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E S P E C I A L  E N V A S A D O , 
E M B A L A J E  &  E M B O T E L L A D O

on muchos los tipos de 
envases en los que po-
demos encontrar el aceite 
de oliva virgen extra, pero 
no todos son idóneos para 

preservar sus características, nutrien-
tes, aromas y sabores. Porque, no lo 
olvidemos, el envase tiene la función de 
conservar y proteger las propiedades 
del producto sin alterar sus cualidades 
organolépticas, teniendo en cuenta los 
elementos que pueden acelerar los pro-
cesos de oxidación. El aceite sufre de-
terioro por oxidación, por lo que para su 
adecuada conservación es necesario 
preservarlo del oxígeno y evitar la radia-

ción ultravioleta, además de conseguir 
envases con cierres estancos.

¿Cuáles son dichos elementos? En 
primer lugar, la luz, de ahí que los enva-
ses tengan que ser opacos, y si no lo son, 
deban conservarse en lugares oscuros; la 
ventilación, puesto que el aceite de oliva 
virgen extra no puede estar en contacto 
directo con el aire; la temperatura, pues 
los envases que contienen AOVE no de-
ben estar cerca de grandes fuentes de 
calor; y, por último, conviene recordar que 
el aceite de oliva no debe tocar nunca nin-
gún tipo de metal, por ejemplo el hierro o 
el cobre, ya que éstos actúan como ca-
talizadores, incrementando su oxidación.

Además de preservar el producto 
del entorno exterior (oxígeno, luz y hu-
medad), los envases de aceite deben 
cumplir una serie de funciones básicas, 
a saber: facilitar la distribución; cum-
plir criterios de usabilidad (apertura, 
dosifi cación, ergonomía) y de contacto 
alimentario; disponer de sistemas tam-
per-evident, así como prevenir pérdidas 
por el tapón; soportar posibles requeri-
mientos mecánicos (depresiones inter-
nas) y resistir el apilado durante la dis-
tribución; evitar fugas y roturas; o man-
tener al producto remanente en buenas 
condiciones una vez abierto el envase 
(excepto monodosis).

En busca del envase 
y/o packaging 

perfecto

Hablemos de envases para aceite de oliva. De la estética del vidrio, la ligereza del PET, la opacidad y reciclabilidad de la lata, 

la practicidad y facilidad de uso del bag-in-box y otros formatos alternativos... El envase óptimo no existe, todos tienen puntos 

a favor y en contra, depende de las necesidades y usos de cada consumidor. Y hablemos de packaging: inteligente, sostenible, 

reutilizable… Todo lo que Vd. quería saber sobre el envasado, embalaje y embotellado del aceite de oliva y no se atrevía a 

preguntar está aquí. Mejores presentaciones -y más sostenibles- donde envase y etiqueta se integran para mejorar la imagen del 

producto y dotarle de mayor valor.
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 Son tres los principales formatos de envase tradicional-
mente empleados en el sector del aceite de oliva: vidrio, lata 
y PET. El primero destaca por su alta reciclabilidad y su as-
pecto, que lo convierten en el formato elegido para aceites 
Premium y con características especiales. Además, ofrece 
una barrera a los gases y puede ir coloreado con fi ltros de luz 
ultravioleta, transmitiendo valor al producto envasado. Sin em-
bargo, su elevado peso, costes logísticos -se suministran ya 
pre-formados, lo que supone mayores costes en transporte- y 
fragilidad ante potenciales roturas facilitaron la implementa-

ción de soluciones alternativas como el 
PET, uno de los formatos más exten-
didos gracias a su  alta reciclabilidad 
y menor huella ambiental en compara-
ción con los anteriores.

Otra ventaja importante de los plásti-
cos sobre el resto de materiales es que 
se pueden suministrar ocupando un es-
pacio muy inferior al volumen fi nal del 
envase (pellets para inyección soplado, 
preformas, bolsas plegadas…). El prin-
cipal inconveniente es su mayor sensi-
bilidad a agentes externos tales como 
la luz y el oxígeno -lograr una barrera 

adecuada es posible, pero supone un incremento de costes-, 
además de que la resistencia al apilamiento es inferior a los 
envases de vidrio y metal.

Por último, la emblemática lata de aluminio es un envase 
ideal para mantener el aceite protegido de la luz y de los ele-
mentos externos, 100% reciclable y resistente mecánicamente 
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[ Actualmente el envase preferido 
por el consumidor es el PET de 1 l., 
seguido por la garrafa PET de 5 l.; 
mientras que el formato de vidrio 
cobra más protagonismo en los 

AOVEs Premium y, sobre todo, en la 
hostelería ]



E S P E C I A L  E N V A S A D O , 
E M B A L A J E  &  E M B O T E L L A D O

74 MERCACEI 103 • ESPECIAL PACKAGING74

durante la distribución, de fácil manejo y 
apilación. En contra, su huella ambien-
tal, considerando la cantidad de recur-
sos materiales y energéticos empleados 
en su fabricación, y que no permite ver 
el producto que contiene.

Para los aceites de oliva vírgenes ex-
tra y especiales (Premium, ecológico, 
etc.), los envases de vidrio, junto con los 
de aluminio en caso de que se requiera 
una mayor capacidad, son los envases 
más demandados por los consumido-
res. En el caso de aceites de oliva y 
vírgenes -incluso virgen extra cuando 
son envases de mayor capacidad-, los 
envases de PET son los más utilizados, 
principalmente por su calidad, bajo peso 
y manejabilidad.

Si bien el tipo de envase y material 
varían en función del formato, los princi-
pales son PET para las garrafas de 5 l. y 
las botellas de 1 l., con tapón de HDPE 
y etiqueta de papel; vidrio para las bo-
tellas de 500 y 750 ml., con tapón de 
aluminio y etiqueta de papel; y aluminio 
para las latas de 3 l. Para el formato de 
un litro también se emplea brik de car-
tón con tapón de HDPE.

“Actualmente el envase preferido 
por el consumidor es el PET en forma-
to de 1 l., tanto para los aceites de oli-
va como para los vírgenes o vírgenes 
extra”, confi rma Primitivo Fernández, 
director de la Asociación Nacional de 
Industriales Envasadores y Refi nado-
res de Aceites Comestibles (Anierac). 
“Le sigue el formato de garrafa de PET 
de 5 l., que tiene la ventaja de que pesa 
muy poco y permite un transporte más 
fácil para las amas de casa. Por último, 
el formato de vidrio cobra más prota-
gonismo en los AOVEs más Premium 

o gourmet  y, sobre todo, en la hoste-
lería, siendo los formatos más deman-
dados el de 750 ml. en el retail y el de 
500 ml. en la hostelería. Aquí el envase 
forma parte de la imagen de producto 
más exclusivo o esporádico, mientras 
que el PET le reviste de un carácter 
mas cotidiano”, añade.

Según Fernández, “por volumen ven-
drían después las latas, aunque se dan 
más en zonas geográfi cas concretas. 
Otros envases como mini botellitas de 
PET, las tarrinas, las bolsitas o el spray 
tienen menos volumen, pero cubren ne-
cesidades muy concretas de consumo 
tanto fuera como dentro del hogar. El 
auge de la hostelería les ha dado mu-
cho protagonismo últimamente”.

En efecto, en los últimos tiempos 
han aparecido formatos alternativos en-
tre los que destacan el bag-in-box, los 
dosifi cadores de spray, las monodosis 
(envases termoformados, pequeñas 
botellas con cierre a rosca, bolsitas 
y sticks, incluso envases monodosis 
100% biobasados), los bricks o las bol-
sas tipo stand-up. Se trata de formatos 
que permiten mejorar la experiencia del 
consumidor gracias a su portabilidad y 
ligereza, y que han permitido ampliar 
los hábitos de consumo del aceite de 
oliva y abrir nuevas oportunidades de 
mercado. En restauración encontramos 
envases inyección-soplado no rellena-
bles, botellas de vidrio no rellenables 
y los envases con sistemas de do-
sifi cación de spray. Por último, 
no hay que olvidar los gran-
des contenedores para 
industria: barriles, 
bidones, jerrica-
nes, etc.

“Si hablamos de tendencias actuales 
-concluye el director de Anierac-, las mi-
niaturas de un solo uso están teniendo 
cierto desarrollo en el canal de venta re-
tail tanto para el consumo en el propio 
hogar, en hogares con pocos miembros, 
como para consumo en ofi cinas, al aire 
libre o en otras ocasiones. Los tapones 
irrellenables en la hostelería y antigoteo 
para el hogar, con dosifi cador en el caso 
del vidrio, o asas ergonómicas en las ga-
rrafas, están gozando también de buena 
aceptación por los consumidores. Por 
otra parte, la máxima personalización del 
producto es un fenómeno incipiente en 
nuestro sector y ya hay fabricantes que 
ofrecen un alto grado de personalización 
en su oferta que hace del proceso de 
compra toda una experiencia”. 

En los 
últimos 

tiempos han 
aparecido 
formatos 

alternativos 
para envasar 

aceite de 
oliva, entre 

los que 
destaca el 

bag-in-box.
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Colival lanza en su 50º aniversario Origen, un AOVE temprano 
de edición limitada, y Valdenvero Frantoio Organic

Con motivo de su 50º aniversario, la Sociedad Cooperativa Olivarera de Valdepeñas, 
una de las 10 cooperativas de primer grado más importantes de España, ha lanzado 
Origen de Colival, un AOVE temprano de edición limitada que homenajea a los 
fundadores, empleados y socios de la entidad. Se trata de un coupage de cornicabra 
y arbequina que presenta un frutado a aceituna verde de intensidad media-alta. Un 
zumo muy elegante, armónico y con alta persistencia que presenta gran complejidad 
tanto en nariz como en boca. 
Por otra parte, y en su línea de seguir apostando por la diferenciación y la calidad, 
Colival ha ampliado su catálogo de AOVEs de cosecha temprana con una nueva 
variedad para su gama Valdenvero. Pura seducción de aromas primaverales en 
otoño, Valdenvero Frantoio Organic está elaborado con aceitunas  de olivar ecológico, 
que asegura la conservación total del suelo y de los recursos biológicos sin uso de 
productos químicos. Se trata de un aceite excepcional en su conjunto que destaca 
por su alta persistencia y fuerte personalidad. El diseño de su elaborado packaging, 
atractivo y seductor, recuerda a los paisajes de Van Gogh y sus pinceladas con el 
frescor de las mañanas de primavera. 

Oil Love You lanza una edición limitada de su AOVE inspirada 
en los patios de Córdoba 
La Fiesta de los Patios, declarada Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, es 
una de las tradiciones más emblemáticas de la capital cordobesa, y en ella 
se ha inspirado la fi rma Oil Love You para lanzar una edición limitada de su 
AOVE. Se han producido 450 unidades con tres modelos distintos -“Caña”, 
“Reja” y “Tejado”- que evocan a las típicas decoraciones fl orales de los patios 
cordobeses y algunos de sus populares accesorios. Las elegantes botellas 
-que se pueden encontrar en tiendas gourmet y en la web oilloveyou.es- han 
sido decoradas por Patios Artesanos, una empresa creada en 2013 y dedicada 
a la realización de patios en miniatura que es el único taller miniaturista de 
Andalucía con elaboración totalmente artesanal. Oil Love You inicia así una 
colección de botellas decoradas con motivos tradicionales cordobeses a las 
que se sumarán en el futuro otras ediciones especiales en colaboración con 
jóvenes artistas locales que podrán dar a conocer sus trabajos a través de su 
característico envase. 

Novedades y lanzamientos




