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RESUMEN 

El presente trabajo abOrda un estudio de caso de substitución del envase metálico 

convencional por un ·envase de plástico rígido para envasar atún en aceite, que 

permita asegUrar. la.calidad y las caracterlsticas fisicas del producto exigidas por el 

cliente.· En fun . .;ión. d.;¡· ·~nálisis de viabilidad técnica del desempeño de ambos 

envases, 11;.g~n_do.-~ l~:~onclusión de que ambos envases poseen todas las 
•,;,>·· 

propied3des q'u~ ~--~ÍÚ;, en aceite demanda para poder ser conservado, aunque 

existen claras:· dlfe;~ncl~s e.n la viabilidad del envase de plástico rlgldo para 

envasar atún, :'Ya :q'Ue''. es _un envase innovador y que permite tener procesos 

integrados de.envasado. 



INTRODUCCIÓN 

La intención del desarrollo del. trabajo. del ·seminario es con el propósito de 

contribuir al conocimiento .. interdiscipJÍnario ··de · 1a carrera de Ingeniería en 

Alimentos; a través del análisis y ~.,Je~ió·~~;;~r;,blemas concretos y actuales de Ja 

industria de alimentos. Enl~ ~ri,'.,,~r~'p~rte dE> Ja·_:ex'~sición del trabajo se define 

claramente el problema relativo~ Ja ¿¡,~titÜcié>íl d0:.1 envase metálico convencional 

por un envase de plástico r;~ici6'~1r~;~~v~s~;;aiún en aceite. En el capitulo 1 se 

analizan las caracterlsticas'del ·próducio-;•asrcomo sus posibles vlas de deterioro, 

para asl determinar que ~r~cie';rst~~ .. ~~e~~rrera debe tener el envase que se 

quiere proponer. En~ el ;cS~~ltt;1~\\J~·~~~t~~-~1izan las características del envase 

metálico convencional, rr1ateriales: 'empleados, proceso de fabricación y 

propiedades con Jas que_ c~enta'•el/e,Ovase de hojalata para envasar atún en 
- . _· .· ,.·_;·-~: '.-: ·:::~:)< .• :<"'··,'"_··o\/··-- • 

aceite. Este estudio será útif[comó'pünfo de pártida y de comparación para poder 
::O..;~--·~;;:_,., ·=-

proponer un envase.de piá'~íiC::~'~rg\d-~~::EJ;,..pitulo 111 es determinante ya que se 

determinan las barreras co,.;::l:~~-~ue 1deb'e contar el envase de plastico rígido para 

envasar atún ·en aceite:' .f.;;,,;,~bié~·''~.;: de~nen las posibles anernativas de 

combinacióries de dÍfer.,;.,t_es materÍ~ ... ~p~ra<laformación de envases de plástico 

rlgido, y as!, seleccionar efque i:>resente l¡:i menor barrera al oxigeno y cuente con 

las mejores propiedades de _resistencia~ hermeticidad e integridad qulmica. En la 

última parte del trabajo se lleva a cabo la comparación técnica entre el envase 

'f.ESlS CON 
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metálico convencional y el envase de plástico rígido propuesto para recomendar la 

viabilidad de la sustitución del envase. 



DEFINICIÓN DEL PROBLEMA 

Las empresas enlatadoras de atOn se encuentran en la búsqueda de envases de 

plástico rígido que puedan sustituir a la hojalata generando procesos integrados 

de envasado. 

JUSTIFICACIÓN 

En la propuesta de investigación e'n. la bÚ$queda de alternativas de sustitución de 

enva;;.es de hoJalata ~~.;.~~~~~~i~t'Ú'ri;¡;~ aC:~ite; se generarán beneficios amplios, 

tanto para el incr.;;nient;..~ l~fu~ri;;~~ i~f~~m~ción de estudios de caso disponibles 
~ - : - ,;-:' •; ,_·~ 

a los ~oc:ente~·-.. de: 1á-~Caí~~~-_éi~- _0ir1Qe!~!~~ra -en alimentos, como el encontrar una 

solución conciretai'y'.~tii:ráct.óri"'~d.el problema de la empresa de la industria 

pesquera ya que le permitirá mejorar su integración. 



OBJETIVO GENERAL 

Realizar una investigación documental para evaluar la prefactibilidad técnica de 

un envase de plástico rfgido para envasar .atún, tomando como referencia el 

envase metálico convencional. 

Objetivo Particular 1 

Identificar las posibles vfas de deterioro del atún en base a su composición, para 

determinar las caracterfstlcas de barrera que deben tener los materiales plásticos 

a usar para el envasado de atún en aceite. 

Objetivo Particular 2 

Analizar las caracterfsticas y cualidades principales del envase metálico 

convencional. 

Objetivo Particular 3 

Analizar las caracterfsticas de los materiales plásticos para la formación de 

envases rígidos para envasar atún en,aceite. 

Objetivo Particular 4 

Llevar acabo la comparación técnica entre el envase de plástico rlgido propuesto 

y el envase de hojalata convencional. 

TESIS CON 7 
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HIPÓTESIS 

Encontrar una propuesta técnica .viable· de sustitución del envase de hojalata 

convencional para atún en aceite, 'que cumpla con las caracterlsticas básicas para 

la conservación del mismo. 

rt:m~: r:ow 
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METODOLOGIA 

En función de los recursos disponibles del "Seminario de Titulación de Envase y 

Embalaje", se utilizará el método analitico - sintético para desarrollar la propuesta 

del trabajo, como se indica en la figura No. 1. 

En el área analltica se realizaron actividades de revisión documental concerniente 

a: 

Características del producto 

Principales _vías. de deterioro del atún en aceite 

Proceso de elaboración del atún 

Material<..; .;,,:;-¡;1.;i>·dos'para la formación del envase de hojalata 

Fabricación del ~nv~~~ de hojalata 

Propiedades del envase de hojalata para envasar atún 

Barreras con las_ que debe contar el envase 

Alternativas de materiales plásticos para la formación del envase 

Fabricación del envase de plástico rígido 

Propiedades del envase de plástico rigido para envasar atún en aceite 

En el área de síntesis se llevo acabo el análisis critico y la reflexión referente a: 

Las características y cualidades con las que cuenta el envase metálico 

como un punto-de partida para identificar que características y propiedades 

debe cumplir el envase de plástico rígido para poder conservar ef atún en 

aceite. 

Q 



Proponer diferentes materiales para la formación de envases de plástico 

rlgido de acuerdo a las caracterlsticas con las que cuenta cada uno de ellos 

incluyendo la resistencia térmica, eligiendo la mejor combinación para 

conservar el atún en aceite. 

Al final de éste proceso se generó la reflexión del proceso de Investigación 

documental realizada, con la intención de proponer un envase sustituto del envase 

convencional de atún. 

Definición del problema Síntesis 

Objetivos 

Análisis 

Reflexiones 

Conclusiones 

Figura No. 1 

Metodok>gla del trabajo 
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CAPITULO! 
ANTECEDENTES 

En la economía actual, la industria de los alimentos se encuentra ante un portal de 

oportunidades y retos en donde la creciente oferta de productos inunda al 

consumidor con un sin fin de alternativas que se ajusten a sus necesidades tanto 

económicas, es decir que el producto esté disponible y sobre todo que sea 

accesible para el consumidor. como socio-cunurales, ya que la adquisición y uso 

de ciertos productos dan forma a un estilo de vida superior al grueso de la 

población, o simplemente ofrecen al consumidor conceptos de practicidad, 

conveniencia, salud;: .calidad, frescura etc. Pero como elegir entre un producto y 

otro?; no olvidemos. el ·dicho que menciona "de la vista nace el amor" y Jos 

estudios que demuestran que la elección entre un producto y otro similar estará 

determinado muchas.veces, por lo que er envase logre transmitir al consumidor. 

Para lograr que el producto cumpla con el objetivo para el cual fue creado. es 

decir, cautivar al consumidor mediante un envase ya sea innovador 6 simplemente 

atractivo creando un vinculo entre producto-consumidor y con esto obtener una 

retribución económica : es necesario cuando se pretende lanzar un producto 

similar en un envase diferente al tradicional, llevar a cabo un análisis de las 

cualidades ó limitaciones con las que contará el futuro competidor en el anaquel. 

Para el caso particular de este trabajo, en el cual se pretende analizar las 
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oportunidades que tendría el envasado_ de atún en un envase plástico, rompiendo 

con la trayectoria ·del ·prál;,cto t~dlcior;i
0

al cuya 'presencia está perfectamente 

identificada en los·anaqüE>1eséen'u'n'envasemetálico, se llevará a cabo una 

comparaciin éníi~ aníbos''..~ater\íóles:ihaéiendo énfasis en sus cualidades y 
···"·:: .. ' 

limitacione5 alrededor''ere facto~éS''ré1evantes que repercutirán directamente en la 
.,~~" '-... 

toma de Ciec1s16ñ'cie1 iardar:rlié'nto. 

Cabe ~encbn .. i'.~GE> el p;e'se~tE! análisi~ es llevado a cabo como punto de partida 
·'''->'-··o:-;-·:; - _., ;,~::.,; ;.· 

para lnvestigaciones)futí.Úas,:en:C!onde la profundidad de los puntos podrán 
J:-, 

aumentar el criterio' de toma de decisión para la aplicación de atún en envases 

plásticos.-

El presente_trabajo tiene la finalidad de llevar acabo la prefactibilidad técnica para 

la utilización de ún envase de plástico rígido para envasar atún. 

Ya que en la -actualidad los plásticos han venido sustituyendo a los envases 

convencionales, debido a ciertas ventajas, como practicidad, mejor diseño y 

principalmente un_ menor costo, además de conservar y mantener al producto en 

buenas condiciones._ Siendo todo- esto. un factor importante que innuye en la 

decisión del consumidor para realizar la compra. 

Para llevar acabo esta prefactibilidad, es necesario realizar una comparación 

técnica entre el envase propuesto y el envase metálico, siendo este el que 

actualmente se encuentra en el mercadl"IC\----------:--:----1 

TESIS r,QN 
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La comparación técniea se basa en el estudio de las caracterlsticas primordiales 

de cada envase. 

1. 1 característlcéÍs c:le1prÓducto 
. . 

El atún ·cuenta ·eón' c~:Jacterfs~ibas propiai·importañtes.de mencionar, ya que Jo 

primordial es~~¿¿;,~'1au:ne~to'a~te8deel~girun en~asepara el mismo. 

El atún es un pez a~¡:,topt"'rig'10;;,esdo;c1~'que',P~Se"' aletas' espino.;as, de dos o 
.· ; -~ ,. -· -· 

tres metros de Jar9(). ·Y." es ·prÓpio 'del mediterráneo: Su éarne: es . muy apreciada 

para el consumo/ya'que 'eéil.111a•cie Jas·rúenies mas ricas en prótelnas a un bajo 

costo. (Consefvas_-.{~>7-

1. 1.1 Definición i::l"' 'atÚ~ en~asado 

Se entiende por ·atún· y pescados. similares en aceite al producto alimenticio 
- ,,; .· .· ~:·~ ",·· _;_ .. -, :-•<.- ... · . ' . ' 

elaborado a partir del,tejido muscular estriado compacto, en trozos. Y.en hojuelas, 

sanos y limpios,' co.~.;stil:>1es ya· sean frescos o frescos congelados; libre de piel, 

escamas, coágUIClS•'~~·:~ngre, agallas, espinas, vlsceras y músculo medio 

superficial (obscurecido por la sangre retenida). 

Con medio de cobertura aceite vegetal comestible, adicionado o no de 
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ingredientes opcionales y aditivos permitidos; envasado en recipientes 

herméticamente cerrados y esterilizados térmicamente para asegurar su 

conservación. 

Se entiende por compacto la parte.de la lonja que puede identificarse por el tejido 

muscular que la forma: Trozo E;s una porciÓ.n de la carne que puede identificarse 
.. > . ~- ·.- ·, :·- ::. :"·' ~-

por conservar la estructu.ra del. múscuk>i Hojuela es una porción de la carne 

definida que conserva la estructur:a del tejido muscular que lo origina. (NMX-F-22>. 1982) 

'; ·:.~~ ·;·;·~ "'. -, .. ; •; . ' 

Se utilizan los siguientes:~éneros: . 

Thunnus spp (aleta ·amarilla) 

Paratlidnnus~p~•·:· 
Neothunnus spp 

Euthynnus spp (bonito) 

Sarda spp 

Auxix spp 

Serio/a dorsalis 

El género más utilizado en México es el Thunnus albacares conocido también 

como atún de aleta amarilla o "Yellow fin tuna·, se caracteriza por las aletas anal y 

pectoral relativamente largas y de color rojo amarillento.<°"""""""'. 19951 

TE~iS r.nw 
FALLA DE U!\iGEN l·I 



1.1.2 Características estructurales generales del músculo de los pescados de 

aleta: 

Hay dos tipos de .músculos. en; los. pescados vertet?radoo; .El pnncipal, el. i;iran 
.-_, ._-,., . ·:· . -· .. , ... · - :_-:-·:" : , ... '·.:· :;· :_-·· '· .. -"· _:',"·- ':.:.' 

músculo lateral, forrn ... I~ máyor: p~rt.; ºº"1E!;.ti~le 'd.; c~sÍ tÓcÚis i->tci<. pescados; 

Los músculos elrtá.:i t6.:.:r;adb~ por. fibras. rnu;.6~i;_res y tejido con~ctlvo. tas fÍbras 
- ~-:_:, • '.e ... " - - - .-

muscu1ares -_'tjUe -~~:~:~defin,~as -P?r urí sarco1énia :están· formadas po-~·:8ctina. 

miosina y tropomiosina. Estas dos primeras siendo proteínas estructurales, 

constituyen aproximadamente las dos terceras partes de la proteína . total del 

músculo de pescado. (Cha<ley. 1987¡ 

1.1.3 La composición qulmica del atún de aleta amarilla es la siguiente: 

Cuadro# 1: Composición Porcentual 

l ATUN---+---~:=:=u~.O~ª----+E---P-r-:~t~~~-ls=n_a_s ___ E G:a;-=3 

(Footitt. 1995) 

Como se observa, el atún esta compuesto principalmente por protelna y agua, lo 

cual lo hace un alimento altamente perecedero, además de que al ser procesado 

para consumirse enlatado es importante utilizar un liquido de cobertura que le 

permitirá mantenerse en mejores condiciones como aceite vegetal comestible ( 

mezclas de aceites de cártamo y girasol ). 

Por lo tanto la composición química del atún será diferente, ya que aumenta el 

contenido de grasa, siendo esta una vía de deterioro directa del atún. 
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1.2 Principales vías de deterioro del atún 

1.2.1 Oxidación de llpidos 

La oxidación es la reacción del oxigeno molecular por un mecanismo de radical 

libre con hidrocarburos y otros componentes. La reacción de radicales libres con 

oxigeno es extremadamente rápida. 

Los llpidos que contienen.; múltiples dobles ligaduras son ácidos grasos 

polinsaturados y fosfollpidos son. principalmente susceptibles a la oxidación. 

El papel critico que la oxidación-juega en el desarrollo de sabores y aromas 

indeseables en los alimentos esta documentado y es una causa mayor· de 

deterioro en los alimentos. 

El mecanismo de oxidación de los llpidos esta caracterizada por cuatro pasos: 

Iniciación: da lugar a la pérdida de un radical de hidrógeno debido a calor, 

luz o rastros de metales. 

Propagación: el radical libre del llpido reacciona con oxigeno para formas 

radicales libres de peroxido. que cambiando de posición reacciona con mas 

moléculas de llpidos para formar peróxido de hidrógeno. 
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Ramificación: hay un incremento geométrico en los. radicales libres a partir 

de la descomposición de. peroxido de hidrógeno. 

La terminación implica la eliÍninaciÓnde radicales libr~s por adición de dos 

radicales o tra,.;·;;ferencia de 'un -radical ª· un con1ponente para formar un 

radical esta-ble. 

INICIACIÓN 

PROPAGACIÓN 

RAMIFICACIÓN 

TREMiNACIÓN 

ROO•+RH -ROO+R• 

ROOH . -.. RO_•+ OH ~ 2R• + ROH_ + H,O 

( descomposición monomolecular ) 

2ROOH ~ ROO•+ RO~·;: H>O· 

( descompo~i~ió~~i.molecular} 

R•.+R•._.·.R-R 

R• +.Roo.-.-•_ ROOR 

En si la terminación ocurre a traVés de la recombinación de radicales para producir 

productos relativamente reactivos. 

~ TESIS CON 17 

\1 'FALLA Di~ ORIGEN 



Como se observa·anteriorment .. se puede decir que el desarrollo de sabores y 

olores desagradabl~ ( debido a una rancidez oxldatiV~ ) en los alimentos muchas 
.. : .. ·, . - .. ' - ·-; ·-

veces son producto de una llpoxldación .. Ouizás también reaccionando con otros 

coiistit..;~e~~;.,." ~del· au.:.i.!nfo. ~oino 1aO; ·proteínas, resultando un enlazamiento 

protérna~H~ido: ·. 

' .',._' . :. 

Los factor~s q~e .influyen :e,.; la velocidad y curso de la oxidación son la luz la 

control , de estos.· factores ·puede significar ra reducción de la lipoxidación en 

algunos aliment~~- 1~. 1993¡ 

1.2.2 Prot'ernas' 

El valor nutritivo y algunas veces la composición de las proteínas pueden ser 

modificadas por calentamiento y oxidación. La oxidación de proteínas resulta de la 

formación de productos degradados. 

Las proteínas pued .. n también reaccionar con llpidos para formar compuestos 

complejos que pueden a.fectar la textura del alimento y tamaflo, asr como su valor 

nutritivO.(Gotdon ~ 1993) 

Los llpidos pueden interaccionar de diferente manera con las proteínas 

básicamente a través de los puentes hidrófobos o iónicos. Las lipoprotelnas tienen 
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mucha importancia .biológica ya que se encuentran como estructuras básicas en 

las membranas de las células vegetales y animales y sus modificaciones ejercen 

efectos muy notorios en la calidad de los alimentos. tBadul. 1964) 

1.3 Proceso de elaboración y envasado del atún 

Recepción del atun 

Enfriamiento 
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Reposo 

Producción de vacío 
(93-98ºC/30min) 

1.4 Descripción del proceso 

Enfriado/Secado 

(Madrid, 1994) 
Figura No. 2 

El atún se captura y se conserva congelado ( -20/-25ºC ) en el barco, de forma 

que para su procesamiento en tierra es necesario proceder a su lavado y 

descongelaci.ón .. Una .vez lavado el pescado se procede a la evisceracl6n en 

máquinas aut;,,;.,átic~s. Los atunes demasiado grandes ( 30-40 Kg ) se evisceran a 

mano y se inspecciona su estado. 
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En la etapa siguiente se procede a la clasificación de los atunes por tamal"ios en 

máquinas automáticas;.·a-~ontinuación se conduce el pescado a cámaras de 

cocción donde se calie~ta pc>rv,;por a 103ºC hasta alcanzar en la espina dorsal de 

las piezas i.ma tempE>ratur;;,',;...;¡;·.;,rior a 71 ºC. Este proceso de calentamiento puede 

durar de 30 ,;,i~~;g~'~.;..,~~ áe 7 horas, dependiendo el tamal"io de los atunes, 

capacidad de:1a:~i11n~ra·;'temperatura de entrada del pescado, etc. El pescado 
"-~,;' . -_ 

sufre una. serie de transformaciones típicas del calentamiento tales como pérdida 

de humed.ad c'20-25% >. coagulación de proteínas etc. 

Para el proc..S,;d~;posterior es necesario enfriar el pescado y cortar las cabezas, 

colas, alel<!s,:·et~ .. -;:_asL como quitar la piel y proceder a la separación en dos 
. .. ' ·.- ~ - , . 

mitades. D_E!SPljéS. -:é~~cac,e.otra división hasta tener cuatro lomos. Con objeto de 

obtener un prC>ciú'i:tó' de. c"'lklad uniforme se procede también a la separación de 
., . ' ' .. ~ 

carne oscura· o· sanguinolenta,; hasta obtener lomos limpios. A continuación se 

procede .al Henado_de.las:·l~tas en máquinas envasadoras de atún de tipo sólido ( 

trozos entero,;_ lo: d.;.·, atún en migas. Se añade el aceite. Para evitar que los gases 

que se encuentran en la lata oxiden el producto y produzcan presiones que 

puedan deformar la lata durante su esterilización, se debe proceder a su 

eliminación. Para ello se calientan las latas y se dejan así unos minutos. 

Las latas llenas y aún calientes pasan a una cerradora donde se aplica la tapa 

superior y se procede al cierre hermético. El cierre se puede hacer a vacío bajo 

presión de vapor entre 93-98º e / 30 min. 
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Las lata_s cer~adas.se lavan con agua .caliente para elin:iinar el aceite· Y. de.más 

restos. Se introducen en autocia\/es o sistemas continuos de esterilización donde 

se calientas atemperatur'3<; del o;rd~nd<i.11a~~21~c d;:.rant~·3o'..:ninutos para 

conseQuir .·la d~sÚuccidri de' tC>~C>s Ío~ microo.~g~nl~mC>s y.·,;;.' i~acti;,,;.ciÓn. de las 

enzimas: si! dl!~;,arga~ Ía~'1ata~~·s.;,· ~rC>6~c:IE! a;sÍJ~nf~i',;míeríto, l;;,~á~~ y secado. 

Por último se etiq~Eltan y~~ l~tro~ucen 'en c~J;;.~~El c~JÓrlq~El~~~clo listas para su 

distribución y venta.''""""""· ;_, 
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CAPITULO 11 
CARACTERÍSTICAS DEL ENVASE DE HO.JALATA 

Para dar comienzo a este estudio recordaremos las funciones principales que 

debe cubrir un envase para posteriormente conocer y analizar las caracterlsticas 

de los materiales en cuestión y finalmente proceder a su comparación. 

Como es de conocimiento general el envase forma parte fundamental en la vida 

de un product.o~ ·~ubr.i.endo funciones como contenedor del producto. brinda 

protección aL produ.,,tc{d;',n;,;;te su distribución y venta, conserva el producto en 

óptimas condi~io.nes·~:~~;:.jnte un lapso determinado de tiempo, informa las 

caracterlsticas,d.él'producto'y.transmite emociones que inciten a su compra. 
--'~ ' - ' 

- - -- - '~ ··-·' '... -· . - ' 

2. 1 Materiale~;E!~ple~dós para la formación del envase de hojalata 

para envasar.atún 

Los materiales básicos empleados en la elaboración de envases de hojalata son: 

La· hojalata;: que· se produce por electrodeposición del estaño sobre el 

acero, a partir de soluciones acuosas de alguna sal de estaño (hojalata 

electrolltica ). El 'estaño electrolltico permite un mejor control del 

recubrimiento de estaño. al tiempo que posibilita la obtención de la hojalata 

con distinto recubrimiento en cada cara. 
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Para estabilizar la supeñicie de estallo, la hojalata se somete a un 

tratamiento de pasivación por medio del cual se deposita sobre la superficie 

de estaño, una capa constituida por óxidos de estaño y cromo. 

c, .. C\•,•::.c·.:,..:\•'.._¡ __ .Fsfaf'IO libre------ 400-50Qnrn 

b;~¡S~§:~S:~S;fr¡;;¡¡¡±~---·AJeockXl FeSn2----- 80-1 OOnrn 
Aceto Base -------200-aooµ 

Figura No. 3 

Composición estructural de la hojalata (Beese, 1974) 

Barnices; se utilizan para mejorar la resistencia de la hojalata a la corrosión 

y asl evitar la interacción química entre el alimento, en este caso atún, y el 

envase, ya que estas reacciones afectan desfavorablemente la calidad del 

alimento envasado. 

Los recubrimientos empleados deben presentar ciertas caracterlslicas como 

atoxicidad, ya que no deben afectar ni el olor ni el sabor del atún enlatado; 

su aplicación debe ser fácil y deben ser resistentes para evitar que se 

desprendan durante los procesos de esterilización y durante el 

almacenamiento. de la misma manera deben comportarse como una 

barrera efectiva entre el alimento y el envase. 
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Para el caso de atún se utilizan resinas fenóliCa:s. epóxicas o una mezcla de 

ambas epoxifenólicas estás resinas no se ablandan éon las grasas y aceites 
- - - '. ' . . 

de origen animal o-vegetal:'Y se:.caracteri~~~.Po·r la retención del color 

durante los procesó; it~:j~¡;~¡~.,¡é¡¿'~~~~~t~s lfán combinadas con lacas 
·- .. , • . • • ···e;-.,· ''"" 

vinlliéas que .;<),;';.,.;.:.y rési~te".té;. a 1~:ce:;drro~ión, su estabilidad térmica es 

muy buena y no .;;,,;,.:.riic~ri olóre,;¡ ni .;at>Ores particulares . 

. ·._.. ·'.-'···· ·< 
Goma ó compuesto de.cierre; asegura la unión hermética entre el cuerpo y 

la tapa del e.ri~aSe. <R~guez. 1997> 

2.2 Fabricación del envase de hojalata para envasar atún 

El envase convencional para alimentos está constituido por dos tipos de 

vertientes. 

La primera es por el ensamble de tres piezas que constan por el cuerpo y dos 

tapas en donde el fabricante lleva a cabo el engargolado de una de las tapas y la 

otra es entregada al envasador del producto para ser colocada después por medio 

de una cerrac:tora_ade~_l:I~~~.- un~ ves lleno el envase. 

El segundo grupo lo comprenden los envases conocidos como envases de dos 
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piezas ya que como su nombre lo indica se tiene un cuerpo que es troquelado y 

una sola tapa. 

La fabricación del cuerpo y las tapas se realiza separadamente, en operaciones 

altamente mecanizadas: las máquinas automáticas actuales alcanzan una -

produ=ión que oscila 'entre 700-800 envases por minuto. En esencia, la 

fabricación de los envases Consta de las siguientes operaciones: 

Fabricación• de la.s tapas;· implica el corte de la chapa, estampación de la 

tapa con form.ación de los anillos de expansión, rebordeado y moleteado, 

depósito del co.,:¡p~i:sto cjel ciE!rreys.,cado. 

manufactura.de este tipo d.e envases parte de un disco troquelado, el cual 

es embutido en un molde con• la forma del envase, este proceso es 

realizado en varias etapas. 

Figura No. 4 

Troquelado (Rodrlguez, 1997) 

TESIS CON 
FALLA DE üHiGEN 



La fabricación de la tapa del envase de dos piezas se lleva a cabo de la misma 

manera que para el envase de tres piezas y se muestra a continuación. 

(Footitt, 1 995) 

Figura No. 5 

Fabricación de la tapa de hojalata ( Brown, 1974) 

2.3 Propiedades del envase de hojalata para envasar atún 

Resistencia; esta característica permite que el atún pueda ser envasado a 

vacío. asJ como también se da el abuso en la manipulación del envase 

durante el llenado, sellado, transporte y distribución. 
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:j 1i'1\~:i~~'_:u __ i•:_J_.h_:I_G_E_N__, 



Estabilidad térmica; permite someter al envase a diferentes procesos 

como esterilización, variando la temperatura.drásticamente sin perder ni 

modificar su estructúréi. además _de" que _retienen· su resistencia 
• • ' - ' • • e~•• '• ' • 

., . 

característica a 'pesar de ia amplia -.variÉ>dad ·de ·.condiciones climáticas 

existentes. 

Barrera perfecta: •Si los' cierres están bien elaborados, los envases 

protegerán al atún de lá contaminación del ambiente exterior, asegurando la 

estabilidad del producto-. 

Calidad magnética; co.mo su principal componente es el hierro son 

susceptibles a los campos magnéticos. efecto importante si se tiene en 

cuenta la posibilidad de separar los envases desechados de las demás 

basuras. 

Integridad química; esta integridad se refiere a la mínima interacción 

química. entre estos envases y el atún, conservándose, por lo tanto el color, 

aroma, la textura y demás características del producto. 

Versatilidad; Pueden obtenerse envases en una gran variedad de formas y 

tamaños, además elaborarse, llenarse y cerrarse a altas velocidades. 
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lmprentabilidad; pueden imprimirse con diseño litográficos de gran calidad, 

recubrirse con_ lacas para su protección, efectuarse ·estas operaciones a 

gran velocidad.· · 

Accesibilidad, se· ~efiere a la -gran diVeÍ-Sid;,d.de·tamal"ios.de·línea 6 

genéricos ~en l~s·que'se cuenta en el mercado; loq~e lle,;a a contar con 

volúmenes de compra 'muy div'ersos a un precio relativamente.bajo. 

TESlS COl'J 
JfJGEN 



CAPITULO 111 

MATERIALES A UTILIZAR PARA LA FORMACIÓN DE UN 

ENVASE DE PLÁSTICO RÍGIDO PARA ENVASAR ATÚN 

Los polimeros sintéticos han alcanzado una importancia creciente para el 

envasado de los alimentos, desplazando de forma progresiva a otros materiales 

clásicos. La versatilidad de estos materiales ha determinado la aparición de 

envases muy diversos para alimentos tales como botellas, tarros, bandejas, 

bolsas, películas flexibles 6. bien artículos auxiliares como son las válvulas aerosol, 

tapas y cápsulas de cierre y las pellculas extensibles. 

Por otra parte, han introdUcldo un cambio cualitativo en la industria alimentaría, al 

permitir el desarrollo de procesos de envasado integrados. En una secuencia de 

operaciones. que se realizan en instalaciones automatizadas, se fabrican los 

envases, se llenan con el alimento, y quedan cerrados quedando preparados para 

su distribución comercial. 

3. 1 Barreras con las que debe contar el envase 

Para el caso particular del envase para atún, hay que considerar las vías de 

deterioro del atún, como ya antes se menciono, la principal via de deterioro que 
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se tiene es la grasa que sirve como liquido de cobertura, por lo tanto es muy 

Importante contar con una barrera al Oz y a la trasmisión de luz principalmente 

para evitar oxidaciones y degradación de componentes, aunque no debemos 

descartar que el atún es un alimento altamente perecedero por su alto contenido 

de agua y protefna, por esta razón debe mantenerse en condiciones lo mas 

herméticas posibles, para evitar cualquier riesgo de contaminación o 

descomposición posterior al envasado. 

3.2 Alternativas de combinaciones de materiales plásticos para la 

formación del envase 

Cuadro # 2: Propuestas de combinaciones de materiales plásticos para la 

formación del envase de plástico rfgido 

PET-PVDC 

PE-EVOH-PE 

r----· -PP-ÉVOH-PP 

1 l ____________________ __, 

PET ( Polietilen tereftalato ) 
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El polietilen-tereftalato es un poliéster termoplástico· resultado de la polimerización 

del éster tereftálico, formado al reaccionar .ácido te~eftállco y un gli¿;ol. 

..'._:,_,._·-". /:·; /---<.<;.:.~·_'.·. 

Es un material que tiene una ·.blJeria barr~,l"l'l a:}g':';.,'7;v hum.!.dad;degran 

~:~::::c:ri:~,:t::;j~z~~~t=~·tZ~Z~tZE~~;i~~f~:!f ~~:c::a1::~era~t=: 
aplicaciones que no se~~ 'e~vaJ~~~~·~ tempera:~;:.;:¡;:;ayores a 60~C; ya que a 

esta temperaÍura.el.env~s.;~;~í';i~~i~~;,,a;~ápi~;;.;,;~~t~: c;;;,~~c,·;.e requiere de 

llenado a te,;.;peratu~a;,,' ;,:;3y(;~f;$ s'é tÍen¡;; la alter¡:;at~a del PÉT ~~ist~lizado que 

permite un llenad~ ~·;.~¿,i:~~·~. '" , , • e, . 
!·' 

.. ;~·:<i-
PVDC ( cr;,;rur~ do{ P;;l;vi~llide~o}. 

Es un copolimero hecho. d~'. cloruro'de·:~inilo y. cloruro de vinilideno. Se utiliza 

principalmente como rec.ub.rimie..:.to;.cÍe• otros plásticos. Su característica mas 

importante es la alta barrera al oxígeno, al vapor de agua y olores. Puede ser 

utilizada para la formación• de envases a base de multicapas, también como 

recubrimiento de películas de PVC, para mejorar substancialmente su barrera al 

oxigeno, películas muy utilizadas para termoformado de Sliester Pack en 

farmacéuticos. 

PE ( Polietileno ) 
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Pertenece al grupo de los polímeros de las pollolefinas, provenientes de 

hidrocarburos simples. Existen tres tipos"de polietileno que son el'de alta . . . . ' ' 

-, ,:> , e .. -·- :.:·_~_':..:>:.'e ;. -

densidad, baja densidad y elline.i1. El qÚe nos int~~e;~ '3h~ra es el d~ alta ya que 
'" • • .• • • -. -· .. • •,. • • • ~ • - • - :. ;· • " •• '. .•· • ,". • • ~ ;: ·- • ; - <O • -

con este pUeden fabriC::arse.piezas sólidas y_películá;'sÍendci un material rígido y 

traslucido con pocó;~~l:~;·~.;y·~~ca b~.:re;~ ~d~~es.1R<>d<.~. •997! 

PP ( PoÍipropileno ) 

. . . 
El polipropileno es un _termoplástico que pertenece a la familia de las Poliolefinas 

se obtiene a tra~é¿cle la ~olim~ii~~ióndel proplleno. 
;:--::s·-,,-·" --·--··. - - --

La materia prima pa~_ la'polirneiización del Polipropileno es el propileno, que se 

obtiene a partir de 1~;.ie(in~~iÓ~_d,el petróleo o gas natural. El propileno junto con el 

etileno son"ia~··n,~~~-~i;;;·¡,~i~a; mas baratas en la producción de polímeros, se 

parte de ello.;_ para)::.~e~r. to.da una variedad de monómeros combinados. 

Confiere ex~e·l~~Í~:/~;~piedades mecánicas. gran resistencia térmica. e inercia 

qulmica ante ·9,:.;..;.'5·.:y:.disolventes orgánicos comunes, es poco permeable al 
- ... :·.-.:• 

oxígeno, vapar:de;·agua y gases, siendo también fácilmente termoformables; 

haciendo de e~taS·~ºr8·~·t.erísticas un material cuya aplicación diversifica el uso en 

la industria d_e los alimentos. e IMPt 1996} 
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EVOH ( Etilen Vinil Alcohol ) 

Combinando la procesabilidad de los polimeros de etileno con las propiedades de 

barrera obtenidas de los polimeros de vinil alcohol, el copolímero de EVOH ofrece 

no solamente una óptima procesabilidad, también barreras superiores a gases, 

olores. fragancias. solventes, etc. 

Son estas· características las que han permitido crear recipientes plásticos que 

conti~nen u':la.capa de EVOH como barrera para remplazar a otros recipientes de 

vidrio o me.tal 'co.:no empaques para alimentos. 

Los copolimeros de _EVOH se introdujeron en el .Japón en los 70's y en E.U. en 

los ~0'.s. Est~~-r~iin~~'de~EVOH son copolimeros hidrolizados de acetato de vinilo 

y ctileno. La;~~~~ d~.~lnil ~l~ohol tiene excepcionalmente altas propiedades de 
~·, .-, - ._ .. - ~- > ' .. · ". -•- "'. 

barrera a gas~s ~i..es.r~"i.mlcla. entre otros materiales y significativamente se logra 

mejorar 1a resisten-~ia·a 1a_ humedad. 

Generalmente_,conforme el contenido de etileno aumenta, las propiedades de 

barrera a gas_es disminuyen y el proceso de las resinas es más fácil. 

La característica mas importante de las resinas de EVOH es su capacidad para 

proveer una barrera a gases. Su uso en una estructura de empaque aumenta su 

calidad de retención previniendo que el oxígeno penetre el empaque. 
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Debido a Ja presencia de' grupos hidroxilo en Ja estructura molecular, las resinas 

de EVOH son hidrofllicas;:·asl las. prop,iedades· de.·barrera a gases se veri 

alteradas; sin embar~6 ,; mec!Jan:te .·:~í :, u5o' de Ja tecnologla de multicapas para 

encapsular una ¡':C:ap~ ~~· ~e~i~~:cl~· ~~OH se usan resinas de alta barrera a Ja 
_, ~ ,': 

humedad tales como las paliolétinas.: asl el coníenldo de humedad de Ja capa de 
.. . - ' . . -~ . 

barrera puede ser controÍada'>' ''' 

,:~~::·· ··:··_;~:~-;~··, 

Las resinas de EVOH tienén :~-~~·:~¡~ fuerza mecánica, elasticidad y dureza de 

supeñicie; a1!(), brlli(); ~~;;~¡~~té· r~~i~tencia a Ja abrasión ( desgaste ), alta 
- • : ;- ~-·. <;; ·-·- - ' -·· -- • .., - '·- - ~""'; .- -

resistencia a Jas'grasas':y,so.¡;;,entes ~rgánicos y provee una excelente barrera a 

Jos olores, cuai.'clo'~~ t~~cl~ C:~.:i;.;~j ~úcleo de un materiaJrriulticapas funciona 

Las resinas ~e EV;;fol ~C>X1aU ~~~· ~~~'3b1~s térmic'3rnente de todas las resinas de 

alta barrera'. Esta est;_'bílidad permlt.; .,;¡ ieu;¡o (je r.;siduos generados durante el 

proceso dentro cle Ja prOciucC:ióncie(empaque. 

Ahora muchos.de los conte~·edores de plástico rígido se producen conteniendo 

arriba del 15% de EVOH. <Go,.,on.1996) 
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Cuadro# 3: Permeabilidades de las combinaciones de polímeros propuestos 

! 
Materiales Permeabilidad al Permeabilidad al Permeabilidad al 

0 2(mVm2/die/bar) C02(mVm2/die/bar) H,O 
1 CmVm2/die/barl 
JPET-PVDC 8 -- 8 

jPE-EVOH-PE 1.6 4.2 1.5 

/PP-EVOH-PP. --------
>0.65 >3.5 >5 

.. 
(Tecnopack,2001) 

Ya que estudiamos de manera general los materiales propuestos, podemos ver 

que el EVOH requiere de una barrera a la humedad y el PP es el material mas 

adecuado para brindarle esta barrera. 

Debido a que con la última comb_lnación obtenemos la menor permeabllidad al 

oxigeno y una buena barrera al vapor de agua para proteger al EVOH, se pro_pone 

una combinación de materiales plásticos la cual está Integrada por 5 capas 

constituidas de la siguiente manera: 

PP/adheslvo/EVOH/adheslvo/PP 
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3.3 Fabricación del envase de plástico rígido 

3.3.1 Coextruldo 

La formación del laminado del cual estará hecho el envase de plástico rígido se 

lleva a cabo por.el proceso de Coextrucclón. 

' ;:. . . 
La coextru.cclón consiste en formar un lamidado en forma coextruida, es decir con 

varias capas cie'~dlferentes:piástl~o.s .que .unen sus características dando como 

resultado envas..S ;:on·u,:,cÍ baJa pe;rneabllldad a los gases. 

Al igual que cuaÍq~i~r~tr~~~r~dui::t;, coextruldo, la producción de peHcula o lamina 
;_, .. : .•.. -·:_::O':::•.'..·.';·' .: 

con distintas capas'de ;;¡;,;··~ mas materiales encuentra su principal diferencia con 
.·-·: .. -· :·- ·,-,. 

respecto a una líf1ea,de.extrusión simple, en la construcción del cabezal o dado. 

En el caso de peHcula o lámina plana, se pueden distinguir tres formas distintas de 

producció.n de.coextrucciones, dependiendo de la forma en que los flujos de los 

distintos materiafos.se encuentren para formar una sola estructura: 

Flujos separados dentro del cabezal y unión de materiales externa 

Flujos separados dentro del cabezal y unión en la sálida 

Flujos completamente juntos dentro del cabezal 



Siendo el mas utilizado el último ya que este tipo de coextrucción se puede 

realizar en cabezales convencionales, con la inclusión del adaptador que dosifica 

los diferentes materiales para la formación de una corriente. 

La ventaja de este tipo de coextrucción, es.que casl c~alquler número de capas 
' ' ' . . 

pueden incluirse para obtener láminas de apli~a¡;iones"muy.Eispecializadas tÓdo 

esto con una complejidad relativamente 'me:nor a los ·m~todo~· anÍeri~re<;;. 

Los materiales que se someterán. a. este· proceso. de .. coextrucción .son el PP, -. - . '. . ' . . ' ; ' . ' ' - . .- --.-:. <" -. -·. . ; ., . -. ~ -:· . --. ". : 
EVOH y algún adhesivo que permit'.' ia uniÓn entre los. materiales. ¡Rédn..-, i 9971 

. ~-.-

3.3.2 Proc.;so ele Termoformado Pªr.;t}a·Jormacióñ de;_erivase 
' . . -.:_.-, .,,.,:..·. /::··;.:,.-::,~ 

<.;::,'-

Se utiliza el laminado obteñido ~~t~rior"!.;~t~ y s'e pr6cede de la siguiente manera: 
' ' - ·- <:~·:- ~·:, 

;~ -~---/ ~;·- _"-.:~::-:\/ :_>:> 

El laminado es calentado ~~sta/r~b1;;ric1~;~r'. ~ niientrás ·.que . los moldes se 

encuentran bajo esta pel;cula el~ Íamin~~o{~1 pasar, porcada molde debido a su 

reblandecimiento ~I materÍ'a1 s.; a;,,'0'1cia·;. ra'torm:a' del envase a demás de que en 
; ,. ; :· '"~ '•<. 

el momento que la pellcula_ pasá_por el molde existe:uná succión desde el molde 

hacia abajo, de e<ita f;;.;,~ ~e ~~tie~~ ~ste {;.;.;,6fC>~,:,,ado para envasar atún. 

Hoy en dla se utilizan sistemas integrados que permiten llevara cabo la formación 

del envase. el llenado y cerrado de envase. 
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Para este envase se propone esta alternativa que nos permite automatizar e 

Integrar mas el proceso del envasado del atún. 

Precalentamlento 

Figura No. 6 

Proceso integrado de formación, 

llenado y cerrado de envases ( Beese, 1974) 

Para cerrar el envase se propone un foil de aluminio el cual cuente con un 

adhesivo termosellable. depués tendra una tapa del mismo material del envase 

propuesto. 

3.4 Propiedades del envase de plástico rígido para envasar atún 

De acuerdo al envase que se propuso podemos dar a conocer la propiedades 

que nos brindará el mismo. 
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Ligereza; Debido a su estructura el envase propuesto de plástico rlgido 

representa g·e-neralm"ente un 'peso menor al de otros envases elaborados 

con otros materiales como hojalata y vidrio. 

, .... 
Almacenamiento; el envase de plástico rlgido con respecto al espacio de 

almacenamie~to y tác;IÍldad 
0

de'.:.fransportaclón supera a muchos otros 

envases debido a ~~for~~/i;g~i~~a. 

Resistencia; esta c..:~~~~;lstida permite que el envase sea manejable y se 

adapte fá~il~e~t~: al k~~~s~do. del atún resistiendo diversas presiones, 
:: :- : '. .o~',c_. : ' _ ' . , . ' ~ e •. • • ' • 

vacío, y ciertas temperaturas soportando así el abuso en la manipulación 

del envase.~Üral1t~~l llen,~do, sellado, transporte y distribución. 

En la actuálidad ~estos envases comienzan a utilizarse para envasar 

diversos prod~ct~s como comidas preparadas, pastas frescas con o sin 

relleno, emb;,tid.;s, carnes frescas, concentrados de tomate, etc. 

Una de las características que no puede pasar desapercibida respecto a la 

resistencia dei envase es que son aptos para su esterilización hasta 125ºC. 

Barrera; respecto a las propiedades de barrera. este envase nos 

perm¡tiÍ~ "!"ª~·i.~-~~;--~-~I atún en aceite, sin que existan cambios en 

cuanto a reacciones quimícas que pudieran darse como lo es la 

oxidación de lipidos, ya que esta confonTiado como anteriormente se 
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menciono de materiales que, permiten tener una alta barrera al 

oxígeno, al vapor de agua, gases y aromas. 

Integridad química; esta integridad se refiere a la mínima intera=ión 

química, entre estos envases y el atún, conservándose, por lo tanto la 

textura, el color, aroma y demás características que este presenta . 

Versatilidad; Pueden obtenerse envases en una gran variedad de formas y 

tamaños, además elaborarse, llenarse y cerrarse a altas velocidades. 

lmprentabilidad; pueden imprimirse con diseño litográficos de gran calidad, 

recubrirse con lacas para su protección, efectuarse estas operaciones a 

gran velocidad. 

Figura No, 7 

Envase propuesto 
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CAPITULO IV RESULTADOS 

4. 1 Comparación entre envase metálico - envase de plástico rígido 

Cuadro# 4 Comparación entre envase metálico y envase de plástico rlgido 

Envase de hojalata! Envase de _____ -T -6b5ervaciones 

1-=-~--~-----l~--~~---~--1-__F'_E'/EVOHIP!::'__ __ ~ 
Resistencia So ve reflejada en el Esta caracteriatica 1 ~bido a la estructura 

~b=n~~aS:ió~c~ 1~ 1 ~:;!° ~~~~~~ra":i:,: 1 ~~ ~n~~nd..;;.!:J~~ata 
envases durante el 1 resistiendo sin mayor [ plástico rlgido es 
llenado. sellado, 1 problcf!la las 1 natural que existan 
transporte y 1 operact0ncs que 1 diferencias en cuanto 
dlstrtbucl6n. además conUcven al cnv.::1sado a la resistencia si el 
de soportar altas del atún desde el abuso en la 
temperaturas cuando ! llenado hasta la manipulación del 
el envase es sometido ¡ cslenlizac1on del mismo 1 envase es excesiva. 
a estenhzación ¡ ya que puede res1&t1r 

~~=~~~do ya el 1 ~=~~-~ temperatura \ 

,_B La barrera af 6.z vapor 1 La bárret-a a1 02 ños 1a - f"L.a -t>arrcra-ma-s--
de agua, gases, etc . j da el EVOH, &a barrera ¡ importante que debe 
es excelente, por lo a la humedad y otros ! tener nuestro envase 

1 

tanto no se corre 1 gases esta dada por el 

1 

para proteger a el 
ningún nesgo de 1 pohpropilcno. de esta atün es la barrera al 
dcscompostción o 1 manera podemos , 0 2 ya que podemos 
dcgradacaón del 1 asegurar la estab1l1dad 1 tener oxldac16n de 

1 ~
alimento a excepción '¡ del alimento Aunque 1

¡ llpidos. Ambos 
de que los cierres no I tamb1Cn hay que tomar 

1 
envases nos dan esta l 

estuviesen bien en cuenta que el sello , barrera sin mayor 
ela~rados o OXJsta ! del fod de alum1n10 ! problema. 

f aJgun desgastam1ento ¡ debe estar bien ¡ ~ 

llñteQlld-8d qui mica ~~:_!.ºc'::i°s~~ 1ª!31gurla t
1 
~'~t;::~':s procesos t NO e.:isiC ma~s:-- -

interacción entre el para la obtención de los ¡ problema en el caso 
, ahmen~o y el envase j matcnalcs plásbcos o ; d_cl envase de plástico 1 

j :id~OJala~u:• no 1~ 1 ~:!:!º;:;.:;:;~" de Í ~~·~~~~::~!;~:se 

1 

! recubnmicntos internos 1 problemas de ; poner cuidado en el 
! de la lata cstCn bien ! desprendimiento de : aspecto de los 
l elaborados. De otra ¡ monomeros residuak:?s recubrimientos para 

j ~~~r:;~~~ cxtSte ning~~ j ~~~c0nn~~~~~01as ' ~~~~~~~~~~l~mca . 

! interacción quim1ca ' ~~~~~~~~":iª:S~~lcaso que se pueda dar. 

nuestro envase es 
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totalmente seguro ya 
que durante el proceso 
de obtención del 
material y en la 
formación del mismo no 
aparecen residuos que 
pudiesen afectar al 

1-H~e-r_m_e-,,ti-C7id~a~d,----r.L-,a-,-la7ta,.--,pe-rm-n~e~q'uce"""'e"l--;-o~:i'li'°~°'eo~n~:,.~. me=-=nc=io-=no7-ce-cnc--~E~n~a"'mccb-cos-,---e,-n00va-ses--se--l 
atún se encuentre en el capitulo anterior se puede tener 
condiciones totalmente propone un foil de hcrmettcidad cuando 

::::i:::~::,~~:~le 1 :~.::~ :r~~a~~:'ocl ~rr!~l~~n la~=~ y loe': 
que se realiza entre el [ tener la caracterlstica sello en el envase de 
cuerpo de la lata y la ! de ser termoscltabc, de 1 plástico rtgldo. 
lapa. 

1 

esta manera el envase 
será totalmente 
hcnnétlco. 1 __ ----------

Resiste_n_c-ia_f_fs-ic_a_ -EStCCñVaSC CUCi-lta-- --¡-oc--bido-aqUCCfCrlYaSC - Para que el envase 

Reciclaje 

con una excelente 1 será cerrado con el foil pueda llegar en 
resistencia a la 

1 

de aluminio &e propone buenas condiciones al 
compresión , al utilizar una tapa de PP consumidor, después 
impacto, vibración , al para evitar que el de haber pasado por 
agua, polvo etc. 1 aluminio sea rasgado diversas etapas, debe 

1 

fácilmente, de esta ' cumpbr con cierta 

1 

manera también l resistencia flslca, la 

En estos eñv:JSCS-13-­
prcsencia de estaño 
requiere la 
implantación de ciertas 
modificaciones en el 
proceso de reciclado. 
de este modo puede 
ser eliminado por 

1 :~::~~~ne:~ sosa 
; manera el acero puede 
1 votvcr a ser utilizado. 
f oCfinmVa-mcntc este 
~ envase es desechado 
1 una vez que se obtuvo 

_ ¡el alin:t~nto_ya que al 

aumentamos la 1

1 

cual . esta dada por el 
resistencia a la matenal de que fue 
compresión del envase hecho. En este caso 
teniendo una superficie 1 ambos envases nos 
riglda que pcrmtta el 1 dan una buena 
acomodo del envase ' rcsistccia 
uno sobre otro. Asl 1 

=~:: :C~':.rar l 
=~~C:~~~~~ c~~~'fasc \ 
resistencia al impacto, l 
vibración y factores 

~~¡!¿:;~':~ tCflCrTios-- (ES-~-ccuccnc-a--d"°e-~la-s-l 
un laminado, los l caractcristk:as más 
materiales que lo 1 importantes de los 
componen no pueden plásticos en la 
volver a separarse, por actualidad. En el caso 
lo tanto si puede 

1 

de la lata podemos 
reciclarse pero para volver a utilizar el 
tener otros usos como acero después del 
fabricadón de juguetes, ! proceso de 

¡ plásticos para el hogar, ! :~~~~ción del 
, etc. 

1 

1 

r LaS Car3cteristicas - de j . -
este envase permiten 1 

que pueda ser utilizado ¡ 
, posteri~!T"clc _ __ p~ra 1 ______ J 
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ser expuesto al medk:> -, Quardar otros 
ambiente existe una alimentos. además de 
corrosión del mismo, poder calentark>a en el 
debido a esto no Microondas &in que 
puede ser reusado exista defonnación del 
~:Cs:a~:.rdar otro envase. 

Integración Elenvasado de atún Podemos tener un 
procesos se Ueva a cabo como proceso integrado en 

una operación mas una secuencia de 
durante el proceso, operaciones, que se 
haciendo que et tiempo realizan en 
entre una operación y instalaciones 
otra aumente. automatizadas, so 

fabrican Jos envases, se 

1 l
!'.:".:'=.ela~mento y 

-EI---;;;wa00deh0j8-1Bta ·-Es lin-C. ·nvase innovador 
para envasar atún esta 1 que no existe en el 
identificado en el mercado, es ligero, 

~=o =~S,:-K)~~ 1 ::-~~e~~e ce~~ 
debido a su drseflo, I de fáal abertura, es de 
además de tener color blanco dando un 

1 ~=º· at'los en el 1 ~r!':~~- se limpieza y 
J Es un envase portable.1 
1 relativamente ligero, no 1 
¡ es tan fácil de abrir ya 1 

1 

que se necesita 

L__ ~~~:e~o~c u~_.!.___ __________ _. ________ __, 

4.2 Aspectos mas importantes dentro de la comparación 

La resistencia que el envase pueda dar es uno de los aspectos más 

importantes a considerar ya que existen muchos factores que no 

deben pasar.desapercibidos en el envasado del atún. 

En el caso de la lata. el envase es manipulado desde que se fabrica 

el propio envase y las tapas, hasta que llega a la planta donde van a 
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ser lavados y llenados de producto, para después ser esterilizados, 

todo este proceso lleva consigo la manipulación ruda del envase, el 

cual soporta perfectamente todas esta operaciones sin mayor 

problema gracias a la estructura que lo conforma, todo esto sin 

considerar los aspectos de distribución y comercialización del 

envase. 

Para el caso del envase de plástico rígido que se propone, la 

resistencia con la que el envase cuenta esta dada por el componente 

principal que lo conforma, el Polipropileno, el cual es muy utilizado 

hoy en día para la fabricación de envases rígidos, que combinándolo 

con el EVOH en este caso, nos da una excelente barrera al oxigeno, 

logrando asl. que nuestro állmento se conserve. 

Otro aspect~. illl~~:,~ante ;·considerar es que ambos envases pueden 
. ; ;' '·· :~:'__ ' :·, 

dar una excelente· hermeticidad, ya que la lata cuenta con cierres 

muy bien elaborados que no permiten el paso de ningún agente (o,, 

gases, microorganismos, polvo: agua, etc. ) hacia el interior del 

mismo. Mientras que el envase plástico esta muy bien planeado ya 

que al tener un foil de aluminio termosellabie y encima una tapa de 

polipropileno podemos tener un envase totalmente hermético. 
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Otro aspecto es la integridad de procesos la cual no esta dada en el 

caso de utilizar la lata c6mo"envase para atún~ ya que el proceso se 

va llevando a acabo por una secuencia .de ·pasos. no aütomatizados 

que ya están establecido~ y que. mucha;~ece;.·.;1~rg"''n el tiempo de 
'-··. '.·- .. 

proceso. 

- ..... 

Como ya se ha menclo,.;ado ~6,; antéri~;¡.;¡.;cj' lo;. ~nvases de 

plásticos nos permiten tener uría ~~~J~~di"' d~. 6~~P.ié1cmes, que se 

realizan en. lnsÍa1aC:1o~es alJt;;,;,,~;izO'>~~s'. do~~;:,\.;~, fa~rican. los 

envases, se ~len~~ ~'on el ali~~~to y~ .. cl~;...;.n:· t6cio .;.;to . .;~ una sola 

lfnea que .nos ~permite de e.;ta .. manera:;• ¡~.t~~r ~el. proceso 
'.. ··, ·. - ;,:· :-:~. - ' . : ' ·-

disminuyendo. los tiempos •. sin necEi"'.idad de_tra11sporta~.el .envase 

hacia el área de envasado del atún, evitando así.que el_e.nvase sea 

manipulado antes de procesar el atún. 
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CONCLUSIONES 

Por medio del estudio de las caracterlsticas del producto se logro identificar que 

las vlas de deteriore:> del· atún en aceite son la oxidación de llpidos. y Ja.interacción 

entre protelna - llpldo, de esta manera se identificó cuales son las. barreras que 

se requieren para evitar que se pueda dar un deterioro del alimen!;,,;;' .. 

. ·. . ' - ' ,- '.:º ... <<.::_::::-_, ___ <:J ... : ... 
Conociendo las ca,.;cterlstlcas que presentan los envas~s'd~~h~jalata _;e logro 

. . ·-· . -· ----·-· ·-. ,,. -

tener un punto de partida para ll~var a cabo iél ~ó.:n~~ra'c16~.'t~rna'~do en cuenta 

que el envase metálic6 cumple con ;cx:los lo.;;;_.;.;~cto!>. q'ue el.atún en aceite 

requi~re para Su consery_~~i·Ó:n):> 

Existen diversos. materia.les. pa~~ I~ ;Órm~~ió~d~ ~n~ases rlgidos, pero todos ellos 

con caracterlsticas dif~re;'.;'í;;,,;~d~ b,.:rre~a principalmente, de acuerdo a esto se 

elijierón los ºmate~iales.~Í.lé nos daban una bu.éna combinación para asl obtener un 

envase con Já "menor- barrera. al 0 2 . Siendo esta Ja combinación propuesta 

PP/EVOH/PP. 

De acuerdo a .las propiedades que el envase de plástico rlgido proporciona se 

puede decir que cumple con todos los aspectos necesarios para la conservación 

del atún en aceite. Sin dejar de considerar que en algunos otros aspectos como la 

integración de procesos, el reuso del el envase, diseño, etc., puede superar al 

envase metálico. 
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Por lo tanto la prefactibilidad de usar un envase de plástico rígido compuesto por 

PP/EVOH/PP para enva5ar atún en aceite, es completamente viable. 

Del mismo modo -rio5:da: la ·:P~~ibilldad de tener un envase innovador que permita 
:',' .;.> '···:::: ' ··' ,,; " ... 

la incorporación d_., un equ_ipamle_nto ,de última tecnología logrando tener procesos 

integrados y asl dismi;,uir el tlt;'mp.; del proceso. 
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