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ECOEMBES

ECOEMBES es la organizaciéon medioambiental sin dnimo de lucro
que promueve la sostenibilidad a través del reciclaje y el ecodise-
Ao de los envases domésticos en Espafia. Hacemos posible que
los envases de plastico, envases metdlicos, briks y los envases de
carton y papel puedan tener una segunda vida. Desde su crea-
cion el modelo de ECOEMBES ha sido un ejemplo de colabora-
cion publico-privada cuya funcion no es otra que la de garantizar
una gestion eficaz y eficiente de los residuos de envases ligeros
en Espafa, con la colaboraciéon de todos los agentes implicados
en el proceso: Empresas, Ciudadanos y Administraciones.

Gracias a la colaboracion de todos, se ha conseguido que en Espafiaya
se recicle el 74,8% de los envases de plastico, envases metalicos y briks
y los envases de papel y cartdn gestionados por Ecoembes en 2015.

Apoyandose en las asociaciones sectoriales, ECOEMBES busca im-
pulsar el reciclaje de los envases y mejorar el disefio de los mismos,
por este motivo, con la colaboracion de ANFACO, se elabora esta
gufa que pretende poner en comun toda la experiencia obtenida
con las empresas envasadoras de este sector, asi como las mejoras
mas habituales aplicadas en los propios envases. Igualmente, se
incluyen algunas lineas de comunicacién que permitirdn a las em-
presas del sector poner en valor sus buenas practicas en reciclaje
y ecodisefio de envases y su compromiso con el medio ambiente.

ANFACO - CECOPESCA

ANFACO-CECOPESCA (Asociacion Nacional de Fabricantes de Con-
servas de Pescados y Mariscos - Centro Técnico Nacional de Conser-
vacion de Productos de la Pesca) es una organizacion empresarial
independiente, de ambito nacional, cuya labor se centra en la re-
presentacion y defensa de los intereses de mas de 240 empresas
pertenecientes a todos los eslabones del complejo mar-industria,
conformando de esta forma un auténtico cluster en el dmbito del
sector agro-mar alimentario.

ANFACO-CECOPESCA desarrolla una importante actividad de repre-
sentacion de los intereses del sector transformador y conservero de
productos del mar ante las diferentes administraciones, organiza-
ciones multilaterales y todo tipo de entidades, con el fin Ultimo de
potenciar la competitividad del sector al que representa.

Actualmente ANFACO-CECOPESCA dispone de asociados perte-
necientes a multiples sectores, lo cual refleja su caracter de cluster
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que nace de la iniciativa empresarial. Los principales sectores a los
que representa y presta servicios son:

e Conservas, semiconservasy salazones de pescados y mariscos.
® Congelados, refrigerados y elaborados de productos del
mar.

Aceites y harinas de pescado.

Bacalao y Salazones.

Ahumados de pescado.

Sector mejillonero: cocederos, productores y depuradores.
Materias primas.

Envases y embalajes.

Maquinaria.

Comercializadores de productos del mar.

Organizaciones y asociaciones.

Servicios auxiliares.

Productos conservados.

ANFACO-CECOPESCA es ademas el Centro Tecnoldgico privado
de dmbito estatal de referencia para el sector marino y alimenta-
rio, siendo su finalidad, entre otras, promover la calidad y la [+D+
en el campo de la conservacion de los productos de la pesca y de
la acuicultura en particulary el alimentario en general, asi como la
transferencia de resultados de investigacién al tejido empresarial.
Lleva mas de 65 afios prestando servicios tecnolégicos y de [+D+
alas empresas del sector transformador de productos de la pesca
y de la acuicultura e industrias afines y empresas alimentarias.

Esta reconocido por el Ministerio de Economia y Competitividad
como Centro Tecnoldgico de dmbito estatal de acuerdo con lo
establecido en el Real Decreto 2093/2008, de 19 de diciembre,
por el que se regulan los Centros Tecnolégicos y los Centros de
Apoyo a la Innovacion Tecnoldgica de dmbito estatal. Esté fuerte-
mente enraizado con el sector empresarial, contando actualmen-
te con una base asociativa de mas de 240 empresas y organiza-
ciones empresariales a nivel nacional e internacional. Presta una
amplia gama de servicios tecnoldgicos en el &mbito analitico, del
asesoramiento cientifico-técnico, normativo y legal, la asistencia
técnica especializada, formacion y, principalmente de la [+D+,
desarrollando proyectos que permiten aportar soluciones tecno-
l6gicas en respuesta a las necesidades de las empresas del ambito
de la transformacién de los productos de la pesca y la acuicultura
como garantia de su competitividad y como base para la diferen-
ciacion y adaptacion a nuevos mercados internacionales.
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Un total de 337 empresas del sector transformador de los produc-
tos de la pesca y la acuicultura participan en el sistema de ECOEM-
BES, asegurando asi que los residuos de envase que se producen
tras el consumo de sus productos puedan ser recuperados y reci-
clados correctamente.

ECOEMBES clasifica a las empresas de este sector en tres subsec-
tores, atendiendo al tipo de productos que ponen en el mercado:

e Conservas de pescado
® Pescado, crustaceos y moluscos
® Pescado, moluscos y crustaceos congelados

Empresas del sector de productos de la pesca y la acuicultura
adheridas a ECOEMBES

CCAA N°e CCAA Ne
GALICIA 112 CASTILLAY LEON 9
CATALUNA 41  CASTILLA-LA MANCHA 7
CANTABRIA 39 NAVARRA 6
ANDALUCIA 30 ARAGON 5
PAIS VASCO 29  ASTURIAS 4
MADRID 23 CANARIAS 4
COM. VALENCIANA 17 EXTREMADURA 1
REGION DE MURCIA 9 LARIOJA 1
Total general 337

Cantidades de envase por cada tipo de producto

Las“Conservas de pescado” son, con el 84% de las toneladas pues-
tas en el mercado, el producto que mas envase utiliza; esto supone
mas de 63.126 toneladas. Seqguidamente, los “Pescados, crustaceos
y moluscos”con un 10% (7.703 toneladas) y en tercer lugar “Pesca-
do, moluscos y crustaceos congelados” con el 6% (4.614 toneladas).

Toneladas de envase por producto

@ (onservas de pescado
84%(63.126 1)

© Pescados, crustdceos y moluscos frescos
10% (7.703 t)

© Pescados, moluscos y crustaceos
congelados 6% (4.614 1)

Qe
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Materiales de envasado utilizados por cada
tipo de producto

En los siguientes graficos se puede ver la diferencia de materiales
utilizados seguin el tipo de producto a envasar. Mientras que para
envasar "Pescado, moluscos y crustdceos congelados” se utiliza
casi la misma proporcion de plastico como de Papel cartén, para
las "Conservas de pescado” el 76,77% de los envases utilizan el
metal (Acero y Aluminio) principalmente en la lata. En la parte de
frescos, el plastico representa un 52,33% del peso total seguido
del papel cartén con un 39,65%.

Materiales de envase utilizados por tipo de producto:

Pescado, moluscos y crustaceos congelados (%)

Plasticos 51,3%
Papel/Carton 48,18%
Otros 0,69%

Conservas de pescado (%)

Metales 76,77%
Papel/Carton 15,11%
Vidrio 5,76%
Plasticos 2,34%
Otros 0,03%

Pescado, crustaceosy moluscos (fresco) (%)

© Plasticos 52,33%

@ Papel/Cartén 39,65%
© Madera/corcho 4,47%
® Metales 2,12%

@ Vidrio 1,09%

® Otros 0,34%
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Evolucién de las toneladas de envase
por material y afio

Los siguientes gréaficos nos muestran como han ido evolucionando
las toneladas de envases puestos en el mercado por los tres sub-
sectores objeto de estudio y distinguiendo por tipo de material. En
los congelados, existe una clara tendencia a la reduccion del papel
carton, habiendo sido superado por el pléstico desde el afio 2014.
En las conservas de pescado, los metales siempre han predomina-
do frente al resto de materiales, que se mantienen constantes des-
de el 2006. En la parte de fresco, la evolucion de los Ultimos afos
del papel cartén y del pléstico esta siendo muy similar.

Pescado, moluscos y crustaceos congelados
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La industria transformadora y comercializadora de productos de
la pescay la acuicultura es una actividad estratégica en el conjun-
to de laeconomia espafola, desempefnando un papel fundamen-
tal como fuente esencial de actividad econdémica y de empleo,
especialmente en aquellas regiones altamente dependientes de
la pesca, donde su contribucién al PIB es sumamente elevada, se
sitUa alrededor del 10%.

Segun los Ultimos datos disponibles facilitados por el Ministerio
de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente, MAPAMA,
el importe neto de la cifra de negocios del sector de transforma-
cién de productos del mar en Espafa asciende a 4.605 millones
de €. Este sector ocupa a 20.000 personas, en los mas de 550 esta-
blecimientos registrados.

ANFACO-CECOPESCA cuenta con mas de 240 empresas asocia-
das nacionales e internacionales. Estas suponen més de 6.500 M€
de facturacion global y mas de 25.000 profesionales empleados
de forma directa, de los cuales mas del 60% trabajan en Galicia.
Se trata de una estructura empresarial muy polarizada, en la que
coexisten grandes multinacionales muy internacionalizadas con
un elevado nuimero de Pymes.

Las grandes empresas, que suponen el 6% del total, concentran
el 70% de la cifra de negocios y el 55% del empleo. El 47% de
sus productos se destinan a la exportacion, estando presentes
en mas de 115 paises de los 5 continentes. La industria transfor-
madora de productos de la pesca y la acuicultura es un sector
internacionalizado. El valor de las exportaciones de dicha indus-
tria ascendio en el afo 2015 a 168.134 toneladas con un valor de
719.968.000 euros.

ANFACO-CECOPESCA, ademas, trabajo en 2015 con 484 clientes
de servicios tecnoldgicos y de 1+D+i pertenecientes a multiples
subsectores de la industria marina y alimentaria y a otros organis-
mos publicos y privados. De ellos, 453 clientes fueron nacionales
(pertenecientes a 37 provincias) y 31 extranjeros (provenientes de
19 palses).



247 EMPRESAS ASOCIADAS
NACIONALES E INTERNACIONALES

Méas de 6.500 M€ de facturacion global. Mas de 25.000
profesionales empleados de forma directa, de los cuales
mas del 60% trabajan en Galicia. El 47% de sus productos
se destinan a la exportacion, estando presentes en mas de
115 paises de los 5 continentes.

@ Productos conservados 2%

@D Servicios auxiliares 2%

@D Materias primas 2%

@D Embasesy embalajes 3%

@ Maquinaria 4%

@D Aceites y harinas de pescado 4%

@ Sector mejillonero: productores, cocederos
depuradores 5%

@D Bacalaoy salazones 17%

@P Congelados, refrigerados y elaborados de productos
del mar 28%

@D Conservas de pescados y mariscos 33%
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A84 CLIENTES

de servicios tecnoldgicos y de I+D+i pertenecientes a
multiples subsectores de la industria marina y alimentaria y
a otros organismos publicos y privados

435 clientes nacionales de 37 provincias.
31clientes extranjeros de 19 paises.
6% de crecimiento en nimero de clientes.

@ Envases y embalajes 1%

@D Materias primas 1%

@D Universidades, Centros de Investigacién y Centros
Tecnoldgicos 1,7%

@D Acuicultura 2,3%

@D Aceites y harinas de pescado 2,3%

@ Administraciones Publicas 3,5%

@ Sector mejillonero: productores, cocederos
depuradoras 3,7%

@» Maquinaria 3,7%

@D Servicios Auxiliares 4,8%

@D Laboratorios 5,6%

&®» Bacalao y salazones 6,6%

@ Otros productos alimenticios (carnicos, lacteos, vinos,
vegetales...) 7,4%

D Otros (consignatarios, mayoristas, cofradias,
fundaciones, grandes superficies...) 9,1%

@P Conservas de pescados y mariscos 18,6%

@D Congelados, refrigerados y elaborados de productos
del mar 28,7%
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En base a los diagnosticos del sistema de envasado realizados por
ECOEMBES en distintas empresas del sector de conservas de pes-
cadoy congelados, se han seleccionado las siguientes familias de
envases como las principales empleadas por el sector:

e Envases metalicos

e Envases de vidrio

e Envases flexibles

e Envases rigidos de plastico
e Envases de carton compacto

De todos ellos, se valora sus virtudes frente a sus puntos débi-
les, teniendo en cuenta el tipo de producto que deben contener.
Se presenta ademas el embalaje secundario mds adecuado para
cada uno de ellos teniendo en cuenta las operaciones de trans-
porte y almacenamiento.

Histéricamente el sector de las conservas se ha caracterizado por
el uso del envase metalico como envase principal y mayoritario. El
envase metalico tiene su origen en el siglo XVIll cuando alimentos
ricos en grasas se almacenaban en cajas de estafio. Estos produc-
tos solian ser salmén ahumado, conservado en sal, mantequilla
o0 aceite. No fue hasta el siglo XIX con la invencién de la esterili-
zacion que el envase metélico tuvo un auge imparable, que ha
perdurado hasta nuestros dias.

Sin embargo, aunque el envase metalico sigue siendo el mayori-
tario en la industria conservera, en los Ultimos tiempos han sur-
gido alternativas interesantes, lo que ha hecho que este sector
tan habituado a este tipo de envase, disponga de otras opciones
como los envases de vidrio, envases flexibles, rigidos de plastico e
incluso de carton compacto, aunque este ya es especifico para el
envasado de productos congelados.

A
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3.1. Envase primario
Acondicionamiento en envase metalico

Como ya se ha comentado, en el mercado actual de las conservas
de pescado y marisco el envase metdlico es el mas extendido. Se
pueden encontrar principalmente dos tipos de construccion de
este tipo de envase:

® Envases de 3 piezas: Constan de una tapa, un cuerpo que se
forma a partir de una ldmina de hojalata y una base.

Existen envases de tres piezas de multiples formas como re-
dondos, rectangulares y ovalados. Las conservas de pescado
mayoritariamente usan envases con formas ovaladas y rectan-
gulares.

Envases metalicos de tres piezas
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e Envases de 2 piezas: Constan de una tapay de un cuerpo que
se forman a partir de la embuticién de una ldmina de hojalata.
Los envases poco profundos se realizan mediante el sistema de
embuticién simple (1 solo golpe). Los envases mas profundos
se realizan mediante el sistema de embuticién-reembuticion
(DRD).

En la actualidad, tanto los envases de 2 cémo de 3 piezas permi-
ten decoracion tanto en la tapa, como en el cuerpo y en la base.

La tendencia del mercado es a crear envases con nuevas for-
mas y sistemas de apertura facil. Los nuevos disefios, ademas
de resultar mads modernos y atractivos para los consumidores,
fomentan un uso mas sencillo y practico que hace que el cliente
quede satisfecho con su modo de empleo. Como ejemplo de
estas innovaciones se han creado envases cénicos que permi-
ten un mayor almacenamiento, reduciendo en un 80% el espa-
cio necesario para contener el producto. Ademas, se han creado
tapas “anti-implosion” para latas en las que es necesario producir
un fuerte vacio, de 700-800 mbar, previniendo asi las aperturas
ruidosas y los riesgos de salpicaduras.

Envases metalicos de dos piezas

p12

Los envases metélicos de conservas presentan tres tipos de tapas
que se detallan a continuacion.

e Tapas estandar: Las tapas estandar han acompanado a las
conservas desde sus comienzos. Hoy en dfa siguen siendo un
elemento clave en la estructura de un envase metélico. Son
habituales en formatos redondos y ovalados de gran formato.
Estas tapas no incorporan sistema de facil apertura.

Tapas estandar para envases metalicos de 2 o 3 piezas

o Tapas abre facil: Las tapas de facil apertura se han convertido
a lo largo del tiempo en una necesidad en gran variedad de
productos debido a la comodidad que representa para los con-
sumidores finales. Estas tapas destacan respecto a las estandar
porque el perfil una vez abiertas, queda sin imperfecciones, lo
que evita cortes al usuario y que a su vez, evita el uso de un
abrelatas. Se presentan en formato redondo, ovalado y rectan-
gular.



Tapas abre facil para envases metalicos de 2 o 3 piezas

o Tapas peel-off: Las tapas peel-off van ganando importancia en
los envases para ciertos productos de gran consumo como el
atun o las anchoas. La membrana de aluminio caracteristica de
estas tapas se adhiere a la tapa mediante un proceso de termo-
sellado. Se presentan en formatos redondos y rectangulares.

Tapas peel-off para envases metalicos de 2 o 3 piezas
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Los envases metélicos ya sean de dos o tres piezas e indepen-
dientemente de su material de base, acero o aluminio, se carac-
terizan por la necesidad de ser recubiertos para prevenir fenéme-
nos de corrosion.

Uno de los sistemas de recubrimiento mas eficaces son las resinas
epoxifendlicas. Los recubrimientos epoxi suponen la mayorfa de
los recubrimientos usados en la industria alimentaria.

Proceso de recubrimiento interior de un envase metalico

El gran problema del uso de las resinas epoxi es su contenido en
Bisfenol A (BPA). La molécula BPA, presente en multitud de plés-
ticos y recubrimientos de contacto alimentario, es sospechosa
desde hace casi 20 afos de causar disfunciones endocrinas en
condiciones de larga exposicion. Los Ultimos estudios y senten-
cias judiciales tienden a relativizar el peligro del BPA, alegando
que las exposiciones maximas a las que se puede someter una
persona estan por debajo del umbral de riesgo para la salud. Aun
asi, la mayorfa de mercados exige el sello “Libre de Bisfenol A"y
en el afo 2015 en Francia se prohibid el uso de componentes en
envases alimentarios que contuvieran BPA.

Por este motivo, se estdn buscando alternativas utilizando recu-
brimientos de PET o PP mediante un proceso de calentamiento
de una lamina preformada de polimero o mediante la extrusion
de este directamente sobre el metal.

p13
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Los recubrimientos de PP presentan problemas de adherencia
al envase metdlico. Para ello debe utilizarse una capa de impri-
macioén para consolidar la aplicacion, lo que supone un encareci-
miento del proceso y un paso mas en el proceso de produccion.

Proceso de imprimacion para la posterior adhesion de un
recubrimiento de PP

i Proceso de curado
Recubrimiento .
mediante técnica Temp.: 180° C
Ti : 10 seq.
de huecograbado 1empo: 19569

Velocidad de proceso:
100 m/min.

Proceso
de bobinado

Ldmina de metal

(Grosor: 20um) Proceso de recubrimiento

Grosor: 10-20um UNISTOLE (2-4pm)

Ldmina de metal (20um)

Los recubrimientos de PP son una alternativa interesante a los
barnices epoxi para aplicaciones en envases de tres piezas y exis-
ten multiples tecnologias para ello:

Film de PP

Procesos de recubrimiento con PP a partir de lamina metalica
pre-tratada
Film de PP ,g(

Laminacion [ ) Termosellado

Recubrimiento
UNISTOLE

Extrusion de PP

Inyeccion de PP

Ldmina pp

PP fundido ? metalica
9
/_

Los recubrimientos de PET, aunque eliminan la posibilidad de
contener BPA, presentan algunos problemas que se exponen a
continuacion:

e Tienen una resistencia quimica mucho menor que las resinas
epoxi.

e No son universales, lo que implica que para cada aplicacion
debe formularse un barniz con los aditivos adecuados para
cada tipologfa de producto a contener.

La baja resistencia quimica de los barnices formulados a partir
de PET, se estd intentando mitigar mediante formulaciones de
copolimeros poliéster-acrilico que todavia estdn en proceso de
desarrollo. Exactamente lo mismo pasa con la universalidad de
este tipo de barnices ya que se estdn buscando formulaciones
que presenten un buen equilibrio entre resistencia quimicay tipo
de aplicacion.

Un ejemplo de estos avances para la eliminacion del BPA'y que se
encuentran yaen el mercado es para la aplicacion en envases me-
talicos de aluminio para conservas de pescado en aceite de oliva.

En estos envases histéricamente se aplicaba un barniz bicapa que
constaba de una capa de imprimaciéon formada por un barniz
epoxifendlico y una segunda capa en contacto con el alimento
a base de un barniz organosol, que constaba de dos fases en un
disolvente organico, una fase dispersa de PVC y una fase disuelta
de resina termoestable, generalmente un poliéster o una resina
fendlica. En la actualidad, se ha sustituido la capa de imprimacion
a base de barnices epoxifendlicos por poliésteres de bajo peso
molecular.

Acondicionamiento en envase de vidrio

El envase de vidrio va asociado a salazones y semiconservas de
pescado de gama superior o Premium. En la mayoria de casos
encontraremos tarros de vidrio con tapa metélica twist-off y una
etiqueta que por lo general es autoadhesiva y que actla como
precinto de seguridad para garantizar que el producto no ha sido
manipulado.



Envases de vidrio con tapa twist-off

El vidrio es un material que no interfiere con las propiedades
del producto que contiene. Este material posee sustancias ino-
cuas para el medio ambiente, pero cabe destacar que su de-
gradacion quimica y fisica es muy lenta. Ademas, su procesado
requiere altas temperaturas, lo que supone un coste energético
elevado. Sus cualidades hacen que sea un envase ideal para
conservar una gran cantidad de productos, siendo muy Util en
el sector de las conservas pesqueras. El vidrio es hermético, hi-
giénico, indeformable, aséptico e inerte y, ademas, impermea-
ble al paso de los gases, por lo que conserva el aromay el sabor
de los alimentos contenidos. Posiblemente por sus caracteristi-
cas intrinsecas puede ser que las lineas de investigacion en este
Campo sean escasas.

Por otro lado, este tipo de envases constan de una tapa metalica
generalmente fabricada de acero tipo twist-off, de manera que
funciona bajo el principio de “vacio por vapor’, o “vacio meca-
nico”.

® Vacio por vapor: su aplicacion a los frascos de vidrio se realiza
previa sustitucion del aire de la cdmara libre por vapor de agua,
el cual se condensa al enfriarse, proporcionando asi un vacio
interior que, ademas de mantener adherida la tapa a la boca
del frasco, ayuda a preservar las propiedades organolépticas
del producto envasado.

A
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® Vacio mecénico: En este caso, el aire es extraido de la cdmara libre
por medio de una bomba de vacio, comportdndose la tapa de la
misma manera que hemos descrito en el caso del“vacio por vapor”.

Acondicionamiento en envase rigido de plastico

En los Ultimos tiempos, ha surgido una alternativa al envase me-
talico de conservas; el envase rigido de plastico. Estos envases
principalmente tienen las siguientes configuraciones:

PP /EVOH /PP
PP /EVOH /PE

Ambas construcciones son aptas para procesos de esterilizacion
y presentan barrera a la humedad, oxigeno y gases, barrera a las
grasas y proteccion al aroma. Al tener barrera a los gases, estos
envases son adecuados para procesos de envasado en atmésfera
modificada (MAP) si el producto contenido lo requiriera.

PP / EVOH / PP — Idoneo para el envasado de atin y conservas
de pescado.

Envases PP / EVOH / PP por termoformado rotativo

PP
EVOH
PP
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Es facil encontrar envases termoconformados a partir de una la-
mina y sellados con un film plstico. Ambas capas, fondo y tapa,
suelen contener EVOH para proteger la semiconserva del oxigeno.

Envases termoconformados a partir de lamina de plastico

Acondicionamiento en Envase Flexible

El envase flexible en conservas de pescado estd experimentando
un crecimiento muy importante, sobre todo en productos prepa-
rados, conservados y refrigerados.

Los nuevos modelos familiares han favorecido el crecimiento de
estos productos preparados que requieren de muy poca elabora-
cion por parte del usuario antes de ser consumido.

Las tecnologias de envasado més frecuentes en este tipo de pro-

ductos son los tipos FFS (Form Fill and Seal) en sus versiones de
doypack o bolsa de 3 o0 4 soldaduras:
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Envases tipo stand-up o doypack enfundados en cartén
compacto

Este tipo de envase, también ha tenido un crecimiento para pro-
ductos que tradicionalmente se envasaban en bolsa, como para
conservas de bacalao en salazén. La bolsa stand-up o doypack
ofrece estabilidad al envase y la posibilidad de incorporarle un
cierre“zip" que permite abrir y cerrar el envase varias veces, asegu-
rando que el producto queda bien cerrado:

Envase doypack recerrable mediante zip

" Migas
Bacalaos

-




Una construccion habitual en este tipo de envases, aunque exis-
ten muchisimas posibilidades en funcién de la necesidad del
producto, serfa la formada por un PET o PP (Polipropileno) para
conferir brillo y calidad de impresion al envase. El PE (polietileno)
en este caso le proporciona una excelente soldabilidad al pack.

Los ahumados de pescado suelen presentarse loncheados sobre
una bandeja de carton compacto y en envases flexibles para el
envasado al vacio con construcciones film de PA/PE.

Loncheado de pescado ahumado envasado en envase flexible

El envase flexible ofrece una clara ventaja respecto a los enva-
ses rigidos, su potencial de impresién, podemos imprimir toda la
superficie del envase sin apenas limitaciones. Otra ventaja es el
bajo nivel de consumo de material de envase por unidad de con-
tenido representando una importante ventaja tanto econdmica
como medioambiental.

El gran desarrollo en el envase flexible sobre todo en el sector
alimentacién se estd produciendo como envase alternativo para
muchas aplicaciones, hasta ahora acondicionadas en envases
metalicos y de vidrio. Los beneficios en cuanto a la durabilidad,
conservacion, proteccion, visibilidad, informacion y disefio han
facilitado su amplia expansion para todo tipo de productos.

Elfilm a partir del cual se forma el envase llega en bobina del pro-
veedor de packaging al envasador el cual convierte la bobina en
envase mediante maquinaria de envasado vertical u horizontal.
El film en bobina viene decorado, y en funcion de la calidad que
requiera la impresion y del tiraje se puede optar por:
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® Impresién por huecograbado: Calidad de impresion muy
alta, utilizada para tirajes largos.

® Impresion por flexografia: Calidad de impresién medio-alta,
utilizada para tirajes medios.

Los materiales plasticos se han ido introduciendo en el envasado
de productos pesqueros transformados, desarrollandose inno-
vaciones que garantizan la conservacion de alimentos de forma
segura y nutritiva. Los avances se centran en conseguir nuevos
diseflos que posean una mejora en las propiedades mecanicas
y térmicas de los materiales utilizados, asi como en implemen-
tar nuevas tecnologias de fabricacién que permitan la utilizacién
de nuevos materiales (polimeros de alta barrera, permeabilidad
selectiva, materiales activos, etc), con la posibilidad a su vez de
utilizar polimeros procedentes de recursos renovables, conocidos
como biopolimeros. Otra linea de investigacion se centra en me-
jorar la esterilizacion de estos envases mediante el desarrollo de
plasticos de alta barrera coextruidos o laminados.

Acondicionamiento en envase de carton compacto
En el sector del pescado se utiliza para el envasado de productos

solidos congelados como filetes, porciones, con o sin rebozado, y
demas presentaciones posibles.

Estuche de cartén compacto para el envasado de congelados
de pescado
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El gran volumen de utilizacién de este tipo de envases, se debe
a una serie de ventajas que ofrecen, entre las que destacamos:

o Facilidad de almacenamiento, consumo y optimizacion del
espacio.

e Gran maquinabilidad. Al ser envases plegables su acondi-
cionamiento y envasado se simplifica mucho en maquinas
automaticas.

® Ventaja logistica. Debido al hecho de suministrarse de
manera plegada ocupan muy poco volumen con lo que su
aprovechamiento logistico durante el transporte es éptimo.
También una vez acondicionados, al poseer una geometrfa
rectangular las dimensiones resultantes se pueden adaptar a
las dimensiones modulares y su contribucién a la resistencia
del conjunto.

® Ventaja de impresion. Buena “size impresion”. Al ofrecer una
gran superficie de impresion y la posibilidad de utilizar las téc-
nicas de impresiéon mas usuales como el offset, el huecogra-
bado y la flexografia.

® Ventaja econémica. Este tipo de estuches son muy econdé-
micos, aunque hoy en dia ha aparecido un gran competidor
que son los envases flexibles de plastico.

e Sostenibilidad. Fabricados a partir de materiales proceden-
tes de fuentes renovables. Esta formado por tres o méas capas
de celulosa de diversas calidades de fibras: primarias (virge-
nes) o secundarias (recicladas). El uso de material reciclado
puede llegar al 90%, pero siempre debe contener un porcen-
taje de fibra virgen. Las fibras recicladas se pueden mantener
indefinidamente en el ciclo siempre que se vaya incorporan-
do el porcentaje necesario de fibra virgen para garantizar to-
das las caracterfsticas.

Los estuches de cartén compacto utilizados para pescado con-
gelado son “Folding Box Board” tipo GC1 con un gramaje de
300g/m? tienen un recubrimiento interior de polietileno de
15g/m?.
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3.2. Envase secundario y logistica

Para seleccionar un embalaje adecuado para cada una de las
aplicaciones que se encuentran en este sector, se debe tener en
cuenta varios factores: el mas relevante es la autoportabilidad de
cada tipologfa de envase primario y su resistencia a la compresion
vertical:

Tabla de autoportabilidad y resistencia a la compresion vertical

Rigidode | Envase (artén
Envase Eel) Vidrio plastico flexible compacto
Autoportante Sl S| SI NO S|
Fragilidad BAJA MUYALTA  MEDIA BAJA BAJA
Resistencia a
la compresion  ALTA MUYALTA  MEDIA NULA MEDIA
vertical

Tanto el envase metdlico como el de vidrio se caracterizan por
su elevada resistencia a la compresién, y es por eso que se de-
nominan envases autoportantes ya que tienen la capacidad de
conferir resistencia al conjunto una vez encajado y paletizado. Se
puede afirmar que tanto los envases metélicos como los de vidrio
no requieren un embalaje secundario contributivo por lo que es
recomendable el uso de cajas tipo wrap-around.

Se denomina caja tipo wrap-around al embalaje de cartéon on-
dulado que se pliega alrededor del producto cerrdndose lateral-
mente por medio de cuatro solapas cortas. Su entrega por parte
del proveedor se realiza en forma de planchas planas y troquela-
das a las que tan sélo se han practicado los hendidos transversa-
les y longitudinales.

Si'se compara la caja wrap-around, con la caja mas usual y cono-
cida como B1 o americana, hay dos factores que la hacen mas
barata:

® No se espera de ella demasiada resistencia a la compresion.

® Usa menos cantidad de materia prima, cartén, por caja.



Una caracteristica de este tipo de embalaje, es que exige que el
encajado de los productos se realice de forma automatizada, tal y
como se ve en la siguiente ilustracion.

A pesar de que el envase metdlico es autoportante debe hacer-
se una matizacion respeto a su resistencia en funcion del tipo
de transporte que se vaya a utilizar. Asi como para el transporte
en carretera, la combinacion de envase metalico con caja wrap-
around es suficiente, se recomienda para el transporte maritimo
el uso de la caja tipo B1, debido a que las fuerzas dindmicas en
este tipo de transporte son mucho mayores que en el transporte
por carretera.

Por otro lado, el envase rigido de plastico, del que se ha hablado
como alternativa al envase metdlico, se comporta de manera si-
milar a éste desde el punto de vista de su resistencia al apilado y
al transporte, por lo que generalmente, se encuentra en agrupa-
ciones de carton compacto y embalado en cajas wrap-around. Se
debe tener presente que si bien, el envase metalico puede enca-
jarse en cajas tipo B1 para transportes exigentes, el envase rigido
de plastico no es una excepcion y se podria considerar una alter-
nativa con una autoportabilidad menor.

Si se valora el envase flexible y se plantea cual serfa la caja de em-
balaje adecuada, se debe tener en cuenta que por la misma na-
turaleza de envase, su contribucion a la resistencia del conjunto

Proceso de formacion de una caja tipo wrap-arround

vd
]
v

.
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es nula, es decir no contribuyen a soportar todas las cargas, tales
como la estatica de apilado y la dindmica del transporte. Necesitan
de la contribucién del embalaje secundario, por lo que se requiere
una caja de embalaje que sea capaz de cumplir con estos requeri-
mientos; por esta razon se recomienda una caja de embalaje tipo
B1 o caja americana. Este tipo de construccion es la que mejor
contribuye al reparto de cargas. Debido a la propia arquitectura
de la caja las esquinas forman un potente elemento estructural y
ademds conserva fntegras las cuatro paredes de la caja.

Finalmente se menciona la caja de embalaje adecuada para el
estuche de cartén compacto utilizado para los congelados de
pescado. El conjunto del primario, estuche + producto solido ultra
congelado, es contributivo y se pueden plantear varias opciones
de embalaje secundario.

® Grupo retractil y paletizado en bandejas

o (Caja de embalaje wrap-arround

e (aja de embalaje B1

Las dos primeras opciones, el grupo retractil en bandeja y la caja
wrap-arround, serdn buenas opciones a tener en cuenta para el

transporte en carretera ya que las fuerzas dindmicas son menores
que las que se producen en el transporte maritimo.

Caja de embalaje tipo B1 o americana
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Representacion de las fuerzas dinamicas en el transporte
terrestre

(arga en reposo Sentido de la marcha Fuerza de inercia

)

)
N

=

La caja B1 serd la recomendacién para el transporte maritimo ya
que las fuerzas de inercia en este caso son mayores y estan origi-
nadas por las fuertes inclinaciones de la carga, con dngulos que
pueden alcanzar los 25° llegando incluso a 40° en situaciones de
muy mala mar. Los esfuerzos que tiene que soportar el embalaje
en esta situacion son superiores a otros medios sobre todo en
zonas de proa y popa.

Representacion de las fuerzas dinamicas en el transporte maritimo

Vertical
140,89
1-0,8¢g
Lateral
0,89
Hacia adelante
0,49
Vertical
140,89
1-0,8¢

3.3. Nuevas tendencias y tecnologias
del sector

El sector de las conservas de pescado ha ido modificindose a lo
largo de los afos debido a la aparicion de nuevas tendencias en el
mercado, fomentadas en su mayor parte por las exigencias de los
consumidores, que han ido cambiando sus habitos de consumo
mas tradicionales, pasando a reclamar productos mas atractivos y
a su vez practicos en sumodo de empleo y preparacion.

Se estd produciendo una importante expansion en el campo de
la investigacion, para obtener nuevos envases o sistemas de en-
vasado, que favorezcan la conservacién del alimento, sobre todo,
para los productos frescos o elaborados que poseen un alto valor.
Estos estudios, se focalizan en conseguir sistemas que prolon-
guen la vida util del producto y reduzcan las posibles pérdidas
fisicas y nutricionales.

Las innovaciones producidas se centran, por una parte, en inten-
tar reducir las materias primas y el consumo de energia utilizado
en la obtencién de los materiales necesarios y, por otra, en crear
nuevas formas y disefios que fomenten la utilizacion de técnicas
mas modernas de logistica y distribucion, lo que en conjunto ge-
nera mejoras tecnoldgicas en todo el proceso productivo.

Hacia atrds
0,4g

Lateral
0,89

0Ooo00oao
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Las innovaciones llegan también a las tecnologias de envasado,
investigando nuevas técnicas de conservacion y envasado de
los alimentos, que aseguren una optimizacion de los procesos y
una mejora de las caracteristicas del producto, adaptandose a las
exigencias cambiantes del mercado. Un ejemplo de ello son los
esfuerzos realizados en el desarrollo y extension de tecnologias
de envasado activo.

Seguidamente se enumeran de forma mas detallada las nuevas
tendencias desarrolladas en este sector, tanto para los envases
como para los procesos de los estados de envasado, en cada uno
de los materiales utilizados.

Innovacion en los envases

A continuacion, se muestran algunas de las innovaciones produ-
cidas en los envases para conservas de productos de pescado,
diferenciadas para los distintos materiales metélicos y plasticos:

Envases plasticos

e Envase tipo tarrina: Se puede encontrar conservas de pesca-
do en envases con formas de tipo tarrina o bandeja, que son
muy Utiles para alimentos sensibles al oxigeno, que puedan
necesitar para conservar todas sus propiedades, un llenado en
caliente o una esterilizaciéon dentro del propio envase. Estos
envases se pueden someter, por tanto, a una alta humedad re-
lativa y altas temperaturas, ya que su proceso de esterilizacion
se realiza con vapor de agua a presion.

Las bandejas o tarrinas estan formadas por una combinacion
de tres capas: Polipropileno - EVOH - Polipropileno. El EVOH es
un material de alta barrera que puede ser transformado con el
mismo proceso realizado a otros materiales plasticos mas co-
munes, este proceso proporciona al envase la capacidad de te-
ner una barrera a gases, poseyendo a su vez una alta resistencia
térmica y quimica, en especial a los disolventes.

Este envase se cierra con una tapa flexible termosellada y per-
mite que se pueda calentar el alimento en el microondas. A
continuacién, se puede observar una imagen esquematica
de la estructura formativa de estos envases, tanto del cuerpo
como de la tapa:
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Envase tipo tarrina

PET-impresion (12-15 p)

A
Adhesivo — —— Aluminio 0 EVOH (10-15 )

———— — Poliolefina (CPP o PP-PE,...20-50 )

| [ ) ]
~——— — PP(250-500 u)%

Adhesivo —| SR — EVOH (15y)

————— PP (50-200p)

Fuente: Innovacidn en los envases para los productos de la pesca y la acuicultura.
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos. (SIC

e Envase Tripack: Este envase estd formado por tres contene-
dores termoconformados que disponen de un precorte para
poderlos separar facilmente entre si. Esta forma de envasado
resulta ser visualmente muy novedosa, lo que supone una ven-
taja competitiva frente a las latas mas tradicionales de hojalata
que se suelen proteger con un estuche de cartéon. Con este tipo
de envase se puede llegar a conseguir un ahorro aproximada-
mente del 209% en cuanto a reduccién de costes.

Envase Tripack

Fuente: Diagndstico del Sistema de Envasado. Francisco Gil Comes
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Envase Tretra Recart: Este tipo de envase es muy similar al ya
conocido envase de carton para bebidas o tipo brick, que se ha
adaptado a otro tipo de sustancias, en este caso, conservas de
productos pesqueros. Es un envase comodo y facil de abrir, con
un riesgo muy bajo de rotura. En estos envases se puede pro-
ducir la esterilizacién simultanea del paquete y su contenido,
en un proceso denominado retorcimiento en lote.

Los materiales que lo componen son fibra de cartén, polipro-
pileno y aluminio, y posee un cierre termosellado de apertu-
ra facil. Dentro del envase, el producto es calentado hasta los
120°C, lo que producird la esterilizacion completa del alimento
conservado.

Ademas, como los componentes son los mismos que para un
envase tipo brick, el reciclado de éstos se realiza con las mismas
técnicas, por lo que no supondra confusion para los consumi-
dores al poder ser depositado en el contenedor amarillo. Otra
ventaja competitiva es que puede almacenar productos hasta
un Maximo aproximado de 24 meses.

Envase Tretra Recart

Fuente: http://donbodega.pe/wp-content/uploads/2011/05/atun-en-cubos.jpg
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® Bolsas flexibles: Estos envases se caracterizan porque poseen

un espesor mucho menor en comparacion con los envases de
conservas tradicionales, obteniendo como resultado un envase
muy ligero, que no necesita refrigeracién para ser conservado,
y puede mantener el alimento hasta 2 afios a temperatura am-
biente. Las bolsas flexibles aportan una mejor calidad de enva-
sado con un menor impacto térmico, debido a que requieren
un tiempo de esterilizacién mas bajo y ocasionan una transfe-
rencia de calor muy rapida.

Su cierre es de facil apertura y la preparacion del alimento de
su interior es muy sencilla, ya que puede realizarse por calor
convectivo. Como desventaja, necesita un proceso de envasa-
do maés largo, lo que conlleva un aumento de la mano de obra
necesaria y una inversion en las instalaciones.

En este tipo de envases es necesario que la presion interna
y externa se equilibre para poder realizar el proceso de es-
terilizacion, superando los 100°C durante el ciclo de calenta-
miento.

Bolsas Flexibles

P HET

Vediterranea

Fuente: Fres-co System Espaiia



Innovacion en los estados de envasado

Las innovaciones realizadas en los estados de envasado del sec-
tor de las conservas pesqueras se detallan a continuacion en las
siguientes tendencias:

Envasado en atmosfera modificada

El envasado en atmosfera modificada consigue alargar la vida Util
del producto contenido mediante el reemplazo del aire interior
del envase por un conjunto de gases de diéxido de carbono, ni-
trégeno y oxigeno, entre otros, que interaccionan con el produc-
to cuando se introduce la mezcla, disminuyendo asf su deterioro
bacteriolégico.

Envases activos

Son envases que consiguen alargar la vida util del producto gra-
cias a sustancias que interaccionan con él y consiguen mantener
la calidad durante més tiempo. La interaccion puede producirse
mediante la introduccion de un elemento activo externo al enva-
se, como un sobre, bolsa o etiqueta, 0 mediante la incorporacion
de un elemento activo en el propio envase, en este Ultimo se es-
tan centrando mas los ultimos estudios, ya que al no incorporar
ningun elemento ajeno al envase, es preferido por los consumi-
dores.

Las sustancias introducidas en estos envases que interaccionan
con el producto pueden tener diversas finalidades, en funcion
de las caracteristicas del alimento que sea necesario conservar.
En los productos pesqueros, las tecnologfas de los envases acti-
vos se centran en eliminar exudados y agentes antivaho, eliminar
oxigenoy generar CO,, asf como controlar los microorganismos y
eliminar la aparicién de componentes indeseables (como puede
ser la trimetilamina). A continuacion, se explica el proceso que
se lleva a cabo en cada uno de los envases activos dependien-
do de cuél sea su funcién principal a desarrollar en el producto
contenido:

e Aporte de antioxidantes naturales: En este tipo de enva-
ses se pueden introducir antioxidantes naturales al generar
los polimeros, los cuales, estardn en contacto con el alimento,
evitando asi que se produzcan problemas de degradacién del
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producto por motivos de temperatura, radiacién UV, proceso
de obtencién de envases, etc.

e Envases para el control del agua: En el sector de las conser-
vas de pescado son muy Utiles este tipo de envases, ya que
consiguen eliminar el agua y los liquidos exudados mediante
la incorporacion de absorbentes en los materiales permeables.
Por una parte, existen envases con agentes antivaho, que redu-
cen la tensién superficial del interior, haciendo que las gotas de
agua que se suelen formar en la superficie se unan y formen
una pelicula continua pero transparente, lo que consigue un
aspecto mas claro y limpio para el producto contenido.

También existen envases que regulan la humedad y disminu-
yen la humedad relativa en el interior del envase, lo que pro-
duce un control en el desarrollo microbiano del mismo. Como
elemento externo se suelen utilizar para estos envases etique-
tas o sobres de gel de sflice, éxido de calcio o sales de cloruro
sodico. Como elemento que se adiciona al propio envase se
utiliza el propilenglicol, una sustancia absorbente protegida
por dos capas de plastico.

PE perforado
Absorbente

i PEno permeable
| l (apa superior

Dri-Loc (Cryovac)

Fuente: Innovacidn en los envases para los productos de la pescay la acuicultura.
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos. (SIC
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e Materiales para el control del oxigeno: Si la presencia de
oxigeno en los envases que contienen productos pesqueros
es demasiado elevada, se pueden producir degradaciones in-
deseables para el producto. Estas pueden producirse por la
aparicion de organismos aerobios, que se desarrollan en este
tipo de atmosferas, o mediante reacciones de oxidacion del
propio alimento, que van a producir a su vez cambios meta-
bolicos en el mismo, que llevaran a una degradacion tanto en
su aspecto como en sus propiedades.

Aligual que la mayorfa de los envases activos, en este caso, se
pueden introducir elementos adicionales en el envase, como
son bolsas o etiquetas que contienen agentes activos que
no interaccionan directamente con el producto, sino con las
condiciones externas. Estos elementos pueden retirar el oxi-
geno que se produce en el envase, logrando valores inferiores
al 0,01%, lo que va a evitar que aparezcan malos sabores, aro-
mas desagradables o colores indeseables en el pescado, pre-
viniendo a su vez el crecimiento microbiano y, en definitiva,
manteniendo la calidad del producto por mas tiempo. Estos
elementos serdn mas efectivos si se usan con envases imper-
meables al oxigeno, como los de aluminio, EVOH o PVDC.

Ademas, se pueden utilizar directamente plasticos activos
para la creacion de este envase, en los que el material ab-
sorbente puede estar tanto incluido es su estructura como
incorporado en un adhesivo, esmalte, tinte o laca. Las molé-
culas de estos plasticos se disgregaran en toda la ldmina del
envase, manteniendo asi toda la superficie en contacto con el
producto envasado.

e Envases para evitar el desarrollo de microorganismos:
Otro agente que produce deterioro en los productos pes-
queros es la accion microbiana, por ello, es muy importante
la utilizacion de agentes activos antimicrobianos que actlen
frente a la proliferacién de organismos que puedan deteriorar
el producto.

Pueden introducirse en el envase elementos externos que ac-
tden frente a este problema, como pueden ser sobres de gel
de silice en los que se encuentra absorbido etanol, sustancia
muy efectiva para el control microbiano, que se libera de for-
ma gradual a través de las paredes del sobre. Otras sustancias
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que pueden ser muy Utiles para este control antimicrobiano
son el dioxido de azufre y el dioxido de carbono, que inhiben
la presencia de microorganismos, pero para este ultimo su
presencia debe estar muy controlada, ya que una atmosfera
demasiado rica en CO, puede producir cambios de textura en
el producto o la creacién de liquidos exudados.

Los agentes antimicrobianos también pueden formar parte
del envase como peliculas plasticas antimicrobianas que pro-
ducen una liberaciéon paulatina de sustancias bactericidas o
fungicidas que se van incorporando al alimento y que no son
perjudiciales para el mismo. Estos agentes van combatiendo
poco a poco la proliferacion de microorganismos. Algunas de
estas sustancias pueden ser enzimas, iones de plata o acidos
organicos.

Envases inteligentes

Los envases inteligentes estan formados por sistemas que pue-
den actuar conjuntamente con los envases activos y aportan
informacion til al consumidor acerca del estado del producto
envasado. Son capaces de monitorizar cambios de temperatura
que se puedan producir en su interior, nivel de pH, concentra-
cion de gases, nivel de humedad, etc. que a su vez favorecerian
la posible aparicion de procesos biolégicos, fisicos o quimicos
desencadenados por cambios en los niveles anteriormente
descritos.

Este tipo de envases consiguen por tanto facilitar informacién
util para que se pueda controlar y decidir qué hacer con el pro-
ducto en cada momento, consiguiendo asf alargar su vida util,
manteniendo siempre la calidad y seguridad necesaria. El enva-
se no solo analiza el sistema, si no que procesa toda la informa-
cién para la que esta disefado y avisa al consumidor de posibles
problemas.

La forma de presentacion que tienen estos sistemas en los en-
vases son variados. Pueden ser sistemas externos, como codigos
de barras o identificadores de radio frecuencia que funcionan
gracias a que portan cierta informacién Util, o indicadores en el
propio envase (como pueden ser de temperatura, contamina-
cién por accion de microorganismos, presencia de gases, entre
otros).



Indicadores de Temperatura

Normalmente estos indicadores se presentan como etiquetas
adheridas al envase que cambian de color cuando el producto
pierde la calidad que deberia tener, mostrando al consumidor in-
formacion muy Util que determina si es seguro o no consumir el
alimento envasado.

Los cambios de color se deben a la detecciéon por parte del indi-
cador de que el producto ha sufrido algun abuso térmico, hecho
que puede dar lugar no solo a la pérdida de calidad sino también
producir fases de descomposicion en el alimento (se podria ha-
ber roto la cadena de frio, no haber estado el alimento a la tempe-
ratura adecuada, etc.) mostrando asf la informacion necesaria de
la temperatura a la que ha estado sometido el envase.

Arianbic
Salmaom

Fuente: Innovacidn en los envases para los productos de la pesca y la acuicultura.
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos. CSIC

Tecnologia de identificacién por radio-frecuencia

Estos dispositivos funcionan de una forma parecida a una base de
datos, conteniendo informacién muy Util relativa al producto en-
vasado, como puede ser su informacion nutricional, el modo de
empleo, la localizacion, el historial del producto, entre otros.

Existen dos dispositivos asociados, un dispositivo que normalmen-
te es un adhesivo en el envase que tiene la capacidad de emitir
y recibir sefales de un segundo dispositivo, el emisor de radio-
frecuencia. Este sistema puede almacenar tanto informacién del
producto envasado como de otros indicadores asociados al enva-
se, como pueden ser indicadores de temperatura, biosensores, etc.

Qs
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Fuente: Innovacidn en los envases para los productos de la pesca y la acuicultura.
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos. (SIC

Biosensores

Estos sistemas son instrumentos analiticos que permiten medir
parametros biolégicos o quimicos de un alimento envasado. Se
componen de un biorreceptor (generalmente de origen bioldgi-
co) que recibe la informacion relativa a las reacciones bioquimicas
que le manda un analito y lo transfiere a un transductor, que lo
transformara en una senal eléctrica que puede ser cuantificada.
Este Ultimo elemento puede actuar con varios tipos de sefales:
electroquimicas, acusticas, épticas, etc. Dependerd del parédmetro
que vaya a medir. Las investigaciones principales para estos tipos
de sistemas se centran, principalmente, en desarrollar sensores
que sean capaces de informar cuando la vida Util del producto
comercializado haya llegado a su fin.

Respuesta de un sensor a la alteracion de un pescado

Escdner dptico

I
N
N

Nitrdgeno basico

~ | volétﬁ total (TVB-N)

Papel de filtro blanco —— Sensor boca abajo

Recipiente que
—— contiene una
muestra de pescado

Muestra de pescado

Tiempo/Horas

Fuente: Innovacidn en los envases para los productos de la pesca y la acuicultura.
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos. CSIC
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EL sector transformador de los productos de la pesca y la acui-
cultura trabaja continuamente en la prevencion de residuos de
envases y su ecodisefio a través de Planes Empresariales de Pre-
vencion (PEP).

Desde 2012, las empresas del sector han implantado méas de 668
actuaciones de mejora sobre sus envases, que han supuesto
un ahorro de mas de 2.209.626 Kg de materias primas. Dicho
de otro modo, si en 2012 eran necesarios aproximadamente 26,7
gramos de envase para acondicionar 1 kilogramo de conservas
de pescado en 2015 la cantidad de material necesario para en-
vasar ese mismo kilogramo de producto es de 25,1 gramos, es
decir, un 21% menor. El indicador Kr/Kp muestra la relacion entre
el peso del envase (KR) y el peso del producto (KP). En la medida
en que este indicador disminuye, nos indica que se utiliza cada
afo menos envase para la misma cantidad de producto.

Evolucién del Kr/Kp

30

B 26,7 273 27,1 %1

20

15

10

;5 5) 58 55

o 4 4,1 38 34
2012 2013 2014 2015

= (onservas de pescado
== Pescados, crustaceos y moluscos
== Pescados, moluscos y crustdceos congelados

La mayor parte de las medidas realizadas por el sector se han
centrado en el aligeramiento de los envases a través de redise-
fios, mejoras en los materiales o incluso a la supresion de alguno
de sus elementos. Siempre que no haya cambiado el material,
los aligeramientos de peso redundan en una reduccién de cos-
tes de abastecimiento y logistica pero también, y no es menos
importante, en una reduccién de impactos sobre el medio am-
biente (menores consumos de agua y energia, asi como la re-
duccioén de las emisiones de efecto invernadero).
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Medidas de Prevencion periodo 2012-2015 en el sector

@ Reducir peso

@ Redisefiar

© Reduccion impacto ambiental
@ Reutilizar

© Reciclar

@ Eliminar

En la siguiente gréfica se puede observar el aligeramiento de
peso que se ha producido en los principales formatos de envase
del sector desde el afio 2002:

Evolucion de los pesos medios de envase de los principales
formatos de lata de acero

Peso 2002 Pes0 2010 Peso0 2015

Lata redonda 85 ml de

capacidad (RO 85) %59 219 2179

Lata redonda 85 ml de
capacidad con cierre peel off - 20,09 17,79
(RO 85—peel off)

Lata redonda 85 ml de
capacidad con cierre peel off 3439 3199 3089
(RO 85—peel off)

Lata rectangular 50 ml de

capacidad (RR 50) 529 269 BAg

Se ha trabajado también en otros tipos de actuaciones como la in-
corporacion de material procedente del reciclado en los envases, la
mejora de las posibilidades de reutilizacion, el facilitar la recogida,
seleccion y reciclado de los residuos de envase generados o la reduc-
cion del impacto ambiental de los envases a través de la disminucion
de tintas o el cambio a tintas con base acuosa, entre otros. Por otro
lado, los envases de productos alimentarios tienen mucho que apor-
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tar para evitar el desperdicio de alimentos, no solo en los hogares, sino
también en el proceso de fabricacion y suministro del producto enva-

sado y en el propio comercio. Es por ello, que el sector de productos

de la pesca vy la acuicultura estd muy comprometido con implantar
medidas encaminadas a modificar el disefo del envase para facilitar

2.267

toneladas de envase

15.203 PAVAYL!

un mejor aprovechamiento del producto por parte del ciudadano,
para disminuir con ello el desperdicio alimentario.

Gracias a todas estas actuaciones de mejora de envases el sector
ha conseguido los siguientes ahorros ambientales desde 2012:

1.218.990

toneladas de CO, MWh de energia

m? de agua

A continuacion se presentan a modo de ejemplo algunas de las actuaciones de ecodisefio de envases que realizan las empresas:

POLITICA ACTUACION UNIDAD
Aligeramiento del envase por mejora tecnolégica de los materiales o de los procesos de envasado Kilogramos reducidos
REDUCIR PESO ~ Aumento de las unidades de envase primario por cada envase de agrupacion Kilogramos reducidos
Aumento de la cantidad de producto contenido sin modificar las caracteristicas del envase (eliminacion de vacios) Kilogramos reducidos
Reducir la presencia de metales pesados en los envases (Plomo, Cadmio, Mercurio y Cromo) Unidades de envase
REDUCIR Reducir o eliminar las superficies impresas de los envases (tintas, barnices, etc.) Unidades de envase
IMPACTO Uso de envases con certificado de gestion sostenible de los recursos naturales Unidades de envase
AMBIENTAL Uso de envases procedentes de fuentes renovables (demostrable con ACV) Kilogramos de material
Sustituir materiales que generen menor impacto ambiental (demostrable con ACV) Unidades de envase
Utilizacion de envases de mayor capacidad Kilogramos reducidos
Reducir el volumen del producto para utilizar menor cantidad de envase (productos concentrados, apilados, desmontados, etc.) Kilogramos reducidos
REDISENAR Aligeramiento del envase por cambio de disefio Kilogramos reducidos
Optimizacion del mosaico de paletizacion Kilogramos reducidos
Modificacion del disefio del envase para facilitar un mejor aprovechamiento del producto Unidades de envase
Preparacion para la reutilizacién: Aumentar la vida (til de envases reutilizables mediante la mejora de sus propiedades .
fisico-quimicas y/o mediante técnicas de reparacion o sustitucion de piezas. U5
REUTILIZAR Segundo uso: Utilizacién de envases usados o mermas de los procesos productivos para el envasado de productos Kilogramos reducidos
Comercializar el producto en envases recargables, minimizando la cantidad de envase necesaria para la recarga Kilogramos reducidos
Mejorar las caracteristicas de los envases reutilizables para alargar su vida dtil Unidades de envase
Utilizacion de material procedente de procesos de reciclado Kilogramos de material
Uso de elementos de envase cuyos materiales sean compatibles para el reciclado Unidades de envase
RECICLAR Uso de materiales facilmente separables Unidades de envase
Mejora de las caracteristicas de los envases (plegado, color, adhesivos, tamafio,etc.) para facilitar los procesos de recogida, seleccion y .
reciclado del residuo Uil
Eliminacion de elementos de envase Kilogramos reducidos
ELIMINAR

Venta de productos a granel

Kilogramos reducidos
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CONSERVAS DARDO S.L.

Reducir Peso:

Aumento de la cantidad de producto
contenido sin modificar las caracteristicas del
envase (eliminacién de vacios).

CONSORCIO ESPANOL CONSERVERO, S.A.

Redisenar:
Utilizacion de envases de mayor capacidad.

CONSUM S. COOP. VALENCIANA

Reutilizar:

Preparacion para la reutilizacion: Aumentar la
vida Util de envases reutilizables mediante la
mejora de sus propiedades fisico-quimicas y/o
mediante técnicas de reparacion o sustitucion
de piezas.

HERRERO MARINESCA CONSERVAS, S.L.

Reciclar:
Utilizacion de material procedente de procesos
de reciclado.

Redisenar:

Aligeramiento del envase por cambio de disefio.

MASCATO, S.A.

Reciclar:
Uso de elementos de envase cuyos materiales
sean compatibles para el reciclado.

Redisenar:
Aligeramiento del envase por cambio de disefo.

o | e
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En las latas de mejillones, se ha aumentado
el peso escurrido, que ha pasado de 750 a 780
gramos. El peso de la lata de acero sigue siendo
de 156 gramos, por lo que la relacién entre el
peso de envase y el peso de producto contenido
ha disminuido en un 3,85%.

La medida ha consistido en redisefiar el envase
de las conservas, sustituyendo tres envases
individuales por uno solo con tres unidades. De
estamanera se consigue reducir el peso del envase
de 35,70 gramos a 19,30 gramos por unidad, lo
que supone una reduccion de casi un 46%.

La medida ha consistido en sustituir las cajas de
un solo uso por cajas de material plastico rigido
y lavable, reutilizables 400 veces al afio. Esta
medida supone un ahorro de hasta el 99% de
residuos generados a raiz del envase.

Se ha modificado el disefio del envase de
agrupacion para latas de conservas. La caja pasa
de 145,8 gramos a 92,4 gramos, consiguiendo un
envase 53,4 gramos mds ligero. Ademas, se ha
afadido cartn reciclado a la caja de cartdn.

Se ha llevado a cabo un cambio de disefio en
el envase pasando de un envase skin pack de
plastico con etiqueta de carton a un envase de
bolsa de pldstico. Gracias a esta medida se ha
logrado una reduccion del 74,2% en el peso del
envase.

Para més informacién consulta en el Buscador de Buenas Practicas, disponible en la pagina web de ECOEMBES:
https://www.ecoembes.com/es/empresas/empresas-adheridas/ecodiseno/buscador-buenas-practicas-2
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La industria de productos de la pesca vy la acuicultura espafiola
se hace responsable del impacto ambiental de sus productos
envasados con una vision de ciclo de vida completo: desde la
obtencion de las materias primas necesarias para su fabricacion,
hasta el reciclado del envase una vez consumido el producto.

Para ello, las empresas del sector gestionan la recuperacion vy el
reciclaje de los envases de pléstico, los envases metélicos y los
briks y los envases de cartén y papel a través de ECOEMBES, y los
envases de vidrio a través de Ecovidrio. De este modo, los resi-
duos de envases se transforman en nuevos materiales, abando-
nando la idea de una economfa lineal, que se basa en el concepto
de"usary tirar’, y apostando por la llamada “economfa circular”.

® El simbolo del punto verde garantiza que las
empresas cuyo envase lo lleva impreso estan
contribuyendo econémicamente a un sis-
tema de recogida selectiva que permite dar
una correcta gestion a los envases una vez se
convierten en residuos. En resumen, que estan cumpliendo con
la Ley de Envases 11/1997 y contribuyendo a alcanzar los objeti-
vos de reciclado establecidos a nivel nacional y europeo.

Gracias a la colaboracién de empresas, administraciones y ciu-
dadanos en 2015 se han reciclado en Espaiia el 74,8% de los

Evolucion de la tasa de reciclado 1998-2015
80%

" 1.300.339

toneladas de
60% envases
domésticos
recicladas
en 2015

51,5%

0
o 47,2%
83%

%

38,5%

34,2%
30%

20%

10%
4,8%
0%

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
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envases gestionados por ECOEMBES, superando las previ-
siones de los objetivos establecidos por la Unién Europea
en un 20%, y situdndonos actualmente 10 puntos por encima
de la propuesta de objetivo de reciclaje de envases establecidos
por el Paquete de Economia Circular de la Comision Europea
para 2025 y 5 puntos por encima del objetivo de reciclaje de
envases establecido por el Plan Estatal Marco de Gestion de Re-
siduos 2016-2022 (PEMAR) para 2020.

Esto supone mas de 16,6 millones de toneladas recicladas desde
1998, con los consiguientes beneficios medioambientales:

D
iz

53,2%

EMISIONES:
16,4 millones
de toneladas
equivalentes
de CO,

65,1%
62%

53,1%

2007 2008 2009

ENERGIA:
26,6 millones
de MWh de
energia

Consumo anual
en Espafia de
1,98 millones de
habitantes

soow  63% 0%

2010 2011 2012

71,9%

AGUA:
408 millones
de m3 de
agua

Consumo anual
en Espana de
6,84 millones de
habitantes

73,7% 74,8%

2013 2014 2015
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Las buenas practicas en reciclaje y ecodisefio de envases propor-
cionan un gran valor diferenciador si estas son divulgadas correc-
tamente. La comunicacién ambiental se esta convirtiendo en una
herramienta de valor estratégico para las empresas, que mejora
su reputacion, demuestra una actitud proactiva ante los proble-
mas ambientales y aporta valor afiadido al producto.

Reducir peso, redisefar, utilizar materias primas gestionadas de

manera sostenible, alargar la vida de los envases reutilizables, in-
corporar materia prima reciclada en su fabricacién... todas estas

Cada envase a su contenedor:
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actuaciones hablan del compromiso con el medioambiente de
las empresas que las realizan. Es importante transmitir eficaz-
mente este gran esfuerzo en sostenibilidad, tanto al consumidor,
como al resto de grupos de interés que, cada dfa mas, demandan
este tipo de informacion. La web de la empresa, la memoria anual
o el propio envase pueden ser el lugar ideal para comunicar es-
tas mejoras ambientales. Por ejemplo, para facilitar el reciclaje al
ciudadano, las empresas envasadoras estan incorporando en los
envases simbolos que identifican el contenedor de recogida don-
de se deben depositar.

{{H[HN RECICLA RECICLA Envase
Al Azul Al Amarillo Al Verde A Plastico o
C5A C5A
f oy =
¥ PN
| o
| .
) = f
& '! B
: RECICLA RECICLA RECICLA RECYCLE \
SRS Al Azul Al Amarilo Al Verde °

CiA CA

Siestds interesado en incorporar este simbolo a tus envases, ECOEMBES pone a tu disposicion las artes vectoriales y el manual de
uso. Solicitalas gratuitamente en el teléfono 900 84 83 82 o en el correo atencionalcliente@ecoembes.com
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Recuerda:
El respaldo del
. . .. mensaje por entidades
Los consumidores ‘ Usa informacion l J. P
. . . y organismos
valoran mensajes claros sustanciosa, verificada reconocidos dota a la
[ ycreibles. [ yverificable. ’

comunicacion de un
plus de credibilidad.

Intenta evitar:

Utilizar términos poco
| precisos (amigable,
’ verde, etc.) que puedan ’
llevar a confusion.

‘ Terminologia
demasiado técnica que
aleje del mensaje.

Tres son los ejes donde pivota el éxito del mensaje:

Es eficaz: Es efectivo:

Es comunicativo: . .

. . aporta un beneficio gusta, dirige al

informa, se entiende, .
producto, anima a

[ se cree ’ individual, social y |
. para la empresa. colaborar.

Para mas informacién consulta la Guia “;Son los envases buenos embajadores de tu compromiso ambiental?”
disponible para su descarga en www.ecoembes/empresas/publicaciones
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