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Tipos de 

envase

Vidrio
El procesado de vidrio necesita altas temperaturas, lo que supone un alto coste energético. Es alta barrera a los gases, una de sus características es su fragilidad, es utilizado principalmente en la

producción de tarros, botellas las cuales pueden ser pasteurizadas a altas temperaturas.

Metal 

(acero y/o 

aluminio

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. Se emplea para la fabricación de latas, ya que el alimento

pasteurizado o esterilizado en su interior. El material es resistente a altas y bajas temperaturas, se utiliza como bandeja para platos preparados congelados, los cuales serán calentados después

de un tiempo. Se utilizan hojas delgadas de aluminio para envasar caramelos, quesos, café, té, etc.

Papel y 

cartón

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. Se trata de materiales ligeros,

imprimibles y permeables a los gases y al vapor del agua. Se utiliza principalmente en la producción de etiquetas, vasos, etc.

Plásticos 

sintéticos
Bajo coste de producción a base de celulosa, procedente de madera, material ligero fácil imprimible, permeable a los gases y a vapor de agua. Con este material se realizan: bolsas y cajas

para diferentes aplicaciones, utilizadas principalmente para alimentos secos como el azúcar, sal, harina, pan, los pasteles etc.

Plásticos 

biodegradables
Son biopolímeros a base de hidrobuxibutirato. Este material se descompone bajo la acción de enzimas de microorganismos: bacterias y hongos. No es un material reciclable. Existen

plásticos biodegradables que son mezcla de polímeros de almidón o celulosa.

Materiales 

compuestos/laminados
Los envases laminados son herméticos, lo cual permite el cierre por termosellado. Los materiales que forman sus diferentes partes (capas), pueden separarse fácilmente, lo que

dificulta su reciclado.

Envases activos 

e inteligentes

Son envases que contienen sustancias que interaccionan con el producto, prolongando su vida útil o que forman sobre cambios en la atmosfera interior del envase. Estas sustancias son

absorbedores de oxigeno y de etileno, compuestos que emiten o impiden la emisión de dióxido de carbono, que regulan la cantidad de agua o también de antioxidantes y sustancias

antibacterianas.

Nanocomposites
Envase de nueva generación con propiedades específicas, contiene pequeñas cantidades de minerales rellenos como fibra, carbono o de vidrio o silicatos. Es utilizado en la fabricación

de botellas, films con baja permeabilidad al oxigeno o al vapor del agua, a un costo relativamente elevado.

En función a sus posibilidades 

de gestión, los envases y 

embalajes utilizados pueden 

dividirse de la siguiente manera

Fases reutilizables Un ejemplo de ellos son las botellas de vidrio, que pueden rellenarse. Los costes de reutilización están relacionados con los de recogida y lavado.

Envase para material 

reciclado o químico
Envase de vidrio, metal, papel, plástico. Las instalaciones son costosas dependiendo del coste de recolección y selección.

Envases destinados 

a la incineración
Se realiza con ellos el reciclado energético, con recuperación de energía (papel, cartón y plásticos). Especialmente útil para materiales compuestos,

por la dificultad de separar sus componentes. Los gases emitidos deben filtrarse. La escoria y cenizas se depositan en vertederos.

Envases 

degradables de 

un solo uso

Papeles degradables y plásticos biodegradables que se utilizan tanto para envases como para utensilios de comida rápida. Se descomponen en medio

ambiente.

Envases comestibles De almidón, gelatina, pectinas, salvado de trigo. Son envases compuestos por materiales biodegradables. Es utilizado para alimentar animales.

Selección 

del tipo de 

envase 

Para la selección de envases los siguientes aspectos a tener en cuenta en los envases y embalajes:

Técnicos/Tecnológicos, Microbiológicos y sanitarios, Mercadológicos, Sociológicos, Económicos, Legales,

Logísticos, otros. Principales consideraciones: Costos, color, forma, distribución física: almacenamiento y transporte,

simbología, normativas, etc. Consideraciones generales en el desarrollo de un envase.
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Estudios de 

biotecnología de 

interés en la nutrición

Beneficios
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. La inclusión de alimentos genéticamente modificados con mejores propiedades funcionales y nutricionales en el

menú popular proporcionarían una alta contribución para la salud y prevención de enfermedades.

Pruebas 

de calidad

Es importante resaltar que, hasta el momento, los productos transgénicos han sido exhaustivamente probados, regularizados, fiscalizados en cuanto al cumplimiento de las leyes

y recomendaciones de las agencias gubernamentales mostrándose seguros. Los esfuerzos y las investigaciones han visado la utilización de la biotecnología para la producción de

alimentos los que están creciendo significativamente, pero todavía existe resistencia de la sociedad en relación a la aceptación de estos productos.

Relación 

con la 

sociedad

Igualmente, con las diferencias ideológicas, existen objetivos comunes entre las personas, a ejemplo de la producción en abundancia de alimentos con elevada calidad nutricional, a

precios accesibles y con un daño mínimo al medio ambiente. Asimismo, la información científica es una de las maneras de garantizar a la sociedad que la biotecnología aplicada a

los alimentos puede de manera segura promover beneficios para la salud y alimentación humana biotecnología de interés de la nutrición.

Alimentos 

transgénicos 

- La ingeniería genética tiene una importante función al tratarse del perfeccionamiento y mejoramiento de alimentos funcionales, lo que no sólo implica investigaciones biológicas y tecnológicas, sino

también normativas y de comunicación ética.

- La biotecnología es una ciencia multidisciplinaria que se basa en la obtención de bienes y servicios utilizando los procesos biológicos y el conocimiento sobre las propiedades de los seres vivos.

- 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.

Alimentos 

estudiados 

La soja con contenido elevado de bioflavonoides, el ácido oleico, omega 3; granos oleaginosos enriquecidos con ácido esteárico; papa con mayores niveles de aminoácidos esenciales;

tomate con un elevado contenido de licopeno con propiedad antioxidante que ayuda a prevenir el cáncer y enfermedades del corazón; arroz con un mayor contenido de beta caroteno, que

estimula la producción de vitamina A; arroz, trigo y alubias con más hierro, importante para combatir la anemia.

Aplicaciones 

biotecnológicas 

y genéticas

Otras aplicaciones biotecnológicas incluyen el desarrollo de granos con cantidades elevadas de vitamina E, la cual estimula el sistema inmunológico, frutas con mayor contenido de

vitamina C. También por medio de la ingeniería genética, ha sido posible desarrollar vegetales que expresan antígenos, conocidos como vacunas comestibles. El uso de la

biotecnología para el desarrollo de variedades promueve beneficios inmensos, los cuales se relacionan con la sustentabilidad implicando una mayor producción de alimentos, con

mayor calidad y valor nutricional, lo que influye en el futuro desempeño económico de los países y en la condición nutricional de sus poblaciones.

Identificación 

de las 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. Fundamentalmente, permiten la detección de casos de fraude económico. En ocasiones se encuentran a la venta ciertos alimentos

de calidad inferior bajo denominaciones y con un coste propios de productos de alta gama.

Productos 

nutraceúticos

Definición

Un compuesto nutracéutico 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 y que, tomada en dosis superior a la existente en esos alimentos, presumiblemente, tiene un efecto favorable sobre la salud mayor que el

que podría tener el alimento normal. Son por otra parte nutracéuticos los componentes de los alimentos o partes del mismo que aportan un beneficio añadido para la salud, capaz de

proporcionar beneficios médicos, inclusive para la prevención y el tratamiento de enfermedades.

Diferencia con 

medicamentos
Se diferencian de los medicamentos, ya que estos suelen ser productos de síntesis y no tienen en su mayoría un origen biológico natural.

Diferencia con 

la herbolaria Se diferencian de los extractos e infusiones de hierbas y similares en la concentración de sus componentes y en que éstos últimos no tienen por qué tener una acción terapéutica.
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