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Francisco Rodriguez, licenciado en Quimica, trabaja mejorando empaques y envoltorios

Invento chileno: asi funciona envase que
mantiene la carne fresca por mas dias

Un ejemplo de

como los quimicos
pueden dedicarse

a la investigacion o
trabajar en industrias.

Oscar VALENZUELA

esde 2008 Francisco Rodriguez,
Dlicenciado en Quimica, forma

parte del Centro de Innova-
cién de Empaques y Embalajes de
la Universidad de Santiago (Usach).
“Trabajamos en un 4rea bastante in-
teresante: consiste en incorporar a
los envases tradicionales una funcio-
nalidad adicional”, explica.

Una de las creaciones de su equi-
po es una almohadilla que extiende
hasta 3096 la vida dtil de las carnes
refrigeradas en bandejas, proyecto
financiado por la Agencia Nacional
de Investigacién y Desarrollo (Anid).
Ya tienen un prototipo que probaron
en una bandeja para pollo, la protefna
més consumida por los chilenos.

La duracion normal del pollo ronda
los nueve dias, aclara el investigador,
pero con esta innovacién puede llegar
a 12 dias, un incremento que bene-
ficia, principalmente, a la industria.

“Mirando la geografia de nuestro
pais, mucho transporte de producto
se hace por via terrestre. Por lo tan-
to, extender un par de dias me permi-
te llegar a lugares méas alejados y, lo
otro, manejar un poco mas la logistica
con los supermercados, que son los
principales distribuidores de este tipo
de productos”, comenta.

De polvo a gas

¢Coémo funciona? En la almohadi-
lla, que se extiende sobre la carne,
incorporaron un agente activo natural
en polvo -que se encuentra actual-
mente con solicitud de patente en
evaluacién- que se libera como gas
dentro del envase cuando entra en
contacto con el alimento.

“La gracia es que genera un entor-
no antimicrobiano. Se libera un com-
puesto natural que reduce el creci-
miento de microorganismos sobre la
superficie de, en este caso, el pollo”,
aclara el quimico.

Los microorganismos son los
causantes de generar mal aroma,
cambios de color en la carne y, si la
concentracién es demasiado alta, in-
cluso pueden resultar riesgosos para
la salud del consumidor.

El compuesto natural, que proviene
de plantas, es una sustancia que se
volatiliza con facilidad y esa carac-
teristica es la que aprovecharon los
cientificos de la Usach.

Francisco
Rodriguez y su
almohadilla para
carne en el Centro
de Innovacion

de Empaques y
Embalajes de la
Usach.

“Lo que queremos es que en la at-
mésfera que estd sobre el producto
se genere esta actividad, porque ahf
es donde crecen los microorganis-
mos”, aclara el académico. Esa es
una diferencia fundamental de este
proyecto con otros envases antimi-
crobianos, como bandejas de cobre,
que no estdn en contacto directo con
la totalidad del producto.

El concepto se denomina envase

{Conoce la came madurada?

Mientras los cientificos intentan retrasar la accion de las bacterias, otras
especialidades buscan sacarle provecho. Un ejemplo gastronémico es la maduracion
controlada de la carne, el plato estrella de algunos restaurantes. Una opcion para
lograrla es colgar la carne en una camara especial, con una temperatura que varia
1,6° a 3° y una humedad entre 50% a 60%, por un periodo minimo de 30 dias, pero
que puede extenderse hasta 120. Otra opcion es envolverla en una bolsa al vacio. “El
objeto es que el desarrollo de microorganismos se haga de una forma mas lenta. Si
dejo esta carne un mes dentro de una camara, va a desarrollar una cobertura de un
cierto moho, pero también, en paralelo, va a correr el proceso enzimatico, donde se
empiezan a romper las texturas, se va a evaporar mas agua y se obtiene un producto
con sabores mas intensos, mas blando. La pieza pierde aproximadamente un quinto
de su peso; para el consumo, hay que quitarle esa capa de moho y se puede cocinar”,
detalla el chef Felipe Galvez (@doctorpichangas).
El afiejado es complicado, no es algo que se pueda lograr en la casa, enfatiza. “Se
tiene que hacer por profesionales. Un refrigerador casero se abre cada media hora,

y muchos no tienen un control de precision de temperatura adecuado. También se
dan fenébmenos de contaminacion cruzada”, sefiala. ;Qué tanto cambia al paladar?
“Al tener grasa infiltrada, y mientras méas agua pierdan los musculos, vas a sentir mas
el sabor, son tonos mas marcados, mas intensos, no son para todos los gustos. Eso
depende qué tan entrenado tengamos el paladar para poder sentir esas diferencias’,

advierte.

activo, porque tiene caracteristicas
que no posee un envoltorio normal.
“Una de las ventajas de incorporar
esta almohadilla es que puede ser
usada en otro tipo de productos,
como podria ser carne de res, cerdo o
salmén. También existe la posibilidad
de usarlo en otros tipos de formato
de envasado, entonces las implican-
cias y el impacto es bastante impor-
tante”; agrega el cientifico.

DAVID VELASQUEZ

Foco investigativo

La investigacién es una de las ra-
mas laborales que pueden desarro-
llar los licenciados en Quimica, desta-
ca Francisco Rodriguez, quien estudié
la carrera en la Usach y realizé un
doctorado en plésticos.

“Nuestra formacién tiene dos mi-
radas: una a la carrera académica,
que es hacer investigacion y docen-
cia universitaria. Y también tiene una
arista enfocada a la industria, princi-
palmente asociada a la fabricacién de
productos quimicos, control de cali-
dad y andlisis de productos”, detalla.

La mayor parte de los egresados
optan por el primer camino, indica.
“Uno puede decir squé hace un
quimico trabajando en alimen-
tos?Y hay bastante impacto. Los qui-
micos podrian trabajar en cualquier
4rea aportando sus conocimientos”,
asegura el investigador.

“Todo apunta a nivel de investi-
gacion y también en la industria, a
la creacién de grupos multidiscipli-
narios; entonces la visién quimica,
que principalmente es relacionar
estructuras con alguna propiedad,
nos permite dar respuestas a estos
desafios”; concluye.

Segln el portal Mifuturo.cl, del
Mineduc, carreras como Quimica o
Licenciatura en Quimica se pueden
estudiar, por ejemplo, en la Usach,
U. de Chile, Pontificia U. Catélica, U.
de la Serena, U. Austral, U. de Con-
cepcién y U. Técnica Federico Santa
Marfa.



