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Tipos de envase 

 

 

 

 

 

 

 

 

Selección del tipo de 

envase 

 

 

Estudios de 

biotecnología de interés 

de la nutrición. 

 

 

Alimentos transgénicos 

 

 

Productos nutraceúticos 

 

BIOTECNOLOGIA 

Los envases para alimentos y 

bebidas, en relación con las 

materias primas utilizadas 

para su producción, pueden 

clasificarse 

VIDRIO 

 

METAL 

 

PAPEL Y CARTON 

 

PLÁSTICOS 

SINTÉTICOS 

PLASTICOS 

BIODEGRADABLES 

NANOCOMPOSITES 

FASES 

REUTILIZABLES 

El procesado de vidrio necesita altas temperaturas, lo que supone un alto 

coste  energético 

Es una alta barrera de gases y al vapor del agua, una desventaja en el uso de 

este material es que se considera de alto costo. 

Una de sus principales ventajas es el precio, ya que se considera un material 

barato, el cual se puede incinerará lo que da como resultado la recuperación 

de energía 

Bajo coste de producción a base de celulosa, procedente de madera, material 

ligero fácil imprimible, permeable a los gases y a vapor de agua 

Son biopolímeros a base de hidrobuxibutirato. Este material se descompone 

bajo la acción de enzimas de microorganismos: bacterias y hongos. 

Envase de nueva generación con propiedades específicas, contiene pequeñas 

cantidades de minerales rellenos como fibra, carbono o de vidrio o silicatos. 

Un ejemplo de ellos son las botellas de vidrio, que pueden rellenarse. Los 

costes de reutilización están relacionados con los de recogida y lavado 

Para la selección de envases los 

siguientes aspectos a tener en cuenta 

en los envases y embalajes 

Tecnicos/Tecnológicos, Microbiológicos y sanitarios, Mercadológicos, 

Sociológicos, Económicos, Legales, Logísticos, otros 

Las técnicas biotecnológicas propician beneficios inmensos, 

teniendo grandes posibilidades de solucionar muchos de los 

problemas de mala nutrición y hambre mundiales en la medida 

en que optimizan la calidad nutricional de los alimentos. 

Los productos transgénicos han sido exhaustivamente 

probados, regularizados, fiscalizados en cuanto al 

cumplimiento de las leyes y recomendaciones de las 

agencias gubernamentales mostrándose seguros 

La biotecnología aplicada a los alimentos no sólo tiene como 

finalidad aumentar la producción, mejorar o modificar la 

funcionalidad, sino también atender la demanda de los 

consumidores para productos más seguros, frescos, y sabrosos. 

IDENTIFICACIÓN DE ESPECIES Las técnicas analíticas utilizadas en la 

determinación del origen de un producto, en concreto la especie 

animal o vegetal a partir de la que ha sido elaborado, son de gran 

importancia en el ámbito de la seguridad y calidad alimentarias. 

se puede definir como un suplemento dietético, 

presentado en una matriz no alimenticia (píldoras, 

cápsulas, polvo, etc.), de una sustancia natural bioactiva 

concentrada, presente usualmente en los alimentos 

DENTIFICACIÓN 

DE ESPECIES 

son de gran importancia en el ámbito de la 

seguridad y calidad alimentarias. 

Fundamentalmente, permiten la detección 

de casos de fraude económico 



 

 


