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Los envases

del tercer milenio para
la alimentacion en fresco

El nuevo reto es la utilizacion de los envases para
la alimentacion en fresco, asegurando que su contenido
no pueda ser contaminado y los productos tengan
la garantia de higiene y salubridad hasta su venta

La evolucién de los envases
para la alimentacién en fresco,
basicamente las frutas y horta-
lizas, ha sido espectacular, es-
pecialmente los utilizados para
los productos que, previamente
envasados en origen o en desti-
no, se ofrecen al consumidor en
unidades con un volumen «do-
méslico», es decir, en esos pa-
quetes, bandejas, mallas, bol-
sas, cajitas, etc., que se expo-
nen en Jos almacenes de gran
superficie, supermercados y
también en muchisimas tiendas
y fruterias.

No se tienen estadisticas,
pero muchos profesionales con-
sideran que, a pesar de buscar
siempre el abaratamiento de los
costes, lo que podria suponer la
eliminacién del pequefio envase
de unidad de venta, mds del
50% de los productos frescos
llegan al consumidor preenva-
sados y que el resto es lo que se
vende a «granel», entendiendo
como tal lo que se ofrece sin
envasar y segin eleccién del
comprador es pesado, envuelto
o embolsado en €] momento de
efectuar la compra.

La situacién es distinta para
los envases utilizados para el
«transporte» de los productos
frescos hasta los mercados de
venta. La evolucién ha sido me-
nor, puesto que si bien han
cambiado los tipos, los mode-
los y han aumentado los enva-
ses de carton ondulado asi
como los reutilizables de pldsti-
co, se siguen empleando enva-
ses, en su mayoria abiertos,
mds o menos similares a los
usados hace cuarenta anos.

Personalmente,  considero
que el sector profesional lo ha
hecho bien desde siempre y
que la época en la que el enva-
se «descuidado» se utilizaba
para el transporte y la venta de
productos frescos, pasé a la
historia hace muchas décadas.
Maés aun, en los ultimos siete
afios, cuando se inicid en los
paises desarrollados econ6mi-
camente la inquietud por el
respeto y la vigilancia del me-
dio ambiente, y se empezd a
aplicar la regla de que «el que
contamina paga», los envases
fueron «modulares» en su ta-
mafio, fabricados sin tintas
contaminantes, reciclables, y
tltimamente adheridos al Sis-
tema Integrado de Gestion
«Punto Verde», para poder va-
lorar los desechos mediante la

recuperacion del material para
otros usos, su reciclado, o su po-
der energético. Paralelamente, au-
mentd el uso de envases de plésti-
co reutilizables, lo que ha demos-
trado que, en este aspecto, los es-
paiioles hemos sabido colocarnos
en una posicién de evolucién y
desarrollo de nuevas técnicas,
que nos sitda como uno de los
paises punteros en el mundo, en
este nuevo orden.

Sin embargo, no hemos lle-
gado todavia al final de esta
evolucién. Ahora, a punto de
entrar en el tercer milenio, se ha
de conseguir que, a parte de lo
que ya hemos alcanzado y que
de forma breve ha quedado ex-
puesto anteriormente, se llegue
a la utilizacién de los envases
para la alimentacién en fresco,
asegurando que su contenido no
pueda ser contaminado y Jos
productos tengan la garantia de
su higiene y salubridad hasta su
venta al consumidor.

Este es el nuevo reto, tanto
para los fabricantes de envases
como para los envasadores,
transportistas, distribuidores y
vendedores de estos productos
frescos, y extendiéndonos al li-
mite, el comprador y consumi-
dor tiene también su parte acti-
va en estas «nuevas obligacio-
nes», para evitar asi, otras posi-
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bles y potenciales contamina-
ciones, desde el momento de la
compra hasta su consumo.

He utilizado la expresién de
nuevas obligaciones porque nues-
tra legislacion actual estd plagada
de Leyes, Reales Decretos y Re-
glamentos, que regulan la mani-
pulacién, elaboracién, transporte,
almacenaje, distribucién y venta
de productos alimentarios que,
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La evolucion de los envases
para la alimentacién en fresco
ha sido espectacular

en conjuncién con lo que de-
manda el ciudadano, no sélo
marcan la forma de su manipu-
lacién para mantener y asegurar
la calidad, en toda la extensidn
de la palabra, sino también,
como el Real Decreto 2207/
1995 de 28 de diciembre, que
establece las Normas Generales
de los productos alimenticios y
las modalidades para la verifica-
cién de la observancia del siste-
ma de Andlisis de Riesgos y
Control de Puntos Criticos, con-
secutivo a la Directiva 93/43 de
la Comunidad Econémica Euro-
pea, la obligacién de implantar
sistemas de autocontrol ARCPC,
para garantizar la higiene, sani-
dad y salubridad de los mismos.
Lo6gicamente, los envases
forman parte importantisima en
la cadena alimentaria y se con-
sideran como un factor de ries-
g0 y un punto critico de con-
trol, si no relinen toda una serie
de condiciones a lo largo de su
utilizaci6n, desde su fabrica-
cién hasta el final de su uso.

Por ejemplo, dentro de los
«Riesgos» tenemos:

- Si el material del envase no
estd en condiciones de limpieza
adecuada, puede producir una
contaminacién microbiolégica
o quimica del producto.

- Si el envase, por su disefio o
por otro motivo, causa dailos me-
cénicos al producto, puede favo-
recer la transmisién o el creci-
miento de microorganismos en
los productos envasados.

- Las nuevas tecnologias de
envasado, con films de pléastico
que modifican la atmésfera en
la que se encuentran los pro-
ductos, pueden suponer un ries-
go de naturaleza microbiolégi-
ca. En las atmésferas controla-
das/modificadas se incrementa
la vida comercial de los pro-
ductos, pero estas atmésferas
pueden no detener el creci-
miento de algunos microorga-
nismos patégenos y favorecer
el desarrollo de otros.

- Si no se vigila rigurosa-
mente la higiene de los envases
de pléstico «reutilizables» para
el transporte, cuya prolifera-
cién es cada vez mds extendida,
la suciedad en dichos envases
puede contaminar de forma mi-
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crobiolégica o quimica al pro-
ducto.

Consecuentemente, cada ope-
rador en la cadena alimentaria
que utilice envases para produc-
tos frescos, deberd tomar las si-
guientes «Medidas Preventivas»:

I. Homologar a sus provee-
dores de envases.

2. Inspeccionar los envases
en el momento de su recepcion.

3. Asegurarse que los enva-
ses no sean téxicos, no transmi-
tan olores ni sabores, estén
exentos de tintas en contacto
con los frutos, sean resistentes
al apilamiento, y permitan, ade-
mas, una correcta ventilacion,
estén limpios y protejan al pro-
ducto de dafios mecénicos.

4. Proteger los envases des-
de su recepci6n hasta su uso.

5. Mantener un plan de lim-
pieza de los envases antes de su
reutilizacién.

6. Previamente a su utiliza-
cién, la combinacién film de

SIAF puede ser el foro
donde los operadores
expongan sus puntos
de vista y establezcan
puntos de partida que
faciliten la puesta en
marcha del sistema
ARCPCy lo hagan
econdmicamente viable

plastico / producto deberd con-
trolarse para verificar que no se
origina una acumulacién de
MICroorganismos patGgenos que
pueda considerarse un peligro
durante el periodo esperado de
vida comercial del producto.

7. Asegurarse de que deben fi-
jarse las condiciones ambientales
de almacenamiento de los pro-
ductos envasados con estos films,
durante el tiempo esperado de
vida comercial del producto.

Paralelamente, los operado-
res habrdn de tomar ciertas
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«Medidas Correctoras», frente
a cualquier incidencia, como
pueden ser, entre otras, las si-
guientes:

- Devolucién de envases
nuevos no conformes.

- Cambio del proveedor de
envases ante una falta de cali-
dad reiterada.

- Rechazo de los envases
reutilizados no conformes.

- Limpieza de envases sucios.

Pero todo lo anterior debe ser
justificado a las autoridades com-
petentes, principalmente a los
inspectores del Ministerio de Sa-
nidad, asi como a los comprado-
res o clientes que lo soliciten,
mediante la presentacién de los
correspondientes «Libros de Re-
gistro», por ejemplo:

- EI registro de entrada de
envases y material de envasado.

- EI registro de las inspec-
ciones de entrada.

- El registro de incidencias.

- El registro de medidas co-
rrectoras.

Esta situacion forma parte de
la nueva cultura que el sector
debe instaurar con cardcter de ur-
gencia y el Salén Interprofesional
de Alimentacién en Fresco -
SIAF, que tendrd lugar, conjunta-
mente con Ja nueva edicién de
Euroagro e Iberflora, en Valencia,
del 14 al 16 de octubre préximo.
Este puede ser el foro donde fa-
bricantes, empaquetadores, distri-
buidores, vendedores y compra-
dores puedan exponer sus puntos
de vista al respecto y establezcan
puntos de partida que no sélo fa-
ciliten la puesta en marcha del
sistema ARCPC, sino que lo ha-
gan posible y econémicamente
viable, llevando a cabo esa mejo-
ra continua que la sociedad, en su
concepto actual, demanda para
poder perfeccionar el entorno, la
convivencia, la salud y el bienes-
tar en que vivimos.

Ese articulo lo encontrardn en
http://www.horticom.com/
tem_aut/poscosec/mileni.html

Isidoro Sanchez

Director Técnico (jubilado) de
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