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53 productores de cítricos evalúan las ventas de 27 marcas, 20 casas comerciales y 7 principios activos 
empleados en Levante y Andalucía para combatir esta familia de insectos en cítricos. Se exponen los 
seis principales motivos de compra de estos insecticidas y las fortalezas de las marcas.
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Resumen

La Guía de Compra de Envases Plásticos para Embutidos Loncheados iden-
tifica a 33 suministradores de envases plásticos para embutidos lonchea-
dos, si bien los tres primeros absorben más de la mitad del mercado. Si 
ampliamos el foco a los diez mayores proveedores, éstos cubren el 90% 
de las ventas, mientras que otras 23 compañías de envases se reparten 
el 10% restante (ver Gráfico 1). 

La calidad y el precio son, por este orden, los factores más valorados 
a la hora de elegir el proveedor, pero en la Guía de Compra de Envases 
Plásticos para Embutidos Loncheados se identifican y se ordenan los diez 
motivos capitales a la hora de elegir el proveedor.

Algo más de la mitad del volumen de embutidos loncheados se envasa en 
atmósfera protectora, desglosándose en la Guía los motivos principales 
por los que se elige el envasado en atmósfera protectora, al vacío y 
en “skin”. 

Abrumadoramente, el tipo en envase plástico utilizado es el constituido 
por el fondo rígido y la tapa flexible; aunque también se detallan las 

Gráfico 1

v

Desglose del mercado español de envases plásticos de embutidos
loncheados en tres tramos de suministradores
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participaciones que tienen los envases que íntegramente son rígidos y 
flexibles y los motivos por los que se eligen estos tres tipos de envases.

En la Guía de Compra de Envases Plásticos para Embutidos Loncheados se 
detallan los polímeros predilectos que forman parte tanto del fondo, 
como de la tapa de los envases. La Guía precisa el porcentaje en que se 
utiliza cada tipo de lámina elegida (monocapa o multicapa) respecto al 
total, teniendo en cuenta que se han identificado 18 láminas diferentes 
en los fondos de los envases y 23, en las tapas.

Pese a tal cantidad de materiales, los cuatro tipos de láminas más de-
mandados en los fondos de los envases representan el 73% del total; en 
las tapas, las tres láminas más utilizadas suponen el 70% del total.
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1.- Los suministradores de envases plásticos para embutidos loncheados. 
Ranking por ventas, número de clientes y motivos de elección

El número de empresas que suministran envases para embutidos loncheados 
(elaborados cárnicos) en España es relativamente alto. Más de 30 opciones 
tienen los envasadores de embutidos a la hora de escoger a su proveedor, 
lo cual es una cifra nada desdeñable, si la comparamos con otros mercados.

Sin embargo, si analizamos el volumen de mercado que abarca cada suministrador, rá-
pidamente nos damos cuenta de que sólo los tres primeros del ranking (SP GROUP-PLAS-
TIENVASE, AMCOR y KLÖCKNER PENTAPLAST), aglutinan más de la mitad del mercado. Asi-
mismo, hay que señalar el hecho de que los diez primeros suministradores, es decir, 
menos de un tercio del total, controlan más del 90% de las ventas en nuestro país, 
dejando el resto para repartir entre 24 entidades. Esto nos lleva a la conclusión de 
que nos encontramos ante un mercado que, aun siendo numeroso y estando muy lejos de 
ser un oligopolio, está considerablemente atomizado entre los grandes grupos, por 
un lado, y pequeñas y medianas compañías, por otro (ver Gráfico 2).

Dentro de esta polarización entre empresas grandes y pequeñas, es necesario 
destacar el papel de SP GROUP-PLASTIENVASE, líder absoluto del sector de en-
vases para embutidos loncheados. Para hacernos una idea de su dominio en este 
ámbito, recalcamos que, con una cuota del 26% del consumo en nuestro país, 
prácticamente dobla a las de sus inmediatos perseguidores, AMCOR (13%) y KLÖC-
KNER PENTAPLAST (11%); y saca más del triple a los 3 siguientes, que son gran-
des grupos como ENPLATER (8,4%), EVERTIS (7,8%) y WIPACK (7,6%) (ver Tabla 1).

En cambio, si hacemos una clasificación teniendo en cuenta el porcentaje de clien-
tes a los que vende cada uno, y no el volumen de ventas, la primera posición per-
tenece a KLÖCKNER PENTAPLAST. El gigante alemán de film provee al 25% de los enva-
sadores de embutidos loncheados, mientras que SP GROUP suministra al 20% de ellos 

Ranking de los 7 mayores suminstradores
de envases plásticos de embutidos loncheados

Gráfico 2
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(ver Gráfico  3).Continuando con este aspecto, es significativa la importante cuota 
del mercado que ha logrado AMCOR (situándose en el segundo puesto del ranking de 
ventas) con un limitado número de clientes a los que suministra (el 7,5% del to-
tal). Otras empresas que, estando también en el top 10 del ranking de ventas, no 
tienen una cartera amplia de clientes, son SAICA y MONTEIRO, a las que compran el 
2,5% de los envasadores de embutidos loncheados. Podemos colegir, por tanto, que 
mientras SP GROUP y KLÖCKNER tienen una penetración amplia en el mercado, inde-
pendientemente de su tamaño, AMCOR, SAICA y MONTEIRO, tienen un grupo más reducido 
de clientes, pero grandes.

Tabla 1
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Gráfico 3

Gráfico 4

En el caso contrario, se posiciona CRYOVAC. La firma americana, fuera de los 10 prime-
ros puestos de la clasificación por ventas, llega al 15% de los envasadores de embuti-
dos loncheados, ascendiendo a la cuarta plaza en este particular envite. Esto quiere 
decir que es un suministrador que destaca entre los fabricantes de tamaño mediano de 
embutidos loncheados. Otro grupo con características similares en este sentido es 
PROVEEDORA HISPANO HOLANDESA, tercera por número de clientes a los que suministra (el 
17,5% del total), a pesar de ocupar la novena plaza en el ranking de ventas.

Motivos principales por los que se eligen a los suministradores
de envases plásticos para embutidos loncheados

Ranking de los 9 mayores suministradores de envases plásticos
para embutidos loncheados por clientes a los que suministran
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Entre los aspectos que tienen en cuenta los envasadores de embutidos lonchea-
dos a la hora de elegir a su proveedor, más del 40% están relacionados con la 
calidad del producto, seguido por el precio, cualidad nombrado en el 33% de los 
casos para justificar la elección del suministrador. A mayor distancia, con un 
porcentaje del 8% aparece la variedad y la amplia gama de productos, como ter-
cera cualidad más relevante para seleccionar al suministrador (ver Gráfico 4).

Tabla 2
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En cuanto a las características que los clientes destacan de cada fabricante, 
observamos que la principal fortaleza de SP GROUP es la amplia variedad de sus 
productos, seguido de la calidad y del precio de los mismos. “Son insupera-
bles a nivel económico (precios muy competitivos), de hecho hace 8 años no les 
comprábamos nada y ahora la mayor parte. Además técnicamente son muy buenos”, 
enfatizan desde uno de los grupos de embutidos más importantes de España. AM-
COR sobresale más por la calidad, igual que KLÖCKNER, que también es valorado 
por la gran cantidad de tipos de envases de los que dispone (ver Tabla 2). 

Deteniéndonos en alguno de estos rasgos, vemos que PROVEEDORA HISPANO HO-
LANDESA se hace notar por la competitividad de sus precios, mientras que 
CRYOVAC destaca por la resistencia y fiabilidad que ofrecen sus filmes. “Son

Tabla 2
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los más adecuados para distancias largas, te aseguras que no se rompa el enva-
se”, asegura uno de sus clientes. Por último, señalar que un tercio de los que 
escogen a la gerundense ENPLATER como vendedor de envases, lo hace, en parte, 
por su proximidad geográfica. Hay que tener en cuenta que Cataluña es la región 
española que cuenta con más envasadores de embutidos (ver Tabla 3).
Los fabricantes de embutidos loncheados tienen, de media, 2,6 suministradores 
de envases plásticos. Un 25% de los fabricantes de elaborados cárnicos lonchea-
dos –normalmente de pequeño tamaño- se abastece de sólo un proveedor, mientras 
que otro 25% tiene cuatro o más proveedores de envases plásticos.
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2.- Los sistemas de envasado y motivos de elección
Las empresas de elaborados cárnicos loncheados utilizan tres sistemas de envasado: 
en atmósfera modificada (MAP), al vacío y en skin (ver Gráfico 5).

Gráfico 5

Gráfico 6

Desglose de los sistemas de envasado
(por volumen envasado)

Desglose de los sistemas de envasado
(por empresas que lo utilizan)

La gran mayoría de los envasadores de elaborados cárnicos loncheados utiliza más 
de un sistema, pues sólo un 22,5% de ellos emplea únicamente uno. Las empresas que 
disponen de sólo un sistema de envasado recurren en un 44,5% de los casos al en-
vasado al vacío; un 33,3%, utiliza el envasado en atmósfera modificada; y un 22,2% 
utiliza el sistema skin.

Un 37,5% de envasadores de elaborados cárnicos loncheados llega a utilizar los 
tres sistemas de envasado; un 30% combina el envasado en atmósfera modificada, con 
el envasado al vacío; y un 10% emplea el envasado en skin, bien con el envasado en 
atmósfera modificada, o bien con el envasado al vacío, a partes
iguales (ver Gráfico 6).

Una ligera mayoría de empresas (el 38,4% del total) se decanta por el envasado al 
vacío, si bien el mayor volumen de elaborados cárnicos loncheados se envasa, muy 
claramente, en atmósfera modificada.

Efectivamente, un 51,4% de todo el volumen se envasa en atmósfera modificada; un 
34% al vacío; y un 14,6% en skin.

Se han identificado hasta 9 motivos que determinan la elección del sistema de en-
vasado. La mayoría de las empresas, el 37,5% del total, dice decantarse por

´

´
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Gráfico 7

Principales motivos de elección
del sistema de envasado

uno u otro método con el fin de adaptarse a lo que solicita el mercado. Resulta 
significativo que uno de cada tres envasadores que utiliza los tres sistemas 
dice emplearlos para adaptarse a la demanda de los clientes (ver Gráfico 7).

La presentación del producto y su duración o conservación, son otros dos mo-
tivos decisivos a la hora de optar por un sistema determinado de envasado. La 
presentación del embutido loncheado es un factor determinante en el 21,5%de 
las elecciones del sistema de envasado y en un 18,3% de los casos se prioriza 
la duración o conservación del producto.

El menor coste y la mejor adecuación al elaborado cárnico, son otros facto-
res menos determinantes al elegir el sistema de envasado, resaltándose estos 
motivos en el 7,5% y 6,5% de las ocasiones.
En el 3,2% de los casos, la utilización del sistema envasado viene sobreve-
nida por la maquinaria ya disponible en las instalaciones.

La facilidad de uso, bien del envase por parte del consumidor, o bien del 
proceso de envasado, así como su fiabilidad, son otros motivos tenidos en 
cuenta al elegir el sistema de envasado de elaborados cárnicos loncheados. 
Tanto la facilidad de uso del envase, como la rapidez o facilidad del proceso 
de envasado, son aspectos tenidos en cuenta en el 2,2% de las elecciones del 
sistema de envasado. La fiabilidad influye en el 1,1% de los casos.

La importancia de los criterios tenidos en cuenta en la elección del sistema de envasado 
varía mucho de uno a otro. El envasado en atmósfera modificada se elige mayoritariamente 
por motivos de presentación de producto. En el envasado en skin tiene preferencia la 
duración o conservación del producto. Y el envasado al vacío se opta por su menor coste.

La duración o conservación del elaborado cárnico loncheado ha sido un factor 
decisivo en el 39,1% de las ocasiones en que se ha optado por el envasado 
en skin. Por eso, este sistema es singularmente apreciado para realizar ex-
portaciones. Además, realza la presentación del producto: “su color es más 
vivo y aporta una mayor vida útil” (ver Tabla 4).
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Tabla 4

La rapidez y la facilidad de envasado ha sido una cualidad especialmente 
valorada en el 8,7% de los casos que se ha optado por el envasado en skin.

La presentación del embutido loncheado es el atributo preferido por los que optan 
por el envasado en atmósfera modificada. Un 47% de los envasadores que han elegido 
este sistema han resaltado la presentación que aporta al producto: “las lonchas no se 
pegan”, ha mencionado un envasador de elaborados cárnicos; el aspecto, la textura y 
la conservación, una vez abierto el envase, han sido cualidades enumeradas por otro.

La facilidad de uso del envase es un motivo especialmente tenido en cuenta 
cuando se opta por el envasado en atmósfera modificada.

El menor coste constituye causa destacada de elección del envasado al vacío. 
Un 19,4% de los motivos por los que se opta por este sistema está relacio-
nado con su economía.

También la duración y conservación del producto es un factor apreciado en 
un 16,7% de los envasadores que lo hacen al vacío.

Hay que recordar que la exigencia o la solicitud de los clientes, consti-
tuye un motivo determinante de cualquier sistema de envasado utilizado.

3.- ¿Rígidos o flexibles? Los tipos de envases y motivos de elección
Un 80,8% del volumen de ventas de elaborados cárnicos loncheados se envasa en 
España en recipientes compuestos por el cuerpo rígido y la tapa flexible; el 
11,6% de los envases son rígidos y el 7,6% restante, flexibles (ver Gráfico 8).

Pese al abrumador predominio de los envases de cuerpo rígido y tapa flexible, 
los fabricantes de embutidos loncheados los suelen ofrecer en varios tipos 
de envases. De hecho y pese a que son los menos utilizados, el 65% de los 
fabricantes también los suministran en envases totalmente flexibles. El 75% 
de las empresas utilizan envases rígidos/flexibles y el 17,5% emplea envases 
totalmente rígidos.
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Es preciso tener en cuenta que el 50% de los fabricantes de embutidos lon-
cheados combinan varios tipos de envases y el otro 50% se decanta por comer-
cializarlos en un solo tipo de envase. Apenas el 7,5% de las empresas dis-
ponen en su gama de elaborados cárnicos loncheados de los 3 tipos de envases 
(rígido/flexible, rígido y flexible).

Hasta 11 motivos tienen los fabricantes de embutidos loncheados al elegir el 
tipo de envase. La idoneidad con el sistema de envasado constituye el prin-
cipal factor valorado al decantarse por uno u otro tipo de envase, siendo 
resaltado por el 24,9% de las empresas (ver Gráfico 9).

Gráfico 8

Gráfico 9

Tipos de envases de embutidos loncheados
(por volumen de ventas)

Motivos principales para elegir los tipos
de envases para embutidos loncheados

© INFOLÜSKE 2017
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El envase de cuerpo rígido y tapa flexible es el idóneo si se envasa en at-
mósfera protectora o “skin”; en cambio, si se envasa al vacío, se opta por 
el envase flexible.

La demanda del mercado y la presentación del producto, son otros dos impor-
tantes motivos tenidos en cuenta por el 21,8% y 18,8%, respectivamente, de 
los fabricantes de embutidos loncheados al elegir el tipo de envase.
La adecuación a la maquinaria disponible afecta al 14,1% de los motivos para 
elegir el tipo de envase, mientras que la adaptación al embutido loncheado 
influye en el 7,8% de las elecciones.

El bajo precio y la preservación del producto influyen en el 3,1% de las pre-
ferencias por el tipo de envase; el menor coste afecta a los envases flexibles 
y la preservación del embutido una vez abierto el envase determina la opción 
del envase rígido.

Por último, evitar las roturas de las lonchas o del envase, la productividad 
y la relación calidad/precio, son otros cuatro motivos que influyen, cada uno, 
en el 1,6% de las elecciones del tipo de envase.

Los motivos de elección varían si el envase es rígido/flexible, totalmente 
rígido o totalmente flexible (ver Tabla 5).

La presentación del producto es un factor valorado al elegir envases 
rígidos/flexibles o rígidos, pero no si el envase es flexible. La preservación 
del producto al abrirse el envase sólo se tiene en cuenta en los envases rí-
gidos y el menor coste sólo se considera en los envases flexibles.

En los envases de cuerpo rígido y tapa flexible se valora la presentación del 
producto, la idoneidad con el sistema de envasado y la demanda del mercado, 
sobre todo y por este orden. También importan la maquinaria de la que dispon-
ga el fabricante y, en menor medida, pero en la misma proporción: la adapta-
ción adecuada al embutido, evitar la rotura de lonchas, la productividad y 
la relación calidad/precio.

En los envases rígidos se ponderan tres factores: la demanda del mercado, la 
preservación del embutido al abrir el envase y la presentación del producto.
Al optar por envases flexibles han predominado la idoneidad con el sistema 
de envasado, la maquinaria disponible, la demanda del mercado, la adaptación 
del envase al producto, el menor coste y evitar la rotura del envase, por 
este orden.

Tabla 5
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4.- Composiciones de la base y la tapa de los envases plásticos 
para embutidos

Las combinaciones de polímeros utilizados para conformar tanto el fondo como 
la tapa de los envases de embutidos loncheados son numerosas, contabilizán-
dose hasta 18 elecciones diferentes si hablamos de la base del producto, y 
23 si nos referimos a la tapa.

Deteniéndonos en los datos sobre los materiales que componen el fondo del 
envase, vemos que hay 4 fórmulas que predominan sobre las demás, acaparan-
do prácticamente tres cuartos del volumen total en el mercado, sin que entre 
ellas haya una gran diferencia (ver tabla 6). Se trata de las bases compuestas 
por PA/PE (19,6%), PET/EVOH/PE (19%), APET/EVOH/PE (18,3%) y APET/PE (16,2%). 

Si tenemos en cuenta el número de empresas que escogen cada uno de estos 
formatos, la primera posición cambia a favor del PET/EVOH/PE, elegido por el 
16,6% de las compañías de este sector. Inmediatamente después, se coloca el 
compuesto PA/PE, con una penetración del 14,2%.

Ninguna otra respuesta diferente a las citadas anteriormente, representa más 
del 10% de la cuota del mercado, y apenas son utilizadas por entre un 2,4 y 
un 9,5% de los compradores encuestados.

Hablando de los polímeros de manera individual, el material preferido en el 
fondo o base de los envases para embutidos loncheados es, con una gran di-
ferencia sobre el resto, el polietileno, presente en 11 de las 18 fórmulas 
nombradas por los encuestados. A gran distancia y apareciendo en 9 compues-
tos, está el EVOH, seguido por el APET, la poliamida y el PET.

Tabla 6
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Entre las combinaciones existentes en este estudio, destaca una formada por 
cuatro láminas plásticas (APET/PE/EVOH/PE), mientras que otras siete las 
componen tres polímeros distintos. Tan sólo hay una opción monocapa (APET).

Llama también la atención que ninguna de las compañías consultadas apuesta 
por más de dos compuestos para sus envases y, de hecho, sólo el 35% de ellas 
utiliza dos opciones diferentes con las que envasar, siendo mayoría los com-
pradores que trabajan siempre con la misma composición.

Por su parte, adentrándonos en el ranking de polímeros utilizados para fa-
bricar la tapa del envase para embutidos loncheados, se observa una gran 
similitud con la clasificación referida a la base, aunque con algunas pecu-
liaridades (ver Tabla 7). El mercado está dominado, en este caso, por tres 
combinaciones: PA/PE (24,8%), PET/PE (22,6%) y PET/EVOH/PE (19,6%), los cua-
les aglutinan dos tercios del sector en este apartado.

En esta ocasión no hay cambio de líder en la clasificación del número de en-
vasadores que eligen una u otra opción, ya que el film PA/PE es escogido por 
el 14,7% de estas compañías. A poca distancia se encuentran el PET/PE y el 
PET/EVOH/PE, con una penetración en el mercado del 12,3% en ambos casos.

Por tanto, prácticamente, se repite la polaridad característica también en 
el sector del fondo del envase, con tres combinaciones que son utilizadas 
por una

Tabla 7
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cantidad significativa de entidades, mientras el resto están presentes en un 
porcentaje muy pequeño de clientes.

Asimismo, dentro de los termoplásticos, el polietileno vuelve a dominar por 
abrumadora mayoría, presente en 13 de las 23 fórmulas ofrecidas por los en-
cuestados. Tras él, destaca el PET, con mucha más fortaleza que en el ranking 
de las bases, usado en 7 combinaciones; el EVOH (10 formulaciones) y la po-
liamida (empleada en 7). En cambio, el APET, muy introducido en las láminas 
para fondos, se emplea poco en las tapas.

Hay dos respuestas que, aunque su volumen sea insignificante (0,5%), desta-
can por encima del resto por la cantidad de capas utilizadas. Hasta siete 
láminas componen estos dos tipos de tapas: PE/Tie/PA/EVOH/PA/Tie/PE-AF y 
PE/Tie/PA/EVOH/PA/Tie/PE. En el análisis de las bases, lo máximo que se 
observaba era un compuesto de cuatro capas, que también se repite aquí 
(APET/PE/EVOH/PE), y al que se le suma otro diferente (OPP/PE/EVOH/PE). Del 
mismo modo, hay que señalar que el número de láminas monocapa es superior en 
este caso, con cuatro: APET, PP, PET, PS.

El número de opciones de tapa elegidas por las empresas es similar al de los 
fondos, con apenas un tercio de las compañías que optan por dos combinaciones 
distintas en sus procesos.

Para finalizar, indicar que el 44,5% de los envases tienen la misma composi-
ción de polímeros en la tapa y en el envase. Y en cuanto a la relación con el 
sistema de envasado utilizado, sobresale la clara relación entre el sistema 
MAP y el polímero EVOH, ya que más del 90% de las empresas que apuestan por 
la atmósfera protegida, emplean EVOH entre sus materiales plásticos.
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 Ya disponibles

Próximas publicaciones

Guías de compra

•	 Envases plásticos para embutidos loncheados
•	 Envases para yogures y postres lácteos 

•	 Envases para snacks y frutos secos 
•	 Envases para salsas no refrigeradas
•	 Botellas PET para aguas envasadas 
•	 Envases para pizzas y empanadas refrigeradas                   

•	 Envases para hortalizas y frutas (IV Gama)
•	 Envases para ahumados                                                  
•	 Envases PET para zumos y néctares 
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