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RESUMEN

FIGUEROA GOMNZALEZ, MA, DE LA LUZ. Caracteristicas de . los
empagques y envases utilijzados en los productos pecuarios, estudio
recapitulativo (bajo la direccidn de: Rafael Meléndez Guzmidn).

El presente trabajo se realizd con la +inalidad de presentar
informacidn relacionada ton el uso de empaques Yy envases ehn
productos pecuarios, ¢on el objeto de conacer los materiales gue
se wutilizan para empacar o envasar leche, huevo y carne. Al
inicio de este trabajo se narra brevemente la historia del
empaque, antecedentes actuales, as!{ como la produccion y consumo

de materiales para emnpague. Se consideran también las
principales funciobnes Yy regquisitos que lps materiales deben
cubrir para proteger estos alimentos gque son perecederos, asti

como su clasificacidn y pruebas a las qQue se someten dichos
materiales, En el tema 2 se trata de forma especifica cada
material tvidrio, metal, papel y plasticol ¥ al final de cada
subtema se presenta informacion sobre produccidn y consumo  de
dicho material. En los temas 4, S y & se presenta informacion
sobre lbs empagues y envases que se utilizan en los productos
lacteos, huevo ¥ carnicos, respectivamente. Al fipalizar este
trabajo en el tema 7 se elabord una 1ista de las normas oficiales
que hasta el momento la Direccitn de Normas de la Secretaria de
Comercio a aprobado en 1o gue se refiere a este tema.
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InMyTRrRORPLBC CION

El hombre primitivo viv{a de la pesca, dela Fecuiéc:iﬁn‘de
frutos: silvestres pero tarde o temprano intents':élmaﬁenan losh
alimentos asf{ como a transportarios de un sitio a otro. De este
modo - aprendidé a identificar losz materiales méé reéisientes al
deterioro causado por factores ff{sicos, qufmicns{ v humanos v a
preservar alimentos gue consideraba perecederos, descubriendo con
el tiempop diversoz mdtodos de :nnservacién como =ont el secado,
ahumado, termentacifn, uszo de tratamientos tdrmicos, utilizacidn
de prpductos qufmicns, retardadores 42 madurez, etc., (5.

El empacadp vy envasado se considera actualmente como un
método de conservacidn de vital importancia, Yya gue existe un
aran déficit de alimentos causado por diferentes factores de gran
complejidag Que afectan a la produccién, distribucidn V]
disponibilidad de alimentos. Ecsto cobra mavor importancia =i
pensamos  en las regiones tropicales del mundo que hacen que el
deterioro de los alimentos sea Uph riesgo mnavsor, por consiguiente
=i el empacadc » envacado son inadecuados ce repurtarin mavores
pérdidas en el trénsito v almacecnamiento 4e! producto 45, &2V,

Seghn datpos estimados 4e la FAD de 1979 se considera gue se
pierden a nivel mundial de 20% a 33% de los alimentos producidos,
despuds de 12 cosechai entre 400 + &75 millones de toneladzz.

En Smérica Latina laz pérdidas de los alimentos ce aproximan

A 38 millones de toneladas anuales v en MExico =e estiman



pérdidas ‘del 15% en la :usecha, en- el alma:enamiento ‘son del

orden . del . 6%:‘e granns bés;cns,,“ 30% [eﬁf pruductnét thtc

‘§rutfcalas, gséx'

ruductns pesquerns

para su cunservacxén X3, 7, 55).’

Q; funcldn pr:mcrdial de! envasadu y,'
productos de origen animal :Dnsi%te eﬁ prntegerlus Ade: dahc57
ffs::ns cambios guimicos ; de‘ l1a 4cnntaminac16n m::robiana,
nfreﬁiendn el pro&ucto en su més alto grado de :alidad ¥y pureza
por un perifdo de tiempo, adem&s de tener. una presentacidn‘
atractiva para el consumidor {19, 62, &2). ’

En el empacado ¥y envasado se utiliza upa gran variedad de
matériales, .que incluye metales rigidos como latas y tamboresi
metalés flexibles como laminados de aluminio y aceroj _frascos
de vidprioy plisticos flexibles en un extenso surtide de tipos,

“Combp en Bolsas y envolturas para carne; productos rigidos de-
cartén, papel y madera, como en cajasi papeles flexibles como en
bolsas y hojas de capas méltiples que pueden combinar papef
pléstico y laminados metdlicos a fin de lograr propiedades gque no
se pueden hallar en un =8lo cowponente (19, 62, &&). ‘

E1 empague de prosuctos alimenticios incluye el equipo vy



maguinaria empleada eﬁ ‘la elaboracién o transformacidn del
materaal usado baraﬁempaque va sea primario o secundario Do para
el transpnrté!f

La’ 'e!'el:':i’éy_-. &e un‘ empaque 0 envase no depende solamente de
cnhsidera;:ianes kc'ientf_flcaﬁ v téfcnicas, cina  tambidn de
t:|:msi'cvter'at:icn{esi éédr;émicas, de normas sanitarjas v de las

preferencias ‘del..consumidar (1, P, &2, &&).




HIPOTESIS
Suponemn=- la exiéteh:lé de.un éran‘nﬁmero de empaqueé p

envases que son utl!izadas para la conservacifn de - los . productos

pecuarins. asf CDmD‘ tambxén que ‘el cu=tn del empaque o envase

determina su . uso. '

"0.BJET.I VYOS

Los nbjeiivns de este t;apajo son los siquientes:

-~ Recabar informacién sobre las caracter{sticas de los
empagues ¥ envases utilizados en los productos petuarios.

- Conocer los principales materiales para Ja elaboracidn de
empaques Yy envases.

- Apovar a los M.V.2. en la decisidn del empaque o envase en
los productos pecuarios que estan promoviendo para el Mercadu
final.

- Apny#r con la informacidn recopilada a.las q&tedfaé bdo
Mercadotecnia pecuaria e Inspeccidn de Productos de Oriéeﬁ Aniﬁa!
en los temas qgue Ze refleren al empacado v envasado ~ de los

artfculos pecuarios
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1. AZPEZTOS ELERELES
‘

1.1 AONIECEDENTES HISTORICOS DE LOS EMVASES Y EMPAQUES

Los empagues se remontan a los comienzos de la historia. €1
hombre primitivo wiv{a d4e 1o Que cwazata, ¥ pescaka, recogfa -
granos csilvestres » otras frutac de la floresta  los lievaba a
lax cuevas y utilizata las pieles de log animales, cana.stas de
hierbas, Jjlcaras de arcilla, vasijas de cerSmica como envases,
intentando almacenar sus alimentos as{ como transportarios de un
sitio a otro {5, 35, 51, é8).

En aguellos tiempos las énvases fueron inprovisadps v
desarrollados para cubrir las necesidades de caricter religioso o
télito de las tribus ndmadas, campesinas y tomerciantes (&8, 76).

Las vasijas de barro se inventaron en China hace B000 ahos y

" se hicieron en diversas formas para llevar lfquidos y sélidos.

Los recipientes de vidrio fueron usados en Eaipto hace mas
d.e 400 atios llegando a ser los principales envases para 1{quidos.
Desde esa &poca =¢  hicieron clasificaciones, asianaturas 4
sfmbolcs, que después fueron usados por 10s= primeros productos en
la industria {51, &8).

Hasta cerca del afo 1800 la manufactura de empaques fue
considerada como una artesanf{a coms lo demuestran muchos
recipientes o envases guée Son verdaderas religuias {68).

Fue en el siglo XVIII, durante la Francia de Mappledn gQue se

encontraba el tortellino de la revelucifn » combatiendo contra
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varios pafses europeos gue se logré el perfeccionamientn - de ;pn- :

proceso para conservar alimentos en envases de vidrio, realizado
por el franceés Nicolas Appert. Esto significod un gran imphlén.y?
difusién para los empagques ¥ poco después se empezaraon .a »usar{
envases de hoja de lata estatiada (14, 15, 25, 35). o

La revolucién industrial produjo grandes avances en ia
invencidn desarrollo y fabricacidn de empaques, teniendo comno
resultado muchas +ormas de envases usados actualmente, entre
ellos se incluyens recipientes de metal o vidrio, tubos
plegables, cajas de cartédn plegadizo y corrugado gue son usadas
para aguellos productos que requieren ser transportados a grandecs
distancias (26},

Durante la dltima parte del siglo XIX y principios del sigle
%X, se mecanizd la produccidn de tndas las formas de empagques,
motivada ésta por el cawbio de las normas del comercio al
menudeo y el aumento de la eficiencia de l1os medios de transporte

eén especial el ferroviario (35, 58},

En este mismo perfodo (1900-12320) las operaciones de
linotipo, fotograbado, procesos de impresion a color y otras
vperaciones de artes graficas contrikbuyeron a dar una

presentacion visual a los productos.

El uso del glassin, papel kraft, celofdn y hojas de aluminis
comenzd entre los ahos de 1900-1932 creando ias bases para una
era conocida como empanues flexibles (25, &8, &8, 8% .

1240-1950 Se produjo una abundancia de productos
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Aalimehtittus‘qﬁ el mercado, otteniéndoze como reaulﬁadn 149ico un
éuméntn on’. 1a. demanda de nuevos materiales  de  empague  como

‘fueron: el ﬁnlieti!eno. polipropileno, papeles +léxib)e=. hoja=

‘metali:az; 'iDanEPDE s> otra multitud de materiales como loz

"empaqués revestidos o laminadas (63, 69!.
. En los dltimos 35 amo= ha habido' un:crecimiento acelerado en

el arte ¥ ciencia de empacar » envasar alimentos dando lugar al

desarrollo d4e nueva magquinaria, . nuevos equipoz Yy materialecs

dltamente sofisticados (8, &, 14,743, &3, &8:.
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4.2 SITLACION ACTUAL DE LOS EMVASES Y ENPARUES £M MEXILO
Actualmente vivimos en up mundo de productos empacédns, los
alimentos, provisiones, el vestido, etc., vienen empacados en una
amplia variedad de formas, modelos, tamatios y materiales. Los
empaques forman parte de nuestra vida diaria de diversas maneras,

algunas reconoctidas concientemente, otras ejerciendo la mads sutil

intluencia, pero todas proporcionando un beneficio al consumidor
para justificar su existencia. Los empaques los encontramas en
miscelaneas, fabricas, almacenes domésticos, en juguetes,
alimentos, etec., y por desgracia también como contaminadores del

medio ambiente (51, 5S4, 58},

En este momento una de las dificultades mas grandes con Qgue
traopieza la industria de empanues y envases en los palses en v{as
de desarrollo es la carencia general de informacidn aterca de los
fundamentos de la te:nnlogfa del envase ¥y embalaje, las fuentes
de éstos, los procedimientos correctos para la especificacidn vy
compra etc., resultando por 10 general métodos inadecuados de
envase y embalaje y costos muy elevados. Es importante también
erfocar las verdaderas necesidades de cada pafs, de modo que los
trabajos realizados sean pricticos y realizables dentro de 1los
parametros de la economia de materiales disponibles, sistemas de
distribucién y mercadotecnia de cada pais (17, 35, 58).

Para comprender esto es conveniente dividir el Area de
envase y embalaje en: mercado interno ¥y externo.

El Merradn Internon, no presentaba, hasta hace poco tiemnpo
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grdﬁde; problemas en cuanto a envases y empaques, pero debido al
crecimiento del mercado, - aétualmente comienza a exigzir mejores
envases y sSistemas de distribucién, estas exigencias originan
prnﬁlemas serios que reguieren ser estudiados para Su  sSolucién,
por ejem. problemas de . corrositn en productos enlatados,
problemas de¢ olor y sabor extrafios en productos alimenticios
debido al envase, etg. (127),

Baca el Hergado Expartador 1a situacidn es un poca
diferente. Ltos pafses compradores establecen las necesidades vy
se tiene que cumplir como éstosi as! se puede ganar o perder
merctados por falta de envases adecuados.

En rcuante al consumo de lpos principales materiales en
América Latina y el Caribe se conoce muy poco en la’ acépaiidad;
Fodemos dividir arbitrariamente a estos paises en trésfh{ve}gs:-

t1. Los tas desarrollados.

2. Los medianamente desarrollados.

2. Lps menos desarrollados.

Los palses de cada grupo tienen mercados distintos .
diferentes necesidades y muchas veges idfurmacicn. que-,dtrcs
paises latinoamericanos ya tienen. ]

Con la finalidad de intercambiar informaci®n gue permitierd
dar un diagnédstico preliminar sobre la industria del envase vy
empagque en Anérica Latina y el Caribe, +ud gue se formd en 1978
12 Unidn Latinoamericana de Envase y Embalaje (ULADE) esta

organizacidn esta representada por wvarios pafses, en el cuadro



tle.. 1.que se presenta enseguida e mencionan log nombrec de estos

paiz

z as! como las Institucionez que los representan.



CUADRD Mo, 1I°

INSTITUTDS PE: IN“E TIGA”!DN Y
EN:

§ REA DE

INSTITUTOS DE
YESTISACION.

Argentina;

Instituto de In-
“vestigaciones de
limentos - ITAL
Inztituto de In-
vestigaciones -
* Tecnolagicas -
CINTEC
Instituto de In-
vestigaciones
Tecnoldgicas
IIr
Centro Hacional
de! Envase » Em-
balaje
Instituto Ecuato-
riano de Mormali-
sacibdn
f.akoratorios ta-
cionalez de Fo-
mento Industrial
LANFI
Latoraterio
noléaico de
LATU
rzidad Ceon-
de enezue-
- UC‘.'
Caribtean Indus-
trial Research
Institute -
CARIPI
The Jamaicap
Buroau of
Standardzs -

“Brasil

Solombia
Subat¥)
Ecaadnr
México

Urugquasy Toec-

Uru

Yenezuelz

El Caribe

Jamaica

Fuente:

Memor ias del

Conareso de Alimentec
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ASOCIACIONES THIUSTRIALES -
ENVASE T EHBRLAJE

AaDCIACIDNEa INDUSTRIALES

Instituto Argentino del Envase
IAE

Aspciacién Brasilefra det
Entalaje - &BRE

Inztituto Chileno del Empague -
ice

Azociacidn Colombiana d4el En-

vase ;' Emhalaje - ACOLDE

Centro Nacional del Envase y Em-
balaje
Azociagion Mexitany 40 gEnyase

» Embalaje - aMEE

centro Urugquayo del Embaquo“

Zamara Venezolana: 1eJ En~a=e
"E

92.'Ngxi:a.'n F.
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S8e hman efectuado, congresns Yy seminarios, dandoc coOwo
resultado principal la obtencidn de conocimientos sobre el
consumo de materiales para empaque ¥y embalaje {70, 71).

En Meéxico el crecimiento industrial en esta area, se realiza
aceleradamente para satisfacer la demanda de artfculos empacados,
los fabrican?es, por diferentes factores internos o externos
cumplen sus compromisos en un gran nimero de casos con  fuerte
mencscabo Y de su calidad por 1o gue se hace necesario la
implementacidn de un sistema de control de calidad, asi como la
creacién de una infraestructura para empagues ¥y envases,

El gobierno - institutos de investigacion - centros
educativos empresas privadas, todos elles se encuentran
actualmente avocados a resolver los problemas gque se presentan en
el area de empague ¥ embalaje (17, 24, S7, 80).

Sin embargo, en M&é&xico Se carece de in{raestructura que nos
permita conocer la situacitn estadistica de 1a produccidn  de
empagques Y envases. Las cifras reportadas por diferentes
dependencias oficiales ¥ no eoficiales muchas veces no concuerdan,
A continuacidn se presenta la informacién relaciomada con la
produccidn vy consumo de empaques y envases en PMéxico en los

cuadros 2, 3, 4 ¥ 5.



CUACRO Ha. .2

PRINCIPALES ”MTERIHS PRINﬁS UT]LI_uDhS EN LA IHEUSTRIn reEL
' SMENICO 1978

: U SSOHZ.DE % SONSUMOD
e s A PRDDUL’ ION INPDRTF. HAT.PRI- - DEST.. TOTAL
HATERIAPRIMA B TDn.- o SCIOM TM. DEST. A-ENV. ‘DE 53 DE
et [ : Ton. .. A& PROD. _.DEL C. PROD. IMP,
W - DE EMY. TOTAL 7] %
T PLASTIZOS S . EE : .
P, . ?7,639 1,623 34,164 o35 . -..98
Pn]!prupileno - 52,059, 12,635 -23 s
Polietileno alta . S = S
‘. densidad 3,246 54, -105° 47,500 ] 5
Poljetileno baja : - s
densidad 96,4011 52,105 110,981
Poliestirenn 51,402 2,258 15,552 29
METALES e
Hojalata 183,094 £E17,259 298, o0 P
Aluminio 83,300 29,200 29,900 124
PAPEL, CARTOM
¥ CARTULINA S
Cartén corrua. 780, 09% n.d. SRR O-T: Pt S
Celulosa IR
renenerada 20,290 --
Cartoncillo 325,194 19,203 ... .47
Papel 956,095 116,529 .
“IDRIO 3,440,495 250 3,
tmilez de Unid.) - :
MADERA 8,118 . 289
fmiles m3 rojlo:!
FIBRAS Yo
FIBR5S WVEGETALES o
rlaodén 3325, 600 2,500 0,399 .
Henecguén T, 165 - 15 B D) -
HOTA:
n.d. = informacidn no digponikle
FUENTE: Camaraz  Asociaciones de Ions Estados Unidos Memicanos
Direccion Seneral de Estadiztica.~ BSecretaria de

Programacitn - Presupuesto.



CUATRO Mo, 3

4
" CONSUMO DE MATERIALES DE EMVASE £N MEXICO (12} [ !
| (Mitex de tanelada}
1985 °

278 DENS!DAD.

o ‘estimsda
T “*mitiones de unidasdes |

POLIETILEND
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CUADRO llo. 4

HE?
ALIMENTOS, POR PAIS EN 12785

romE L
Yalor: 't
Hillones &

Eﬁutpn para procecamiento
de alimentos

Estados Unidos de

Morteamérica 13,22
Alenania 1.82
Italia i.d0
Otros palses 4.98
TOTAL 21.42.

Equipo para envasado
de alimentos

Estados Unidos de
Morteoamérjica
Alemania

Reino Unido

Otros palzcoo

ot L

TOTHL

Total! importacione=s
Total importaciones
de EUA

FUEMTE: Memorias del




CUADRO No. 'S

PRODUCCION DE ALGUNDS MATERIALES

Unidad ~ €'a n t i d a d
o 1985 1986 19827

T 44 ‘338 47 3%7
- 64 170 63 730
- ?3 128 72 575
. 154 485 144 274

- 9 80% 17 085 12 654

. ? 345 2 394

53 202 549 933

83 999 85 484

10 %00 8 758

? 374 3 670

140 543 337 343 351 259

140 343 23 1227 18 028

g 9210 13 4972

Miles 1 1246 433 2 %14 095 3 040 427
pzas., --= - -=

162 995 338 746 293 999

149 995 21 128 S 459

213 145 425 428 430 458
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.Continta :Cuadro No. 5

Principales
Articulos

Fabricacidén de pastas de
Celulosa y Papel:

- B . T L Pastas:
103 487 187 146 846 &37 Alsulfatoc para usa props
7080 °28% " : 10 363 486 g Para la vent.
.. 594 484 11 857 433 Papel Krast 100%
@ 380 &85 13 157 506 Papel semi-kratt

- Fabricacion de Cartdn
Laminas de carton y
cartoncillo

7 S66 410 2 365 820 4 274 513 Cartoncillo para envolver
923 783 3 137 777 Carton gris
% 162 839 25 304 712 Cartdn corrugado
15 777 455 51 ®12 327 Cartén couche

2 055 442 4 ?37 48% Cartulinas
1 850 824 1 674 641 Laminas acanaladas de C.
14 343 380 88 238 487 240 709 188 Cajas de Carton

1 290 5727 74 853 575 214 27! 108 Envases y estuches de €.
16 075 667 S0 214 879 Papel celofdn
- Fabricacidn de envases
y ampolletas de vidrio:

30 33% 415 111 295 305 275 710 109 Botellas

- - - Tubos
.4 392 043 3 354 349 7 920 215 Ampolietas
828 097 1 172 &3% 478 186 Cristaleria
23 109 %73 24 235 348 494 739 354 Frascos
FUENTE? Instituto Nacional de Estadistica Geografia e

Informatica. Epcuesta Mensual. Anuario Estadistico de
los Estados Unidos Mexicanos.



1.3 DEEINMICION DE EMPARUE ¥ ENVASE

EHPARUE:

5,

Materiales gque forman la envoltura y armazén de

paquetes (23).
Es un contcepto comercial, subalterna del envase
se consideran cowmo empanues en el arancel
espahol, las envolturas de papel cartones ¥
materiales aniloagas, sueltos, empleades en los
envases exteripres para acondiciagnar las
mercancias {23},

Es 12 proteccitn dada a cualguier material o cosa

ton o sin envase gue guarda un artfculo con el

$in de facilitar su entrega a la clientela (2).
Es la prateccidn dada a cualgquier material por
medio de un recipiente de tal forma disetiado que
prevenga dat%os al contenide por influencia
externa (%),

Es el arte Yy pperaciones Qque supone la
preparacion de artfculos y mescancfas para el
transporte, almacenamiento ¥ despacho al
consumidor (4},

E£s el medio de asegurar el despacho seguro de un
producto al dltimo consumidor en buenas

condiciones ¥ & un costo minimo (43

% tap. de desarrollo de Alim. Calificacion de
Empaques. Fac. Duim. UNAM,

las



EnMASE:
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Todo recipientg utilizado para envasar completa o
parcialmente todo alimento destinado a la wenta
comprendiendo los materiales empleados para
envolver (64).

Accidn v efecto de envasar. / Pecipiente o vaso

en que <se conservan ¥ transportan ciertos

QEneros, “todo lo que envuelve o contiene
artfculos de comercio u otros efectos para
conservorlos o transportarlops. F Embalaj'e

proteccidn y representacidn de mercancias como
tecnologfa condicionante de 1a = adecuada
comercializacion interior Yy exterior de toda
clase do-prudu:tos (233,

Es el recipiente protector del producto. que sirve
tanto en tamaho como en atributos visuales como
una wunidad portatil con dinamico potencial de
venta {5&).

Es el objeto que conticne a un determinado
prn&uctu cuya finalidad es protegerlo durante el
almacenamiento 3 transpartacidn a su destino agt
conmo facilitar su exposicién a la venta (%),
Cualquier material qu encierra un artfculo ¥ gue
no forma parte integqral del miemo (2}, )

¥ Lab, de desarrollo de Alim, Calificacidn de
Empagquec. Fae. Quim. UNAM.
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Se llama envasado ol uso de recipientes decorado:s
o etiquetados que sirven para proteger, contener,
identificar, comerciar v +Jacilitar el uso de

algun producto (72),
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1.3 EUNCIONES ¥ REQUERIMIENTOS DE LOS ENVASES Y EHMPARUES
UIILIZADOS EN ERODUCTOS BECUABIOS

Los alimentos agropecuarios tienen como caracterfstica
principal que sSon perecederps, es5 decir de fAcil descomposicidn
por 1o cual es necesario protegerlos de davos f{sicos, cambipbs
qQuimicos y de la contaminacién microbiana y presentar al producto
en forma atractiva al consumnidor, Al elegir los materiales para
la elaboracion de empagues o envases, estos deben cumplir con
determinadas +funciones as! como llenar ciertoes requisitos que se
deben tomar en consideracitn. Estas funcipnes y requisitos estan
relacionados entre s!, la falta de cualgquiera de ellos destruirfa
la utilidad general del empague, algunas de las funciones son de
vital impbrtan:ia para las productos empacados otras son
importantes Jnicamente en ciertas ocasiones y bajo ciertas
circunstancias especfficas.

fas exigentias del envasado dependen del tipo de producto a
proteger, de la paturaleza del procesp a que va a ser sometido ¥y

del meétodo de comercializacidn preestablecido {4,14,35,45,42,%),

Eunciones:

- Subdivisitdn del volumen ¥y masa bajo tres razones principales:
a) Comodidad para el manejo.
b)) Disminucion en los rechazos.
‘c) Simplificacidon en los cdlculos.

% Lab., de desarrpllp de alim., calificacién, Pruebas de= Empagues.
Fac. Guim. UNAM. 1583.
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- Contencibn: Sequridad de que €1 producto tAsito tiene que
liegar intacto v con la minima contaminacidn, debe formar una
barrera contra la hamedad, aqrasa, condiciones climatoldgicas,
bacterias v honsos.

- Proteccion: Seguridad 4e gue el producto, llecara al econsumidar
en estado aceptable, por !o que debe proteger al productoc de
dafios flbi:ns. cambioz qufmicos, oxi{geno, lus, etc.

- Identificacitn e informacion: es esencial que en el exterior
de]l empague se de a conocer cual es el producto en el
contenido, cual es su partida v segin tSea e] travecto que hava
de recorrer posiblemente se haga necesario se indigue fuente,

peso, No. de embargque v destinc.

Aceptatilidad por el consumidor: Se aplica al sistema de
almacenaje v distribucidn, uon esenciales Ia unifermidald de

precentacién v facilidad de abertura Y la capacidad de

distribuir ] contenido, serAn de gran importancia para el
distribuidor, v el censunmidar, v la capacidad de retirar
totaimente e] contenido, es causa directa je desperdicios de

alimento por lo gue juesa un papel imporiante e€n €l intercambio
mercantil {20, 35, 45, &2, &5, ¥).
Desde e] punto de vista de la mercatotecnia el #nvase deke
reunir las siguientes funciones de venta:
- Atraer a lbos consumidores al punto de compra,
- Proporcionarles la informacidn gue necesitan sobre el producto.

* Lat. de desarroilo de alim., Calificacién Je empaques. Fac.
Quim. UNAM. 1983 Méx. D. F,



a la gente a comprar.

- f@lue no engalien al clienté;

- Ser universal en concepto debeﬂaéFaaar:a;rm@:h s

muchos gustos a muchas menta]idad55 (9,€l1; 26,

Bzauerimientos: .
Todos los alimentos tiemen cierta vida de anaqﬁel es decir{

el perfodo durante el cual son aptos para e{ consumoj Esté l1apso

s variable y esta influencizado principalmente por el material de

empague usado para la fabricacion del recipiente gue lo contiene,

La seleccidn  del material de empagque necesario para la

conservacion de algun alimento depende de Qque reuna ciertas

caracter{sticas o requisitos que lo hagan apropiado para dicha

funcidn tales como:

#) Debe =er, atoxico (ausente de topxinas).

b) No debe reaccionar con el producto (ser compatible -con el
alimento). '

€) Deben tener, un precio adecuado a las necesidades del
tabricante ¥ del producto {bajo costo}.

d} Debe proteger el sabor, aroma Y oatras caracteristicas
naturales y no introducir nuevas. )

e) Debe ser lo mas ligero posible,

¥} Resistente a los impactos.



h)
i

)

1

11

Transparencia

. Inviolabitidad

Fa:l:?dad de apertura
Medioc de verter

Facil manejo

Medio de volver a cerrar

Facilidad para ser impreso

12, 12, ‘a1 &2, 7%, 811"
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1.5 QLASIFICACION DE LOS EMPABUES Y EMVASER.
Es denominado como empaque todo agquel material que guarde un

producto, este incluye tres niveles. los empaques se pueden

clasificar en:

- Empagques primarios o i = : ’ B -

- Empagues secundarios o 7

- Empagues terciarios o de transporte.

El ewmpague primparin: Es el eévase irmediato, es decir aquél que
ce pone en contacto directo cnﬁ el alimento, como una lata o un
frasce. Es evidente que los empaques prinarios tienen gue estar
l1ibres de substancias toxicas y ser compatibles con el alimento
para gue no provoguen caﬁbins de color, sabor u otrags reacciones
gquimicas extratas, Algunos alimentps estan provistos por la
naturalezra de envases primarios eficientess este es el caso de
1ps  huevos y algunas frutas gue al empacarlos solo requieren por
lp comin una caja, envoltura o tambor exterior para reunir las

unidades y proporcionar una proteccidn general,

El gmpanoue s=cundario: Se refiere a las capas adicionales de
material qgue proteéen al empaque primarioc, esto son cajas o
envolturas exteriores gque contienen latas o frascos peruAnu estdn
<n contacto directo con el alimento y que s& desechan cuand; se
wa usar e! producto ejemplo los huevos deshidratados, leche en

polvo rornmaliente se colocan primero €n envases pPrimarios como

+orros de plastico, 1os cuales se introducen & su vez &n cartones



a0

‘o tambores protectores. En ecste caso el uso de un onvace

zetundario reduce los requerimientos para el envase primario.

El empague terciacia o de transporte: Se refiere al empague
necesario para e] almacenaje, fdentificacitn o transporte (51,

62, &ék. )
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2. UAIERIALEZ DE EYEAOQUE Y EMVASE.

L.os materiales de empaque m8s usados en Ja industria de los
alimentos son: el papel celofan, el acerp de aluminio, el vidrio,
la wadera, vy la +familia de los plasticos. Todps ellos =e
procesan o <=se fabrican, va sea cComo recipientes flexitles,
zemiriqidos, en una serie de formas tradicionales o
convencionales. .. Euisas o rigidos, cajas, botellas,; tamtores,

barriles, etc. (18, &8).



2.1 E4CI0ORES CUE [CEREW LOUARSE EM COUSIDERACIOU EU L& SELECCICN
E W UUELO UATERI&L DE EUPAOCUE.

i, Determinacitn de las necesidades del productoc a empacar.

a) Maturaleza del producto

b} Uga del producto final

c! Forma comercial © distribucian

g} Cantidad v tamaho

e) Cantidad unitaria empacada

£) Pezo neto

a) Forma fizica {polvo, solido, gaseoc=o, granular, viscoso, etc.)

2, Cons{deraciones después de empacar (necesidades de proteccion
esenciales).

aj) Temperatura

b) Retencitn de humedad

Proteccidn contra humedad

c

d) Retencitn de aromas ¥ cabores

e) Proteccién contra gaces

¥} Proteccidn contra la lux

qa) Proteccién contra microorgani=zmos, corrosjion, rupturasz,
manchas, emisidn de polvos, endurecimientos, olores, roedores,

fusas, gracas 0 acejtes, pérdidas de pureza ¥ otros.

Protsccion especial para determinar los alimentos donde hay

h

que tomar en cuenta si el alimento requiere:

a) Respirar
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b) Tener acceso a determinada cantjidad de luz

c) Otras condiciones ambientales especiales.

3. Tratamiento al alimento v empacado

a} Ecsterilizacion

't) Secado

c) Refrigeracion

4! Congelado . - ‘
€) Gazeado ’

) Cocinado : S

4. Estudjar la vida de énaduel{brohédié‘z.lé, ida

5. Proteccién contra dahos de duiénes }ﬁ hahéjan

a) Manejo

b} Embarque
c} Almacenamiento

4) Uso

Estos son algunos de los factores que deberan tenerse en
cuenta al selegcionar un nuevo material de empaque, adn ‘cuandu
debe considerarse que existen otros v su  importancia relativa
depende de la finalidad del empaque ¥ del conocimiento que de las
propiedades f[sicie, quimicas 3y fisico-quimicas de dichos

materiales se tenga (11, &3, é&8).
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Zalal Beligros de transitn o gciesgns de distribucicn jnpheppntes
al copague.

S’K han de recomendarse empagues y recipientes construidos
2on materiales adecuadeos en emencial que =e estudien los peligros
que afectan al alimento mientras estd en trdnsito desde =g
elaboracien ¥y envasado hasta su consumo final. La figura No. 1,
.aelala los factores que afectan la calidad del alimento ¥y 3u
ionaevidnd en almacenamiento.

Los problemas del empacado de lps alimentos comprendidos en
ios programas de ayuda quizd sean los mlds dificiles de tratar
debido a la gran diversidad de peligros ton que pusde tropesar

cualquier tipo de products envasado.

FIGURA No, i

) ) . . Heddny i owtrd
gy —'mmlmr—'g

Fuente: Jaime Son, i Manejo de los Alimentos Técnicas de
Consepvaciaén, Vol. II, Ed. Pax. MNeéxico, Mex. D. F.,
1974,
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Estos peligros o riesgos los pudemés clasificar en:
1) Peligros mecAnicos o f#isicos 2} Peligros climaticos

3) Peligros biolégicos 4) Otros factores

1) Peligrgs mecdnicos:
Cabe esperar que todos lps empaques o enpvases utilizados
para alimentos recibiran un manejo inadecuado ea alguna etapa del
proyecto, dando por resultadp pérdidas por derrame Yy
descomposicitn, a menps que la construccitn del empaque sea la
adecuada. En este ‘grupn de peligros se incluyen tanto los
es+uerins dinAdmicos y estadticos como las cargas ocasiocnadas por
el movimiento Yy almacenaje de los productos, el empaque debe
protegerlo contra uno o varios factores, tales como:d
= Vibracion para prevenir raspaduras, deterioros, aflpjamientas,
roturas, desajustes, etc,

- Impacto, para evitar aplastamientos, roturas, cuarteaduras Yy
aplastamiento. .

- Pertoraciones, para prevenir fugas en i{quidos y polvos
abelladuras y contaminaciones.

- Condiciones diversas de tensidn, rasgado y otros esfuerzos.

Gran parte de los danos que sufren los artfculps se debe .a
las sacudidas que reciben en su manejo dentro de la agroindustria
¥y en el transporte. Dichas sacudidas pueden pcurrir durante el
aterrizaje, o las Qgue producen al entrechocar 1los carros de

ferrocarril cuando se esta formando un tren carguero, esto es
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durante la carga o estiba de 1los empaques. En el cuadro no. &6 se
entistan 1los tipos de dahns » sus pfectos en los recipientes de

alimentos.

2) Beligros clipaticas:

Uno de Ips foctores bAsicos del empague es= la proteccion
contra las condicisnes ambientales, ¢ wmas si 1oz alimentos
empacados hatran de enciarse a climas himedoz o© cuando las
cendiciones imperantes durante el transito habrdn de permitir la
acsorcitn de Tthumedad, por 1o que se inciuirAn barreras a la
humedad como parte del empa:Adn. A continuacidén se wmencionan
algunppe de estoz peligrpe 0 riesgos.

- E1 calor, gue puede causar derretimiento, descomposicidn,
escurrimiento, descascaramientp, decoloracion, ampollamiento .o
presencia de gases.

- El agua, puede ocasionar, disolucidn, dilucién, 5§para:3¢n{_ﬁ.
corrcseitn, ilegibilidad o decoloracion.

- El 4rip, puede producir cuarteaduras, congelamiento o frigides.

- E} vapor de agua puede producir corrpsion, aumentp de vblﬂmen;_
obetrucciones o perforaciones,

- La luz ultravioleta, tiene efectos deteriorantes. para la )
resistencia de muchos materiales transparentes como algunos

pldsticos y envases de vidrio, por 10 que debe evitarse XA iﬁ;f

directa del spl,
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3) Peljgros bioldaicns:

La elabpracion, la desecacidn y el uso de empaques a prueba
de humedad pueden eliminar, o disminuir el crecijmienta de
microorganismos en alimentos. Sin embargo el desarroilo de
insectos en productos almacenados es mas diff{cil de impedir

mediante el uso de tipos especiales de empagues o envases.

Determinadps materiales para empagues son resistentes a la
penetracion de insectos, hay otros gque son repelentes al
adicienarles a éstos un insecticida como la ‘'‘piretrina'’, hay

otros Que son repelentes a los roedores, sin embargo ambos estan
en investigacidn, lLos recipientes metAlicos y 1os de madera y o
las £ajas de madera son mads resistentes a los ataques de roedores
que las cajas de cartén de fibra, los sacos de papel y los sacos

de tela (4, 35, 45 58}.




38

CUADRO No. &

Tipos de dawos me:énicn§‘y~sus efa:tnsjen'}as recipientes
de_ alimentos

DaWo por golpe, Sacos. de: papel .y de -Hendiduras de las costu-

debido a caida peliculas de plas~. ..ras.y del material, que
tico sor causa de pérdidas por
fugas y derrames.
Cajas de carton de Hemndiduras de las costu-
fibra : ras, abertura de las sb-
. lapas, gue  50n causa de

disminucion de la funcidn
de contencién. DReforma-
cidn, gue es tausa de dis-
minucitn de la facilidad
para el apilado.

Cajas de madera Rotura de las juntasj pér-
dida de la funcitn de
contencibn,

Latas y tambores Abolladuras, datos en los
cercos. Abertura de las -
costuras y cierres, gue
causa pérdida de la con-
tencitn y de descomposi-
citn del contenido.

Date por compren Sacos de papel vy de Hendiduras, que son causa

sion, debfdo a peliculas de plas- de pérdidas por derra-
pilado demasia- .tico mes.,
do alto.
Cajas de cartdn de Deformacidn, abertura de
fibra, las costuras gque Son causa

de pérdida de contencidn

y desSgarramiento de las -
cajas y sacos O bolsas
interiores y de las envel-
turas de hojuela metalica,
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tontinda.Cuadro No. &

Tipo de daNo = Recipiente 7" Resultado
v Tambores de cartdn (E1 daho se'prudﬁce sola-
de fibra mente si se les apila en -

posicion horizontal: defor
magion del recipiente, -
abertura de los cierres de
las tapas del tambor que
es causa de derramesl.

Cajas de madera (Los dahos se producen -
solamente si estan defi-
cientemente construidasj.

Par vibracisn Sagps tejidos fuaas del contenideo por
. entre el tejido.

Cajas de cartdn ondu- OQuedan comprimidas v pier-

lado de fibra den sSuE tualidades de aco-

. jinamiento, El contenido
estd mds propenso a su-
frir dahos por golpes.

Dafros por rotu- Sacos Pérdida de la funcion de

ras, desgarradu- . contencion: derrames.

ras 'y por manejo :

con ganchos. . Cajas de cartdn on- Propensas a punzadurasi

dulado de fibra dan proteccién solamente

T . parcial al contenido.

Dahos por cla- Cajas de madera La construccidn deficien-—

vos te puede dar lugar a pun-—

zadjuras de! zontenido.
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4) Otrps factores:

- Rebo, debe prevenirse, el fécil'aécesafal'contenidn.

- Adulteraciones del producto.

Si nhan de enlatarse alimentos acidos puede . hacerse necesario

que las superficics internas ‘de ‘los recipientes estén
recubiertas con laca, para Smpedip,SBSrla corrpsidn interna (4§,

as, 45, SBY.
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2.1.2. Protecciones peresarias en las alimentps.

Es importante estudiar las diferentes protecciones qgue
necesitan los productos alimenticios estas se pueden clasificar
en:

1. Proteccion contra la humedad.

2, Proteccibn contra alteraciones oxjdativas. )

2. Proteccitn contra el desprendimiento y- la absarcidn de
compuestos oclorosos,

4, Proteccién contra la accidn de l1a luz.

1) Profeccidp contra la humedad:

La causa principal del deterioro de ‘los alimentos es el
cambio de humedad del producto. El deterioro result;nte, puede
ser una variacidn en su estructura a causa de un secado o
humedecimiento o bien puede existir un valor critico de humedad
para el producto, en e! cual tenga 1lugar alguna reaccidn
gecundaria suficientemente rapida que de por resultado un cambio
en el sabor u otro no deseable.

Existen +factores relacionados con la humedad gue afectan la
duracién de los productos ecmpacadps, estos pueden ser?

‘a) Tendencia del producto a absorber humedad.

b} Cantidad de humedad que puede absorber el producte antes de
comenzar a estropearse.

c) Tamaffo del paguete en relacidn con su capacidad.

4} Temperaturas Yy condiciones de humedad gue el paguete puede
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encontrar dur;nte el transporte y antes de su emplen.
e) Resistencia global del paquete al paso de humedad y que
fncluye la &. sellados ¥ cierres,
El embalaje debe poseer una permeabilidad al agua menor
{05g9/m2 dla) para productos mas perecederos, comp aves Yy carnes,
debe quedar el embalaje completamente adheride al contenido para

evitar la desecacidn en el interior del paquete (4, 19, 435),

2) Pesoteccidn contra alteraciones pxddatiwas:

Ciertos productos en especial aguellos gue cuntien;n grasas
o vitaminas son estropeados por el oxigeno ya que las
alteraciones oxidativas e hidrolfticas de las grasas que se
producen durante el almacenaje de productus con alto contenido en
&cidps 4grasos no  saturados, adn almacenados a 15 € - 18 ¢C
presentan a los pocos meses un sabor enranciado.

Bajo la aceion del oxf{geno del aire, muchos alimentos
modifican su coler ¥y en unfon con la decoloracion se presenta
también una alteracidn del olor ¥y del sabor.

La proteccitn contra este gas es mas dificil de leograr en
embalajes tlexibles ngue la necesaria contra la humedad; la

" gantidad de oxigeno capaz de un deterioro es muy peguelra y es por

tantp, necesario gue el empaque no tenga poros.

3) Erpteggion contra el desprendimiente ¥ la absorncidn dg

conpuestos olorpsos.
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Los compuestos olorosas son substancias facilmente voldtiles
comt aceltes, ésteres, aldehidos y cetonas entre otros; gue en
alimentos con alto contenido en agua no se desprenden al ambiente
solamente por causa de supresidn de vapor relativamente alta,
sina guzs también son arcastrados por ¢l agua que s& evapora  an
una distribucién tinfsima, La intensidad y el cardcter d=!i olar
depenten del desprendimiento de pequetas cantidades de compuestos
olprosos vy ademds las reacciones guimicas en el interior de las
alimentos ¥ acciones desde el exterior. El embalaje debe ser
impermeable a los aromas. Especialmente sensibles a los olores
estrafios son los alimentos que contienen compuestos grasos.

Hay dos fuentes principales para la centaminacién de olores
en alimentos empaguetados:

a) Almacenamiento o estancia del paquete en una atmostera
contaminada con ¢! oplor de otros praductos. Por consiguiente

debe seleccionarse un maierial que evite la transmisicdn de estas

olores.
b)Y El material misma de empacado.
La mayoria de jos materiales son aptos para  tehmar olores

durante su fabricacién o conversion en el paguete terminado,

4} Pratecridn contra la accida de la luz.

La accisr d4e l1a luz puede acelerar los procesos quimicos por
esta razfn es wveniajDdso empacar los producte: sensibles, en

materiales epacos p poco transparentes a la luz ultravioleta 4,
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.pr el cuadro. no, -7 se exponen algunos casos.

S : GRADO DE

PRODUCTO PROTECCIOM TIPO DE PROTECCION

LECHE EMNTERA EN ‘MUY ALTO COMTRA OMIGEMO ¥ AUMNENTO DE

POLVO HUMEDAD

SOPAS DESHIDRATADAS MUY ALTO CONTRA OXIGENG Y AUMENTO DE
HUMEDAD

PAYS DE CREMA HODERADO COMTRA PERDIDA DE HUMEDAD

COMGELADOS ALTO

LECHE EN POLVOD HODERADO CONTRA AUMENTO DE HUMEDAD

DESGRASADA ALTO

AZIUCAR MOREMA MODERADO CONTRA PERDIDA DE HUMEDAD

PROD., DE PASTELERIA MODERADO COtITRA MAMCHAS DE GRASA

ARRODZ MINIMA PARA TRAMSPORTAR E. IDENTIFI-
. CAR AL PRODUCTO

FUEMTE: Tec. Alim. Vol. II 1967. Richard Cristensen.
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' 2.2. MAIERIALES BASICOS PARA LA EABRICACION DE EMPAQUES.

La producciéon de empaques es desarrnllada a través de
multiples empresas en industrias que abarcan desde los
fabricantes de vidrio, lamina metalica, papel cartdn, materiales
plasticos hasta los productores de etiquetas, adhesivos,

materiaies para laminacion, peliculas comestibles, etc. (38, 75).



44

2.2.4  Videio g

En’ Héxi:o +un:xnnan aprn&xmadamente 160 empresas +abr1cante5.
de v:driu y-las nas fuertes son lasb encabe adas ﬂur vidrjera
Hnnterrey, ‘ -A.; : o .
L ;ASn' la figura 2 se pueden !ncal:-ar las prin:ipales plantas
Fabri:antes de envases y botellas de vxdrin.

El. v:drin ha sido aceptado universalmente en el empacado de
loé-a!!mengos, e5 un material quimicamente inerte, impermeable,
de f&4cil limpieza, durable y rigido, no  es susceptisle "al
crecimiento de hongos, es impermeable a gases, olores, vapores .y
liguidos., Asi pues, casi todos los productos pueden almacenarse
en envases de vidrio. Aunada & estas propiedades esta su dureza,
superticie suwave ¥y facilidad para resistir en caliente, permite a
las botellas lavarse vy esterilizarse en forma efectiva.

No obstante, tiene sus inconvenientes, el wvidrio es
quebradizo; se presentan problemas de corrosidn y reactividad
causados por usar tapas metadlicas, la tendencia a formar rasgufios
en su superficie durante el curso de wanejo normal {a, is, 38,
62, &&).

Los guebrantamienptos son provocadosj por la presidn interna,
impacto o© choque térmico, este problema se puede reducir por
medio de la seleccién correcta del grosor del envase ¥y los
tratamientos de recubrimientoc, estos son generalmente a base de
ceras vy silicones e=speciales que dan lisura al exterior del

vidrio, © bien lubricandp la superficie de la botella, zsta e
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;onsigue recociendola en atmosfera de S02, pulverizadndola con
estratos durante el recocido, resultando de ello mayor
resistencia,

Las materias primas esenciales para ogbtener vidrio son:
arena, s05a, piedra de cal ¥ otros materiales fundidos mediante
calor, la mayor parte de las que se fabrican con vidrio cuya

composicitn es la siguiente:

Silice.iiereitnors e &P-75% . 0Oxido calcicOienssseos P-13%
Oxido 50diCO.e ... 13=17% Alumina..ccverrovnnnas . 05-28%
Pasanda después por hornos de templado Qque confiere

resistencia al vidrio; es importante en la elaboracion de 1la
botella 1a adecuacien del envase con el uso que se le destina.
La Figura 3 explica mejor esto, obteniéndose también el costo
aproximado para la fabricacitn de envases de vidrio.

Gran parte del vidrio es transparente, se pueden obtener
vidrios coloreados affadiendo otros ingredientes como, oOxidos de
hierro, arsénico, cromo carbidn, azufre, oxido de manganeso,
florures © alumina dependiendo estos del cplor Qque se desee
obtener.

Existe una gran variedad de cierres para los recipientes de
vidpio, la mayor parte son metalicos y de plastico, también
pueden usarse materiales como papel, gona, vidrio o sus
combinaciones, los plasticos pueden ser de resinas ferdlicas o
ureal, formaldeh{do, o© de termoplasticos comc polietileno,

clprurno de polivinilo o pnliesiirenns estos cierres nmetalicos o
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plasticos énn»rigidos n'éemirigidos » comprimen contra el torde
de cierre’una arandela que actua de amortiguador, las arandelas

: ‘puedén .. ser.de corcho, carton, goma o materiales.sintéticos (4,

1BUEE 62, &3, 4é).
En :l'u's_ cuadros 2, 3, S5 v en las figuras 4 ¥'5 se exponen

datpé sobre la produccidn ¥y consumo de vidrio.
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FIGURA Mo. 4
EHUSREZ LE LIDRIO

MATERINS PRIMAS REQUERIDAS Y SEGMENTOS ATEHLINDS
{ESTRUCTURA TIPICA BASE VALORES)

s 0TROS m\ = L
LossPATO FRODUCTOS GUIM, 1%\ |[RASCOS 5% ALLMENTOS \
Seala vIORIO 127 \LPINTURAS 27\ ’
En SILICA 34% 1 VIDRIO
- DRI0,
FuNbIDO 9Oy | BOTELLAS . 94X : CERVEZA
E BEBIDAS { REFRESCOS
- . VINOS ¥ LICORES
Freonare -
0E w2x
0010 .
1HSUMOS MATERIAS p— SEGMENTOS
} BASICOS PRINAS ENPAGUES ATENDIDOS

Fuente: Encuesta Industrial Anual 1983, S.P.P.
Encuesta Industrial Henzual 1784, S.P.P.
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Fuente! Encuesta

Encuesta Industrial HMencual,

Industrial Anual, 1962, SPP

1983,
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2.2.2 Eopuases metAlicas.

La primera hojalata fu® fabricada en Bpohemia en el élgln
X1I! ¥y la industria se establecid en Inglaterra en el ato {556,

A +ines del atio 1900 se introdujo el primer envase '’'tipo
sanitario’’ encontrandosele cualidades como:

1, Este envase esta fabricado de tal manera que no afecta en
nada al sabor, la calidad ni la presenia:ian del producto
alimenticio.

2. Presenta un cierre hermético.

3. Es un material buen conducter del calor, vya gue e! contenido
del envase deberd ser calentado vy enfriado rapidamente.

4. Es un material sumgmente ligero pero al mismo tiempo
suficientemente fuerte antes de llegar al pdblico consumidor.

5. Pudo ser adaptable a diversos productos y presentarse en
distintos tamafros y formas.

6. Es un recipiente que pueda ser llenado rapidamente y con
facilidad y al mismo tiempo ferradoc en forma hermética.

7. Su cesto es mas o menor bajo para poder enlatar y preservar
alimentos en forma econtmica (14, 15, 25}.

En la actualidad la hojalata ocupa un lJugar preponderante en
la fabricacién de envases, se estima gque un 5% de la produccidn
de lingotes de acerb se destina cada ako a su fabricatidn,
Aproximadamente el 10% de la produccidn total de aluminio es

utilizado para empaques y etiquetas (8, 28),



Ezto se e:ipli:a mAs ampliamente en las figuras 4, 7

54

v 8.
F]GyRA Ho. 67
; S0 il EMVASES ¥ EURSQUES METELIZOS
L U MATERIAS PRINAS REOUERIDAS ¥ SEGHEHYOS ATENDIDOS
i {ESTRUCTURA TIPICA BASE VALORES)
TTROS TR\ CT— -
| o | oTRDS 1oz |SOSMETICOS 2
Anl;::r\_ , \ AEROSOL 52\ |PINTURAS S%
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. I
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! E TF % HERMETAPA 10y
COBYE 27z . .
Loces lLATA ALIMENTOS 32t
- ;__a_._.____HO.IALATA (TPY 504 BEBIDAS 9% :
¥
CIATARRA 1% ’ -
- LATA
I SANITARTA aTx BEBIDAS i 34z,
L . .
. INSUMIS HMATERIA - SEGHENTOS
jzesicos BOTIA ErPAQUE ATENDID0S
Fuente: Encuesta lndustrial Anual 1982, sPP, Intormacién Interna
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~FIBURA HNo. 7
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g FIGURA ﬂu. 8

PRDDUBC!QH DE LA INDUSTRIA DE EH'IASES HETALICDS
. LATAS. 1984
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La figura 8 se interpreta de la siguiente manera:

Para 1984, el segmentn de latas para alimentos procesados o
:lata sanitaria es el mas importante, ocupando el &%% de la
- prﬁduc:lﬂn de envases met31]cns.

Este segmento esta integrado por! productos del mar  11%
lacteos (24%), del campo, sopas y carnes 53%, jugos y nectares
12%.

La hojalata es un material rigido, impermeable qQue esta
constituido por una delgada lAmina de acero de bajo carbono o
acero suave recubierta en sus dos caras por una tapa delgada de
estato plomo, el estatado se realiza actualmente
electroliticamente 1o cual proporciona una capa metalica mas fina
¥ regular. (45; ¥).

Después de fabricadas, las lAminas de hojalata se laquean
para darles un recubrimiento internc o externo que proteja la
superficie metalica contra la atmdsfera o por reaccidn con el
contenido de la lata, como ec el casp de alimentos deshidratados,
congelados, por ejemplo la carne, leche, huevns ¥ alimentos
acidos que al reaccionar con la lata forman compuestos de
azufref la efectividad de un recubrimianto de estafic depende de
BU 9rosor, que puede fluctuar entre B8-32 wmillonésimos de
centfmetro, ademas de la uniformidad de ese grosor, del método de

aplicacion del estafo, la composicicon de la hoja de acero.

¥ Manuwal de Pract. Fac. Quimica. UMAM. 1983
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Existen cinco tipos de acero, dependiendo que tan corrosivos
son los alimentos se selecciona la lamina de acero, para carne y
leche se utiliza del tipo MR o MC. (4, 495, 49, &2, 6&6).

Otreas cualidedes de la hojalata son: )

~ Ofrece proteccitn contra insectos.

‘- Perdida o ganancia de humedad.

= Permite el esmpacado en 9as inerte.

~ 8¢ +abrica en diferentes tamahos y formas dictadas estas por
1os comerciantes ¥y las necesidades de los consumidores {(25}).

Las latas sanitarias pueden ser de tres tipos de acuerdo al
tipo de soldadura y al nimeroc de piezastg iata de dos piezas con
snldadurn.de plomo, de dos piezas con soldadura eléctrica, lata
de tres piezas con soldadura de plomo o con =oldadura ‘eléctrica
tas). )

Pese a las cualidades que tiene la hojalata, esta siendo
deplazada poco a pnCﬂ'par el aluninie, va gue presenta ventajas
sobre el uso de la hojalata como: gastos de embarqu? menares,; nho
presenta peligros de corrosisn, ni de formaciédn de sulfuros, es
f+acil de abrirse, es un material mds ligero.

El aluminio presenta algunos inconvenientes como son! la
diticultad para soldar impidiendoze con esto el sellado de sus
partes engargoladas, en vontactp con el aire el aluminic forma
una pelfcula de dxido de aluminio, a la gue debe su resistencia a
la c¢orrosidn atmosférica, pere en ausencia relativa de oxigeno

existente en las latas que contiene alimento, esta pelicula de
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oxido de aluminio desaparece radpidamente y entonces el metal

pierde su resistencia a la corrosién. Esto se soluciona por
medio del recubrimiento de esmalte, como en la protectidn del
acero b% estatho, en el cuadroc B donde se exponen los

recubrimientos comunes a base de materiales aprobadoes. per ia
administracidn de alimentos y medicamentos de E.U.A,

Estos recubrimientos no s6lo protegen 10s metales de la
corrposion, sino gque tambiédn protegen los alimentos de la
contaminacion de los metales que pueden provocar cambios de sabor
¥y olor (28, 49, 55, 62).

En las ¢iguras % y 10 se puede observar la localizacidn de
los principales fabricantes de aluminio, as! como su produceidn ¥

Fonsumo.



CUADRO No. B

TIPDS GENERALES DE RECUBRIMIENTOS PARA

Esmalte para
fruta

Esmalte C

Esmal te para
Acido citrico

Esmalte para ali
mentos marinos

Esmalte para
carne

Esmalte para
leche

Es=malte para be-
bidas enlatadas
sin carbonata-
citn

Esmal te para
cerveza enlata-
da

FUENTE: Poter

moras de color psguro, cerezas
v otras frutas que regquieren
proteccian de sales metd-
licas

elpte, chicharos, ¥y otros pro-
ductns gue contienen azufre,
entre ellos algunos alimentos
de mar

productos ¥ concentrados ci-
tricos

productos de pescado v produc-
tos de carne para untar

carne ¥ varios productos es-
pecializados

leche, huevos, v otros produc-
tos ldcteos

jugos de verduras;i jugons de -
fruta rojosi frutas muy co-
rrosivasi bebidas no carbona-
tadas

cerveza v bebidas carbonata-
das

60

oleorresinoso

olenrresinoso
con pigmento de
é6xido de zinc
suspendido

pleorresinoso
modificado

fendlico

epones modifi-
cados con pig-
mento de alu-
minio

epones

sistema de dos
capas con base
oleorresinosa v
capa vinflica
encima

sistema de dos
capas con base
ocleorresinosa o
de pomlibutadie
no con capa vi-
nflica encima
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-~ CLFISURA D, 18]

PﬁODUCClON'/ CONSUMD APARENTE DE ALUMINIO N
; ~(HILES DE TCNELADAS) . .

CleoNsURD i
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PRODUCCION

dis ol “
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L ¥

. * ALUMIKIO FRIMARIO . .
% NOTA:  ALUMINIO, S. A. PUSO EN MARCHA PROG. DE EXPANSION (44 A 94,000 TONS/ARO)™

:mc-:.w: Instituto del Aluminio, 1984,
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En las figuras 11y 12 se precenta informacion
cumplementaris sobre producci®dn, consumo as{ cono el costo de la
hojalata nacional contra la importada. £n lps cuadros 9, 10 ¥y 11
~e expone informacidn sobre la produccidn, consumo y porcentaje

in inportaciones y exportaciones en América.
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__FIGURA jio. 12

&5

DIFERENCIA EN EL PRECID DE LA HOJALATA
; RACIONAL .VS, IMPORTADA

5 ( PESDS /o)
| 202,617 oo
| DIFERENCIA | .
b A oL
1%
: k)
‘ e
111,700

o NACIONAL . - IMPORTADA

GCTUBRE 1984

Fuente! Memorias del Caongresp Ins. Alim. E.E. 1984,

HMex.



b6

CUADRDO No. @

PORCENTAJE DE IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE
HOJALATA EN AMERICA 1970 - 1979 (%)

PAIS 1970
Argentina 81.9
Brasil 1.3
Canada +11.2
Chile 5.9
Colombia 42,4
Cuba 100.,0
EUA +0.5
Jamaica .
México 5.8
Perd 100.0

Trinidad y Tobago

Venezuela 100.0

Fuente!: Memorias del Ganéréﬁdlﬂlimentéc-l?ﬁz, Mex., D.F.



Continda Cuadro Mo. 9

PALIS 197

Argentina 4.7

Brasil 18.8

Canada . 0.4

Chile 0.0

Colombia 2.4 i
Cuba

EUA 1.5

Jamaica )
Hexico 30.7

Peru 67.2

Trinidad ¥ Tobaga

VYenezuela 31.2

+ = Exportaciones
Fuente: Memorias del Congreso. Alimentec l992, mex, -D. F.
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CUADRO tMo. 11

PAIS

SR R

Araenting - 98.7 ‘ :

Brasil 288.4 RE-TU. 5N ‘308,48

Canada d1a.e dzs.® _ 438.8

Chile 39.0 35.0 40:9

Colonbia 4a3.4 51.5 B6.7

Cuba ~ 45.0 45.0 " amio -

fua 5.048.2 4,986.2 4,485,4

Jamaica ) 5.8 S11, ‘
Mexico -

178.0
Peru

Trinidad v
Tobago

Uruauay

Venerzuela




Continda Cuadro No. 117

Argentina . - 117.1 8.t

Brasil L sea.e ‘Sis.8 - ossal

Canada 4085 s3s.5 ;'34§z;é

Chile 36.1 4s.5 . ‘43.5

Calombia 15.1 a3.s 59.9

Cuba as.0 . 44,0 4a.0 44,0

EUA 4,154.5 4,306.8 4,204.4 4,220.5

Jamaica 4.2 . . 5.9 11,9 9.6

Mexico 216.4 259.5 270.4 . 305.&

Peru 19.8 - 30.5 52.8 3.8

Trinidad ¥ 7 o B o PR
Tobago . 2.4 6.1 ) “,? 6.0 .. .. xu4.8‘
Uruguay 1.6 - 3.0 e i Tiua
Venezuela 96,6 101,37 t1a.0 127,90 sa.s
OTROS 332 40.0 ’1.8 »32.9 44.7
TOTAL 5.531,4 5,874.9 6,097.7 - 5,81¢.8 4,320.5

Fuente! Meﬁnrias del Congreso Alimente 1982 Mex. D.F.
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2.2.3 Rapel x Cactdn.

Los principales productores de la industria del empaque son
los de papel v cartdn ¥y su produccidn esta orientada
principalmente a la manufactura de cajas de <artén corrugado,
sacos, multipliegos y ctajas plegadizas, En la figura 13 se
presenta un mapa con la localizacian de las plantas productoeras
de Celulosa v Papel.

El papel estd compuesto de fibras celuldsicas dispuestas en
forma de laminas gque mantienen unidas por adherencia fisica ¥ por
medio de débiles aglutinantes guimicos. Este material aungue muy
barato es muv higroscépico, perdiendo rigidez ¥ resistencia a la
traccitn (38, 45, %).

Cuando se les emplea como envases primarios en alimentos
como la leche, sus -derivados, la carnef los productos de papel se
tratan, se recubren o se laminan para mejorar sus propiedades
protectoras. Esto se realiza mediante la inclusidn de resinas de
urea,; melanina o fenﬁlicas, mediante el taponamiento de los poros
con material como la cera, disminuvendo la permeabilidad del
aqua.

Actualmente se estan fabricando papeles recubiertos de
+ibras sintéticas junto con fibras naturales, se estam utilizando
laminados de aluminin, a +in de mejorar su impenetrakilidad al
vapor de agua Yy gases, su flexibilidad, resistencia a 1la

desgarradura, al estallide, la humedad 7 la grasa, su apariencia,

¥* Manual de Practicas de la Fac. Guim. UNAM.



- F1GURA M. 137
B g RS

" LDCALTZACION DE LAS PLARTAS
PRODUCTORAS DE CELULOSA Y
PAPEL EN LA REPUBLICA MEXICANA

-

PLANTAS PAPEL ¥ . .
ESTADDS CELULOSA CELULOSA- PAPEL TOTAL

Lsan caLtrorua ni - - 1 1 A

CHIKUANUA 1 - 1 2 : . _— -
1 1 9 1 /A celutosa 10
1 - - 1 v
o 1 - ] PAPEL Y- CELULOSA - 16 (0% DELP
- 1 .3 ! @ PAPEL L ;
5 & 14 25 E PAPEL . 45 GOXO0EL PAI
- L i } 59 EMPRESAS
- 1 3 - A ’
1 1 -2 . .
- z g 2714 £sTos § ESTADOS PRODUCEN EL BOX DE LA CELULOSA DEL PALS
- - 2 2 | suente: enice, 1984
: H 4
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la ~facilidad con que se sellan y se imprimen. Algunos papeles
necesitan ser ﬁorosus para absorber ligquidos como son las
charolas para carne y aves (29, 8, 45, 42, &3).

En este casoc el papel gue se pone en cgontacto con el
alimento, su  pureza quimica y el cardcter no téxico de sus
recubrimientos  tiene que cubrir normas de salubridad, ejemplo
'*el reglamento para la leche pasteurizada de categoria "'A***
decreta que €] papel)l del que se elaboran cartones y tapas para la
ieche se haga a base de pulpa virgen sanitaria y gue no contensga
mAs de 250 colonias por gramo de material desintegrado
determinado por analisis reglamentario.

Existe una amplia variedad de papeles casi siempre como ya
se dijo antes revestidos o combinados con ptros materiales para
mejorar sus caracterfsticas funcionales (10, 18&), A continuacidn
mencionaremns los principales papeles utilizados en la industria

alinmentaria.

1. Papel krajt p cactdan fncrado.

EIl té&rminao kraft, de origen escardinay significa
'*fuerte’’, Se aplica a papeles y cartones fabricados totalmente
con pulpa producida por el método al sulfato. La madera consta
de fibras de celulpsa unidas mediante lignina. La separacion a
1a celulosa de toda o una parte de la 1ig9nirna se logra mediante
un proceso quimico, La pulpa al sulfato se produce calentandp la

madera en astillas con una solucidn de sosa cadstica ¥ sultito
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éodlco. Las maﬁerasr empleadas: =suelen scr de ceéniferas,
prinélpalmente pino v abeto. Ecte material ec importante por su
pureza quimica ¥ el caracter no tdésxico, ademés‘ un material
resistente a fa rotura. A estos papeles o cartones se les puede
'Smpregnar con :eras; resinas ©o plasticos para mejofar €u

resistencia a la humedad. Es u4til para empacar productos como la

ieche v sus derivados v carne. (4, 22, 29, 45, &2).

2, Bapel cristal. -
.Es un material) denso v compacto, =e compone de fibras muy
cortas e -hidratadas, es decir se adiciona agua a su estructura
celular hasta que se vuelve casi gelatinoza.
Una wvez dada forma este papel se supersatina v el gfecto de
la presidén ¥ el calor cobre la celulesa hidratada lo hace suave ¥

'transparente. €= muy recistente al paso de la grasa v aceite.

Sirve para concervar los cabores y aromas propios del material

envuelto v evitar toda contaminacidn, Generalmente recite un
tratamiento con cera ¥ laminados para asi aumentar las
propiedades gue ya posee este material. Es importante en el

‘empacado de carnes v derivados de la leche va gque combina

cual idades como resistencia a la humedad ¥ a las arasas (4}

3. Papel cslofan.
Se forma a partir de celulosa regenerada debido al caracter
hidrbfilo, se recubre con una capa de copolimeros de cloruro de

poliviniligeno, vbteniendose impermeabilidad al vapor de agua, y
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una mavor recistencia mecénica quimica. Es un material
transparente, liso v brillante, inpdoro e ‘insipido (4). Este
papel es considerado por 1os industriales dentro del grupo de los
termoplasticens, por 1o que se volverad a mencionar en el tema je

plasticos.

4. Papel eangecado.

Este material tiene aproximadamente unpos 50 'thsJ, Fg_
utilizarse v en un principio se uso, exclusivamente en ~ia”
industria de la leche {venta de la crema). -

Las caracter{sticas gque presenta son: impermeabilidad pll
agua, impide el paso de olores v sabores, peco peso, ¥ coste

reducido (4, 22, &41).

S. Cartdn

El cartdn se produce con fibra de wmadera © con papel
reducido de nuevo a pasta, a menudo con 1a produccidon de vgrias
capas o laminaz pegadas upaz con otras, Es mas resistente a los
datos por rutura o mal manejo.

El cartén de fibra se encuentra en dos formas:

- Liso - torrugado
- farian de fikea liso. Se compone de un cartan (g9eneralmente
fabrigado con desperdicios de papel}, cubierto en una de sus
caras con papel ''kraft'®' o material similar de un espesor de

0.0125 a 0.275 cm.
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= Laritn corrugadp o oadulada. E£s una hoja de carton plegado con
s5us caras cubiertas de una hoja de papel, con freguencia tipo
**kraft’’ 1llamade forro. Se conoce como cartdn ondulado de
doble-doble (llamado carton de doble pared o gemelas) se fabrica
con dos hojas onduladas unidas por otra central plana v sus caras
~an recubiertas.

Los dos tipos de cartdn son algo resistentes al agua ¥
pueden imprimirse en forma llamativaj las dos caras externas
pueden blanquearse o darles color para gue resalten mas,

Se emplean los dos tipos de carton para fabricar envases
para empacar qran nimero de alimentos. Hay gue evitar que estos
alimentos tengan contacto directo con el cartdn de fibra, por lo
que se utiliza, alternativamente cartones de pasta pura {es decir
pasta no hecha con desechos), papel cristal, papel sulfito (4,
28, 2%, 37, 45, &li.

A continuacidn en la figura no. 149 se esguematiza el proceso
para la produccion de carton. Y para complementar la informacion
se

en lo que se refiere a produccion v consumn de este material

exponen las siguientes figuras 15, 16, 17 » 1i8.
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FIGURA Mo. 16
ENURBES Y ENPAOUEG BE PAPEL
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PRODUCCION DE PAPEL PARA EMPAQUES
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2.2.4 PBlasticos

Desde 1?50 10s plasticos dominan el :amprﬁe las pel (U135
cubiertas. U

Las hojas de material termoplastico due pueden fundirse | por

-el  calor, <ce& fabrican a partir de materias  primas totalmente
© sintéticas. Las matérias primas para estas envolturas proceden
de la industria guimica o petroguimica, (En la +Ffigura 19 =ce

presenta un diagrama de flujo del origen petroquimico de lae
principales peliculas plasticas),

Mediante reacciones quimicas se obtienen las <sustancias
basjicas de peso molecular elevado partiendo de los constituventes
fundamentales 1lamadoz monémerns, estos productos denominados
polimeros s=se origina primeramente en ferma Qranulada ¥ =on
transformados después en hojas por 1os fabricantes segin diversos
procedimientos tecnolfaicos ¢34, 391,

En aqeneral todos los termoplasticos pueden ser usados para
empacar materiales alimenticios, sin embarge hay que tomar en
cuenta las caracteristicas, propias del plastico para su
seleccidn, de acuerdo con el producto a empatar (32, 45, 79, 8,
27,

Las caracteristicas que deben reunir las envolturas de
material plastico, son  muy similares a las qQue debe reunir
cualquier material qgue va a servir para empacar productos

alimenticio=, mencionaremos algunas:



FIGURA to. 19
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Inncuidad fisioldgica.

Las envolturas no deben transferir  §]2 contenido’ ninguna
sustancia extrakai se les consideréxpra:ticamente estér{ies al_
momento de empacar. 7 o

Permeabilidad para los gases, el agua ¥ idé aromas.

Las hojas de material plastico. tienen una. permeabilidad
variable para los gases y el Qapnr de agua, segin su
composicidn guimica, también depende del grosor de los
plasticos, de la temperatura, della diferencia de presion
entre ambas caras, y de la humedad relativa.

Condiciones mecdnicas.

Las condiciones mecanicas de las hpojas de material plastico se

~distinguen por tener: dilatabilidad, resistencia a la rotura vy

a los desgarres, ¥ en hojas compuestas la adherencia entre las
distintas capas, l!a resistencia a los golpes.
Propiedades dpticas,

Estas se raracterizan por la opacidad, &! brillo depende de la

naturaleza de la superficie o de la reflexidn de la luz
incidente. Los rayos lIuminosps estimulan 1los cambios
oxidativos vy autooxidativos de las grasas Yy aceites, las

modificaciones de Jlas protefras y la desintegracion de la
vitamina ''C’*.

Resistencia a las grasas y aceites.

Los plastienos empleados para envolver tocino y productos

cArnicos de elevado contenido graso deben resistir las grasas



estas na deben atravesarlos.
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‘Elﬂpnlietjlgno de baja densidad nn‘:uhble~cnn‘és£e .rgﬁuiéigc,

Vén- cambio el poliéii!enn de gran.ﬁénggdad ¥

mixtos  son

ctontenidp graso elevadp, ademas’témbién

para imprimir deben resistir Jas:grasésf

Propiedades té&rmicas,

Los efectos del calor,

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

respuesta al

constituir

temperaturas de esterilizacion (22,

los recomendados’ para _envolver

deben tenerse en cuenta,

calpr de determinadas envolturas

idéi»pﬁlimerﬁs

de

roductos

Tintas utilizadas

¥a& que de €1
la

influye para

a determinados envases contractiles y gue resistan

27, 34, 45, 44, 78).

La relacion que sigue proporciona un breve resumen €n el qgue

apareten también las abreviaturas usuales en la literatura de las

principales envelturas termoplasticas:

Polietileno
Folipropileno

Cloruro de polivinileo

~Claruro de polivinilideno

Poliamida

’ Tereftalato de polietileno
Poliestirol
Acetato ge vinilo-etileno

A continuacién también

s5€

PE
PP

PYC duro y blando

" PvDe:

PA

PETP

PS

EUA
enlistan

los termoplasticos

‘‘cominmente ugados en el empaquetade de los alimentos, tmencionando




87
sus caracterfsticas mas importantes.

1. Belicula de celilosa resepecads (Z0%, Celofantk).
Como tal celulosa regenerada el celofan no es un p];stiéo‘en‘
.géntidn estricto sin embargo, los fabricantes lo »(nclﬁy;n'
generalmente en este s5rupo, por ser comin de ambos la'eétruciurarr
vao!iméra de elevado peso molecular (36).

Por ser un material estable permite la',abli:acién' de
sustancias de revestimiento con diferentes ‘propiedédesi testas
sustancias pueden ser, la nitro celulosa; el 'c!nrhrﬁ de
vinilidents, un copolimera del vihilo y el polietileno.

Laracteristicas: Robustez, aspecto atrayente, . baja
permeabilidad al vapor = de agua {segin sea el tipo de
recubrimiento aplicadol), gases, plores y grasas, imprimibilidad.

Se utiliza para empacar productos c&rnices, y derivados de

‘la leche (4, 3&, 45, 49, &2, &3).

2. Belicnla de nolietileno alta deasidad {(PEX)

Caracteristicas: Es un material rizidpo, resistencia a la
hinchazén, por ataque de los hidrocarburos alifidticos presenta
alta permeabilidad al oxigeno, muy baja al agua y baja al
alcohel, se procesa  facilmente, es de bajo costo, no es

transparente (22, 28).

% Siglas con las que se abrevia en la literatura,

*¥% Mombre tomercial.
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3. Belfcula de polietilenn kaia dﬁnsidai.

Capactsrfsticass Es un material corr

resistente al choque, baja perﬁeébiliha

namero . de materiales, pero: eé‘ééa adc

muchos.. disolventes y a:eitcs esen‘

una ‘gran: variedad de Cnlcres tra luc d

Ze puede uti]:zar para empa:ar productos

cohgelada u,fres:a, asi-camo ‘tambien' p

4. pelfrula-de acebsato de celulasza:

Qéza:&ﬁclsii:as: ) Robustez; = a=pectn : relu::ente,‘

1mprlmib:l:dad, estabilidad dimensionél; txene que ser re:ubierta
con una =u5tan:ia, si no es dx+fc:1 de so!dar.
Se emplea tomo cubierta o funda de] prodq:tu'empacadn (4, -

28, 45, 49).

'S, Pelicula d= hidenclorvra de cascha (Plicfiluk)
Laracterdisticas: Es transparente come el . Qidribf

termosoldable, se usan plastificantes pap;\r‘MEjui u

Bropiedades '  de  flexibilidad, resistencia Car

estiramientn, ademads es insipido e inpodoro.

e utiliza con frecuﬁncxa en sustituciﬁn del
también como recubrimiento para envases de :artén para le:he (4,

23, z8, 99, &2, 63).

% Siglas con las gue se abrevia en la literatura
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4. Paligropilepa (PP¥)

Laracteristiras: Pertenece a la tamilia de los policlefinas
por 1o que tiene - algunas caracteristicas en comin con el
polietileno difiriendo con este. en su estructura molecular a la
que - debe’ su .alta resistencia al plegamiento es  una -excelente
'bgrrera para la humedad, presenta brillo, transparencia, cuerpo,
;ust;atﬁ éa:il de imprimir. )

Se utiliza para formar peliculas compuestas destinadas al
envasado a vacio o en atmdsferas gaseosas de carnes procesadas,
para evitar fugas debidas a falloes por plegamiento (32, -48, .49,

63) ,

?. Boliesteres (Mylar, Scotch- pak)¥¥

Laracteristicas: Estan constituidos por polimeros de
etilenglicol y &cido tereftadlico, presenta una alta resisteﬁ:ia
mecanica y térmica. .

Se utiliza para envasar carnes grecocinadas (&3).

8. Bopliamidas (PA)¥, (Naykib)¥X

Caracteristicas: Es un material demasiado duro con un punto
de ablandamientn, la cual permite su esterilizacidn-por calor,
resistencia a la abrasién mecdnica, e impermeabilidad a 1la
humedad, a los gases y quimicas.

3e puede envasar carne fresca, congelada, procesada, Quesos

132, 3&, 43, &3},

% Siglas con las gque se abrevia en la literatura
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9. Boljestirepng (PS)¥*
Caracteristicas: Es un material rigido; estabfe, resistente
al impacto, a las roturas, a la transmision de vapor de agua,
gases, presenta claridad y transparencia.
Se wutiliza para la fabricacidn de bandejas para el envasado
de carnes frescas en lps establecimientos de venta, envases para

los derivados de la leche (32, 364, 43, 53, &3).

10. Lloruro de goliviaoilo ducg ¥ blanda (PVC)#%

faractercisticas: Es brillante, transparente, resistente a

la fusidn, a agentes quimicos, aceites, grasas, impermeable a la
himedad, presenta buena elasticidad, es termosellable y de bajo
costo. ’

Se utiliza en envolturas para carne en charolas en

supermercados (4, 43, 45, &3, 79},

11. Cloruro de polivinilidena (FYDC)% (Saran, Cryovac)*¥
farapteristicas: Se fabri:a a partir de copolimerc de
vinilideno b4 clgruro de vinilp, es impermeable a la humedad, a
lps gases y a las grasas, es termo soldable, tiene una
transparencia regular, es inocdoro & insipido.
Se le utiliza para empacar quesos, embutidos, se utiliza
también come recubrimiento de otros materiales como son laminas y

papeles (4, 34, 45, 53, &3).

# Siglas con las que se abrevia en la literatura.
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t2. Copalimeros de etileso-jonowWszes. (guri-/e.)**'

Caractepisticas: El térﬁiﬁp'innnDMErﬁ e usa para designar
copolimeros oclefinicos ionizados, duef:ﬁnﬁtan bdsicanmente de un
copolimero de etileno y Acido ;:F(i%:p.' ‘Las peif;ulas de surlyn
presentan transparencia, Sriilg,.’ cagécidad elastica de
re:uperacipn, dureza, resisten;ia B Ta_ﬁun:ién, al imﬁactn, ¥y a
1a abrasién, es soldable, termuquméble,'fesistente a la grasa,
impermeable al vapor de agua,’ {iehe;exhelente +iexibilidad baja
temperatura, es porosa al nxigendf .

Ectas pelliculas son %a;ur;bleg';para envasar carnes
especialmente :nnéeladas, se &{!lizan también como materiales de

revestimiento (32, 43, &3).

13. Copolimerns de etilenn ¥ acetato de vinilo {(EVAY%
Caracterfsticas: Alta velocidad de transmisidn al oxigeno y
al wvapor de agua 'y poco mayores gque los del polietileno de baja
densidad, resistentes al impacto, dureza a bajas _temperaturas,
flexibilidad, transparencia, afinidad natural hacia . la tinta y a
los materiales de revestimiéntn.
Se usa para fabricar laminacicnes con éu;t%atns‘ﬁe:papel Y

foil,

14. Bolicachonatas S :
Caracter {=ticas: Es un material muy rigi £on-un muy alta

grado de suavizacidn que permite ser‘é;(gr baja absorcidn

% Siglas ccn lze Que se abrevia en 1a“1}teratura
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‘de-.agua, resistencia a displventes, ‘tFansparen:ia elevada.fbuen
brillb, permeabilidad al nxiéenn. resistencia’al impacto..

Es utilizado en-bhotellas para leche (32, 43).

15, Tereftalato de polistilenn (PETR)x (Mylar, Hostaphan)¥k
Caracteristicas: Alto grado de gonsistencia para contener
bebidas a presiones elevadas, baja permeaﬁilidad a los- gases,
olores v grasas, es transparente. : .
Se utiliza en botellas con liquidos envasados. en ?aliente en

carnes congeladas (i8, 20, 37, 38),

i1é. Acriloniteilo esticean L

Caracter{isticas: Resistente al impacto, a las soluciones
acuosas de Acidos y Alcalis, y aceites eéEncla!es, tiene
excelente transparencia y wolor, permeabiiidad media al oxigeno,
al asua y al alcohol, es un material rigido.

VSe puede utiliizar en carnes frescas y procesadas.

En los cuadros 12, 13, 14, 15 v 14 se resumen las
principales caracgteristicasz v usos de 1as envolturas plasticas.
Y en las figuras 20, 21, 22, 23 y 24 se da informacidn en lo gue

se refiere a produccidn, consumo de envolturas plasticas,
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CUADRD Mo. 12

CARACTERISTICAS ¥ US0S DE LAS PRIMNCIPALES PELICULAS PLASTICAS

. CARACTERISTICAS
HATERIAL FIS1CAS . UsoS/PRODUCTOS
LDPE - EVITAR CONTACTO - PASTAS DE SOPA
3 COM EXTERIOR - EMVOLTURAS PARA:
- COMTEMEDOR . FRIIOL
= BAJO COSTO « AZUCAR
. CEREALES
= PAP DE CAIA
- ALIMENTOS BALANCEADOS
- DULCES
- BOLSA INTERIOR GALLETAS
- BOLSA BASURA
- BOLSA SUPER
- SACOS FERTILIZANTES
HDPE = BUEMA FPRESEMTA- - BOLSAS DE MARCA PARA TIEMDAS
o CION DE DEPARTAMEMNTOS
- ALTA PROTECCION - POLVOS: ¥.0OL-AID. ATOLES
A LA HUMEDAD - LAMINACIONES COM FOIL ¥ PAPEL
PARA AUMENTAR PROTECCIOM A LA
HUMEDAD
- PP ~ EXCELEMTE BARRERA - BOTANAS: PAPAS, FRITOS, ETC.
A LA HUMEDAD - REPOSTER1A: BIMBO Y MARINELA
- BRILLO - PARUETES DE GALLETAS
- TRAMSPARENCIA - LAMINACIOMES PARA DULCES Y
= CUERPO ETIAUETAS REFRESCO
- SUSTRATO FACIL DE
IMPRIMIR
PVC - CLARIDAD - EMVOLTURAS PARA:
o - BRILLANTE JUGUETES
- ENCELEFNITE PRESEHTA- . REGALOS
CIOM . DISCOS

. CARMES Y LEGUMBRES EN CHA-
ROLAS ENM SUPERNERCADDS
. PELICULA ENCOGIBLE
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“,CUADRC MNo. 13

CARACTERISTICAS ¥ USOS PRIMCIPALES RESINAS PLASTICAS

T CARACTERISTICAS PRODUCTOS MERCADOS
MATERIAL ‘FISICAS ESPECIFICOS PRINCIPALES
LDPE - DUREZA - BOTELLAS FRUTSI - BEBIDAS

- EMCELENTE - VASOS - PRODUCTOS
RESISTENCIA - BOTELLAS MEDICI- FARMACEUTICOS
QUINICA (ALCOHOL} - MERCADO INS-

- CLARIDAD - TAPAS TITUCIONAL

- BAJO COSTO

HDPE - GRAM DUREZA - CAJAS REFRESCO - BEBIDAS

- PROPIEDADES - TAMBORES ~ ALIMENTOS
MECANICAS - CAJA USO AGRICO- - INDUSTRIA

- RIGIDEZ LA AUIMICA

- BOTELLAS - USO IMD.
- TARIMAS - ACEITES LUB.

PP - RESISTENCIA AL - SACOS - FERTILIZANTES

CALOR - BOTELLAS - ALTHENTOS
- FORTALEZA - FLEJES - USO INDUS-
- PROPIEDADES DE - TAPAS TRIAL
) BARRERA
PUC - BARRERA A HUME- - BOTELLAS - ACEI1TES COM-
DAD Y CONDICIO- - BLISTERS BUSTIBLES
HES AMBIEMTALES - PRODS. INDS.

- RESIGTENCIA A - PRODS. DE
PRODS. QUIMICOS LIMPIEZA
Y ABRASIVOS - COSHETICOS

- DETERGEMTES
L1QUID0S
PS - MOLDEO DE INYEC- - CHAROLAS PARA - ALIMENTOS
CIOM A ALTAS VE-  CARNE Y LEGUM- - BEBIPA3
LOCIDADES BRES - PRODS. FAPMA-

- PROPIELCADES ME- - BOTELLAS CEUTICOS
CANICAS - TAPAS MERICIIIALES

- CLARLIBAD - ESTUCHES - IMSTITUCIONAL

- TRANSPARENCIA - CANASTILLAS PARA

FRUTAS
- BLISTER
- VASO TIPO

" *DANOME* *



CUADRO Mo.

L]

RESINAS PLASTICAS MO PRODUCIDAS EM ME} ICD

14

25INA " CARACTERISTICAS
PLASTICA
‘PET. GRADO - - ALTQ GRADO DE COM-~
BOTELLA SISTENCIA FARA CONM
{TEREFTA~ TEMER BEBIDAS CAR-
LATO DE PO BONATADAS A PRESIO
LIETILENO) MES ELEVADAS

PET. (BRADG - RESISTENCIA € ELE-
PELICULA) VADAS TEMPERATURAS

EHCELEMTE BARRERA
A OLORES Y GRASAS
CLARIDAD ¥ DUREZA
PVDC-SARAM EXCELENTES
(CLORURO DE BARRERAS A LA
POLIVIMILI- GRASA, OMNIGEMO VY

DENO) HUMEDAD
POLICARBO- - PROPOSITOS ESPE-
HaTO CIALES
- DURO, RIGIDO ¥
ESTABLE A ALTAS
TEMPERATURAS
EYA (ETILE- =~ RESISTEMNCIA AL
NO VINILO IMPACTO
ACETATO} - SUAVIDAD
= FLEXIBILIDAD
IOMNOHEROS- - DUREZA
SURLYN - CLARIDAD
- RESISTEMCIA A GRA-
3AS
~ SELLADO A BAJAS
TEMPERATURAS

BOTELLAS DE REFRESCO
BOTELLAS COM LIQUIDOS EMNVA-
SADOS EN CALIENTE (CATSUP)

BLISTERS

LAMIMACIONES

RECUBRIMIENTOS PARA COMIDAS
DE HORMO DE MICROONDAS

DULCES

QUESOS

EMBUTIDOS
PAMADERIA

PELICULA COEXTRUIDA
BOTELLAS DE LECHE
BIBERONES

OTROS ENVASES

TAPAS

LAMIMACIOHNES COM SUSTRATOS
DE PAPEL ¥ FOIL
PELICULA COEXTRUIDA

CARMES PROCESADAS EM PAGUE-
TES AL VACIO

RECUBRIMIENTOS

PELICULA COEXTRUIDA
TERHOFORMADOS

BARRERAS A GASES
PERMEABIL IDAD AL
VAPOR

RESISTENCIA A QUI-
MICOS

PELICULA COEXTRUIDA

LAMIMADOS AL VACIO:

* CARMES PROCESADAS

* QUESDS, COMIDAS CONGELA-
DAS
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RESIMAS PLASTICAS NO PRODUCIDAS EN MEXICO

BOTELLAS DE REFRESCO
BOTELLAS COM LIQUIDOS EhN-
VASADOS EN CALIENTE (CAT-
SUP) :

BLISTERS

LAMINACIONES
RECUBRIMIENTOS PARA COMI-
DAS DE HORMNO DE MICRCOMDAS

DULCES

QUESOS

EMBUTIDOS

PANADERIA

PELICULA COEXRTRUIDA

BOTELLAS DE LECHE
BIBERONES

OTROS ENVASES
TAPAS

LAMINACIONES COM SUSTRA-
TOS DE PAPEL ¥ FOIL
PELICULA COEXNTRUIDA

CARMES PROCESADAS
QUETES AL VACIO
RECUBRIMIENTOS
PELICULA COEXTRUIDA
TERMOFORMAROQS

EN PA-

PELICULA COEXTRUIDA
LAMIMNADDOS AL VACIO:
% CARMES PROCESADAS
* QUESDS,
DAS

Meéxico,

D. F.

CUADRO Mo, iS5
RESIMA
PLASTICA CARACTERISTICAS
PET (GRA- - ALTO GRADO DE CONSIS-
DO BOTE- TEMNCIA PARA COMTEMER
LLA (TE- BEBIDAS CARBOMATADAS
REFTALATO A& PRESIOMES ELEVADAS
DE POLIE-
TILEMO)
PET (GRA- - RESISTEMCIA A ELEVADRDAS
no PELI- TEMPERATURAS
€lLR) = EXCELENTE BARRERA A
OLORES Y GRASAS
- CLARIDAD Y LUREZA
PVDC-SA- - ENCELEMNTES BARPERAS A
RAM {CLO- LA GRASA, OXHIGENMO Y
RURO DE HUMEDAD
POLIVINI-
LIDEMNOC)
POLICAR~ « PROPOSITOS ESPECIALES
BONATO ~ ALTA CLARIDAD
- DURO, RIGIDO Y ESTA-
BLE A ALTAS TEMPERA-
TURAS
EVA - RESISTEMNCIA AL IMPAC-
{ETILENO
VINILO - SUAVIDAD
ACETATO) - FLEXIBILIDAD
TONOME - - DUREZA
ROS-SUR- - CLARIDAD
LYN - RESISTENCIA A GRASAS
- SELLADOC A BAJAS TEM-
PERATURAS
MYLON - BARRERA A GRASAS
- PERMEABILIDAD AL VAPOR
- RESISTENCIA A GQUIMICOS
Fuente! Memorias del Congreso de la Ind.

Alim. Envas. E.,

COMIDAS CONGELA-
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CUADRO Mo. 14

RESINAS PLASTICAS NO PRODUCIDAS EN MEXICO (COMNT.}

RESINA :
PLASTICA CARACTERISTICAS US0OS ACTUALES EN E.U.
LLDPE - MAYOR CLARIDAD - PELICULA
{PEBD - MAS DELGADC (AHORRO - BOLSAS BASURA
LINEAL) DE MATERIAL) - FORROS IMDUSTRIALES
- MEJORES PROPIEDADES - BOLSAS DE SUPERMERCADO
TECNICAS ¥ FISICAS ~ TAPAS
~ ENVASES DOMESTICOS
VLIOPE ~ FLEXIBILIDAD - TUBOS COLAPSABLES
{POLIETI- - RESISTEMCIA - BOTELLAS
LENO DE - DUREZA - PELICULA
MUY BAJA - AMPLIO RANGO DE - FORROS IMNDUSTRIALES
DENSIDAD) TEMPERATURA DE

OPERACION
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=t ——
*13URA Ho.

TS ENVASES Y ENPAAEES OE PLASTICT T
. k1ATERMS 'FR[MAS REQUERIDAS Y SEGMENTQS ATENDIDOS
(ES_TRUCTURA TIPICA BASE VOLUMEN)

Y : o
1 - . [l
Friveno g PELICULAS !.7.A ALIMENTOS \
LOPE | BOTELLAS 10.8 \ BEDIDAS \ ;
dvorure ENVASES ¥ - i
‘E VINILG \ faiapanres | 1544 INDUSTRIA QUIKICA \
T LAPAS s JAPONES 3.5 |probuctos rAmmaceuT1cos \
"————E . HOPE ‘CAIASY CAJONES 14.1 ACEITES LUSRICANTES \
ENCENO ={ 5ACOS Y RAFFIA 6.3 | = FERTILIZANTES
] P
STIRENO - Ak FLEJES 0.8 USO THOUSTRIAL
iROPlLENU o o5 VASDS TERRICOS 0.6 HEbICitinS 7 !
; FCOFPONENTES
Ber1LoNITRILO ENBARUE 8.6 COSKETICOS
- 11.0 BLISTERS 0.5/ |DETERGERTES L1qUzo0s,
Eatm\uxeno TARLMAS 0.1-/ USO INSTITUCIONAL /
tHSUMOS " MATERIAS ENPAQUE ’ SEGMENTOS
fregies ATEND100S
Ssaces PRIMAS . h

aentes ANIO 1984, AIIPAC 19782, THFOTED 1?e2.
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UTILIZACION DE RESINAS EN LA INDUSTRIA
DE EMPAQUE Y EMBALAJE DE PLASTICO

1
(4 _DE TONS, )

PELICULA R
z TRANSPARENTE 1% TAPAS Y TAPONES CAIAS ¥ 13,22
=3 BOTELLAS

X >4 CAJONES
. EHVASES

ol
.3»TN

191,64 ¢ TONS, N :‘ VS T07. IND

VS.TOTAL INO. 717

ENVASES ¥
RECIPIENTES

TARAS ¥
TAPQNES

37.9 M TONS

39.4 11 TONS, . 4 M TOoM,
vs. TOT, I!g. L8% . . vs TOT. o, 81%

- FIRNTE: ANIQ, INFOTEC, ASQC.' MEX, DE EMP. Y- EvB.

L —
wt
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190,

“2GONSUNG  APARENTE BE -RESHIAS PLASTICA Eil-HiES

(MILES DE TONELSDAS)

150

100

50

LOPE

HOPE

INCLUYE INVENTARIOS DE LAS EMPRESAS PRODUCTORAS DE PVC
INCLUYE ABS .Y SAN

3 TO0O EL HATENIAL ES IMPORTADO .

LDPE=

HOPE=S
.p§=

PR=
FUENT|

POLIETILENO BAJA DENSIDAD PVC=  POLICLORURO DE.VINILO
POLIETILENO ALTA DENSIDAD ABS= ACRILONITRILO BUTADIENO ESTIRENO
POLIESTIRENG SAN= ACRILONITRILO ESTIRENO
POLIPROPILENO

E: ANIQ, 1984
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URTOURA tlas D3 GOHSUNO APARENTE DE PETROOUIMICOS PRINARIOS

E INTERNEDPIOS EN NEXICO DURANTE 1983

NILES DE TOHELADAS)

N

INPORTACIONES

42.0%
b

il U

ETHENQ CLORYRO

PROPILENO  BENCEHO
0E VIHILO .

1) TODOS LOS PETROQUIMICOS INCLUIDOS AQUL LOS (PRODUCE PEMEX
FUENTE:  ANIOQ 1984

({4
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192

L “MESINASTUTILT2ADAS EN TATINDUSTRIADE ENVASESTY™

0. EMBAUAJE DE PLASTICO Y SEGMENTOS OUE LA INTEGRAN

{ .M DE TONELADAS )

SE PE Y RN 1463
L e 413.3 [BVC |
LI o "], 400.0 — 9.4
I L —— i
g . 9. 5%
[ - ol L
L | o
t300- L . \FEFE
L 24.03

. { LOPE
4.3,

'L- - 1981, 1982 1983 1984w
% VAR, 15. (8.2) 3.3 8.0

;_r_r.'il
[V'\LDR Hs 20,460 33,180 70,400 420,700

¢ ESTIRADD
+

SEGMENTOS .

ENVASES
Y RECIPLEN
TES :
15.4%

PELICULAS

~CAIAS Y
CAJONES

oTRts 2,9% 4

r'FUENTE: Anla, INFOTEC, ASOC. MEX. EMP. Y EMB., PLAN MAESTRQ DE PLASTICO VISA EMPACUE
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2.,2.% Lawipadoz o peliculas campuestas.

Lasr peliculas compuestas se definen como la combinacidn de
dos o ma= laminas simples de papeles, peliculas » hojas unjdas
engre s!, las cuales comBiman laz mejores garacteristicas de cada
uno, Las propiedades protectoras de muchos materiales =blo ce
ponen de manifiesto cuando se combinan con otros materiales, por
ejemplo la bhoja de aluminio, que tiene que ser revestida o
asociada a otro material para obtener paquetes que puedan
cerrarse herméticamente.

Las pelfculas compuestas mas representativas gue se usan
actualmente para empaquetar productos alimenticios como 1a carne

ze relacionan en el cuadre 17 (43, 42, &3)
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CUADRG, 17

.Pelichés compuestas

f,Poliprnpilenn orien
Celotan’ reve=t1dc d
L'Pnlietilenn-

Hoja de Aluminin
 Hy1ar revestido-de- pnlimer
Polietileno - ;

" Mailon revestido de polime
Revestimiento de polietil

Mylar revestido de: pnll
Pnlietileno

FUENTE: Prince Cienci
Zar. P
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2.2.5 EBEeliculas comestibies

Una pelicula comestible se pupde consjderar como un paguete
primario ©o como una parte del alimento mismo que impide [a
pérdida de materiales voldtiles o la reaccidn con otros
ingredientes cuando se les almacena en una mezcla intima.

Hay materiales alimentici{os como la amilosa, las protefinas
2zelna ¥ caseina, que en solucidn se pueden moldear ¥ secar en
forma de peliculas comestibles,

En e} caso de embutidos ejemplo salchichas, chorizo, ‘etc.,
se utilizan Jos intestinos del animalr como peliculas 'péra
envolverlas. En cualguier caso, se requiere una envoltura

exterior para protegerla del pnlvo v de la suciedad (36, &2, &53}.



3. EBLEBAS BABA LOS EMPAQUES,

Es preciso someter a los empagques ¥ envases a determinadas
pruebas para medir la efectividad de la proteccidn proporcionada
" por los materiales de empaque, tomando en consideracidbn  las
caracterfsticas o propiedades del producto alimenticio a empacar,
‘/a Que un producto 54610 necesita proteccitn en =zus partes W
componentes vulnerables, as! como las caracterIsticas inherentes

al material (19, 27, 28, 495, 42, *).



3.4 BRUEBAS DE PERHMEARILIDAL

a) Prueba de permeabilidad de vapor de agua.

La permeatilidad de vapor de agua es la transmisidn de vapor
de agua a través de un material de empagque ¥ comunmente se
abrevia W.V.P. 0 W.Y.T.R. (’'Water vapor permeability’’ o ''Water
vapor transmision rate''} (19, 453,

tas JaAminas y papeles poseen cierta permeabilidad al vapor
de agua la penetraci®n causada por el gradiente de las presiones
de vapor de agua depende esencialmente de procesos de difusidn v
de =z=olubilidad vy por consiguiente, también se presenta en
materiales de empague sin poeros.

La permeabilidad del vapor de agua se mide a 37,8 C (100 F)
V3 ?0% de humedad relativa, {fcondiciones gque raramente se
encuentran en los envases o bien con una humedad de &5% a 0% a
una temperatura de 20 € a una duracitn de | m2,

La cantidad de 38 Que penetra ze da también en cm3/cm.se5.

mm de Hg. para productos congelados (20).

b) Permeabilidad al aire

Se entiende por permeabilidad al aire el volumen de aire gue
atraviesa por unidad de tiempo la unidad de superficie de la
muestra, =n condiciones de ensayo determinado se mide ! cm3/i00
pulg, d!a 0, 155 cm. ! dia.

E1 paso del aire y de otros gases depende de 1a porosidad

del material de embalaje. Por 1o general, un material gue posee
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poca permeabilidad al vapor de agua suele ser. también Jevemente

permeable al aire (4, 43).

¢) Prueba de permeabilidad a los olores vy Sabnres extrafros,

La mavor parte de Ips materiales de empague c©on  pobca
permeabilidad al vapor de agua, al aire, son también bastante
impermeables a los clores, sin embargo muchas sustancias olorosas
pueden ser solukles en 1ps agentes de impregnacidn v en ciertas

sustancias plastificantes como lacas (14, S54).

d} Prueba de permeabilidad al agua y a la grasa.

La permeabilidad al agua e5 una medida de veldbcidad con gue
el agua atraviesa un material de empague determinado ¥ no debe
confundirse con la permeabilidad al vapor de agua.

Los empagques para productos rices en grasas deben ser
impermeables a las grasas ya gque el paso de estas puede acelerar
el enranciamiento del producto, sobre todo si los  iones de
metales pesados contenidos en el embalaje catalizan el proceso

(4, 49).
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‘2.2  BPUERAS MEGANICAS

Estas pruekas se réa]izan énn EILQSJE o
que el envase resista en’ géhdi:?ﬁﬁ
almacenaje y el transpurte.#ur't&ﬁﬁk{

empaque deben poseer. solidex

mm, de_ancho,:

a-estal¥aﬁfdé.pn:matérléﬁiaéfempadﬁe.,

YLla :'héélgtén gélfaf ise  define como ~la E}resfdn
unilateral &n k§/cm2 a 1a que Se-raja una superficie circular . de

S Un material de émbalaje que se ha sujetado en forma. de membrana.
4) Prueba ' de flexibilidad en papeles y -laminas, ; .

Se. obtiene el ndmero de pliegues dobles hasta la_rmtpra‘iel

material o por.medic de la recistencia al doblado’ (4, 12},

e) Prueka de resistencia al doblado.

Se determina con la mAquina dotladpora de Schooper.

¥) Prugba de solidez al razgado.

. Esto es la resistencia que ofrece un borde intacto a
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desgafrarse.

g9) Prueta de resistencia é] calor.
Es importante si se han de alcanzar elevadas . temperaturas

{festerilizacidn-congelacidn) (4, 45, &2).

h) Pruebas de indice de lisura,

Esta prueba indica el tiempo en segundos que es necesario
para gque 10 cm3. de aire pasen de una super+icie pulida a través
del material de embalaje comprimido sobre ella cuando existe una

cajda de presion de 0.5 kg/cmZ en el centro de la muestra,

i) Pruebas de sellado en caliente, soldura v pegado.

La snlidez de la costura ¥ el hermetismo se pusden cvonseguir
mediante la soldura o sellado en caliente dependiendo esta. de la
clase v espesor del material o del recubrimiento termopldstico v
del propio proceso del cierre, la solidez de 1las costuras
producidas por Sellado en caliente es pegquefia en los papeles

parafinadps (4).
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2.3 PRUEBAS PEARA ERTIHMAR LAS (ARGAS EISICAS DURANIE La
DISTRIBUCION

a) Prueba de vibracidn.

Esta prueba tiene por objeto simular las condiciones de
transportacién para determinar los efectos producidos por la
vibracion en el producto durante su trandgporte. Esta vibracidn
toma diferentes valores en funcidn del medino de transporte
utilizado, existiendo varias frecuencias o nimeros de
oscilaciones por sequndo que obligan a los productos envasados a

vibrar.

b) Prueba de choque,
Esta prueba determina el grado de fragilidad de un envase,
ademas determina la resistencia a las cafdas ¥ chogues gue

podian sufrir durante su manejo ¥ distribucion.
€) Prueba de compresidn,

Esta prueba tiene por objeto simular el comportamiento gue
un envasaidn o embalaje tiene al ser estibado durante su
almacenamiento ¥ distribucidn, el resultado de esta prueba
proporciona informacitn sobre la resistencia a la compresicn del
material utilizado, asi cemo el envase, su diseffo v

comportamiento estructural {42, %)

% Manual de Prac. de la Fac., Quim. UNAM, 1583,
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2.4 BEUERSS EM LA MERCADNATECNIA, PARA" LOS- EMPAGUES

al Pruebas visuales.
Se realizan para :nmprnbar que el texto es legible b ‘las
.colores empastan armonxusamente, se real:zan en :ualquier tipn de

“material.

b{'Pruebas con los comerciantes.
ééA realizan con la finalidad de ver si encuentran atractivo
. el envase y +&4cil de manejar y finalmente con los clientes para
.ver £i =u reaccion es favorable {2, 55, 81).
Estas son algunas de las pruebas a las que e someten los
" envases Y empagues, existen pruebas especfficas para cada
producto ¥y gque van de acuerdo a las protecciones regueridas por
el mismo. En los cuadros 18 y 19 se presenta informacion sobre

algunas de estas pruebas.
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CUADRO Mo. 18

RESISTENCIA DE L.AS PELICULAS DE ENVASADO

Resis~-
Resistencia a Extensi- tencia al
la tensiank bilidad¥ impactoi¥
Tipo de pelicula . 4100 kg/cm2) t%) fhg/em)
Celotan :
Tratado con laca $5-25 ©.8-1%
Revestido de paolimero 25-50 5-15
Revestido de polietileno 15-25 5-15
Pblietileno : . " v
Baja densidad o 225-400 L 7-11
Densidad media .225-400 . . 0 4-4
Alta densidad ©-5=-400 1=3
Polipropileno R )
Ne orientado 200-500 1-3
Orientado, revestidn T 5-15
de polimero . ) .
Poliester - 70-130 25-30
Maylon 256-500 4=4
Poliestirens orientado 10-50 . 1-8
Saran 40-80 12
Cloruro de polivinilo 5-500 12-20
Pliofilm - 350-500 a=15
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Continda Cuadro No.. i8

= ++ (g
Resistencia Direccién
al desaa- . de 1a Direccidn
rramiento + . magquina tranaversal
ig/2% '} ’
2-10 37-65 18-3}
2-195 I7-&5 18-31
2-10 40-40 20-40
100-400 2,5-4,5 3-7
S0-300 5-10 . 6-14
15-300 8-146 10-20
40-330 11-27 11=-37
15-30
13-80 40 . 40
50~-3150 5~35 5-40
4-20 So 50
10-20 i0 15
75-40 10-45
40-1,600 12-2% 12-25
Fuente Bibliografica: Reproduccidn de wuna tabla de Modern

Packaging Encyciopedia, Sept. 1947, pp. 181-182.
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ALGUMAS PROPIEDADES DE LOS MATERIALES ENVOLUVENTES
USADOS EN EL EMPAQUETADO

ﬂatgria)

Papel Kraft

A prueba de grasa
Pergamino. vegetal

Hpja de aluminio

Papel parafinado

Celofan

Acetato de celu-
losa

Polietileno

Clprurp de poli-
vinileo

Transparencia

Translisido-
opaco

Opaco-trans-
ldcido

Cpaco

Opaco-trans-
parente

Transparente

Opaco-trans-
parente

Transparente-
translicido

Transparente-
transldcido

{DE MILLS ¥ URBINM,

19460}

Permeabilidad

Gases.; -

Vapor de
agua

Alta

Alta

Insignifit;n;e

Baja

Muy alta

Pobre
Baja

Insigniticante

e Béfa

gRegulaE'”

Insignif,

" pobre

Baja(seca)
Alta (hd-
meda)

Media

Alta

" Muy baja



cantlnda'ﬁqad;ul"u

calpr 7€)

130 v baja:
“pepende de} uso
-deplastificante

50 . Depende del uso

.de plastificante

-85 ¢
190 : Depende del tipo
150 . Fragil por debajo
de 18 C
8z . -s0 ¢
148" - Buena a -18 C

Lawrle: Ciencia de la carne ed. Acribia 1967

tlé



Pruebas espec!ificas para vidrio

Botellas de vidrio

- Resistencia al choque (especialmentg del gollete).

- Espesor de las paredes. '

- Capacidad y sus varjaciones con la temperatura

- Deteccion de botellas sucias {existe wun aparata el cual
consiste en una célula fotpeléctrica que acciona un  timbre
cuando al salir la botella de la maquina y pasar frente al rayo
de 1luz 1a intercepta si adn ecsta sucia.

Considerande la importancia de la pureza del vidrio en la
actualidad existe eguipo moderno de laboratorio, que en +forma
rapida v preci=a envian los resultados al personal especializado
en la separacién de mexzclas de vidrio, efectudndose ajustes
necesarios para mantener el equilibrio de la composicitdn quimica,
¥ poder continuar con la siguiente +fase de preparacion del
vidrio, que es su  Fundicidn. Los equipos wutilizados para

analizar la materia prima son los siguientes:

E] Especttégrafo de Rayos M

Este equipo se usa para el andlisis qufmico del vidrie, asi
como de las materias primas v de los metales. Su funtionamiento
consiste en la deteccidn de la longitud de onda de los diferentes
componentes de la muestra., proporcionando el porcentaje de 1a

comppsicidn. El tiempo de andlisis es de diez minutos (34, 59),.
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‘El Espectografo de Kollman

Se ‘utiliza para el andlisis qufmico del vidrio, materias
primas vy anldlisis en general. Su funcionamiento consiste en
obtener los porcentajes de taimitancia de la muestra v
compararlos con una grafica que se obtuvo de una muestra patrdn,
El tiempo de anadlisis varia entre una ¥ cuatro horas.

La balanza Analitica

Se usa para pesar muestras v para analisis fi{sicos v

quimicos.
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4, EMP&QUES Y ENVASES EN PRODUCTODS LAGIEQS

g.1 INEOQRIANCIA DE LA LECHE EM LA ALIMENTACIQM HUMANA Y SU
ERODUCCION EN DEXICQ

La leche es la secrecicdn normal de la gliandula mamaria de
todos los mamiferns terrestres, secrecifn gue comienza una vex
que las hembras han parido.

Par sus cualidades nutritivas, la leche ¥ sus derivados
constituyen un factor muy importante en la alimentacidn humana,
especialmente durante la primera etapa de la vida después del
nacimiento. Los productos lacteos proporcionan el 2Z% de la
grasa, el 76% del calcio, el 3&% del fosforo, el 40% de la
vitamina A y casi e]! P0% de las vitaminas del! complejo B de los
requerimientos.

En la actualidad México es un pafs con fuertes ddficits  de
produccién de alimentos, uno de los cuales ez la leche. Esto se
debe principalimente ad
@) Baja preductividad del hato lechero nacional (234,10%9) Ton. de
leche, b} Excesivo crecimiento demografico. Aunando a esto, el
consumo percapita nacional muy bajo, las clases media y altas son
las que tienen patrones de consumo elevados incluso comparables a
loe pafses desarrollado=. Sin embar3o se estima gue de 20 a 25
millones de mexicanos rara vez toman leche (42}, Donde el
promedio de consumo diario de proteina de leche por persona es de

$.5 9. contenida en 137 ml. Este consumo es relativamente bajo
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mas si !o comparamps con S5 pafses latino americangs dondes Costa
Rica consume 2.3 95 Aragentina 11.8 g9, Uruguays 20.4, Chile 9.4, ¥

Brasil 5.4,
tLa realidad actual nos coloca como un pafe deficitario e
impertador de leche {en polvn! Jo que representa una anerosa fuqa

de divisas en un perfodo de crisis financiera nacional.

La cubta ahual de importacién es de 1000 900 ton. gQue

representarlia 800 20C ton, de leche lfquida, esto es un volumen

aproximado de 2 19%{ ton. diarias (33, 47},

Mo toda la leche gue Se ctnsuie proviene directamente del

establo o lecherta, una parte del total producido se

industrializa en diversas {formas tales camo! Leche evaporada,

leche deshidratada {entera o descremadsa!l, guesps, wmanteguilla,

crema, leches fermentadas.



4.2 BRODUCCION DE EHRAGUES Y ENVASES EN PRODULTNS LALIEQS

En cuantc a la produccicn de envases ¥ empagues para los
productos lacteos no ha sido posible estimar la cantidad de leche
fresta gue Se venhde, desalosando en! ventas directas, entregas
domicilijarias en botellas de vidri;, v en ventas en
establecimientos usando alguna forma de cartén encerado tal como
purepak. Sin embarge, hasta donde se refiere a prpductos de
leche procesada, en los cuadros 20 v 2! se presentan estimaciones
del volumen ¥ valor de la hojalata usada para una 9gama de
productns de leche procesada. Estas cifras {incluyen latas para
leche en polvo, leche condensada v evaporada ¥y otros productos
derivados de leche,

Para un +futuro préoximo se pronostica un crecimienta anual
promedino del 8% para el uso de hojalata en el envase de productos
lactens. Ademas habrd cambios en el uso de botellas de pléstico
para leche fresca ¥y en polve, bolsas laminadas Y cartones
plegadizos para productos lActeos secos ) cartones de plastico
recubiertos mejorados también para leche fresca, usando pe!f:ulas
de polietiienc de alta ¥ baja densidad como sustitutps de la cera

como agente impermeabilizante (57).



CUADRO Mo, 20

UDLUMEN ESTIMADO DE HOJALATA PARA
PRODUCTOS .DE LECHE PROCESADA 1274-19778

1976 . 1977

Leche en palvi 14,681 16,142 12,596 © 17,9475
Leche condensada = 5,368 4,780 4,429 7,500 - 7,245
Leche evaporada 17,084 17,052 - 13,740 22,474 21,250

Otros . 14,039 14,706 10,806 19,729 18 030

CUADRO No. 2%

PRONOSTICO A CORTO ¥ MEDIAMO PLAZO 1984 EN LA REP. NE%ICANA A
EMLATADO, PROCESAMIEMTO DE LECHE .

UNIDADE S $sHILLARES
PRODUCTO 1984 1987 1986 1987
LECHE POLVO 5 e
ENTERA 33,844 34,992 S8 193,112 126 934,061
DESCREMADA 459 341 969,779 1 321,464
COMDEMSADA 12,383 20,497 12 117,873 297966 337
EVAPORADA 95,674 91,645 29 964,805 52 444,295

FUENTE: Encuesta Mensual Industriai. INGI.



4.3 MATIERIALES UIILIZADOS BARA EMYASAR ¥ ENBACAR

La necesidad de conservar la leche v sus derivados ez mavor
en palses calidos donde muchos factores contribuven a su  rapido
deterioro. Varias practjcas como la fabricacidn de gQueso, leche
fermentada, preparacion de cremas, mantequilla, tiene por objeto
preservar el valor nutritive de la leche. @in embargo estos
productos pueden preseqtar problemaz de =anidad pdblica si no se
preparan con cuidado, su produccion debe estar sometida a control
higiénico ¥ a la utilizacidn de empagues ¥ envases adecuados que
permitan a estpos productps conservarse por un tiempo  prolongado

(44, 45).



4.3.1 Enwases utilizados en leche fresca. )

Cada tipo de leche exige un envasado apropiadn ¥ concebido
en $4uncidn de! producto a gue va destinado. LS leche de eonsumo
entera, se presenta bajo diversas formas!

a) Leghe cruda
b) Leche pasteurizada

c) Leche esterilizada

a) Leche cruda

Generalmente es el productor guien envasa la le:hg,zﬁésta‘
puede ser vendida directamente al consumidor, utilizando envéée;‘
para su distribucidn, estos pueden ser: ‘ » )
- Bidanes de 20-40 1t. de c;pacidad, fabricados de hojalata
estafada, aluminio, o acero inoxidable o bien botellas de vidrio
cemo las gque se usan para envasar la leche pasteurizada.

Este tipp de leche es todavia consumida en ciudades pequekas

de algunos palses (i, 18, 3!, 44, 52}.

b) Leche pasteurizada

Para la distribugion de esta leche se emplean tres tipos de

envases:
1. Bidones. Generalmente de 20 Lt. de hojalata estaWada, de
-alumino o acerc inoxidable, es necesario que estos envases =e

puedan limpiar facilmente, que no esten abollados ni herrumbrosos
y no deben trasmitir a la leche ninguna sucstancia extraka (!,

S22 .
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2. Eaiallai‘ dp widein. | (Envases re:uperaﬁ!es)l? ‘El emp]ea de
: botellaside v:érin 'i:;e-ini'cm en 1878 en los Estadns k Un:dn:, su
usoA reemplaza pn:n pn:n al uso - del’ bidnn ,:Dma medio de

distribucién de leche cruda y paﬂtcurnLada. (”er figura ’S).

Ingrcla qu{mi:a,

'a;:= Ve cia - patella de ‘xii:Ln

smpermeabllidad a Llﬁs‘ gases e insensxb:l:dad a ia Humedad,

transparencia que  permite ver la :antidad de nata vy positles

impurezas,
‘ngsxanﬁﬂiasz Por su transpg;ehcsa‘a los rayos solares se
obeerva una pérdida de vitamina C y B2 y la aparicidn de saktores
anofmales, riesgo de roumperse con pérdidas econgmicas
considerables.
En las btotellas de vidrio hay que considerar ciertos
'fa:tareg:
a) Egema 42 la heislla- Para facilitar su limpieza, el cuello
debe wunirze .al cuerpo de la botella sin formar ningén Ansulo
vivo, no debe tener estrechamientos ni ensanchamientos y el fondo’
deke ser céncavo y no convexo a fin de gue los restos se acwnulen
en el centro ¥ no en la periteria,.
b) Capacidad de la botella. La leche se vende par volumen, las
médidas mas empleadas son de 1 1t., 1/2 1.y 174 1t., es
necesario que la capacidad sea canstante.
e) Pezistencia 2= la kotella. La forma de la botella, el
material empleado, y» el grosor del wvidrio influyen en 1la

resistencia a los choques. Durante la esterilizacidn o la
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pasteur {zacidn, las botellas soportan presiones internas,
diferencias de temperaturas a las que han de resistir sin
romperse,
d} Calidad del vidrin. La composicidn irregular del vidrio, la
presencia de burbujas, las rebabas, o0 los cuerpos extratios no
solamente empeocran el aspecto de la botella de vidrio sino  que
disminuyen su resistencia a los choques mecanicps y térmicos.
Aunque la botella de vidrio blanco goza todavia de la mdxima
aceptacion, en  al3juncs paises se encuentra en regresion a  tal
grada que €1 70% de la leche se vende en envases de cartén (18,
31, 39, 52, &6, 72).
3. Envases de cartdn p plastico (envases irrecuperables o
pérdidos). Durante 1los dltimos affos se ha extendido e} usoc de
envases de cartédn paratinade para la distribucidn de leche
pasteurizada,
Yentajas: Su costp no es mayer que ios de vidrio, son Mas
higiénicos, se pueden considerar esteriles por el tratamiento
_previo de paratina de que son cbjijeto antes de su llenado, ademnds
lﬁé-'pasos de la conversion de 1a pulpa de madera en papel laos
cuales  son bactericidas, protegen 1a leche contra la accién de
los rayos solares, son impermeables y rigidos ¥ ligeros.
En el cuadro 22 se resumen las ventajas e inconvenientes de
las botellas de vidrio v de los envases de cartén paraftinado (4,
18, 31, 34, 52, 72).

La aparicidn del envase Tetrapak did un impulso al empleo de



CUADRO Ho, 22

Proteccidn contra 1a luz solar. ;| Minima "
Capa de Crema.. .ccvsvssanscses . Visible:
Recuperacidn de envases... i+ . Posible:
Rotura de envases......sse0s203.s Importante
Contenido en bacterias del en- Puede ser

VASE.ur vt rrerrrrrenrerteace

Peso frente al de la leche.... Importante

Aumento de la temperatura...... Répida
Lavado, esterilizado, secado... Precisos
Desorden o ruidOicecsascaoss . Sequro
Moscas atraidas por los enva-

€08 sSUCiOS..iecrcsovrennacan Seguro
Olor envases suclos.....s0.004.4 Seguro
Sabor a quemadOssssssesssrs . Lo evita
Peliqro se derrame al abrir.... Escaso
Conservacidn..cireevecorecncens
Pérdida peso por evaporacison... Mo hay
Conservacitn acido ascorbico...
Gastos repartorsecvses ve
Capital inmaovilizado..
Pérdida Cremaserscearrcsosrscss
Llenado.e et sravesaansitsonionas Facil
Capacidade. cveeeceionncinae /Constante
SabOr..ceerenaasisan. Ci Mo da
Pueden rezumar... Ho.

Impermeabil idad.. Total

Fuente: Alais; Boded

importante

1Apre:iab1e
“Invisible

imposible
Casi nula
Nulo o minimo

Pequefro
Ma=s lenta
Ho precicsa
Improbakle

Imposibie
Imposible

Lo atemia
Posible

Mejor

$1 hav

Hejor

Se reducen

Se evita

Puede quedar
adherida al
cartdn

Precisa aparato
campl icado
Variable

Puede dar

Si{, con prcsiones
Mavor a ia leche
que & la crema
Una semana




recipientes irrecuperables. Fué dado a conocer en el afip de 19953
en Suecia.

7 Este envagse consiste en un tetraedo tabricado con una sola
ba;dn de papel. La banda se pega por sus bordes paralelos, con
10 que se obtiene un tubo cuvo fondo, una ver cortado ¥ pegado,
constituye una arista del tetraedo. Se introduce entonces la

" cantidad necesaria de leche ¥ se corta v cierra la parte superior
del tubo con una pieza especial de modo gue la arista formada sea
perpendicular a la anterior.

Como revestimiento interno impermeabilizante se utiliza
polietileno puro. producto aparentemente inerte e inspluble en l1a
leche.

E1 proceso de esterilizacién empieza cuandeo el material en
forma de rollo, entra en la maguina de llenado tetrapak vy pasa
por un baho estéril, donde es expuesto a una solucidn de agua
oxigenada mas un agente humectante, Por la arcidn de  éste la
pelfcula de agua oxigenada gue cubre la panda del material
prolonga su  exposiciotn 7, por 1o tanto la accién de 1la
esterilizacioh. Pasando por un doblador, este material es
admitido por un tubo de llenado inmediatamente antes del lugar de
donde es soldado longitudinalmente, treando un =istema cerrado en
el crual tce lleva a cabo la accidn de esterilizacicn principal,
En este proceso el material es bajiado sobre la superficie del
producto, reguiado por un #lotador, evitandose la formacian de

espuma vy presencia de aire, al cierre individual de los envases
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Posteriormente es sometido a elementos calentadores con la
fuﬁcién de eliminar el agua oxigenada por medio de evaporacidn v
la esterilizacitn +inal incrementando la temperatura de la
pelicula del agua oxigenada. Pasando por un doblador final las
unidades ya 1lenas terminan su procese de esterilizaciodn vy
llenado,

Este prb:esamientn aséptico permite proteger Yy conservar el
producte durante su tiempo de distribucion, ‘ cada vez mas
prolongado ¥ 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 purepak, estos también
emplean cartones forrados de plasticos vy moldean, 1lenan vy
cierran los paguetes en operaciones sucesivas (1, 4, 8, 21, 43,
52, &2, 66, 72},

4, Epyases de plasticn. Se utilizan boplcsas de polietileno de 0.5

a i lt,

Yentajas: Es un material inerte frente a la leche hasta una
temperatura de unos S0 G, existen actualmente bolsas irrompibles
de polietileno que Se llenan mediante una valvula avtomdtica, es
un material econdmico,

De=ventajas: Es un material blandp y detormable, precisa el
trasvase cuando sSe abre para 1a utilizacion de la leche, €s

ligeramente permeable a los gases, permitiendo el paso de sabores
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¥ nlnres del +rigorff1:n. S

;SE' espera que las investxgacioncs~‘perhitan descubrir

-quetancias plést!caﬁ que resi=tan temperaturas e]euadas, se -estan
intrnduc endn en el mercado  envases bastante r{gidos de

-pnl!etileno en forma de botella (8, 52, 72).

c) Leche esterilizada,

Esta leche no debe contener ninguna . bBacteria  wviva. La
gstériliza:idn de 1a leche consiste esencialmente en nmantener el
producto, envasado en recipientes herméticamente ce}rados, en una
cimara a presion durante el tiempo ¥y la temperatura necesarios,
para destruir todas l!as bacterias vivas, la leche asj tratada se
deberia conservar indefinidamente. ‘

Otro método :nﬁsiste en envasar .asépt!camente la lethe
previamente esterilirada en capas finas. Hace alguno:s afos se
consideraba &1 bote metAlico como el recipiente mAs recomendable
para la leche esterilizada, para el que existe el procedimientn
denominado Martin. Hoy en dfa puede decirse gue el envase de
cartédn plastificado es el mas éptn para este uso.

El llenado acéptico de la botella de vidrio no ha pasado aun
de la fase experimental, mientras que el envase de cartén {tipo
tetrapak ¥y purepal) =e emplea con éxito a escala industrial. En
el punto ‘anterinr de la leche pasteurizada se explics este

csigstema (i2, 40, 55, 77, 82).
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4.3.2  Envases ¥y empogues u&Lliiaﬂns en Laﬁhe peocesada

1} Leche evaporada y condensada.

2) Leche deshidratada.

1) Lecha evanorpda ¥ condenszada

Tanto la preparacitn de 1a leche evaporada como™ 'la
condensada precisan la eliminacién de agua de aquella secrecidn y
la concentracitn de esta dltima, ya que comp consecuencia de ello
resulta una mejor conzervacibn. Al mismo tiempo, al reducir el
volumen se facilita el transporte y almacenaje.

Para e} mejor grado de conscervacioén, en 1a leche candencada
ecs necesaria la concentracion y adicidn de azdcar, esta impide el
dezarrollo de gérmenes, a tausa del fendmeno Ze la plasmolisis,
para gQue ecto c=uceda la concentraciton de azdcar debe ser del 57%
incluyendo en ella la lactosa y la €acarosa.

En vez del azdcar de caffa se ‘puede utilizar el mafz de
dextrina sin gue la sustituciébn sea superior al SQ%

'El envasado de la leche evaporada vy condensada se llieva a
:aEu en envases de hojalata estafada, el recubrimiento de estafro
buede suplirse por un barnizado de Acido lactico y aceite de
ricino o :élnfan con laca ¥y enlucido con cera.

La capacidad de= estos totes es generalmente, de 290 4ars.
para la lecthe descremada, de 397 para la leche entera evaporada y
para la leche condensada suvele scr de 411 & 453 grs. FPor regla

general =e empacan 48 betes en una caja @ la Que e provee de
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,materidl‘ Sepanadnr  7 .de_ a:njinam:entn que impida—ridsy dalios

mecanicos en transito. " Con’ fre:uen:ia los bnte" tienenfﬁn vacid

deii:!ente, debido. a las d1+icu1tade5 dex llenado}eﬁ':aiiente’:oh

la leche :nn:entrada (18, 34 45).“,

“2) Léihe geshidpatAda lentera o descremadal’

tos polvos de leche secada son de dus tipos, leche integralr'

o _-leche desnatada y desgrasada. El secado adecuado puede :5§r:'
logrado por medio de secadores de tambor o al rocto. s »

t.a leche en polvo es utilizada en grandes cantidﬁdeé‘psfj]n; :"
panaderos 'y otros manufactureros como  ingrediente prihéﬁiéf
Usuainente es preferido el secado al rocio de baja temperatura
debids a que la leche tiene mejor sabpr.

Para su conservacitn la leche en polve se envésa en cajas de
cartédn, sacos de papel, botes metdlicos, tambores de cartdn de
fibra de forro de polietileno. En el caso de la leche entera
secada por pulvérizacidn se envasa en latas de 0.5 & 1.0 kg. ¥ la
leche en polvo desecada en tambor puede envasarse en sacos de
pape; con forro de polietileno, de 25 kg, para su distribucidn en
gran escala, para familias wa generalmente epvasada en latas
de .5 a 1.0 kg.

Para rcwonservarla bien conviene reducir al minimo la accidn
de la humedad ¥ del oxigeno del aire, para evitar la oxidagion de
la grasa de la leche durante el almacenamiento, es necesario
envasar en 42as inerte, este pucde ser nitrédgene o anhidride

carbénico (25, 24, 45).
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4.3.3 Eppagues x savases utilizados en los derivados de la leche

1} Quesos

2} Mantequilla y crema

1} Quesos.

El quesoc es la cuajad2 gue se forma por coaguiacidn de la
leche por medio de enzimas {en forma de cuajo o renina), v de la
gue s ha eliminado partz de la humedad (suero) por medio de la
manipulacion de la cuajada de acuerdo con alsuna receta de
fabricacidn. La diversidad de recetas » métodos que se utilizan
en la elaboracidn de guescs ha hecho surgir muchisimos tipos
diferentes de guesos, cada uno de los cuales tiene su origen en
un paiz p regidn determinadoz.

Para e! envasadn y empaguetado de los gquesos se utiliza una
varjedad amplia de materiales!

a) Botes de hojalata eztafada. Con una capacidad de 0.5-1 kg.,
el guosp =e vierte on caliente, luego =e cierra herméticamente
para gue impida la entradz de aire ¥ de microorganismos, en estos
envases suelen envasarse los gquesos fundidos.

b) Papel estapin. Este papel se utilizéd en un principio.

c)} Plipfilm (caucén). Este material suplio al papel estanho, es
un material permeable a los gases pero impermeable al vapor para
impedir la formacion de corteza. Con este material se envasa el
queso tipp cheddar, )

4) Bapel aluminin. Es necesario que este material sea recubierto
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de un barniz inerte, para impedir la corrosidn del metal y gue le
'darun color jaspeado al guese resultando poco atractivo.
Ve) Eapel pergaming. Para mejorar este material, puede estar
laqueade o impregnado por una o ambas caras.
) Bepubrimientos de cera o parafina. Se formulan pastas como la
siguiente: 25% de cera, 30% de parafina, 20% de sebo, 20% de
gelatina ¥y 5% de almiddn.
g) Pelicula de gelulosa. €s el material mas econdmico.
h) Aplicacign de emulsiones. Se aplican sobre la superficie del
queso, después del secado, formando una pelfcula adherente, esta
emulsién generalmente contiene acetato de polivinilo con un  poco
de alcohol! poelivinilice Yy coadyuvantes, obteniendo qguesas
sin corteza. :
i) Materiales nldstictos. Se utilizan hojas delgadas compuestas,
por un copolimero polivinilo-polivinilideno {tipo saran}. Se
pueden utilizar también la&minas tormadas por varias capas, la que
esta en contacto con el guesp es de polietileno.

Despuéds de envolver &l gueso en latas o panes envueltaos en
plastica o con algin otro tipo de material, se pone €n cajas de

cartdn a punto para su envio (1, 18, 34, 4S).

2. Mantequilla % Crema.
La Mantequilla. Se puede elaborar a partir de la nata ¥
esta puede ser dulce, neutralizada y Acida o fermentada, Las dos

primeras proporcionan una mantequilla de mejor grado de
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conservacitn, pero la obtenida con 1# ditima es dé’ﬁéjur.ca1§dad

Y aroma. )

V .8 Gremna. Es leche enriqueéida en materia grasa mediante el
desnatadc espontineo o centrifugo.

' Las condiciones del! material &n que ha de empacarse Jla
mantequilla ¥y la crema, deberan serj impermeatles al vapor de
agua a los gases, a 1os olores, a la luz, adherencia 1o mas
perfecta posible con la superficie (en el caso de manteguilla), a
fin de evitar las pérdidas de pesn, resistencia a la traccian,
aspecto atractive, precio zonveniente,

Los materiales mas utilizados para envolver Yy proteger
estns productos son los siguientes?

a) Papel pergamino doble, wva acompafado de un papel métﬂli:u‘ﬁﬁe«_
puede ser estato o si es aluminio resulta excelente.

b) Papel encerado,

c) Papel celofan.

d) Papel $p0il, {Dos hojas de aluminio adheridas a las dos caras
del papel soporte), eo denominado también parchefoil, este
papel tiene algunas ventajas sobre €©! papel pergamino tales
como: ‘

- Para conservar la oscuridad, dan iguales resultados ambos.
- En la conservacidn a alta temperatura, proporciona mejor
proteccion e} papel foijil.

- La superfiéie de la manteguilla pierde apariencia de
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frecscura con ol peraaminp cosa que no ocurre con 1 foil.

Héy mayor formacién de perdxidos en el pgrgamino..

La acidez no varia ni en uno ni en otro, l

Los paguetes pierden peso en ambos pero es més_nnturkn @n e{‘
pergamino, .

El nimero de levaduras y tacterias es menos en el foil..

EIl - foil siempre 2e disuelve algo de‘aluminid'eﬁ;'el iu@ o
pero sin cau=zar depFecia:fﬁn en el :untenidg{

Plasticos {€Claoruro de: vinilo, -e{li ”Eeﬁcenc;-'iP;Q; i

polipropilenn,  policarbonato, ”nEEifﬁnfifilb Eﬁt;diéno

18, 34, 43, 45, 471 ..,
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5. EHPAQUES ¥ ENVASES UTILIZADOS EM HUEUYOD,

Sal lpepeIaNcIa DEL HUEVYD EN La  SLIMEMIACION HuMabAa ¥ SuU
ERODUCCION EN HEZICO.

Se entiende por huevo fresco de gallina (Gallus domesticusl,.
el producto de +figura ecsferoide producido por dichas aves

daomésticas, limpio, sano e=in fracturas exceptuando cuando ésta

sea capilar v gue esta constituldo principalmente por el
cascarén, membranas, camara de aire, clara, chala:zas, vema y
qérmen . %%

Los huevos son de gran vaior en la alimentacidn diaria del
individuo desde la infancia por su aran proporeidn de materias
nutritivas que contlene,’ tanto ia vema como la clara son ricas
en vitaminas, mineralés, protefnas = grasas. Es un alimento muy
digestible ademis de ser un elemento importante en 1a preparacidn
de muchos platillos.

En Meéxico la poblacién de aves productoras de huevo en el
atio de 1980 se estimd en 70 5735 744 a nivel nacional. siendo la
proguctién de huevo para ese aho de 4494 427 toneladas. ¥

Ezs evidente gue el huevo copstituye adn en esta época de
crisis econdmica, un alimento hastante barato entre los de origen
animal y hasta en relacion con los de orden vegetal gue exi=te en
¥*% Morma 0QO+ficial HMexicara, MNOMF  306-51976, Huevo Entero.
Direccitdn de Mormas.

¥ Direccitdn General de Economia Agricola (SARH) Estadistica del
Subsertor Pecuario en los E.U. Mexicanos 1980
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el mercado. A igualdad de peso un huevo contiene aproximadamente
tanta proteina como Ja carne de cerdn ¥ ave, unas tres cuartas
partes de la contenida en la vaca v dos tercios de la poseida

por el queso de leche entera (18, 45).
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J.2 UAYERIASLES UTILIZANOS BARA EMPACAR Y ENMVASAR EL HUEVOD

(Fresco, Congelado y Deshidratado)

Los huevos estdn protegidos por la cascara contra  toda
adulteraciédn ¥y hasta cierto punto contra el deterioro, sin
embarsoa es necesario envasarilos convenientemente ¥  con  mucho
cuidado durante su transporte o almacenamiento, ya zea para su
exportacidn o conservacidn para épocas de escasez, para no
estropear Ssus cascaras. Es sporprendente el nimero <e huevos
rotos durante el transporte cada aho, parte de estas roturas se
deben a deficiesncia del envasado por les productores, al empleo
de cajas usadas, a falta de cuidado al manejar los huevos en los
centros .de recepcitdn y distribucidn y a numerosos otros factores
{18, 30, 48).

Los productores, los compradores, los negeciantes ¥y los
receptores pusden reducir sustanciaimente las 9randes pérdidas
anuales derivadas de las roturas de huevos, teniendo el maximo
cuidado en sSu manejo Yy en la utilizacién adecuada de lps

materiales de empaque.
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5..2.4 Hugvpo feesce

Una vez realizada la clasificacidn por tamahko, forma, color
y textura conviene envasar lops huevos para guardarlas debidamente
en el almacen hasta su retirada por el mayorista o por Quien
torresponda.

Durante 1los primeros affios del desarrpllo de la industria
avicola, era costumbre envasar 1os huevos en barriles o cubetes
para su envio a los centros consumidores, en las tiendas se
vaciaban los huevos en cestas v se vendfan a los consumidores por
piezas sueltas, sin proporcionar envases especiales, esto ain se
puede observar en algunas zonas ‘sub-urbanas v rurales donde se
venden los huevos sueltos (13, 48).

En la actualidad se utilizan diversos materiales para el
empacado de este producto, lns mias comunes Son:d
l. Cajas de Carton 2. Caja=s de Madera

3. Cajas de fibra 4., Bolsas de papel o plastico

1. Cajas de Cartoén

El huevo que se maneja en grandes cantidades se debe colocar
en empagques especiales para su transporte vy comercializacion.
Son cajas de cartdn en que se colocan 360 unidades, de 60 cm. de
largo, 30 cm. de ancho v 32 cm, de alteo, primero se colocan 30
huevos por cada cartodn especial con relieve que S ajusta a la
forma ¥y tamato del huevo, © rejillas de cartdn v cartones planosj

el rcartdn se llama en México separador, es cuadrado y en é! se
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ccloca _el» huevo con la punta aguda hacia abajo, dejando asi
5iempre'l§ cémara de aire hacia arrikba. Dos de estos separadores
se’ colocan &n el fondo de la caja de caridn con sus  respectivos
'30,huevos cada uno, Y =obre ellos cse colocan otras 10 separadores
més para completar las 340 unidades por caja. Tanbiin se maneja
el lhuevn en las llamadas medias cajas que tienen capacidad para
i80 huevos, Cuando el h.ue‘.'n se maneja en cantidades menores
existen cartones especiales para la venta de media docena o una
docena d; unidades y son de una 4gran variedad de disefos,
dependiendo ¢ésteos del 1lujo con que se quiera presentar el
producto en el mercado. Esto naturalmente sobre cargafa los
costos y por lo tanto el precio sera'mayar! en los d4ltimos affos
se ha observado una fuerte tendencia a vender el huevo en los
mismos cartones separadores gque se utilizan en la granja, durante
[-31 transpn}te ¥ almacenamiento del huevo.

En 1o= lugares donde el huevo se expende por kilogramo el
producto se coloca en bolsas de papel o de plastice se pesa y se
entrega al comprador} en estos casos hay mas rizsgos de gue
algunos huevos se rompan.

En la actualidad se utilizan empaques cerrados, con la parte
superior de plastico transparente, &l consumidor puede' ver el

producto que adquiere (58).

2, En Cajas de Madera.

Las cajas se hacen preferentemente de madera de aketo
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o de alamo americann, maderas de poco peso, de color claro y siﬁ
alor, también se usan el pinabete, el del eucalipto, el abeto de
Canada vy otras maderas. Estas cajas de madera se utilizan para
envasar grandes partidas de huevos, son cajas de 30 docenas en
cada una y cada mitad tiene su superficie aprox imadamente 30 cm.

en cuadro ¥y con un peso brutoc 295 kg.

2. En Cajas de Fibra.

En los ultimes atos se ha generalizado notablemente e}
empleas de rcajas de fibra para huevo, las planchas con gue se
hacen estas cajas se componen de dos 1laminas de +fibra que
encierran una la&mina intermedia ondulada. Las tapas, 1lps lados,
extremos, centros y fondos se hacen con doble espesor y algunas
veces los extremos tienen triple grueso ¥ los fondos cuadruple.

Se hacen cajas de plancha maciza compuesta de tres o mas
1Aminas de +fibra pegadas unas a otras, mediante un Ffuerte
adhesiva.

Las cajas de fibra son resistentes, muy livianas y tienen
una capatidad hasta para 30 docenas de huevos. Las cajas para
envins por express se hacen generalmente de fibra o de cartdn
acanalado.

Es aconsejable, al empacar los huevog en cajas de 30 dogenas
emplear #forros resistentes a la humedad e impermeables al aire,
el usao de tales forros contribuye a evitar que los huevas

absorban olores y sabores, retarda la pérdida de agua y ayuda a



retgner el anhldriqo carbdnico aminorando asi el rig;ga,dé,que_-e
altere lacalidad de los huevos.
"Nowkres romerciales sobre las cajas.- Huchoz comersisntes . o

productores ponen en las cajas de huevos una marca .comercial cun

‘el “'nombre  de la organizacidn o de! comerciante,. o'el’ Lipo Tde -
calidad de los huevos gue contiena la caja, 'n Smbas }rd1:=pjﬁdc;

a la vez (13, l&, 30, 48, &1, &5).
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8.2.2 Hueva cangelada, buevn deshideatado.

Desde hace alos se estan utilizando diversos métndos
industriales para lograr la adecuada conservaclidn de los huevos.
Citarembs entre ellos! la produccién de huevo congelado vy
deshidratado.

Congelacidn de las rewas » de las clacas. Un medic de
conservar la calidad de las vyemas v de las claras es congelarlas,
el producto congelado se emplea enp la industria de panaderia ¥
para fabricar helados, mavonesa ¥ otros productos ax&manticlo;.
En la mayor parte de los casos, la congelacidn de la=z vemas ¥
claras se efectda de marzo a septiembre, Las huevos son mas
abundantes vy relativamente baratons de marzn a mayo. Con la
congelacion se beneficia al productor, pues el precio de los
huevos en cascara seria todavia mAs bajo 5i no se sometieran
cantidades importantes a este proceso de conservacidn. Ademas
Jas vemas v 1as claras congeladas baupan mEHBS espatio en oS
Joctales de almacenamiento ¥ =on mds convenientes para usg en gran

escala que los huevos en cascara.

Neshidratacion gde las huevos. Los huevos pueden ser seradps

comp hueve intearal en polva, vemas o claras en polvo. El
contenido de glucpsa debe ser reducido antes del secado por
tratamiento enzimatico v fermentaciodn para producir un producto

estable. Las claraz generaimente son secadas al rociol el secado

en cabina o tine! son usadeos ocasionalmente. Los

huevos
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integrales son, por lo general, gecados al rocio, La clara de
huevo debe tener las siguientes caracteristicas? alta
snlubilidad, olor suave, baja cuenta bacteriana, buenas

propiedades de batido v estabilidad en estado seco.

Antes_de la segunda guerra mundial, la produccitn de huevo
secado al aire se llevaba a la préctica en China, este producto
se exportaba a Europa y los Estados Unidos, ia produccion a
escala industrial‘de huevo desecado por pulverizacidn comenzd en
el Reinmo Unido hasta 1940.

El huevo entero en polvo es un producto badsico casi ideal
como auxiliar de la alimentacitn, puesto gue proporciona valiosas
y nutritivas proteinas en forma altamente concentrada, ¥y al que
se reconstituye Ffacilmente para su  uso, €l producto hoy
fabrigzado tiene vna larga vida de almacenamiento incluso en
condiciones tropicales.

Tanto 1os huevos congelados como los deshidratados tienen
una vida de almacenamiento mids larga si se les envasa en una
atmésfera e gas inerte (25, 45, 498, 74, &0).

Estos productos ordinariamente son empacados en recipientes |
de estaho. Ocasionalmente puede ser empleado el cartdn fibroso
u otros tipos de material aungue no son tan satisfactorios como
el estako; ya que ofrece proteccidn contra insectos, pérdida o
ganancia de humedad ¥ permite el empacado en gas inerte,

E! método para el envasado en gas inerte depende del tamafo

del recipiente gue se utilice. Los recipientes grandes se tratan



por separado, perno los pequetics (907 9. de taﬁétiﬂaql

en una pegueia camara de vacio.
Después que las latas se han 1lenadu‘:nn él ;phbdp;ﬁo:‘ se
-coloca encima de ellas la tapa, en cuyo cent;o hay?qﬁ agujefn de
‘'descarga de aire'', vy se la cierra herméticaﬁeﬁte{_ Utiliéandn
para ello una engatilladora automdtica, Se colocan 7bas£idnres
cargados con latas en una camara herméticamente cerrada que ectd
provista de un mandmetro indicador de la presién desﬁués del
vacio, ¥ de una bomba productora de vacio. La presidn dentro de
la camara se hace descender a 27 mm Hg absolutos, Yy despuds se
rompe el vaclo inundando }a cdmara con nitrégeno. Esta operacidn
gaseadora dura aproximadamente 20 segundos, ¥y dentro de la :éméra
ce produce una Jigera presion positiva (140 g/em2) de nitrdgeno.
Debido a JS necesidad de lograr un muy bajo contenido residual de
oxigzenc dentro de la lata, se repite este cticlo de formacidn de
vacio ¥ gaceado.

Los bastidores se retiran de la cédmara de tal modo que se
impida la wvibracidn de las latas y los agujeros de descarga de
aire se‘ tapan cton c=oldadura de estaho. Esta operacidn de
soldadura ha de quedar terminada en un plazo de dos minutos, ¥
cualquier lata que no haya qQuedado soldada dentro de esee tiempo
ha de devolverse a la cAmara para un nuevo gaseado

' Se hacen muestras &e tada tanda de latas vacias, para
cerciorarse de fue los engatillados o costuras no  presenta en

fugas de aire. Ezto se hace engatillando la tapa de una - lata



148

vagia .e -ingertaniss la  aguja de una jeringa inyectadora se
intrpduce nitrdgepo - en la lata hasta que alcanza una presidn

superior a la atmposféricaj a continuacidn las costuras se cubren

con . agua y sSe cobserva s5i se forman burbujas indicadoras de

fugas.
La eficacia de la operacidn de epvazade &n gas inerte se

comprueba por medioc de) anilisis del gas cantenido en el espacio

libre superior de unas latas de muesiras, después de haberlas

tenido almacenadas durante varios dias, B¢ consgidera gue un

contenido residual! de oxigeno del 1,5% es satisfactorio, en la

practica se Jogra fAcilmente un contenido residual inferior al
0.3% de oxligena.

Despues de soldade el agujerop, las latas se etiquetan ¥ se
envasan en cajas de carton ée +ibra gue contienen seis latas vy

gue luego se encintan herméticamente, dejAndolas a punto para su

envlo (25, 45, 79).
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4. EMPAOUES ¥ ENVATES UIILIZANOS E£N EEADUSIOS CABUICOS.

4.1 IHPORTAHMCIA DNE L@ CGEWE EN L& GLIMENTACION - HUM&MA Y SU
BRODUCCION EM MEXICO '

La carne es una fuente excelente de  proteina. de afta
ctalidad, de vitaminas del complejo B y de ciertos minerales sobre
todo 4e hierro. Ademas de ser facilmente digestible, la carne
magra -aporta ‘nutrientes que contribuyen significativamente al
equilibrio dietetico. Bastan solo 100 grs. de carne magra para
satisfacer la mitad de las-h;cesidades proteicas de un diaj
ademds. el contenido en aminoidcidos de la protefna aportada
Vcnﬁpensan las deficiencias que existen comunmente én las
proteinas vegetales ¥ en loz cereales.

v La composicién de 1a carne depende de la especie de que
procede, grado de cebamiento del animal, tajo o pieza especifica
analizada, grado de divisidn o espurgado, envasado vio
tratamiento de procezado, ¥ métodos de envasado b4
almacenamiento.

Los valores medios globales relativos a la composicidn v
en;rgla de 1la purciSn comestible de la carne fresca son 17% 'de
proteina, 20% de grasa, &2% de agua, 1% de cenizas y 250
calorfas / 100 g. Estes valores correcsponden a carnes con  una
capa de grasa de aproximadamente 1 cm, de espesor (&3),

La mganaderf{a de carne ocupa 29% del territoric nacicnal,  es

deciry, 54 millones de hecthireas, el nuimcro de animzales 1zztinatos
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a la matanza asciende a 36¢4 000, de un total de 26 222 298, lo
que representa una taza de extraccion del 12,.82%. El total de
toneladas de carne producidas es de &64 927 lo cual representa un
rendimien}n del 45.4% v permite una ingestion promedioc de 25.22

9. dia (&7,
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fe2 EACIQEES CQUE IMELUYEM EM LA CALIDaD DE LA CABRME X RE LO3
ERODUCTOS CARHIDAS

La carne ¥y productos clrnicos =on alimentos de alto -valor
para €l hombre. Pero pueden experimentar una alteracién de su
estructura y de csu compoceitcitn en cuanto no sean tratados
convenientemente, son muchas las influencias capaces de mertar Su
calidad, dada la estructura compleja gue les caracteriza (36),

A continuacidén se mencionan los principales factores que
influyen en la calidad de la carne y de. los productos carnicost
1, Humedad
2. Alteraciones oxidativas
3. Caracteristicas urgannfépticas

4, Influencias microbioldgicas vy enzimiticas.

1. HUMEDAD,

La carne ¥y lps productos cArnicas poseen un contenido
considerable de agua, cuya proporcion varia mucho segdn la clase
que se trate. €]l contenido acuoso de la carne fresca depende,
per un lado, del animal de abasto d4e que proceda ¥y, por otro, de
1a Eitu%cibn anatemica correspondiente &n la canal, el porcentaje
promedio es de un ?4-79%.

El contenido acuoso de lps  productos carnicos difiere
cnnsiderableménte entre unos y de otros y depende también de 1os
métodos de elabtoracisn, por ejemplo: los emtutides o jamones

crudos v 13 cecina, se dan contenidos acuogos del 10 al 40%, en



lanta que Lr;tandore de los eypue=tns a 1

Jamcnes :D:idus la propnrcibn de: agua.

enba 9n, eetas propur:innes ns::end nia

’ ccntrnl del agué ¥ del’y

impcrtante en el envasadg dé”la

.la +Uncidn de las barreras antivapu, esi e itai,d@é-él'bfu&u:tn se
de eque, aungque también puede ser la ae ihhe&ir que él producto
: capte humedad.
. Las carnes envasadas en materiales permeabtles al vapor de
agua Qque se almacenan en ambientes de baja humedad relativa
adquieren color Dbscurb debido a 1a concentraciton de pigmentos
gque se producen en los tejidos superficiales deshidratados.
Asimiswmo tampoco protegen a las carnes congeladas de las
quemnaduras de la congelacidn. Se puede evitar la condensacion de
1a "humedad manteniendo l1a temperatura del ambiente por debajo de
.la temperatura de la carne (34, 53, &1, 62).
2, .ALTERACIOMES OXIDATIVAS
ta carne y 10s productos cdrnicos contienen componentes
expuestos a modificaciones oxidativas. Esto -es valido
principalmente para la grasa gue farma parte de su composicion,
51 estas grasas experimentan la accidn =imulténea de la luz
vy del oxlgeno (aire), sufren nodificaciones oxridativas que oeg

producen en su enraciamiento.
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qﬁfnef ?:tloé
ag‘siﬁéég}re@:{én MitAming
el. aspecto de k; carne én;SEQSan:é : .
preferencia dél consumidor. El cgin% VAella carne.. se débe

“principalmente a | la pfesenc!a del pigmento - mioglekina, en
‘presencia de aire al color npatural de la carne fresca es roja
bBrillante porque en la superficie predomina 1la oximioglobina,
para mantener este color es neceszario colocarla en una atmbsfera
en la que la presion parcial del pxigenp sea alta. Por
consiguiente debe &!agirse_un.matefia] de envacsado gue permita el
pase del oxigeno. La alteracion del color de la carne &S causada
pr!nﬁipalmente por oxidacion del pigmento a metamigqlokina
{pigmento de color warrénl. La temperatura elevada el
crecimiento miéro:isnu, l1a accitn enzimatica ¥ la autooxidacidn
aceleran 1la ox:dacitdn del pigmento. €1 principal efecto de 1la
higiene deficiente consiste en la desoxigeénacidn de la
oximioglobina v en la subsiguiente oxidagion a metamibglubina,
como resultado dé la utilizacién microbiana del oxigeno, agravan
estas camkios de color. La retencidn del color de la carne
curada depende de la oaucencia de axigeno vy por tanto los
productios curados deben envaesarse exzluyendo el oxlzeno, Lta luz
actka como catalizador de la reaccidan responsable del cambio de

colpr, ciendp este proporcional a2 la intencsidad de esta. For 1o
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hue cuando  =e exponen & unha  ilumihacion  Sntehéaf ad ﬁigren

;Apidameﬁte una tonalidad de grisacea a ﬁafrdnvtaé,‘ 53,. 61;'52,
€3, ' L ’
3. CARACTERISTICAS ORGAMOLEPTICAS,

Las caracter{sticas del material infliuyen en las pérdidas de
sabor ¥y olor del producto o en la adquisicidh por éste de olores
o sabores extralos. E1 producto envasado puede adquirir olores vy
sabores durante zu  viga 4til normal a consecuencia de
contaminaciones previas a su envacado o debido a su inadecuada
refrigeracidn. Si el material de envasado no tiene las debidas
caracterf{sticas de impermeabilidad, el producto puede abcorber
clores v sabores extrafios de procedencia exterier. Igualmente si
se desea el csabor y olor naturale=z de 1las carnes procesadas,
éstas tienen gue envasarse sin aire en materiales impermeables
£36, 39, 53, &3},

4, INFLUEMCIAS MICRORIOLOGICAS Y EMNZIMATICAS

La‘ carne ) los productos ca&rnicos estén sujetos a diversas
influencias microbioltigicas y enzimdticas. Las wodificaciaones
enzimidticas comienzan en 1o0s miusculos con 12 rigidez cadavérica
de;phés del saerificio de los animales de abasto. En este
momento o] glucdgeno contenido en los misculos y el azdcar gue se
forma en ellos, =son transformados en acido lactico Que orizina
una acidificacion de 1a carne.

£l pH  del mizsculo vivo €5 superior a 7, baja a S5 -5.5

durante la ricidez cadavérica. y despuéds rcube de nuevo al



;envejecer ‘ia carne. El peligrn de una alteratiﬁn ;gé' urigen

i'bacterinldgxco es mayar cuando el pH a alcancado un valor de 6 21

6 5.;: Las dpecies microbianas gue aparecen en:la per+x:ie «ﬁe

1a,:arne (salmonelés, cocos, lactobacilos, cloztr:dxos, ;ev;dqrés

. 7iﬁnhng’- ¢te) con responsables.de toxiinfecciones a}lmgp&igias.y
H;“ 1a alteracidn precoz de los alimentos. Lé_mul?iﬁiiéaﬁiﬁﬁ-ﬁg‘k
tos gérmenes comienxza en la superficie y prosigue deépuéﬁ :Eé:?a;ﬁ_

el interior de 1a carne (4, 3686, &63).
A



15¢&

A.3 HATERIALES UTILIZADOGS EM EL EHPACAND Y ENVASADO DE L& CARHNE

-X BRODUCTOS CARNICAS
Por io escrito anteriormente se gpuede apreciar la
importancia que tiene el seleccicnar el material adecuado para
empacar ¥y envasar la carne y sus derivados y agi  prolengar  su

conservacidn hasta el momento de ser consumidos.
A continuacibn se enlistaran los materiales gue se utilizan
al recpecto:
1. Carne $resca 2. Carne retrigerada y congelada

3., Carne procesada 4. Carne Deshidratada

1. CARNE FRESCA

- Celofan revestido pPor upa cara con nitrocelulpsa o polietileno,
Cuando 1a =zuperficie no revestida contacta directamente con laz
superfizie humeda de laz carnes frescas la  trasmisidn delr
oxigeno es suficiente, para mantener la mioglotina de la
superficie de la carne magra completamente oxigenada Yy ° por
tanto el coler rojo brillante,

- Hojas de material termplastico:
a) Hojas delgadas de polietijeno
£} Hojas delgadas de PUYC flexibtles.
c) Poliprepileno
d) Cloruro de polivinilo y de polivinilideno
e) Hnja; de poliamidas

) Hojas de ppliesteres
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9) Recipientes y capsulas moldeadas de poliesterol
;h) Clorhidrate de Caucho- pliofilm. )
-‘Cértones revestidos con sustancias impermeables a la humedad vy

a la . grasa porgue de no hacerlo la huwmedad d& la carne o. del

medio  ambiente debilita la caja y las grasas dé 1a carne B

iﬁpregnan el cartdn fnrmanéu manchas gue dan mal aspéctﬁ b2
aceleran la oxidacién de la grasa. Comao sustancias
impermeabilizantes tenemos a la parafina, mezclado con acetato
de vinile (4, 36, 53, S4, &4, &3). .

-~ Bandejas de cartdn parafinado

- Bandejas de pulpa moldeada. Con la ventaja gue este mnaterial
absorbe 1os exudados de la carne permlt}endn que la carne se
oxigene por toda la superficie, ademacs }a forma y la rigidez de -
las bandejas se presta mejor a la ulterior envoltura con
peliculas de bléstica transparente.

- Papel cebnlla

- Papel pergamino

- Papel parafinado .

- Hojas de aluminio asociadas a cartédn o peliculas transparentes,

2. CARNE REFRIGERADA Y CONGELADA.
El empaguetado de carne congelada reguiere materiales
enunlventes de caracteristicas especiales ya que permite un

periddo de almacenamiento muy largo ¥ la carne se haya expuesta

durante mucho tiempo a la desecacitn y oxidacidn dg 1a grasa y
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pigmentos a pesar de la lentitud con gue 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 a una ijuminacidn intensa durante e! almacenamiento
acelerando con esto la oxidacién de la grasa y los cambics  de
coloracidn.

La carne congelada puede cortar las peliculas de polietilens
o de polivinilideno gue se suelen utilizar debido a su dureza.
Para evitar este problema se utiliza una base de cartdn para
impedir el contacto de la pelfcula con la superficie.

Les materiales envolventes apropiados para ia carne
congelada son los siguientes:
-~ Las hpjas de aluminio

- Botes metdlicos

Recipientes de vidrio

Papel reforzado con - una capa d& material plastico (PE n'PVDCl""
- Hojas compuestas PETP/PE, PETP/PVDV/PE )
- Hojas de aluminio PETP/AL/PEZG/AL/PE (36,39,41,42,46,50,61). "

- Aluminio barnizado

FPolimeros mixtos (PVDC-PVC)
- Hojas tubulares de PETP

- Hojas planas de PETP




3. CARMNE PROCESADA
-~ Papel pergamino

- Papel vegetal

Polietileno baja densidad
" - Botes metalicos

- Recipientes de vidrio

Botes de aluminio
- Polipropileno

- Poliezteres-Mvlar
.- Hojas compuectas no modeables:

NC/ZG/PE/PVYDL/2G/PVDC/PE, PVDC/ZG/PE,

PETP/PE PA/PYDC/PE
PETP/PE ‘ﬁCIZG/AL/PE
PETP/PVDC/PE PP/AL /PE
PA/PE PETP/AL/PE

Cartulina/PVDC/PE

) Hojas compuestas moldeables
"PETR/PUDE/FE FARE - PasPUDCIFE

PYC/PVDC/PE

4. CARME DESHIDRATADA

En esencia se suelen utilizar tresyﬁndai!dadesipara 1a carne

y productos liofilzades:

~PUDC/PE

a) Recipientes rigido (latas y envases moldeados por traccion), -

b} Comkinaciones de plisticos ¥ aluminia:l



26 barnizado co PVDE/ alumi
Papel al‘umlniu/hidrqclﬁrur}'a de’caucho
PETP/aluminio/PVE: o
PETP/aluminio/PE .
PETP/aluminia/PP

PAZaluminio/PP t4,' 5, 55,

40,7633,
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2. . UDEMSE DEIRIALES EN  EHBAQUES Y EHUASES EARA  BEQDUCTIOS
EECUARYOS

El empague, como otros muchos azpectos de la me;cadntecnia
‘esta sujeto a reglamentos gubernamentales, .principalmente los de
caracter +federal para el bienestar pdblice, Dichos reglamentos
e=tan intimamente relacionadds con el desempefo de dos de 1las
funciones wmis importantes del empagque: Proteccidn del producto v
csuminizstro de 1la informacidén acerca de el, El emnpaque €s
cancionado por €1 gobierno cuandos Fracasa en la
proteccidn o cuando  inadvertidamente, a Aebido a su disefio,
provee mala informacidn al cemprador.

En Meéxico, 1a Di}ec:ién General de MNormas, es el organismo
encargado de formalar, revisar, expedir, difundir y vigilar el
cumplimiento de las normas en materia de alimentos ¥y para este
efecto se constituyb el Comité Consultivo Macional de
Mermalizacidn de 1a industria alimentaria, Dicho CO;itE esta
integrado por represeniantes de varias instituciones como sond

l.a Direccidn General de Recursos Hidriaulicos, Secretaria de
Salubridad vy Asistencia Pablica y lps Lzboratorios Macionales de
Fomento Industrial, asi como de la Secretaria de Industria vy
Comercio {4, 21, 29).

Las normas relacionadas con envases y embalajes se publican
cen la clave ''E E'’, en el presente trabajo se ernlistan las
normas que se.rela:innan con ¢l envase y ewtalaje en el Area de

alimentos, wvigentes y actualizadas hasta junio de 1788, con el



otjetivbﬂjde”f:cllfiir Zu consulta v observar e} campﬁ de racuiﬂnﬁ

"'ﬁue aﬂn't{ehé 1

walizacidn en. esta 4rza (35, 59, 59, 70);

PAPELES CUBIERTOS (COUCHEES) <
‘E=tablece las especificacion:z que  deben:
cumplir los papeles cubiertos.

HOM EESO0-1961 "

- ., BOTE LECHEROG DE ACERO ESTARADOD.

‘Establece las especificaciones que deben
cunplir los botes lecheros de acerao
estaiada.

oM, e 35-(948

- Ncln-fl-',-'iqz‘-_w?o SALAMI COCIDO .
e . L Estatlece las cepecificaciones que dEbe
cumplir el producto denominado S3alami
K Cocido.
: QM F=50=1971 LECHE COUDEMSADA AZUIARADA

Establece las especificaciones gue duve
cumplir la leche condencada azucarada.

HOM. EE 26-1972 BOLSAS ESTILO <SOBRE PARA EMVASAR GUESO

f FUIIDIDO
Establece las egpecificaciones que dekan
cunplir las toleas estile =zobtre para

envasar queso fundido.

- HOM. Eé 37-1923 DETERMINACION DE LA RESISTENCIA A LA
sl [N N ABSORCION DE AGUA FARA ENPAGUES ¥ EHEALAJES
DE CaARTOM

Establece 234 método die prueka de
resistencia a l1a recistencia a 1a absorcién
. . . de aqua para €l cartén uzado en 1a

fabricacion de cmbalajes.

HOM EES1-1973 ENVASES CILIHDRICOS INMPERHEABLES [E CARTUH
. COM RECUBRIMIENTO DE PCLIETILEHNO
Ecstablece las ecpecificaciones que dSeben
cumplir los envaczes, impermeatles de cartdn
con recubtrimiente Je polietileno
cilindricos.

HOM. EE42-1973 METORO DE PRUEBA EE APLASTAMIENTO PARA
. CARTOM CORRUGALD,
Establece el nétodo de orueka je

aplastamiento para cartén corruezio,



NOM, EE 40-1%73

NOH.' EE44-1574

NOM, EE44-1974

NOM,. BE 31-1977

NOM. EE 41-1952%

MOM-F-345-8~1979

NOM. EE 39-1979
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DETERHINACION DE tA RESISTEMCIA A LA
FLEXION ESTATICA DEL FONDO PARA EMPARUES v
EMBALAJES DE CARTOM

Establece el método de prueta para
determinar la resistencia a la fiexion.

DETERHINACICH DEL SENTIDO LONGITUPIMAL DEL

PAPEL PARA EMVASES Y EMBALAJES

Establece el método para determinar el
sentido ep que se presepta la orientacitn
de las fibras en el papel.

DETERMINACION DE LA RESISTENCIA AL
APLASTAMIENTOQ DEL.  OMDULADO DEL CARTON
CORRUGADRC

Establece el procedimiento para la
determinacidn de ia resistencia al
aplastamiento del onduladp de!l cartén
corrusado.

ENVASES DE VIDRIO PARA ALIMENTOS INFANTILES
Establece las especificacicnes de las
botellas v tarros de vidrio de cualquier
capacidad vy tamato empleados para alimentos
infantiles.

ENVASE Y EMBALAJE. DETERMINACION DE LA
RESISTEMCIA A LA OSCILACIOM Y LA VIBRACIONM
Establece lps métmdos de prueba para
determinar las caracteristicas de
resigtencia que ofrece un envase O embalaje
a las vibraciocnes que experimentan durante
el transporte.

HUEVYD-YEMA DESHIDRATADA O EN POLVO
Establece 1las especificaciones que debe
cumplir el producto denominadeo yema de
huevo deshidratada o en polvo empleado en
la industria alimentaria.

EMVASE Y EMBALAJE -~EMVASES Y EMBALAJES DE
CARTON- DETERMIMNACIOM DE LA RESISTENCIA A
LA COMPRESIOM

Especifica dos métodos de prueba para
determinar 1la resistencia a la compresiotn
de los envases ¥ embalajes de cartén.



HNOM

~ NOM'

MOM

NOM

2 [uty]

[glaly]

MOM

EE62-1979

EE&65-1979

BE64~1979

EES?-1979

EESB-197%

EES%-197%

EE40-1979
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EMVASE Y ENBALAJE -METODO DE PRUEBA DEL
PLAMO INCLINADO

Establece el método de pruchba para
determinar !a resistencia al impacto de los
envases ¥ embalajes a través del wusp del
plano incliinado, para los fines que se
especifican en cada uno de los
procedimientos.

ENVASE Y EMBALAJE - METODO DE PRUEBA DEL
FPENDULO

Establece el método de prueba de Impacto
Horizontal para envases y enmbalajes, por
medio de un péndulo.

EMVASE Y EMBALAJE - DIMEMNSIOMNES DPE EMVASES
CILIMNDRICOS DE HOJALATA

Establece las dimenciones que deben cumplir
lo= envases cilindricos de hojalata.

EMVASE Y EMBALAJE. IDEMTIFICACIOM DE LAS
PARTES CUANDO SE SOMETEN A PRUEBA

Establece ur métado para la identificacidn
de 1las partes de un envase o embalaje gue
debe ser sometido a pruebag fisicas.

ENVASE Y EMBALAJE - ACONDICIOMAMIEMTO PARA
PRUEBAS

Establece un método de acondicionamiento de
envases y embalajes para pruebas fisicas.

ENVASE Y EMBALAJE - SIMBOLOS PARA MANEJO,
TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Establece 1los simbolos que representan
instrucclones de manejo, transporte y
almacenamiento, aplicatles en los envases ¥
embalajes que contendan productos en
general.

ENVASE Y EMBALAJE. SELLOS 0 JUNTAS COMITAS
DE POLIETILEMO BAJA DENSIDAD

Establece las especificaciones gue deben
cumplir lpos sellos © juntas conicas con
tapa rosca se utilizan para proporcionar
hermeticidad a los envases.



MOM

NOHM

NOM

NOM

NOM

NOM

MOH

EE?3-1%80

EE”35-1980

EESP7-1580

EEB8-1980

EEBS-1%80

EE81-1%80

EES1-1980
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METALES. ENVASES DPE HOJALATA CILINDRICOS
SANITARIOS PARA COMTEMER ALIMENTOS
Establece un métodn de prueba para detectar
fugsas en los envases metAlicos » asi
comprobar la hermeticidad de estos.

PAPEL, Y CARTON DETERMINACION PE LA
RESISTEMNCIA AL REVENTAMIENTO

Establece e] método de prueba para medir la
resistencia al reventamiento de papeles vy
cartones corrugados y compacto.

ENVASE. METALES. ENVASES DE HOJALATA
CILINDRICOS SANITARIOS PARA CONTENER
ALIMENTOS. MEDICIOM DE DEFECTOS.

Establece un método para evaluar los
defectos de 1los envases sanitarios de
hojalata de producto terminado.

ENVASE Y EMBALAJE-PRODUCTO DETERMINACIOGMN DE
LA RESISTEMCIA A LA VIBRACIONM .
Especifica el método de prueba para

determinar las caracteristicas de
resistencia a las vibraciones que
experinentan en el transporte de un
producto.

ENVASE Y EMBALAJE. HATERIALES
AHORTIGUANTES. DETERMINACION DE LA

RESPUESTA A LA VIBRACION
Especifica un método de prueba para

determinar las caracteristicas de
resistencia a las vibraciones que
experimentan en el transpoarte 1os
materiales amortiquantes empleados en

envase y embalaje.

EMVASE. VIDRIO. DETERMIMNACION DE LA
RESISTENCIA AL ATARUE QUINMICOD

Establece tres métodos de prueba, para
determinar la resistencia gue presentan los
envases de vidrio al atague gquimico.

LECHE EVAPORADA

Estaklece las especificaciones que debe
cumplir el producto denominado Leche
evaporada,



NOM EESQ-198C

NOM. EELO-1980

NOH. EE11-1980

NOM-F-402-1981

MOM. EE 38-1981

NOM EE113-1981

MOM EE126-1981
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EMVASE DE VIDRIO, PRUEBAS DE PRESION
INTERMA

Establece dos métodos de prueba para
determinar 1la tensidn a la ruptura de
envases de vidrio, cuando se someten a
presion interna. :

ENVASE Y EMBALAJE - EMVASES METALICOS PARA
ALIMENTOS TERMINOLOGIA

Establece terminos empleados en ta
industria de los envases metdlicos
destinados a contener alimentos,

ENVASE b EMBALAJE-METALES-ENVASES DE
HOJALATA CILINDRICOS SAMNITARIOS PARA

CONTENER ALIMENTOS-ESPECIFICACIOMES
Establece las especificaciones de calidad v
sanitarias gue deben cumplir los envases de
hojalata cilindricos destinados a contener
alimentos.,

ALIMENTOS PARA HUMANOS-LECHE COMCENTRADA
ULTRAPASTEURIZADA

Establece las especificaciones que debe
cumplir el praoducto denominado Leche
Concentrada Ultrapasteurizada.

UNIOM PARA LOS ADHESIVDS
Establece un método de prueka para examinar
€] adhesivo empleado en cartones ¥y papeles.

ENVASE PLASTICO-PELICULAS FLEXIBLES~
DETERMIMACIOM DE LA PERMEABILIDAD AL VAPOR
DE AGUA Y GASES

Establece fos métodos: de prueba para
determinar la permeabilidad al vapor de
agua ¥ gases.

ENVASES. METALES. EVALUACIOM DEL. CIERRE EM
ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS
Establece los procedimientos dimencionales
3 visuales para evaluar el cierre en
envases de hojalata sanitarios.



NoH EE142-1982

MOM EE143-1982

NOM EE147-1982

NOM EE14%9-1982

NOH EE152-1582

MOM EEL33-1982
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ENVASE Y EMBALAJE-PLASTICG-
ACCMDICIOMAMIEMNTD DE MATERIALES PLASTICOS
Emtablece 1os tipos de acondicionamiento v
el medio ambiente normal a que deben
someterse los materiales plasticos para la
realizacion de las pruektas fisicas.

ENVASE~-PEL ICULAS PLASTICAS-DETERHINACIOMN DE
LA RESISTENCIA DEL SELLADC A LA TENSION
Establece un métado de prueba para
determinar la resistencia del sellado a la
tensicn, que deben cumplir las peliculas
plasticas, evitando de esta manera +fugas,
tanto del interior al exterior como
viceversa v cualquier tipo de contaminacidn
que altere las caracteristicas del producto
envasado en estas peliculas.

ENVASE-METALES-DETERMINACION DE LA CAPA DE
BARNIZ EN ENVASES DE HOJALATA SANITARIOS
Establece un método de prueba para
determinar la masa de la capa de barniz
aplicada en algunos envases de hojalata
sanitaria destinados a contener alimentos.

ENVASE-PAPEL ENCERADO PARA CONTEMER
ALIMEMTOS~ESPECIFICACIONES

Establece las especificaciones gque deben
cumplir el papel encerado o parafinado, el
cual se utiliza para envolver alimentos o
para formar otros envases que los
centengan,

ENVASE ¥ EMBALAJE-PAPEL ENCERADD-BOLSAS
PARA ALIMENTOS ESPECIFICACIONES
Establece las especificaciones gue deben
cumplir 1lag bolsas de papel encerado o
parafinado utilizados para envasar,
proteger y distribuir alimentos.

ENVASE-METALES-DETERMIMACION DEL ESTANWD
L_IBRE Y EMALEACION EMN EMNVASES DE HOJALATA-
SANITARIOS

Establece dos wmétodos de prueba para
determinar el estafo libre, as{ camo
aleacidn FeSn2 en envases de hpjalata
sanitarios,



‘NOM EE141-198%2

NOH." EE241-1982

* NOH.“EEZ2-1983

MOM. éEZB—l?BS

NOM.  EE 30-1983

NOHM F- 444-1983

MOM EE9-1984
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EMNVASE DE CARTON-CAJAS PLEGADIZAS
UTILIZADAS PARA CONTENER PRODUCTOS
ALIMENTICI0S DESHIDRATADOS-ESPECIFICACIOMES
Esta norma especifica las caracteristicas
gue deben cumplir las cajias plegadizas de
cartédn para conterner productos alimenticios
secos o deshidratados.

ENVASES DE VIDRIO PARA LECHE Y SU CREMA
Esta norma oficial mexicana establece las
especificaciones que deben cumplir log
envases en vidrio calizo moldeado para
contener leche ¥ su crema.

EMNVASE ¥ EMBALAJE-RESISTEMCIA A LA TENSIOM
EN PARPEL Y CARTON PLEGADIZO-ENERGIA
ABSORBIDA POR TEMNSION (TEA), HETODO DE
PRUEBA .

Establece el procedimiento para determipar
la energla abeorbida por tensiédn (TEAR), en
papel y caridn plegadizo, utilizados para
la elaboracitn de envases y embalaje.

ENVASE Y EMBALAJE-ENVASE-PELTICULA DE
CELUL.OSA REGEHERARDFA ‘CELQFAM) -
ESPECIFICACIGMES

Estaklece las especificaciones que dete
cumplir la peilcula de celulosa recenerada,
{celotan) empleada para la proteccion en
general de productos.

EMVASE ¥ EMBALAJE-ENVASES DE VIDRIO PARA
COMTENER ALIMEMTOS EN GEMERAL
Establece las especificacicnes de los
envases de vidrio calizo destinados para
contener alimentos en general.

ALIMENTOS-YOGHURT O LECHE BULGARA
Estatlece las especiticaciones que debe
cumplir &l ¥Yoghurt o leche bdlgara.

CARTON-RESISTEMCIA A LA PERFORACION-METODO
DE PRUEBA

Establece el procedimiento para deternminar
la resistencia a la perforacion en cartones
corrugados y plegadizos para la elaboracion
de envases y embalajes.



1e?

HOM EEF4-1984 . EMNVASE-HETALES-ENUASES SANITARIOS PARA
COMNTEMER LECHE EYAPORADA-ESPECIFICACIOMES
Establece las especificaciones v métodos de
prueba que deben cumplir los envases
sanitarios.

HOM-F-1984-1985 ALIMENTOS-LACTEOS-QUESO TIPO GRUYERE
Establece las especificaciones gque debe
cumplir el producto denominado ''Oueso tipo
Gruyvere''.

MOM EELIS4-1986 ENVASE - METALES - TAPAS INVIOLABLES-

(PILFERPROOF )

Establece las especificaciones v meétodos de
prueba que deben cumplir las tapas
metalicas inviolacles. B Y

MOH-F-26-1986 ALIMENTOS-LACTEDS-LECHE EN POLYVO
W en Establece las especificaciones minimas de
calidad que deben cumplir 1los productos
denominados ''Leche en Polve'’

VARTICULdS‘PUBL!CADOS EN EL DPIARIOC QFICIAL.

“Articulo ?4-24-ceptiembre 1976 Envasado de la Leche,
Aﬁtiﬁuln 20-20 agosto 1984 Comercializacion de 1a
Leche Evaporada,
contenidos netos ¥

tolerancias permitidas.

ANTEPROYECTO DE MNORMA DE CALIDAD HENICAMA PARA COMERCIALIZACIOM
DE HUEVO DE CASCARCOM PARA COMSUMO HUMAMO

La presente norma  establece las caracteristicas que deke
presentar el huevo en cascarén apto para consumo  humano, para
poder ser objeto de comercializacion en territorin nacional.
(SECRETARIA DE COMERCIO IMTERIOR) :

FUEMTE: DIRECCION GEMERAL DE MORMAS COMERCIALES., SUBDIRECCIOM DE
MORMALIZACION DPEPARTAMENTO DE MNORMAS fAnte provecto!}



,EONCLUSIOCNES

‘Actualmente 1la industria de! empagque juega un papel muy

“importante  em casi todas las ramac de la actividad econdmica

del pais.

-VPara la conservacitn de productos alimenticios se reguiere

B para su empacado ¥y envasado una multitud de materiales qgue

reunan caracteristicas vy requisitos especiales para cada

producto en particular.

Los empacadores y consumidores estaAn demandando empaques con
mejores caracterfisticas y menores costos al mismo tiempo, de
tal modo que no se aumenten 1os gostos del producto, ya qgue
sucede gue en ocasiones el costo del empaqgue es mads elevado

gue el mismo producto gue protege.

México es deficitario en el abastecimiento de varias materias
primas basicas para la fabricacion de empagques Y envases,
requiriéndose su importacidn, agudizAndose adn mas la crisis
econémica prevaleciente en nuestrn pals. 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
dWltimos adelantos tecnoldgicos que traigan consigo beneficios

funcionales y econémicos.

Decafortunadamente muchos empagques terminan contaminando el



medio ambiente, on <forma  de botellas quebpradas o latas
aplastadas, ensuciando las cal]es'y el campo. £1 40% del
total - "de 1a basura etlida la producen los ewnpagues. Teodo

ecto del empague crea un mayor problema de distribucidn de 1a
basura so6lida ¥ que es un cnorme consumo de mano 4= obkra ¥
ernerqala,

tLos expertos en mercadeo deken igqualmente preocuparze v
tratar de crear empagues ecoldgicos cuando desarrollen
conceptos de empaque para suts productos. ¥
En cuanto al Area de normalizacidn es importante acelerar los
tramites para la aprobacidn de normas. Se puede okservar gque
aun falta mucho por hacer en lo que se refiere a empagques vy

envases para productos pecuarios.
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