUENTE: ANIQ 19B4 



•~, 
n TCN.s 

¡' 500 

t ¡ 
1 ºº 

. ?00 

Lioo 

¡-
l. o . 
1, .VAR. 

"i\ES"m'i\S-UllLTZADA"S" 8l Tl\IITTJUSTl\111-DE ENV/\SES-Y-
EflBALAJE DE PLASTI CD Y SEGl'.ENTOS QUE LA INTEGRAN 

( M DE TONELllDAS ) 

1981 I 1982 1983 

\5!~· (8.2) 3.3 

446.3 

HOPE 

24.0 

LDPE 

'6•3' 

1984;-

a.o 

PELICULAS 

47% 

SEGMENTOS • 

ENVASES 

Y ílECIPIE!:!, 

\

:--VALOR Ms 2o}i6tJ 33,180 70,600 120,100 

• ESTil"ADO 

' !-FUENTE: .~NlQ, !NFOTEC, ASOC, MEX. E:MP. Y EMB., Plt.N MAESTl\O DE PLASTICO VISA EMPAQUE 



103 

:?~.~~'5 L.zimlnid.Q~ ci p.ellc.ul.a.:a c.amput::..s.t.:i~. 

Las pellculas compuestas se 1etinen como la combinación de 

dos o mA:= láminas simples 1e papeles, pelfculas :.·hojas unidas 

entre sl, las cuales combinan las mejor-es caracterfsticas de cada 

uno, Las propiedades protectoras de muchos materiales ~61o 

ponen de manifiesto cuando se combinan ot.ro5 1naler i~le=: 1 poi 

ejemplo la hoja de aluminio, que tiene que ser revestida 

asociada otro material para obtener paquetes que puedan 

cerrarse herm~ticamente. 

Las pel (cu las compuestas mas representativas que 

ac t.ua 1 mente para empaquetar produc los al i ment. i e i os la 

se relacionan en el cuadre 1~ {4, 62, 63). 
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CUADRO 17 

. . . 

Pel f cul as·· com~úé~t-~~--·'.~~-~~~ne;;, pa_ra·~.· ~~vasad·~.---d-e·'ca~r;~s·:-pr_ocesadas ----------·- ...;_ - - - - - .:.,_ - _,_ - ;.;:. __ ----·--.:.:_· ____ _: __ ..::. ..:..:_..;. ----- ---- --·- - - -- -
11~·'t e·r:1-:;: 1 ek·,' -. 

--------_.:_ __ __ :_ -- .:. .: . .'.:.....:·:..'. .:..::.. .::. :...·..:·_ .:..' _ _:_·_ -..:_..:,.,___:·-·-'.:..._ ::,_·:__;,·_._:.:, _·:... ..:; __ ·:.. ._'...;: __ ;;._ - ---
'{-:".- ~--,-:;·~~¡':.':'· ·.·· ·. "~ ·-

~~ l ~!~7: ~~~~~ t~~~ ~~;ª~.~ i~~~~-~;.~~t~~ 1~I[;;]t'-~~-~l¡ ,( ~.· " 
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2~.......s eeucu.la&. .cCUIJ~tib.J..e..s 

Una pellcuJa comestible se puede considerar como un paquete 

primario una parte del alimento mismo que impide la 

pérdida de materiales vol4tiles 

ingredientes cuando s~ les almacena 

la reacciOn con otros 

una mezcla Intima. 

Hay materiales alimenticios como la amilosa, las prot~Jnas 

ze i na y case f na, que en solución se pueden moldear y secar en 

forma de pellculas comestibles. 

En el c:aso de embutidos ejemplo salchichas, chori::o, etc., 

se utilizan los intestinos del animal como pellcl\l.:is para 

envolverlas. En cualquier caso, se requiere una envoltura 

exterior para protegerla del polvo y de la suciedad (36 1 62, 63). 
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Es preciso someter a los empaques '.' envases a determinadas 

pruebas para medir la efeclividad de la prolección proporcionada 

por los materiales de empaque, tomando en consideración las 

características o propiedades del producto alimenticio a empacar, 

·1a que un producto s6lo necesita protección en sus parte:= ~: 

componentes vulnerables, asl como las caracterlsticas inherentes 

al material 119, 27, 20, ~S, 62, *J. 
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al Prueba de permeabilidad de vapor de agua. 

La permeabilidad de vapor de agua es la transmisión de vapor 

de agua trav6s de un material de empaque y comunmente 

abrevia W.V.P. o W.V.T.R. (''Water vapor permeabilit~·· o ''Water 

vapor transrnision rate") 119, 45l. 

Las láminas y papeles poseen cierta permeabilidad al vapor 

de agua la penetraciOn caus~da por el 3radiente de las presiones 

~e vapor de agua depende esencialmente de procesos de difusión y 

de ~olubilidad y por consiguiente, tambi~n 

materiales de empaque sin poros. 

presenta en 

La per·meabilidad del vapor de agua se mide a 37.8 C 1100 Fl 

y 90% de humedad relativa, !condiciones que raramer1te 

encuentran los er1vases o bien con una humedad de 65% a o,-. 

temperatura de 20 C a una duración de 1 m2. 

La cantidad de gas que penetra se da también en cm3/cm.se9. 

de Hg. para productos congelados (20J. 

bl Permeabilidad al aire 

Se entiende por permeabilidad al aire el volumen de aire que 

atraviesa por unidad de tiempo la unidad de superficie de la 

muestra, condiciones de ensa~o determinado se mide 1 cm3/100 

pulg. :i!a O, 155 cm. 1 día. 

El paso del ai~e y de otros 3ases depende de la porosidad 

del mate~ial de embalaje. Por lo general, un material que posee 
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poca permeabilidad al vapor de a9ua suele ser tambi~n levemente 

permeable al aire 14, 63>. 

e> Prueba de permeabilidad a los olores y sabores extra~os. 

La mayor parte de Jos materiales de empaque poca 

permeabilidad al vapor de agua, al aire, son también bastante 

impermeables a los olores, sin embargo muchas sustancias olorosas 

pueden ser solubles en los agentes de impregnación y en ciertas 

sustancias plastificantes como Jacas (14, 54J. 

dJ Prueba de permeabilidad al agua y a la grasa. 

La permeabilidad al agua es una medida de velocidad con que 

el agua atraviesa un material de empaque determinado y debe 

confundirse con la permeabilidad al vapor de agua. 

Los empaques para productos ricos en grasas deben ser 

impermeables a las 9rasas ya que el paso de estas puede acelerar 

el enranciamientc del prcduc:to, sobre lodo si los iones da 

rnetalc-s pe~ados ccnt.enidos en el e-rnbalaje c:atali::an el procese 

(4, 49). 
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E:ta.s pruebas se realizan 

que el envase resista en 

almacenaje y 

ernp~que deben 

aJ 

mm, 

bJ 

Es 

rnomcntO 

c:J 

La ' ~sl~l lar SI> 

e1t1paque 

define como la ·.pres i én 

urdlateral ei: kg/cm2 a la que ser-aja una superficie circular de 

un material de embalaje que se ha !:Lljetado en forma de me-mbrana. 

d) Prueba de fle-xibilidad en papeles y ·láminas. 

Se obtiene el nüme-ro de pliegues doblE-s hcista la rotura da-l 

material o por medio de la res!slencia al doblado t4, 17). 

eJ Prueba de resistencia al doblado. 

Se determina con la mAquina dobladora de Schooper. 

+> Pr~eba de :elide:. al rasgado. 

E~to la. resistE-nCia q~1e ofrece un borde intacto 
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des~arr"'arse. 

g) Prueba de resistencia al calor. 

Es importante si se han de alcanzar elevadas temperaturas 

(esteri 1 ización-congelación) t4, 45, 62). 

hJ Pruebas de indice de lisura. 

Esta prueba indica el tiempo segundos que es necesaria 

para que 10 cm3. de aire pasen de una super~icie pulida a lrav65 

del material de embalaje comprimido sobre el la cuando existe una 

caida de presión de 0.5 kg/cm2 en el centro de la muestra. 

i J Pruebas de sellado en caliente, sol dura '/ pe-;¡adc. 

La solide:: de la costura ·; el hermetismo se pueden conseguir 

mediante la soldura o sellado en caliente dependiendo esta. de la 

clase y espesor del material o del recubrimiento termoplAslico y 

del propio proceso del cierre, la solidez de la~ costur-as 

producidas por sellado en caliente es pequeha en lo~ papeles 

par-af i nades < 4 l • 
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3.._;¡ ~UEl!llS E8.Bll. E:UI.1:18.B l....<lS. !:8.BGAS. El.Sllil..5. ll.UR.ilt!IE La 

l!I..SIBl.BU..ClJltl 

a> Prueba de vibracidn. 

Esta prueba tiene por obJeto simular las condiciones de 

transportación para determinar los efectos produc:tdo5 por la 

vibración en el producto durante su transporte. Esta vibración 

toma diferentes valores funciOn del medio de transporte 

ut.i ! izado, existiendo varias frecuencias nó.meros 

oscilaciones por se9undo que obli9an a los productos envasados 

vibrar. 

bJ Prueba de choque. 

de 

Esta prueba determina el grado de fragilidad de un envase, 

ademAs determina la resistencia a las cafdas y choques que 

podian sufrir durante manejo y distribución. 

e> Prueba de compresión. 

Esta prueba tiene por objeto simular el comportamiento que 

envasado embalaje tiene al ser estibado durante su 

almacenamiento y distribución, el resultado de esta prueba 

proporciona información sobre la resistencia a la compre91ón del 

material utilizado, as! como el envase, diserro y 

comportamiento estructural f.:12, *l 

* Manual de Prac. de la Fac. Qufm. UNAH, !983. 
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a> Pruebas visuales. 

Se rei\lizan para comprobar que el texto es legible y los 

colores ernpastan ar"rnoniosarnente, se realizan en cualquier tipo de 

material. 

bJ Pruebas con los comerciantes. 

Se realizan con la finalidad de ver si encuentran atractivo 

el envase y +ác:il de manejar y finalmente con los clientes para 

ver si su reacción favorable <2, 55 1 81>. 

Estas algunas de las pruebas a las que se =:amelen los 

y e-mpaques 1 existen pruebas específicas par·a cada 

producto y que van de acuerdo a las protecciones requeridas por 

el mismo. En los cuadros 18 y 19 se presenta información sobl"'e 

algunas de estas pruebas. 



CUADRO Mo, 18 

RESISTENCIA DE LAS PELICULAS DE ENVASADO 

Tlpo de película 

Celo.,an 
Tratado con laca 
Revestido de pol 1mero 
Revestido 

Pblietileno 
de pal ieti lena 

Baja densidad 
Densidad media 
Alta densidad 

Pol ipropi leno 
No orientado 
Orientado, revestido 

de pol Jmero 
Pal iester 
Naylon 
Poliestireno orientado 
Saran 
Cloruro d~ palivtnilo 
P~iofilm 

Resistencia a 
la tensión* 

( 100 k9/Cm2J 

4,9-12,:' 
4,9-12,7 

mas de 3,5_ 

0,7:-2,S 
1,4:-3,5 
2, 1·~7,0 

2,1-4,2 

iq,"6-17,6 
mas de 12 
7,0-12,7 
6,3-8,5 
5,6-14,l 
1,4-13,'1 
3,9-5,3 

Extensi
bllldad* 

(%) 

15-25 
:?5-50 
15-25 

225-600 
225-600 

5-400 

200-500 

70-130 
250-500 

10-6(1 
40-80 

5-500 
350-500 
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Resis
tencia al 
impacto** 

0:9/cmJ 

8-15 
5-15 
5-15 

;'~11 
4-6 
1-3 

1-3 
5-15 

25-3(1 
4-6 
1-5 

12 
12-20 
6-15 



Continúa Cuadro No. 19 

Rigide::: ++ ~g.l 

Reaist.encia 
al des~us.

rramiento + 
{9/25. ) 

2-10 
:'-15 
2-10 

100-400 
50-:300 
15-:300 

40-:3:30 

1:3-80 
50-150 

4-20 
10-20 

60-1,600 

DirecciOn 
de la 

mllquina 

37-65 
37-65 
40-60 

2,~-4,5 
5-10 
8-16 

11-27 
15-:30 

40 
5-:35 
50 
10 
75-40 
12-25 

DirecciOn 
trangversal 

18-:31 
18-:31 
20-40 

3-;i 
6-14 

10-20 

11-2:" 

40 
5-40 

50 
15 

10-45 
12-25 
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Fuente Bibl iogrAi ica: Reproducción de una tabla d~ Modern 
Packaging Ent:'/clopedia, Sept. 1967, pp. 181-162. 
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CUADRO No. 19 

ALGUNAS PROPIEDADES DE LOS MATERIALES ENVOLVENTES 
USADOS EN EL EMPAQUETADO lDE MILLS Y URBIM, 1960) 

Material Transparencia 

Papel Kraft Opaco 

A prueba de '3rasa Transló.c:ido-
opaco 

Pergamino vegetal Opaco-t rans-
ló.c:ido 

Hoja de aluminio Opaco 

Papel parafinado Opaco-trans-
paren te 

Celofan Transparente 

Acetato de celu- Opac:o-t.rans-
losa paren te 

Polietileno Transparente-
transló.cido 

Clorul"'o de poli- Transpa.r-=nte-
vi ni lo tr·anslúcido 

Permeabilidad 

Vapor de 
agua 

Alta 

Alta 

Alta 

Insignif ican_te 

Baja 

Muy alta 

Pobre 

Baja 

Insignif_icante 

Gases 

Baja 

· Regular 

Buena· 

Insi'3nif, 

Pobre 

Bajalsecal 
Alta 1 hó.-

medal 

Media 

Alta 

Huy baja 



Continó:a C.ua!tro .Mo. 19 

----~--------~~--~---------------------
.. Temperatura,.limi tan te 

Frfo 

·.·.:. 

1so · _·:~u:: baja 

·ne.pende de·1 uso 
de·pJasti+icante 

90 Depende del uso 
(~i está -seco) de pJ ast iT i cante 

370 -es e 

38-50 

190 

150 

82 

Depende del tipo 

Frá9il por -jebajo 
de 10 e 

-so e 

Buena a -18 e 

Lawrie: Ciencia de la carne ed. Acribia 1967 
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Pru~bas especificas para vidrio 

Botellas de vidrio 

11~ 

- Resistencia al choque fespecialmente del golleteJ. 

- Espesor de las paredes. 

- Capacidad y sus variaciones con la temperatura 

- Detección de botellas sucias <existe aparat·o el cual 

consiste en una célula fotoeléctrica que acciona un timbre 

cuando al sal ir la boteJ la de la maquina y pasar frente al rayo 

de luz Ja intercepta si adn esta sucia. 

Considerando la importancia de la pureza del vidrio Ja 

actualidad exi9te equipo moderno de laboratorio, que en forma 

rApida y precisa envian los r~sultados al personal especializado 

la separación de me:clas de vidrio, efectuándose ajustes 

necesarios para mantener el equilibrio de la composición quimica, 

y poder continu~r con la si9uiente fase de preparaci6n ~el 

vidrio, que fundición. Los equipos utilizados para 

analizar la materia prima son los si9uientes: 

El Espectógrafo de Rayos ~·: 

Este equipo se usa para el anAlisis qu!mtco del vidrio, asi 

como de las materias primas y de los metales. Su funcionamiento 

consiste en la detección de la lon9itud de onda de los diferentes 

componentes de la muestra. prepare i onando el porcentaje "le la 

composición. El tiempo de análisis es de diez minutos (34, 59). 
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El Espect6grafo 1e Y.ollman 

Se utiliza para el anAlisis químico del vidrio, materias 

primas y anAlisis en general. Su funcionamiento consiste 

obtener los porcentajes de talmitancia de la muestra y 

compararlos con una gráfica que se obtuvo de una muestra patrón. 

El tiempo de anAlisis varia entre una y cuatro horas. 

La balanza Analltica 

Se usa para pesar muestras y para anAlisis fJsicos y 

qulmicos. 
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.4...J. ltleDEiI!l.tJCl!l. I!E L!l. LEJ:l:!E E!J Wl !l.Ll.tlE.tlI!l.UQtl Hl!t!AM.il Y SU 

ER.Qlll!l:.Cllltl Et! tlE..:'.:.LC.Q 

La 1 eche es la secreción normal de la 91 ándu la mamaria de 

todos los mamíferos terrestres, secr-eción que comienza una ve;: 

que las hembras han parido. 

Por cualidades nutritivas, la leche y derivados 

constituyen un factor muy importante la alimentación humana, 

especialmente durante la primera etapa de la vida después del 

nacimi@'nto. Los productos Jécteos proporcionan el 22% de la 

grasa, el 76% del calcio, el 36% del f6sforo 1 e) 40% de la 

vitamina A y casi el 90% de las vitaminas del complejo B de Jos 

re quer i mi er1 tos. 

En la actualidad M~xico es un paf~ con fuert~s d~ficits de 

producción de alimentos, 

debe principalmente a: 

de los cuales es la leche. Esto se 

a> Baja productividad del hato lechero nacional {234.109) Ton. de 

leche, b> Excesivo crecimiento demográfico. Aunando a esto, el 

consumo percapita nacional muy bajo, las clases media y altas son 

las qLti? tienen patrones de consumo e-levadas incluso ccmparables a 

lo~ pa!ses desarrollados. Sin embar~o se estima que de 20 ~ 25 

mil loneE de me-xiczinos rara vez toman leche C42>, Donde el 

promedio de consumo diario de protefna de leche por persona es de 

5.5 9. contenida en 157 ml. Este consumo es relativamente bajo 
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mes si lo comparamos con 5 pa{ses latino amerjcanos dond•: Costa 

Rica consume 9.3 9; Ar9enlina JJ.a g, Uru9ua~ 20.4. Chile 9.6, y 

Brasi 1 5.1. 

La realidad actual nos coloca como un pa{g deficitario 

importador de leche len polvo} lo que representa una onerosa fu~a 

de divisas en un periodo de crisis financiera nacional. 

La cuota anual de importaci6n es de 1000 QOO ton. que 

representarla 000 000 lon. de leche Jfquida, @Sto es un volumen 

aproximado de 2 191 ton. diarias 133, 47l, 

No toda la leche que se consume pr·ovlen& directamente del 

establo ler:her la, una parte del total produci':io 

induslriali:a en tliversas formas tale$ como: Leche evaporada, 

leche deshidratada tentera o descremadaJ, quesos, mantequi 1 Ja, 

crema, leches fermentadas. 
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En cuanto a la producción -Je envases y empaques para los 

productos JActeos no ha sido posible estimar la cantidad de leche 

+resca que se vende. des9losando en: ventas directas, entregas 

domiciliarias en botellas de vidrio, y en ventas 

establecimientos usando alguna forma de cartón encerado tal como 

purepak. Sin embargo. hasta donde se r"efier"e a pr"oductos de 

leche procesada, en los cuadros 20 y 21 se presentan estimaciones 

d~l volumen y valor de la hojalata usada para una gama de 

productos de leche procesada. Estas cifras incluyen Jatas para 

leche en polvo, leche condensada "I evaporada '/ otros productos 

derivados de leche. 

Para +uturo próximo se pronostica un crecimiento anual 

promedio del 8% para el uso de hojalata en el envase de productos 

lácteos. Ademá~ habrá cambios en el uso de botellas de plástico 

para leche fresca 'I en polvo, bolsas laminadas y cartones 

plegadizos par"a productos lácteos secos y cartones de plástico 

recubiertos mejorados también para leche +r"esca, usando películas 

de polietileno de alta"/ baja densidad corno sustitutos de la cera 

como agente impermeabilizante 157>. 



CUADRO Mo. 20 

VOLUMEN ESTIMADO DE HOJALATA PARA 
PRODUCTOS DE LECHE PROCESADA 1974-1978 

1974 1975 1976 1977 1978 

Leche en polvo 14. 681 16, 142 12, 596 17,91:' l.6,~65' 

Leche condensada 5,368 4,7é9 4 ,429 7,500 7,245 

Leche evaporada· 17.084 17.052 13.740 22,474 21,250 

Ot.ros 14,039 14,706 10,806 19,729 18,030 

----------------------------------------------------------------

CUADRO No. 21 

PRONOSTICO A CORTO Y MEDIANO PLAZO 1984 EN LA REP. MEXICANA 
ENLATADO, PROCESAHIEMTO DE LECHE 

PRODUCTO 

LECHE POLVO 

ENTERA 

DESCREMADA 

COMDENSADA 

EVAPORADA 

UNIDADES 
1986 198:' 

33,844 34,992 

459 341 

l:',383 20,497 

95,6:'4 91,645 

$ H l L L A R E S 
1986 1987 

5 

58 193, 112 126 936,061 

969,770 1 321,464 

12 11"."',573 29 968, 337 

29 064,805 52 '146,295 

FUENTE! Encuesta Mensual Industrial. INGI. 



123 

La necesidad :te conservar la leche y sus deri·1ados 

pal se~ cal Idos donde muchos factores contribu~1en rápido 

deterioro. Varias prActlcas c:omo la fabricación de queso, leche 

fermentada, preparación de cremas, mantequilla, tiene por objeto 

preservar el valor nutritivo de la leche. Sin embar90 estos 

productos pueden prese~tar problemas de sanidad p~blica Si no se 

preparan con cuidado, su produc:c:ión debe estar sometida a control 

hi9ienico y a la uti 11zac10n de empaques --;1 envases adecuados que 

permitan a estos productos conservarse por un tiempo prolongado 

(44, 45). 
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,g....a~ En~5.E:5. uU.liz.acl..J:is. ea. l.e.c.b...e f.l:e.sc...a. 

Cada tipo de leche exige un envasado apropiado y concebido 

en función del producto a que va destinado. 

entera, se presenta bajo diversas formas: 

a) Leche cruda 

b> Leche pasteurizada 

el Leche esterilizada 

aJ Leche cruda 

La leche de consumo 

Generalment~ es el productor quien envasa la leche, esta 

puede ser vendida directamente al consumidor, utilizando envases 

para su distribución, estos pueden ser: 

- Bi..d.Q.De.s. de 20-40 lt. de capacidad, fabricados de hojalata 

esta?tada, aluminio, inoxidable o bien botellas de vidrio 

como las que se usan para envasar la leche pasteurizada. 

Este tipo de leche es todavfa consumida en ciudades peque~as 

de al9unos pa!ses (1 1 18, 3J, 44, 52>. 

b) Leche pasteurizada 

Para la distribución de esta leche se emplean tres tipos de 

envases: 

1. R.idccteS.· Generalmente de 20 Lt. de hojalata estahada, de 

alumino o acero inoxidable, es necesario que estos envases se 

puedan limpiar facilmente, que no esten abollados ni herrumbrosos 

y no deben trasmitir a la leche ninguna sustancia extraha (1, 

52>. 
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(Envases recuperables). El ernpleo de 

botell~a.s de \.'idrio ~e inici6 en 1878 en los Estados Unidos, su 

uso reernplaza poco. a poco al uso del bidon medio de 

1istribución. de leche cruda .Y pa!lteur.i:xada~ .< 1-'er fi°gura 251. 

.Inercia qulmica 1 

impermeabilidad a los 9ases e in~~n~ibili~ad la humedad, 

tr~nsparencia que permite la cantidad 1e nata y posibles 

impurezas. 

Por Su transparencia a los rayos solares se 

observa una p~rdida de vitarnina C y B2 y la aparición de sabores 

anormales, ries90 de rotnperse pérdidas ecor1órnicas 

considerables. 

En las botellas de vidrio hay que considerar ciertos 

factores: 

Para -facilitar su limpieza, el cuello 

debe unirse .al cuerpo de la botella sin forinar rdn9dn ángulo 

vivo 1 debe tener estrechamientos ni ensanchamientos y el fondo 

debe ser cóncavo y no conve-xo a +in de que los re-.,;tos se acu1r:.ulen 

el centro y no en la periferia. 

b) c..alUlc.i!l..ad. .d.e. .la. baJ.e..l.l..a. La leche se vende por ve.lumen, las 

medidas mas empleadas de 1 lt., 1/2 lt. y 1/4 lt., 

necesario que la capacidad sea constante. 

La forma de la boteJJa, el 

matErial empleado, )' eJ 9ro$or del vidrio inilu:,•en en la 

resist<=ncia los chaque-5. Durante la esterilización Ja 
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pasteuriz~ci6n, las botellas soportan presiones internas, 

diferencias de temperaturas 

romperse. 

las que han de resistir sin 

La composición irregular del vidrio, la 

presencia de burbujas, las rebabas, o los cuerpos extratfos no 

solamente empeoran el aspecto de la botella de vidrio sino que 

disminuyen su resistencia a los choques mecánicos y t~rmicos. 

Aunque la botella de vidrio blanco goza todavla de la máxima 

aceptac i 6n, algunos paises se encuentra en regresión tal 

grado que ei 70% de la leche se vende en envases de cartOn (18, 

31, 34, 52, 66, 72). 

3. ~~:aes. .s:12 c.a.i::..t...0.c. e i:ll.A.sllc..c Cenvases irrecuperables 

pérdidas>. Durante los ~ltimos aftos se ha extendido el uso de 

envases de cart6n parafina.do para la distribución de leche 

pasteurizada. 

11.<0n.t.a.J.a.s: Su costo no es mayor que los de vidrio 1 son más 

higiénicos, se pueden considerar esteri les por el tratamiento 

previo de parafina d~ que sen objeto antes de su llenado, además 

los pasos de 1 a convers i 6n de la pulpa de madera en papel los 

cuales sen bactericidas, protegen la leche contra la acciOn de 

los rayos solares, son impermeables y rlgidos y ligeros. 

En el cuadro 22 se resumen las ventajas e inconvenientes de 

las botellas de vidrie i' de les envases de cartón parafinado tl, 

19, 31, 34, 52, 72>. 

La aparición del enva5e Tetrapal~ dió un impulso al emplee de 
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CUADRO tlo. ':?2 

'EIOTFl.LAG DE' 'JlDRIO '( FMVASES PAP.AFINAD0$ 

Protecci611 contra la lu: solar. 
Capa de crema •• , •••••••••••• ·.~ o 
Recuperación de envases •••••••• 
Rotura de envas•s•••••••••••••• 
Contenido en bacterias del en-

vase,, ••••••••••• , ••• , •• , •••• 
Pe5o frenleo al de la leche ..... 
Aument~ de la temperatura.,, ••• 
Lavado, esterilizada. secado ••• 
Desorden .: ruido ••••.••••• , •• ,. 
tlosc:as atr.,..fdas por los enva-

ses sucios •••••••• ••••••••·•• 
Olor ~nvases sucios •••••••••••• 
Sabor a quemado,, •• , •• ,.,., ••• , 
Peol i9ro se derrame al abrir· •••• 
Conservación ••• , • , , •••• , • , ••••• 
P~rdlda peso por evaporación ••• 
Conservaci6n ácido asc:Orbico ••• 
Gastos repal"'t-o •••••••••••• , •••• 
Capital i nmovi l i:ado ••• ,,., •• ,, 
Pérdida crema,,, •••• ,,.,,, ••• ,, 

Llenado •••. , ••• , •••••••••• ,,,,, 

Capacidad ••• , •••••••••• •.•., •••• 
Sabor., ........... ;,., •• ,,,, 
Pueden rezumar ••••••• ~ ••• 
Jmpermeabi l idad.,. · •• ·;·~ .. • ._,,•_.• 

Fuente: Alai2, Gode!i :: 

Hinima 
Visible 
Posible 
Importante 
Puede ser 

importante 
Importante 
Rtsplda 
Precisos 
Se9uro 

Se'9uro 
Se9uro 
Lo evita 
Escaso 

Mo ha:: 

F.ici 1 

Constante 
No da 
Mo 
Total 

Papel Cartdn 

Apreciable 
lnvisibleo 
lmposible 
Casi nula 
Nulo o m!nimo 

Pequefro 
Más 1 en ta 
Mo preci!ta 
Improbable 

Imposible 
Imposible 
Lo atemla 
Posible 
Mejor 
Sf ha;• 
Hejor 
Se reducen 
Se evita 
Puede quedar 

adherida al 
cartón 

Precisa aparato 
complicado 

Variable 
Puede dar 
51 1 con presiones 
Ha·:or a 1 a leche 

que a 1 a crema 
Una semana 
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recipientes irrecuperables. Fue dado a conocer en et aho de 1953 

en Suecia. 

Este envase consiste en un tetraedo fabricado con una sola 

banda de pape 1. La banda pe9a por sus bordes paralelos, con 

lo que se obtiene un tubo cuyo fondo 1 una ve::: cortado y pegado, 

constituY• una arista del tetraedo. Se introduce entonces la 

cantidad necesaria de leche y se corta y cierra la parte superior 

del tubo con una pieza especial de modo que la arista formada sea 

perpendicular a la anterior. 

Como revestimiento interno impermeabili:::ante se utiliza 

polielileno puro. producto aparentemente inerte e insoluble en la 

leche. 

El proceso de esterili:::aci6n empieza cuando el material en 

forma de rollo. entra en la mAquina de llenado tetrapak y pasa 

por ba~o estéril, donde es expuesto a una solución de agua 

ox i 9enada. mé.s un agente humee tan te. Por la acc i 6n de éste 1 a 

pelfcula de agua oxigenada que cubre- la banda del material 

prolon9a su exposici6n y, por lo tanto la acción ".le la 

esteri l izacioh. Pa5ando por un doblador, este material es 

admitido por un tubo de llenado inmediatamente antes del lu9ar de 

Qonde es soldado longitudinalmente, creando un sistema cerrado 

el cual ~e lleva a cabo la acción de esterilización principal. 

En este proceso el material es bajado sobre la superficie del 

producto, regulado por un flotador, evitándose la formación de 

espuma y presencia de aire. al cierre individual de los envases. 
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Posteriormente sometido a elementos calentadores con la 

función de eliminar el agua oxigenada por medio de evaporación y 

la esterilizaciOn final incrementando la temperatura de la 

pelkula del agua oxigenada. Pasando por doblador final las 

unidades ya llenas terminan su proceso de esterili:aci6n y 

llenado, 

Este procesamiento aséptico permite proteger y conservar el 

producto durante tiempo de distribucibn, cada ve::: más 

prolongado y en excelentes condiciones. Este sistema de 

empaquetar en cadena también permite reducir los costos de 

envasado. 

Otros envases que utilizan el mismo sistema de tetrapak es 

el zupack (de forma rectangular) y el purepa~, estos también 

emplean cartones forrados de pl.!lsticos y moldean, llenan y 

cierran los paquetes en operaciones sucesivas (1, 4, 18, 21 1 43, 

52, 62, 66, 72L 

4. ED..:la.5-e..s ri.e stl.Astit:J:l• Se utili:an t:.olsas de polietile-no de- 0.5 

a 1 lt.. + 

~n.J:.a.J.a.s: Es un material inerte frente a la leche hasta una 

temperatura de unos 50 e, existen actualmente bolsas irrompibles 

de polietileno que se llenan mediante una v~lvula automAtica, 

material econ6mico, 

D~~n.±.a.J.e.s: Es un materi31 blando y defofmabl~, precisa el 

trasvase cuando se abre para la ut.ilizaci6n de la leche, Es 

ligeramente permeable a los gases, permitiendo el paso de sabores 
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Y olores del -fri9orffico. 

espera que las invest~-;~ciOnE"s perfnitan descubrir 

sU5:t~nc}_as..-Pl6~Üc_as que resi5tan t(!ompe-r'áfuras elevadas, se están 

introduciendo el mercado envases bastante r-!9idos de 

polictileno en forma de botella <1, 52, 72>. 

e> Leche ester! 1 izada: 

Esta leche no debe contener nin9una bacteria viva. La 

esterilización de Ja Je-che consiste esencialmente e-n manti;.ner el 

producto, envasado en recipientes herm~ticamente cerrados, en una 

cAmara a presión durante el tiempo y la temperatura necesarios, 

para destruir todas las bacterias vivas, la leche a~J tratada se 

deberla conservar inde+inidamente. 

Otro m~todo consiste en envasar asépticamente la leche 

pre~iamente esterilizada en capas finas. Hace alguno~ a~os se 

con5ideraba el bote metálico corno el recipiente más recomendable 

para la leche esterilizada, para el que existe el procedimiento 

denorninado Martin. Hoy d{a puede decirse que el envase de 

cartón plastiTicado es el más apto para este uso. 

El llenado a~iptico de la botella de vidrio ha pasado atln 

de la fase e~perimental, mientras que el de cartón !tipo 

tetrapak y purepak) $e emplea con éxito a escala industrial. En 

el punto anterior de la leche pasteurizada explico este 

5fstema 02, -io, SS, 77, 82>. 



1 > Leche eva¡Jorada y condensada. 

21 Leche deshidratada, 
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Tanto la preparaciOn de la leche evaporada como la 

condensada precisan la eliminaci6n de agua de aquella secreción y 

la concenlraci6n de esta Ultima, ya que como consecuencia de ello 

resulta una mejor con~ervaciOn. Al mismo tiempo, al reducir el 

volurnen se facilita el transporte y almacenaje. 

Para el mejor grado de conser'.laci6n, en la leche conden!::ada 

es necesaria la concentración y adición de azücar, esta impide el 

de~arro1 lo de gé-rmcmes, ;=., causa del fer"1ÓT1lt:no :!e la plasmo} isis, 

para que est.o suceda la concentraci6n de a:dcar det::e ser del 57% 

incluy&ndo en ella la lactosa y la sacarosa. 

En del azücar de ca~a se·puede utili:ar el ma!z de 

dextrina sin que la sustitución sea superior al 50% 

El .:=-r1va.sado de la leche evapopada y condensada se lleva a 

cabe envases de hojalata estaHada, el recubrimiento de estatto 

puede suplirse por un barnizado de Acido láctico y aceite de 

ricino o celofan con laca y enlucido con cera. 

La capacidad de esto~ botes es 9ener·almente 1 de 340 ::ir s. 

para la leche descrernada, de 397 para la leche entera evaporada y 

para l ao. leche condensada :uel e si:r de 411 ó 453 gr s. Por re9la 

general c-rnpacan 48 be tes en una C3.j a a la. que ~e provee de 
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materia
0

l separ:ador y de ac:;oj in.3.mi.ent.o. que irtlPida los dattos 

mec~nicos en tránsito. Con frecuencia> Jos· botes": tienen un vació 

deficiente, debido a las dificultades del llenado' en·caliE<nte con 

la leche concentrada t1S, 34, 45). 

2 l Le..c.b..e. d.eahi..dr:.a!.ad...a .Len.ie.r:.a e d.es..c.ce:titad..aL 

Los polvos de leche secada son de dos tipos, leche integral 

o leche de5nalada y desgrasada. El secado adecuado puede ser 

logrado por medio de secadores de tambor. o al roe lo. 

La leche en polvo es utilizada en grandes cantidades por los 

par1aderos y otros manufactureros corno i ngred i e-nte pr 1 mar i o. 

Usual~ente es preterido el sec~do al recio de baja temperatura 

debido a que la leche tiene mejor s~bor. 

Para su conservación la leche en polvo se envasa en cajas de 

cartOn, sac:cS de papel, botes metálic:cs, tambores de cartón de 

fib~a de +erro de polietileno. En el caso de la lec:he entera 

sec:ada por pulverización se env~sa latas de 0.5 a 1.0 kg4 y la 

leche en polvo desecada en tambor puede er1vasarse en sac:os de 

papel con forro de polietilenc, de 25 ~g. para su dislribuc:ión 

gran escala, para familias va generalmente envasada en latas 

de .s a 1.0 kg. 

Para conservarla bien c:onviene reducir al m1nimo la ac:ción 

de la humedad y del oxigeno del aire, ·para evitar la oxidación de 

la grasa de la lec:he durante el almac:enamiento, necesario 

envasar en gas inerte, este pu~de ser nitrógeno anhfdrido 

c:arbOnic:o C25, 34, 45>. 
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1> Quesos 

2J Mantequilla y crema 

1) .Qu.e:~s.. 

El queso la cuajad~ que se forma por coagulación 1e la 

leche por medio de en:imas (en forma de cuajo o renina>, y de la 

que se ha eliminado parte de la humedad !suero> por medio de la 

manipL•.laci6n de la cuajada de acuerdo al~una receta 1e 

-fabricación. La 1iversidad de recetas, m~todos que se utilizan 

la elaboración de quescs ha hecho surgir muchfsimos tipo; 

diTerente~ de quesos, cada uno de los cuale~ tiene su origen 

un paJs o región determin3dos. 

Para ~l ~nvasado y empaquet3do de los quesos se utiliza una 

~ariedad amplia de materiales: 

Con una capacidad de 0.5-1 hg., 

ol quc:>!:o !:.e- ·.·icrtc c·n c::il icntc-, luego !:e cierr:i hcr-rnéoticamente 

para que impida la entrada de aire y de microorganismos, en esto~ 

envases suelen envasarse los quesos fundidos. 

bJ ea.JJe.l. e..st....a~. Est.e papel se ut.ili:::ó en un principio. 

e} El..ic..:f.ilm (caucho>. Este material suplio al papel estawo, 

material permeable a los gases pero impermeable al vapor para 

impedir la formación 1e corte:::a. 

queso tipo cheddar. 

Con este material se envasa el 

1J e..a.i:teJ. .al...umiaJ.g, Es neces.:lrio que e5te material sea recubierto 
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de un barniz inerte, para impedir la corrosión del metal y que le 

da color jaspeado al queso resultando poco atractivo. 

e> e..a.12.el. ge.c,aamin..c. Para mejorar este material, puede estar 

laqueado o impregnado por una o ambas caras. 

f J a.ei:..u.t..c.im.1..e.c...t.c..s d...E: ~c..a 12 i:ia.c.a.f..i...DQ. Se formulan pastas como Ja 

siguiente: 25% ::le cera, 30% de P'"'rafina, .:ZO"· de sebo, 20'°• de 

gelatina y 5% de almiddn. 

g) EeJ..1..c.l.L.la ~e ~eJ.u.lQ.Sa. Es el material mAs económico. 

Se aplican sobre la superficie del 

queso, después del secado, formando una película adherente, esta 

emulsión 3eneralmente contiene acetato de polivinilo con un poco 

de alcohol polivin1Jico y coadyuvantes, obt&niendo quesos 

sin corteza. 

Se utilizan hojas delgadas compuestas, 

por un copolJmero polivinilo-polivinilideno (tipo saran). Se 

pueden utilizar también !~minas formadas por varias capasJ la que 

esta en contacto con el queso es de polielileno. 

Después de envolver el queso en latas o panes envueltos en 

plAstico o con al9~n otro tipo de materialJ se pone en cajas de 

cartón a punto para su env1o e 1, 18, 34J 45). 

2. l:lan.Lecwill..a :t .Cc..em.<>. 

~a tlan.t..eQ..U.i..lla· Se puede elaborar a partir de la nata y 

esta puede ser dulce, neutral izada y é.cida o fermentada. Las dos 

primeras proporcionan una mantequilla de mejor grado de 
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conservación, pero la obtenida con la dltima es de·mejor calidad 

y aroma. 

L..a CJ::.e.ma. Es leche enriquecida en materia grasa mediante el 

desnatado espontAneo o cent r f fugo. 

Las condiciones del material en que ha de empacarse la 

mantequilla y la crema 1 deberán ser; impermeables al vapor de 

agua a los gases, a los olores, a la luz, adherencia lo mé.s 

perfecta posible con la superficie ten el caso de mantequilla>, a 

fin de evitar las pérdidas de peso, resistencia a la tracción, 

aspecto atractivo, precio conveniente. 

Los materiales mas utilizados para envolver y proteger 

estos productos son los siguientes! 

a) Papel pergamino doble, va acompaWado de un papel metálico que 

puede ser esta?fo o si es aluminio resulta excelente. 

b) Papel encerado. 

cl Papel celofán. 

d) Papel foil. <Dos hojas de aluminio adheridas a las dos caras 

del papel soporte>, es denominado también parchefoil, este 

papel tier1e algunas venlaj as sobre el papel pergamino tales 

como: 

- Para conservar la oscuridad, dan iguales resultados ambos, 

- En la conservación a alta temperatura, proporciona mejor 

protecc i 6n el papel foil. 

- La superficie de la rnantequilla pierde apariencia de 



freEcura con ol per·;H:i.1nino CDS:iJ. que no.ocur-re con el foil. 

- Hay ma)·or forrn~ción :te per·óxi:lo:: c4 n el plfF'rc;¡~mino. 

- La acide% no varia ni an uno ni en otro. 

- Los paquE-tes. pierden pe-~o en ambos pero e~ 1nA5 notario en el · 

per9amino. 

- El ndmero :te levaduras y bacterias rnenos en el foil. 

- El foil siempre se dizuelve al~o de aluminio el 

per·o 5in c~u!!ar depf:eciacfón en el contenido. 

- Plll.5ticos {Cloruro de vinilo, et.i l ·b~nceno~ P.v;Í;,, 

polipropileno, pol icnrbonato. ncrilonitrilo butadieno (1, 

18, 34, 43, 45, 47). 
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5~ Et!El!..!lu..Ea Y. E.!!111\a.Ea UI.lLI::.éD.llS. EM l:ILI.E\lll. 

5J rnl!lla.I/l.tlc.I/l. l!EL li!JE~Q Et! L/l. 8Ll.tlEMI/l..ClllM l:IUll/l.tl/l. Y. au 

ERllD.UC.C1lltl EM tJE~I.J:ll. 

Se entiende por huevo fre5co de gallina (Gallus domesticusJ 1 

el producto de figura esferoide producido por dichas 

domésticas, limpio, sano !:in fracturas exceptuan':lo cuando ésta 

sea capilar ·¡ que esta constituido principalmente por el 

cascarón, membranas, cámara de aire, clara, chala:as, yema y 

94-rmen.*'* 

Los huevos son de gran valor en la alimentación 1iaria del 

individuo desde la infancia por '?ran prepare i 6n de materias 

nutritivas que contiene,· tanto la ·1ema como la clara son ricas 

en vitaminas, minll!'ra1es, proteínas y grasas. Es un alimento muy 

digestible ademAs de ser un el&mento importante en la preparación 

de muchos platillos. 

En México la población de aves productoras de huevo en el 

a?fo de 1980 ~e estimó en 70 575 :-'64 a nivel nacional. siendo la 

producciOn tle hueve para ese a~o de 644 427 toneladas.* 

Es evidente que el huevo con5tituye a.~n en esta época ~e 

crisis económica, un alimento hastante barato entre los de origen 

animal y hasta en relaciOn con los de orden vegetal que exi~te en 

H Norma Oficial Hexicana. 
Dirección tle Normas. 

MOMF 306-51976, Huevo Entero. 

* DirecciOn General de Econom!a Agrícola. (SARHI Estadistica del 
Subsector Pecuario en los E.U. Mexicanos 1980 
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~l m~rcado. A igualdad de peso un huevo contiene aproximadamente 

tanta proteína como la carne de cerdo y ave, unas tres cuartas 

partes de la contenida en la vaca 'I dos tercio!!i de la poselda 

por el queso de leche entera (18, 45>. 
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:;..:z t18It:lil8l.ES Uill.l.ZaJJQS eAWl El:le.JlC.éll X EIJllJlli.aR EL. llUEllt! 

!Fresco, Congelado y Deshidratado) 

Los huevos están protegidos por la cáscara contra toda 

adulteración y hasta cierto punto contra el deterioro, sin 

embargo necesario envasarlos convenientemente y mucho 

cuidado durante su transporte o almacenamiento, ya ~ea para su 

<?xportaci6n 

estropear 

conser~ación para épocas de escasez, para no 

e ése aras. Es sorprendente el ndmero ~e huevos 

r-otos durante el transporte cada ah'o, parte de estas roturas se 

deben a deficiencia del envasado por los productores, al empleo 

de cajas usadas, a falta de cuidado al manejar los huevos en los 

centros de recepción y distribución y a numerosos otros factores 

CJS, 30, 49>. 

Los productores, los compr-adores 1 los ne9ociantes y los 

recepto~es pueden r-educir sustancialmente las grandes p~rdidas 

anuales derivadas de las roturas de huevos, teniendo el mAximo 

cuidado manejo y en la utilización adecuada de los 

mat~r·i.3.les de empaque. 
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Una ve: realizada la clasificación por tamatto, forma, color 

y textura conviene envasar los huevos para guardarlos debidamente 

en el almacen hasta su retirada por el mayorista o por quien 

corresponda. 

Durante los primeros attos del desarrollo de la industria 

avlcola, era cost."umbre envasar los huevos en barriles o curtetes 

para envlo a los centros consumidor~s, las tiendas 

vaciaban los huevos en cestas y se vendlan a los consumidores por 

piezas sueltas, sin proporcionar envases especiales 1 esto adn 

puede observar en al9unas zonas ·sub-urbanas '/ rurales donde 

v•nden los huevos sueltos (13, 48). 

En la actualidad se utilizan diversos materiales para el 

empacado de este producto 1 lns mé.s comunes son: 

J. Cajas de ca,..tón 2. Caja~ de Madera 

3. Cajas de fibra ~. Bolsas de papel o pléstico 

1. Cajas de Cartón 

El huevo que se maneja en grandes cantidades se debe colocar 

en empaques especiales para su tr~nsporte y coMercialtzaciOn. 

Son cajas de cartón en que se colocan 360 unidade!l, 1e 60 cm. de 

lar90, 30 cm. de ancho'/ 33 c:m. de alto, primero se colocan 30 

huevos por cada cartón especial con relie·~·e que se aJUsta a la 

forma y tamatfo del huevo, o rejillas de cartón ':/ cartones planos; 

el cartón se llama en Néx ice separador, es cuadrado y en ~l se 
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c:.cloca. el huevo cor1 la punta aguda hacia abajo, dejando asi 

siempre la cb.mara de aire hacia arr-ita. Dos de estos sc;.par-adores 

se colocan en el i-ond6 de la caja de cartOn con sus r-espe-ctivos 

30 huevos cada uno, y sobre ellos se colocan otr-as 10 separadores 

más par.a completar las 360 unidades por- caja. Tc:·.mbi?n o::e tnar1e.-Ja 

el hueva en las llarnadhs me-dias cajas que tienen capacidad para 

180 huevos. Cuando el huevo se maneja en cantidades menores 

e~isten cartones especiales para la venta de me.-dia docena o una 

docena de unidades y de una '3ran variedad de disehos, 

dependiendo ~stos del lujo con que se quier-a presentar el 

producto en el mercado. Esto naturaltnente sobre carga.fa los 

costos y por lo tanto el precio se.-ra mayor1 en los dltimos af'l'os 

se ~a observado una fuerte tendencia a vender el huevo en los· 

mismos cartones separadores que se ut i 1 i :z:an en 1 a granja, durante 

el transporte y ahnacenarniento del huevo. 

En los lugares donde el hu~vo se expende por kilogramo el 

producto se coloca en bolsas de papel o de plástico ~e pesa y 

entrc9a al comprador¡ 

alguno~ huevos 5e rompan. 

estos casos ha)' mas rie--sgos de que 

En la actualidad se utilizan empaques cerrados, con la parte 

superior de plástico transparente, el consumidor puede ver el 

producto que adquiere lSS>. 

2. En Cajas- de t1adera. 

LD.s cajas hacen preferentemente de madera de aceto 
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o de alama americano, maderas de poco peso, de color claro y sin 

olor, tambi~n se usan el pinabete, el del eucalipto, el abeto de 

Canada y otras maderas. Estas cajas de mader-a se utilizan para 

envasar grandes partidas de huevos, son cajas de 30 docenas 

cada una y cada mitad tiene su. superficie aproximadamente 30 cm. 

en cuadro y con un peso bruto 25 kg. 

3. En Cajas de Fibra. 

En los ültimos ahos se ha generalizado notablemente el 

empleo de cajas de ~ibra para huevo, las planchas con que se 

hacen estas cajas se componen de dos láminas de fibra que 

encierran una lámina intermedia ondulada. Las tapas 1 los lados, 

extremos, centros y fondos se hacen con doble espesor y algunas 

veces los extremos tienen triple grueso y los fondos cuadruple. 

Se hacen cajas de plancha maciza compuesta de tres más 

láminas de fibra pegadas unas 

adhesi·,·o. 

otras, mediante +uerte 

Las cajas de fibra son resistentes, muy livianas y tienen 

una capacidad hasta para 30 docenas de huevos. Las cajas para 

envíos por express se hacen generalmente de fibra o de cartón 

acanalado. 

Es aconsejable, al e-rnpacar los huevos en CaJas de 30 docenas 

emplear forros resistentes a la humedad e impermeables al aire, 

el uso de tales forros contribuye a evitar que los huevos 

absorban olor-es y sabores, retarda la p~rdida de a9ua y ayuda a 
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reten&r el anhJo:irido c.:i.r-bónico a-minorar1do .:i~J el ri~~90 de t.pie _i;. 

uJter; la calidad de los huevos. 

Mornt:res cor.1erciales sobre las cajas.- Mucho:= corr.or_-r:iantes 

productores ponen en las cajas de huevos una-marca _comercial c.uo 

el notnbl""e de- la organización o del comerciante, o e-1 lipa ·1e 

calidad de los huevos que contiene la caja. o a:rnbO\s ir•J1c=-•7icu1c": 

a la ye~ (13 1 16, 30 1 48 1 ·61, 65). 
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D&sde hace a~as estan utili:ando diverso9 métodos 

industriales para lograr la adecuada conservaciOn de los huevos. 

Citaremos entre 1tllos: la producción de huevo con~elado y 

deshidratado. 

Un medio de 

c:ons1trvar la calidad de las yemas'"/ de las claras es con~~darlas, 

el producto con9elado se emplea en la industria de panader1~ y 

pa,..a fabricar helados. ma•;onesa ·1 otros pl"odué::tos alimeriticios. 

En la mayor parte de Jos casos, Ja con9elac:i~n de las ~1emas y 

claras eiectóa de marzo a septiembre. Los huevos 

abundantes y relativame.nte barat.os de mar:z.o mayo. 

rnas 

Con la 

congelación se bene+icia al productor, pues el precio 1e los 

huevos cé.scara seria toda•Jfu mé.s büJO si no se- sometieran 

cant i :iades J mportantes a este pr-oc:eso de c:onser\.•ac:: i On. Además 

las ~1emas v las c::laras con9ela.da.!S oc:upan menos espacio los 

locale-s de almacenamiento y son mé.!S conveni&ntes para uso en 9rt:.\n 

escala que los huevos en c:~scara. 

lle.!ii.b.id.t:.a.ta..c.iJ:ln .si.e. .lcu. ti.u.el.!c..s. Los huevos pueden se,... secados 

como huevo inte9ral en polvo, yemiOl!S o claras en polvo. El 

contenido de 9Jucosa debe ser reducido antes del secado por 

tratamiento enzimatic::o o TermentaciOn para producir un producto 

estable. Las c:lar-as generalmente son secadas al recio; el secado 

en cabina o tunel son usados ocasionalmente. Los huevos 
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integrale~ son, por lo general, secados al recio. La clara de 

huevo debe 

solubi 1 idad, 

tener 

olor 

las siguientes caracteristicas! 

suave, baja cuenta bacteriana, 

propiedades de batido y estabilidad en estado seco. 

alta 

buenas 

Antes_.de- la segunda guerra mundial, la producción de huevo 

secado al aire se llevaba a la pr6ctica en China, este producto 

se e:icportaba a Europa "Y los Estados Unidos, la producción 

escala industrial de huevo desecado por pulverización comenzó en 

el Reino Unido hasta 1960. 

El huevo entero en polvo es un producto básico casi ideal 

como auxiliar de Ja alimentación, puesto que proporciona valiosas 

y nutritivas proteínas en forma altamente concentrada, y al que 

se reconstituFe fácilmente para uso. El producto hoy 

fabricado tiene una larga vida de almacenamiento incluso en 

condiciones tropicales. 

Tanto los huevos congelados como los deshidratados tierien 

una vida de almacenamiento m~s larga si 

atmósfera de gas inerte C25, 45, 48, 74, 601. 

les envasa una 

Estos productos ordinariamente son empacados reci pi er1tes • 

de estaPro. Ocasionalmente puede ser empleado el cartón fibroso 

otros tipos de material aunque no son tan satisfactorios como 

el estaPro; ya que ofrece protección contra insectos, pérdida 

ganancia de humedad y permite el empacado en gas inerte. 

El método para el envasado gas inerte depende del tama~o 

del recipiente que se utilice. Los recipientes grandes se tratan 
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por separado, pero los peque?fos (907 g. de capaci·d.ad_'>,' ,sE-.. tratan 

en una pequei'fa cámara de vacfo. 

Después que las lalas se han llenado con el . producto, se 

coloca ancima de ellas la lapa, en cuyo cent~o hay·un agujero de 

''jesc~r9a de aire'' 1 y se Ja cierra herméticamente, utili=ando 

p3ra ~lle una engalilladora aulom~tica. Sao colocan b~.stidores 

cargados 

provista de 

vacfo, '/ de 

latas en una cámara hermC·tica111ente cerrada que está. 

manómetro indicador de la presión despu~s del 

bomba productora de vacío. La presión dentro de 

la cámara se hace descender a 27 mm H9 absolutos, y después se 

rompe el vacJo inundando Ja cémara con nitrógeno. Esta operación 

CJaseadora dura apro):imadamente 20 segundos, y dentro de la cámara 

se produce una ligera presión positiva C140 g/cm2) de nitrógeno. 

Debido a la necesidad de lograr un muy bajo contenido residual de 

oxf9eno dentro de la lata, se repite este ciclo de formación de 

vaclo y gaseado. 

Los bastidores se retiran de la cámara de tal rnodo que 

impida la ~ibracJ6n de las latas y los agujero~ de descar9a de 

aire se tapan con ~oldadura de esta~o. Esta operación de 

soldadura ha de quedar terminada en un plazo de dos minutos, )' 

cualquier lata que haya quedado ~oldada dentro de este tiempo 

ha de devolverse a la cAmara para un nuevo '3aseado. 

Se hacen muestras de cada tanda de latas vaci as, para 

cerciorarse· ::le que los en'3alillado5 o costuras no presenta 

fu9as de- aire. Esto se hace engatillcndo la tapa de una l~ta 
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\lacia in~ertan1o Ja a~uja de una Jerin9a inyectadora 

introduce nitr6geno en la lata hasta que alcanza una presidn 

superior :i. la atmos+érica¡ a continuación las c:osturalS se cubf'en 

con agua y se observa si se forman ~urbujas indicadoras de 

-fu3as. 

La eficacia de la operación de eovasado en gas !ne~te 

comprueba por medio del an~l!sis del 9as c.onl~nido en el espacio 

libre superior' de unas latas de muestras, después de haberlas 

tenido almacenadas durante varios d!as. Se considera que un 

conterddo residual de oxl9eno del 1.5'Y. es satisfactorio, en la 

prá.c.t ica logra fácilmente un contenido residual inferJor al 

0.5% de o.xlgenc~ 

Después de soldado el agujero, las latas se etiquetan y se 

envasan en cajas de cartón de ~ibra que conlienen seis !alas y 

que luego se encintan herm~ticamente, dejándolas a punto para su 

envJo C25, 45, :14>. 
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.6....l Ule!!IU&Uc..re lle: Le. l:e.Etle: E1'! u. &Ll.l:IEUU.C:u:w liUt!Atlll y EU 

Ee.Dll.l.!CJ:l.Oti Et! t!El::I.Cll. 

La ca~ne es una fuenle excelenle de protefna de atta 

~alidad 1 de vitaminas del complejo By de ci~rtos minerales sobre 

todo -:le hierro. Además de ser fácilmente digestible, la 

magra aporta nutrientes que contribuyen significativamente al 

equilibrip dietetico. Bastan solo 100 grs. de carne magra para 

satisfacer la mitad d~ las necesidades proteicas de un dia1 

ademas el contenido en amino.icidos de la pr·otelna aportada 

cornpensan 1 as def i e i ene i as que ex i slen comunmente en las 

prolefnas vegetales y los cereales. 

La composici6n de la carne depende de la especie de que 

procede, grado de cebamiento del animal, tajo o pieza e~peclfica 

analizada, 

tratamiento 

grado 

de 

a 1 tnacenami e-roto. 

de división 

procesado, y 

es purgado, envasado y/e 

metodos de envasado y 

Los valores medios globales rel~tivos a la composición y 

energla de la porción comestible de la car·ne fresca son 17,-. de 

protelna, 20,.. de grasa, 6.2!'; de agua, 1~~ de ceni:as y 250 

calortas I 100 g. Estos valores corre~ponden a carnes una 

capa de grasa de aproximadamente 1 cm. de espesor 163). 

La ganader!a 1e carne ocupa 39% del territcrio nacional, ~= 

dmcir, 54 millones de hectAre3s, el ndmoro 1e 3nimales 19~tin310E 
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a la matanza asciende a 3664 000, de un total de 26 ~22 290, lo 

que representa una taza de extracciOn del 12.82%. El total de 

toneladas de carne producidas es de 664 427 lo cual representa un 

rendimiento del 45.6% y permite una in9e9tiOn promedio d• 25.22 

9. dia (6;'). 
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6~Z EbCIQEES CUE IUELUYEU Etl La caLll!bll UE LA ~aauE y UE LOS 

l:B!!UU!:IQS (;JlE<.UU::C!S 

La car~e y productos c6rnicos son alimentos de alto ~alor 

para el hombre. 

estructura y de 

Pero pueden e~perimentar una alteraci6n de 

compocici6n en cuanto no tratados 

convenientemente, son much~s las ini luencias capaces de mermar ~u 

calidad, dada la estructura compleja que les c:aracteriZa l36l. 

A continuación se mer1cionan los principales +actore-s que 

influyen en la calidad de la carne y de los productos c:Arnic:os: 

1. Humedad 

2. Alteraciones oxidativag 

3. Características organoilpticas 

4. lnflu~ncias microbiológicas y enzim~ticas. 

l. HUMEDAD. 

La carne y los productos cérnicos poseen un contenido 

considerable de agua, cuya proporc16n varia mucho se9~n la clase 

que se trate. El contenido acuoso de la carne fresca d~pende, 

por un lado, del animal de abasto da que proceda y, por otro, de 

la :.ituaci6n anatómica corre-spondíc-nte en la canal, el porcentaje 

promedio es de un 74-79~. 

El contenido acuoso de los productos cárnicos difiere 

considerablemente entre unos y de otros y depende tambi&n de los 

métodos de el3borac:ión 1 por eji?r~plo: los embutidos o jamones 

crudos y l~ cecina, se dan c:c~tenido~ acuc~os del 10 al 40% 1 en 
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- ,:_ ' . ·.: . , . . ' . . --.. : - -_ ;.c -

tanto que tr~tbndo5e de los expU.é~tos a la cocci'O~:..embut:1dO~ · o 

j_ar.nones_ cocidos la proporciOn de_ a9ua:·_1_1~9_a .-a._1:·:_~·0:~~·~.:~·1"-:·So%:.>~-' Sirl 

er;iba.rgo, estaS · proporC1ones a.sci.~nd~n:_::.:af>~-.5~.~~~~~~;{;~9t:i~ ~'~:~~;n~~-- su 

el-abor·ac:1ón""i"-· '-·~·~:;·-::; .. >,·;;;,-.;:;...;--:;_-;·; ->)' -. -, ·,_,_; 

-~·:~-=.?:''-'.'."-~_.~;-_·: . ..: j:;~:.:.,j::.::_ ··:~~ :-~-

- EÍ control dol a.gua "I de~ .. ~~~pÓr "de~~:a9u;:fe-5-- un·· ·t3CtOr rnuy 

iinpo_~~a.nt.e en el envasado de la·~ cilr,n·e·. -~~-·~~-~~-i ·'\odo~·-1-os casos 

la -+unción de las bar-reras ~antiv-apor: es· ~~1~,~~-:· qu~ ,.~1 Producto se 

'deseque, aunque también puede ser la de irnped°ir que el producto 

capte humedad. 

Las car"r1es envasadas en materiales permeables al vapor de 

agua que se· altnacenan en ambientes de baja humedad relativa 

adquieren color obscuro debido a la concentración de pigmentos 

que_ producen en los tejidos superficiales deshidratados. 

Asitnistno tampoco protegE-n las carnes congE-ladas de las 

quem::iduras de la congelación. Se pue:1i: evitar la cor,densación de 

1 a ·humedad man len i e.-ndo la temperatura del ambiente por debajo de 

la temperatura de la carne (36, 53, 61, 621. 

2 •• AL TERACIOtlES OXIDATl'..'AS 

La carne y l ós produc los cárnicos con ti e-nen cotnponent.es 

expuestos modificaciones oxidativas. Esto vAlido 

principalmente para la grasa que forma parte de su cotnposición. 

Si estas 9rasas experimentan la acci6n simultánea de la lu: 

y del oy,lgeno (airel, sufren modit icacior1es oxidati".-'35 que !:i.G 

producen en ~u enr~ciamiento. 
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el aspecto do i ª carne envasada y e Y que 
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la 

pre+erencia del consumidor. El color de la carne se debe 

·principal mente . la presencia del pigmento mioglobina, en 

presencia de aire al color natural de la carne fresca e.s roja 

brillante porque en la superiicie predomina la oximioglobina, 

para mantener este color es necesario colacprla en una atm6sfera 

en la que la presiOn parcial del oxigeno sea alta. Por 

consiguiente debe elegirse .un material de envasado que permita el 

paso del oxigeno. La alteración del color de la C3rne es causada 

principalmente por oxidación del pigtnento metamio'3lobina 

de color marr-Onl. La temperatura el evada el 

crecimiento tnicrot.i~no, la acción enzimatica y la· autooxidación 

ace'leran la ox~:iaci6n del pigmento. El principal ~fecto de la 

higiene deTiciente cor1siste en 1 a desoxigenación de la 

la subsisuiente º'tid?..c.ión a metamicglobina, 

como resultado de la utilización microbiana del oxigeno, .agravan 

estos cambios de color. La retención del color de la carne 

curada depende de la iJ.usencia :le o.xi3eno y por tanto los 

productos cure..dos :ieten envE>sar!::.e.- c:·:'=. l U'/endo el ox i?eno, La lu:. 

3ct6a como catali:ador :le la re~cción re~pon~able del cambio de 

color, siGndo este proporcional a la intensidad ~e e!::.t~. For lo 
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que c:uündo 

rApidamente 

exponen a una ilumiñaci6n intensa adquieren 

tonalidad de grisacea a marrón ·(36s 53 1 61, 62, 

63l. 

3. CARACTERISTICAS ORGAMOLEPTICAS, 

Las cuncter{sticas del material influyen en las pérdidas de 

sabor y olor del producto o en la adquisiciOh por éste de olores 

o sabores extra~os. El producto envasado puede adquirir olores y 

sabores durante vida dtil normal a con!:!:ec:ue-nc: i a de 

contaminaciones previas a su envasado o debido a inadecuada 

refri9eración. Si el material de envasado no tiene las debidas 

c:aracterfsticas de imperme-abi lid.;1.d, el producto pue:ie ab!:Dr·ber 

olores '.I sabores extraí1os de procedencia e:r.terior. I3ualme-nte si 

desea el sabor"' >' olor n3turales de tas procesad as, 

éstas tie-nt?n que E-nvasarse sin aire E·n materiales irnperrneable-s 

(36, 39, 53. 63). 

4. INFLUENCIAS f'llCROBlOLOGlCAS Y ENZIMATICAS 

La carne¡• los productos cé.rnicos están sujetos a d1versas 

ini!uencias rnicrobio16gicas y enzimáticas. Las rnodjficaciones 

enzimAticas comienzan en los m~sculos con la rigidez cadav~rica 

despu~s del sacrificio de los animales _de abasto. En este 

mornento el glucógeno contenido en los mUsculos y el a:::ücar que- se 

iorma en ellos, son transformndos en 6ci1o láctico que origina 

nci~iiicación de la carne. 

El pH del rnü:>culo vivo e-s ~uperior a 7 1 baja 5 -5.5 

dur2-nte.- !a ri9i::1e:;: cad.:).·~·é-1~tca y después :::ube de nue-.:o al 
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.envejecer. la carne • 

. b~Ct~riol.6gi.C:c:i a-s maycr cuando el pH a alcanzado un valor· de 6. 2-

6.S. Las especies microbianas que aparecen.en la ~up~rfiCie de 

la car•ne <salmonelas, cocos, !actobacilos, Clost.r"idios,· leV.aduras 

Y. Mohos, &te) son respon~~bles de loxiinf&ccioncs alim~oticias y 

de la alteración prec~z de tos alimentos. La multiplicación de· 

loS gérmeneS comienza en la sup~rficie y prosigue .después h_ac1a 

el interior de la carne ,<'l, 36, 63). 
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Por lo escrito anteriormente se puede apreciar la 

importancia que tiene el seleccionar el material adecuado para 

empacar y envasar la carne y su~ derivados y as:l prolongar su 

conser·Jac i On hasta e 1 momento de ser consum 1 dos. 

A continuaci6n se enlistaran los materiales que se utilizan 

al respecto: 

1. Carne fresca 

3. Carne procesada 

1. CARNE FRESCA 

2. Carne refrigerada y congelada 

q. Carne Deshidratada 

- Celof~n revestido por una c~ra con nit~ocelulo~a o polietileno. 

Cuando la superficie no revestida contacta direct:unentE· con li> 

superfi=ie hu~eda de la= carnes fre5cas la trasmisión del 

oxigeno suficiente, para mantener la rnio~lob~na de la 

superficie de la carne magra completamente oxigenada y por 

tanto el color rojo brillante. 

- Hojas de material termplAstico: 

a> Hojas delgadas de polielileno 

b' Hojas delgadas de P 1JC flexibles. 

e) Polipropileno 

d) Cloruro de polivlnilo y de polivinilideno 

e> Hojas. de poliamidas 

fl Hojas de poliesteres 



9l Recipi~ntes y cApsulas molde~das de poliesterol 

h) Clorhidrato de Caucho- pliofilm. 
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- Cartones revestidos con sustancias !~permeables a Ja humedad y 

a la grasa porque de no hacerlo la humedad de la carne del 

:ned.io ambiente debilita la caja y las 9rasas de; la carne 

impregnan el cartón formando manchas que dan mal aspecto y 

aceleran Ja oxidación de la grasa. Como sustancias 

irnpermeabilizantes tenemos a la parafir1a, mezcla.do con acetato 

de vinilo C4, 36, 53, 54, 6.1, 63). 

- Bandejas de cart6n parafina.do 

- Bandejas de pulpa rnolde-ada. Con la ventaja que este rnat.er-ial 

absorbe los exudados de Ja carne permitiendo que la carne se 

oxigene por toda la superficie, además la forma y Ja ri9idez de 

las bandejas se presta mejor- a la ulterior envoltura con 

películas de plástico tran~parente. 

Papel cebolla 

- Papel pergamino 

- Papel parafinado 

- Hojas de aluminio asociadas a cartón o películas transparentes. 

2. CARNE REFRIGERADA Y CONGELADA. 

El erTipaquetado de carne congelada requiere mater·iaJes 

en•Jolventes de c:aracteristic:as especiales ya que permite un 

peri6do de almacenamiento muy larso )' la carne se haya expuesta 

durante muctlo tiempo a la desecación y oxidación de la srasa y 
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pigmentos a pesar de la lentitud con que cursan estos cambios a 

baja temperatura, los materiales envolventes deben evitar 

eficazmente o al menos reducirlos. 

Suelen utilizarse envolturas opacas debido a que se hallan 

expuestas 

acelerando 

coloración. 

una iluminaci6n intensa durante el almacenamiento 

esto la oxidaciOn de la grasa y los cambios de 

La carne con9elada puede cortar las películas de polietileno 

de polivinilideno que se suelen utilizar debido a dure:::a. 

Para evitar este problema se utiliza una base de cartón para 

impedir el contacto de la película con la superficie. 

Les materiales er1volventes apropiados para 

congelada son los siguientes: 

- Las hojas de aluminio 

- Botes metálicos 

- Recipientes de vidrio 

1 a carne 

- Pap&l reforzado con una capa de material pléstico (PE o PVDCI 

- Hojas compuestas PETP/PE, PETP/PVDV/PE 

- Hojas de aluminio PETP/AL/PEZG/AL/PE (36,39,4J,42,46,50,61). 

- Aluminio barnizado 

- Polfmeros mixtos fPVDC-PVCl 

- Hojas tubulares de PETP 

- Hojas planas de PETP 



3. CARME PROCESADA 

- Papel per9amino 

- Pape-1 "Je9etal 

- Polietileno baja dansidad 

- Botes metAlicos 

- Recipientes de vidrio 

- Botes de aluminio 

- Polipropileno 

- Polie::::teres-l'Jylar 

- Hojas compueet~s no modeables: 

NC/ZG/PE/PVDC/ZG/PVDC/PE, PVDC/ZG/PE, 

PETP/PE PA/PVDC/PE 

PETP/PE 

PETP/PVDC/PE 

PA/PE 

Cartulina/PVDC/PE 

NC/2G/Al/PE 

PP/AL/PE 

PETP/AL/PE 

bJ Hojas compuestas motde~bles 

.PETP/PVDC/PE 

PVC/PVDC/r;:"E 

~. CARNE DESHIDRATADA 

PA/PE PA{P•..'DC/PE PVDC/PE 

En "esencia se suelen uti!i;;:ar tres modalida'-Jc-s para la carne 

y productos liofil;;:ados: 

a> Recipientes rf9ido (latas y envases moldeados por tracción). 

bJ Combin~ciones de pl•sticos y aluminio: 
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- PETP/aluminio/PVC 

- PETP/aluminio/PE 

- PETP/aluminio/PP 

- PA/aluminio/PP (4, s, 36, 39, ·'JJ,' 5!:,i, 60, 63). 



1ó1 
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EE.S:.UillllO.S 

El empaque, c:oino otros tnuchos a$pectos de la mercadotecnia 

·esta sujeto a reglamentos gubernamental es 1 principal mente los de 

carácter ~ederal para el biene5tar público. Dicho~ reglamentos 

es.tan intima.mente r-elacionadDs con el desetnpetro de dos de las 

funciones 1njs impor-tantes del empaque: Protección del producto y 

s.umini=...tro de la inforrna.ci6n acerca de el. El einpaque 

s.ancionado por el gobierno cuando: Fracasa la 

prot<:c:ción cuando inadvertidamente, o debido a diseffo 1 

provee mala informaci6n al cotnprador. 

En México, la Dirección General de Mermas, el organismo 

encargado de formu1Dr 1 revisar, e~pedir, difundir y '.ligilar el 

cumplimiento de las normas en mat~ria de alimentos y para este 

efecto constituyó el Comité Consultivo Macional de 

l'lormali:ac.ión de la industria alimenta'ria. Dicho Comite esta 

inte9rado por representantes de varias instituciones como son: 

La Dirección General de Recursos Hidr.:!ul ices, Secretaria de 

Salubridad y Asistencia Póblica y los L~boratorios tlacionales de 

Fomento lnduslrial, asl como de la Secretaria de Industria y 

Comer e io (4, 21, 291. 

Las normas relacionadas con envases y embalajes se publican 

la clave ''E E'•, en el presente trabajo se enl islan las 

normas que se relacionan con el en~Jase y embalaje en el área de 

alimento:., vi9entes "/ aclu3.li:::t1.das hasta juriio de 1988 1 con el 
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oCjetivo de- f.-1ci~ i,t:lr iu con~ulta '"/ of:.!::er\'ar- i;-1 c~Tnpo de ac•:i6n 

que aán ti-~~·e. ·~·01,-.f'!O'~~~;l i::aciOn en esta ~ea t3S, 59, 59t 701. 

-. ..., ~' 

MON, EE~,35,-1968 

MOtl-:F-1"12-.1970 

JION F-50-1971 

MOt1. EE'. '36-1972 

140M. EE 37-19.73 

tlOM EESL-1973 

llOtl. EEi.1:?-1973 

PAPELES CUBIERTOS <COLICHEES~ 
'Est.;i.blece las especificacion•:os que -:teben 
cumplir los papeles cublertog. 

BOTE LECHERO DE ,,CERO ESTAf1;1r•o. 
Establece las especificacione-s que dC·CE..n 
cumplir los botes lecheros de 
estai'13:1o. 

SALAl'I I cae IDO 
Establece las especific~ciones que 1e~e 

cumplir e-l producto der1omir.ado S3.larrii 
CocirJo. 

LECHE COJIDEMSP.DA A~u:~'\RADI\ 

Est.:\blece la5 espt::c:ific3cior1cs qtte ·.h·:e
cumplir la leche condensada a~uc~r~da. 

BOLSAS ESTILO SOBRE PARA EN' .. 'AS1;R i;'•UESO 
FUl/DIDO 
Est~bl~ce l.?.s especificacionc-s '4'-1'=' ~c:!:en 
cumplir las ~olsas estilo ~ob~e para 
envasar queso fundido, 

DETERl'IIllMCIOfl DE LA RESISTEliCIA ,; LA 
MBSORCION DE AGUA PARA EllPAC'1UES Y Ef'IB(,L/dES 
DE CARTOM 
Establece ~l m~to1c 1e prueba de 
resistencia a la resistencia a la ~b~orci~n 
de L1.9ua para el c:..rtón u::~-:to la 
f:::>.t::ricación de c·1r.b.3.l~jes. 

EMVASES CILitJDRISOS IllPERllE:=.BLES üE CF,RTOM 
CON RECUBRltlIEMTO DE POLlETILEMO 
Establece 1 as· espE-c i f icac i aries que :IeCen 
cumplir lo5 enva~es, impermeables de cartón 

recu~rimi~nto de polietilc-no 
cilfn1ricos. 

METODO DE PRUEBA t•E f1PLl1ST:,t1IEHTO P',P.A 
•:ARTOM COP.P.UGADO. 
Establece el m•to1o ~e p1ueta ~e 
apla!:tamic-nto para cartón corru-;i!do. 



NDM. EE 40-1973 

NOH. · EE44-19:7"1 

NOM. EE44-1974 

NOH. EE 31-19'.:"7 

NOH. EE 41-1979 

NOM-F-345-S-1979 

NOM. EE 39-19/9 
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DETERMillACIOM DE LA RESISTENCIA A LA 
FLE!UON ESTATICA DEL FONDO PARA El'IPAQUES Y 
EMBALAJES DE CARTot-1 
Establece el método de prueba para 
determinar la resistencia a la flexión. 

DETERl'IINACIOtl DEL SEMTIDO LOMGITUDINAL DEL 
PAPEL PARA ENVASES Y EMBALAJES 
Establece el m~todo para determinar el 
sentido en que se presenta la orientación 
de las fibras en el papel. 

DETERHIMACION 
APLASTAH I HITO 
CORRUGADO 
Establece el 
determinación 
ap 1 astam:. en to 
corru9ado. 

DE LA RESISTENCIA AL 
DEL OMDULADO DEL CARTON 

procedimiento para la 
1e la resi5tencia al 
del ondulado del carl6n 

ENVASES DE VIDRIO PARA ALIMENTOS INFANTILES 
Establece las especificaciones de las 
botellas y tarros de vidrio de cualquier 
capacidad y tama~o empleados para alimentos 
infantiles. 

ENVASE Y EMBALAJE. DETERMINACION DE LA 
RESISTEMCIA A LA OSCILACION Y LA VJBRACION 
Establece los métodos de prueba para 
determinar las caracterlsticas de 
resistencia que ofrece un envase o embalaje 
a las vibraciones que experimentan durante 
el transporte. 

HUEVO-YEMA DESHIDRATADA O EN POLVO 
Establece las e3pecificaciones que debe 
cumplir el producto denominado yema je 
huevo deshidratada o en polvo empleado 
Ja industria alimentaria. 

EMVASE Y EMBALAJE -El'IVASES Y EMBALAJES DE 
CARTON- DETERHINACION DE LA RESISTENCIA A 
LA COHPRESIOM 
Especifica dos métodos de prueba para 
determinar la resistencia a la compr~si6n 
de tos envases '/ embalajes de carton. 



NON EE62-1979 

NOM EE65-1979 

NON EE64-1979 

NOM EE57-1979 

MOM EESS-1979 

MOM EE59-J979 

NOM EE60-1979 
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EMVASE Y EMBALAJE -METODO DE PRUEBA DEL 
PLANO INCLINADO 
Establece el método ::Se prueba para 
determinar la resistencia al impacto de los 
envases y embalajes a través del uso del 
plano inclinado, para los fines que se 
especifican en cada uno de los 
procedimientos. 

ENVASE Y EMBALAJE - METODO DE PRUEBA DEL 
PENDULO 
E5tablece el método de prueba de Impacto 
Horizontal para envases y embalajes, por 
medio de un péndulo. 

EMVASE Y Ef"IBALAJE - tiHIEl'ISIOMES DE EM 1.'ASE$ 
CILINDRICOS DE HOJALATA 
Establece las dimen~iones que deben cumpli~ 
los envases cilíndricos de hoJalata. 

ENVASE Y EMBALAJE. IDEMTIFICACJON DE LAS 
PARTES CUANDO SE SOMETEN A PRUEBA 
Establece ur. mt>todo para la identi+icación 
de las partes de un envase o embalaje que 
debe ser sometido a pruebas ftsic:as. 

EMVASE Y EMBALAJE - ACOMDICIONAf'IIENTO PARA 
PRUEBAS 
Establece un método de acondicionamiento de 
envases y embalajes para pruebas flsicas. 

ENVASE Y EMBALAJE - SlMBOLOS PARA 
TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO 

MANEJO, 

Establece los slmbolos que representan 
in~trucciones de manejo, transporte y 
almacenamiento, aplicables en los envases y 
emba J aj es que conten9an pro::lt1ctos ~n 

9eneral. 

EMVASE Y EMBALAJE. SELLOS O JUMTAS COf'II·:AS 
DE POLIETILENO BAJA DENSIDAD 
Establece las especificaciones que deben 
cumplir los sellos o Juntas cOnicas con 
tapa rosca se utilizan para proporcionar 
hermeticidad a Jos envases. 



NOH EE?3-1990 

NOH EE'.:'5-1980 

NOH EE97-1980 

NOM EEBS-1980 

NOH EE89-19BO 

NOH EE81-1980 

NOH EE51-1980 
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METALES. EN\!ASES DE HOJALATA CILIMDRICOS 
SANITARIOS PARA CONTENER ALIMENTOS 
Establece un m•todo de prueba para detectar 
fw3as en los envases meot61 ico!I ~/ asf 
comprobar la h~rmeoticidad de esto!I. 

PAPEL Y CARTON DETERHINACION DE LA 
RESISTEMCIA AL REVEtlTAHIENTO 
Estableceo el m~todo de prueba para medir la 
resistencia al reventamiento de papeles y 
cartones corrugados y compacto. 

ENVASE. METALES. ENVASES DE HOJALATA 
CILINDRICOS SANITARIOS PARA CONTENER 
ALIHEMTOS. MEDICJON DE DEFECTOS. 
Establece método para evaluar los 
defectos de los envases sanitarios de 
hojalata de producto terminado. 

ENVASE Y EMBALAJE-PRODUCTO DETERHINACION DE 
LA RESISTENCIA A LA VIBRACIOM 
Especifica el m~todo de prueba para 
determinar las caracterlsticas de 
resistencia las vibraciones que 
experimentan en el transporte de 
producto. 

ENVASE Y EMBALAJE. MATERIALES 
ANORTIGUANTES, DETERMIMACIOM DE LA 
RESPUESTA A LA 'JI BRAC I OM 
Esp~cifica un metodo de prueba para 
determinar las caracteristicas de 
resistencia las vibraciones que 
experimentan el transporte las 
materiales amortt9uantes empleados 
envase y embalaje. 

ENVASE. VIDRIO. DETERMlMACION DE LA 
RESISTENCIA AL ATAQUE QUIHICO 
Establece tres Mttodos d~ prueba, para 
determinar la resistencia que presentan los 
envases de vidrio aJ ataque qufmico. 

LECHE EVAPORADH 
Establece las especificaciones que debe 
cumplir el producto denomir1ado Leche 
evaporada, 



MOH EES0-1980 

NOM. EEl0-1980 

NOM. EEll-1980 

NOM-F-402-1981 

MOH. EE 38-1981 

NOM EE113-1981 

NOM EE126-1981 

EMVASE DE VIDRIO, 
INTERNA 

PRUEBAS DE 
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PRESIOM 

Establece dos m~todos de prueba para 
d•terminar la tensión a la ruptura de 
envas•s d• vidrio, cuando se someten 
presión int.erna. 

ENVASE Y EMBALAJE - EMVASES 1'1ETALICOS PARA 
ALHIENTOS TERHINOLOGIA 
Establece termines empleados en la 
industria d• los envase!! m•tál leos 
desti nades a contener alimentos. 

ENVASE Y EMBALAJE-METALES-ENVASES DE 
HOJALATA CILJtJDRICOS SAMJTARIOS PARA 
CONTENER ALIMENTOS-ESPECIFICACIONES 
Establece las especificaciones de calidad y 
sanitarias que deben cumplir los envases de 
hojalata cil1ndricos destinados a contener 
al tmentos. 

ALIMENTOS PARA HUMANOS-LECHE CONCENTRADA 
ULTRAPASTEURIZADA 
Establece las especificaciones que debe 
cumplir el producto denominado Leche 
Concentrada Ultrapasteurizada. 

UMIOM PARA LOS ADHESIVOS 
Establece un méta".to de prueba para e:(aminar 
el adhesivo empleado en cartones y papeles. 

ENVASE PLASTICO-PELICULAS FLEXIBLES
DETERHIMACION DE LA PERMEABILIDAD AL ' .. 'APOR 
DE AGUA Y GASES 
Establece los metcdos· de prueba para 
determinar la permeabilidad al vapor de 
agua Y gases. 

ENVASES. METALES. EVALUACIOM DEL CIERRE EM 
ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS 
Establece los procedimientos dimencionales 
~· visuales para evaluar el cierre 
envases de hojalata sanitarios. 



NON EE142-1982 

MOH EE143-l982 

NOH EE147-J982 

NON EEJ49-J982 

NON EEJ52-1982 

tilOM EE133-1982 
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ENVASE Y EHFALAJE-PLASTICO-
ACONDlCIOMANIEMTO DE MATERIALES PLASTICOS 
Establece los tipos de acontlicionamiento y 
el medio ambiente normal a que deben 
someterse lo9 materiales plasticos para la 
realización de las pruebas ffsicas. 

ENVASE-PELICULAS PLASTICAS-DETERMINACIOM DE 
LA RESISTENCIA DEL SELLADO A LA TENSJON 
Establece un método de prueba para 
determinar la resistencia del sellado a la 
t@nsiOn, que deben cumplir las pelfculas 
plAsticas, evitando de esta manera fugas, 
tanto del interior al exterior como 
viceversa y cualquier tipo de contaminación 
que altere las caracterfsticas del producto 
envasado en estas pelfculas. 

ENVASE-HETALES-DETERMHIACION DE LA CAPA DE 
BARNIZ EN ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS 
Establece método de prueba para 
determinar la masa de la capa de bar·niz 
aplicada en algunos envases de hojalata 
sanitaria destinados a contener alimentos. 

ENVASE-PAPEL ENCERADO PARA GOMTEMER 
ALI MENTOS-ESPEC JFI CAC I OMES 
Establece Jas especificaciones que deben 
cumplir el papel encerado o parafinado, el 
cual se utiliza para envolver alimentos o 
para far-mar otros envases que los 
contengan, 

ENVASE Y EMBALAJE-PAPEL ENCERADO-BOLSAS 
PARA ALIMENTOS ESPECIFICACIONES 
Establece las especificaciones que deben 
cumpl l r 1 as bolsas de papel encerado 
parafinado utilizados para envasar, 
proteger y distribuir alimentos. 

EMVASE-NETALES-DETERl'IIMAC IOM DEL ESTAhO 
LIBRE Y EMALEACION EN ENVASES DE HOJALATA
SANITARIOS 
Establece dos métodos de prueba para 
determinar el esta~o libre, as! coma 
aleación FeSn2 de hojalata 
sanitarios, 



NOM EE141-l98:? 

NOH. EE241-1982 

NOH. EE22-19B3 

NOH. EE23-1983 

NOH. EE 30-1983 

NOH F- 444-1983 
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ENVASE DE CARTOM-CAJAS PLEGADIZAS 
UTILIZADAS PARA CONTENER PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS DESHIDRATADOS-ESPECIFICACIOMES 
Esta norma especifica las caracterfsticas 
que deben cu1nplir las cajas ple9adizas de 
cartón para contener productos alimenticios 
secos o deshidratados. 

ENVASES DE VIDRIO PARA LECHE V SU CREMA 
Esta norma oficial mexicana establece las 
especificaciones que deb~n cumplir los 
envases en vidrio calizo moldeado para 
contener 1 eche y su crema. 

EN\JASE Y EMBALAJE-RESISTENCIA A LA TENSIOM 
EN PAPEL Y CARTON PLEGADIZO-ENERGIA 
ABSORBIDA POR TEMS!Of'I (TEA>, HETODO DE 
PRUEBA 
Establece el procedimiento para determinar 
la ener9Ia ab5orbida por tensión tTEAl, en 
papel y cartDn plegadizo, utilizados para 
la elaboraciOn de envases y embalaje. 

EN\lt''.\SE Y EtlB.=o.LAJE-ENVASE-PEL tCULA DE 
CELULOSA REGEllERHDA • CELOFAM ! -
ESPE': IFICACIONES 
Establece l~s especificaciones Que 1ebe 
cumplir la pellcula de celulosa re?enerada, 
fcelof~nl empleada para la protección 
9eneral de productos. 

EMVASE Y EMBALAJE-EMVASES DE \'lDRIO PARA 
CONTENER ALIMENTOS EN GENERAL 
Establece las especific:aciones de tos 
envases de vidrio calizo destinados para 
contener alimentos en general. 

ALIMENTOS-'s'OGHURT O LECHE BULGARA 
Establece la5 especiticac:iones que debe 
cumplir el Yoghurt o leche bó.lgara. 

CARTOM-RESlSTEtlCIA A LA PERFORACIOM-l"IETODO 
DE PRUEBA 
Establece el procedimiento para dete~minar 
la resistencia a la perforaciOn en cartones 
c:orru9ados y ple9adizos para la elaboraciOn 
d& envnses y embalajes. 



tlOM EE94-1q9.:l 

tlOH-F-184-1985 

tlOH EE154-1986 

NOH-F-26-1986 
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EM'~1ASE-HET!\LES-EflVN3ES SAtlITARIOS P!\RA 
COMTENEP. LECHE E'JAPORADA-ESPECIFICACIOMES 
Establece las especificaciones"'.' métodos de 
prueba que deben cumplir los envases 
sanitarios. 

ALIHEMTOS-LACTEOS-OUESO TIPO GRUYERE 
E9tabJece las especificacioneg que debe 
cumplir el producto denominado ''Queso tipo 
Gruyere'•. 

ENVASE - METALES - TAPAS IMVIOLABLES-
1 PILFERPROOF) 
Establece las e!:!pecificaciones y métodos de 
prueba que deben cumplir las tapas 
metálicas inviolables. 

ALIMEMTOS-LACTEOS-LECHE Etl POLVO 
Egtablece las especificaciones minimas 1e 
calidad que deben cumplir los productos 
denomina':l.os ''Leche en Pol•:o•' 

ARTICULOS PUBLICADOS Etl EL DIARIO OFICIAL. 

Articulo 94-24-~eptiembre 1976 Envasado ':!.e la Leche. 

Articulo :?0-:?0 agosto 1986 Comercialización 1e la 
Leche Evaporad~. 
conteni':l.os netos y 
tolerancias permitidas. 

ANTEPRO'fECTO DE NORMA DE CALIDAD HE~ICAMA PARA COHERCIALJZACION 
DE HUEVO DE CASCARON PARA COMSUMO HUHAMO 

La prQscnte norma establece las caracterlst1cas que dete 
presentar el huevo en cascaron apto para consumo humano, para 
poder ser objeto de comerctali:aciOn en territorio nacional. 
!SECRETARIA DE COMERCIO INTERIOR) 

FUENTE: DIRECCION GEMEP.AL DE MORHAS COMERCIALES. SUBDIRECCIOM DE 
MORHALIZ!\CIOM DEPARTAHEtlTO DE NORMAS fAnte proye-cto) 
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e o N e L u s I o ti E s 

1. Actualmente la industria del empaque juega papel muy 

importante en casi todas las ramas de la acti~idad económica 

del pals. 

Para la conservaci6n de productos alimenticios se requiere 

para su empacado y envasado una multitud de materiales que 

reunan caracterfsticas y requisitos especiales para cada 

producto en particular. 

2. Los empacadores y consumidores están demandando empaques 

mejores características y menores costos al mismo tiempo, de 

tal modo que no se aumenten los costos del producto, ya que 

sucede que en ocasiones el costo del empaque es mAs elevado 

que el mismo producto que protege. 

3. Mexico es deficitario el abastecimiento de varias materias 

primas bAsicas para la fabricación de empaQUeE y envases, 

requiriéndose su importación, agudi:Andose aun más la crisis 

económica prevaleciente en nuestro paJ's. En la medida que se 

vaya saliendo de este bache, se podra dar un nuevo impulso 

a esta industria poniendo al alcance del consumidor los 

~ltimos adelantos tecnológicos que traigan consigo beneficios 

funcionales y económicos. 

4. Desafortunadamente muchos empaques te~minan contaminando el 



l:'J 

medio arnbiente, on -forma de- t::otO'llas queCrada5 :.· l~las 

apla5tadas, e-nsucian:io la5 calle-s y el campo. El 40~~ del 

total de ta basura s.61 ida la producen lo5 ernpaques. Todo 

esto del empaque crea un rna)'or problema de? distr-iCuciOn ':Se la 

basura sOl ida y que 12-s un c·norrne consumo de mano de- obra y 

Los expC'!rt.os mercadeo deben i'3ualmenle preocupar5e ·; 

tl'"ata,... de crear empaques ecológicos cuando dQ.sarroilen 

conceptos de empaque para sus productos. 

s. En cuanto al árc-a de normal i:aci6n es importante acelerar los 

trAmiles para la aprobación de normas. Se puede observar que 

aun falta mucho por hacer en lo que 

envases para productos pecuarios. 

reft~re a empaques '/ 
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