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la estrella de iquique

[TENDENCIAS]

Envoltorio que se
come extiende el
frescor de carnes

La busqueda por preservar este tipo de productos es
constante en las casas de estudios. La UC ya logro
patentar la conservacién del salmén.

Valeria Barahona

cadémicos de In-
genieria Quimica
y Bioprocesos de

la U. Catdlica crearon
Bolsolution, un recubri-
miento comestible pre-
parado con ingredientes
naturales que ademas ex-
tiende la vida 1til de ali-
mentos frescos, en parti-
cular de las carnes rojas.

Esto es posible debido
a los compuestos bioacti-
vos con capacidad anti-
microbiana que forman

el empaque. “La propues-
ta tecnolégica inhibe la
oxidacion de lipidos y re-
trasa el crecimiento de
microorganismos duran-
te la conservacién, man-
teniendo el color, aroma
y calidad de la carne por
varios dias o incluso se-
manas adicionales”, dijo
la investigadora y deca-
na, Loreto Valenzuela.
La innovacién es deri-
vada de FishExtend, pro-
ducto desarrollado hace
algunos afios para la con-
servacion de salmones,
el cual ya obtuvo su pa-

tente en Chile, Estados
Unidos y Canada para
iniciar la comercializa-
cién nacional e interna-
cional, senalé Fundacion
Copec-UC.

La versién de esta tec-
nologia para carnes rojas
logrd extender su frescu-
ra hasta en una semana
mds, en comparacion
con productos refrigera-
dos sin el recubrimiento,
indicé la casa de estu-
dios.

El equipo busca tam-
bién reducir las pérdidas
por deterioro a largo de

INGENIEROS BUSCARON MANTENER EL COLOR, AROMAY CALIDAD

toda la cadena de valor,
desafio relevante en pe-
riodos de alta demanda
como Fiestas Patrias.

El nuevo envase “al
estar compuesto por in-
gredientes naturales, res-
ponde a la creciente pre-
ferencia de los consumi-
dores por alimentos con
menos aditivos quimi-
cos. Ademds, su aplica-
cion reduce la necesidad
de pldsticos adicionales

en el empaquetado”,
subrayé Valenzuela.

La Facultad de Inge-
nieria agrego que duran-
te septiembre el gasto
promedio en carnes co-
mo vacuno o cerdo sube
entre un 20% y un 30%,
respecto a otros meses,
debido a las preparacio-
nes para celebrar “el 18”.

ALMOHADILLAS
En el fondo de la bandeja

de carne suele venir una
almohadilla absorbente,
destinada a los liquidos
del producto. Como la
conservacion pareciera
ser el problema, hace
unos meses también in-
vestigadores de la U. de
Santiago (Usach) desa-
rrollaron una almohadi-
lla que genera una at-
mosfera antimicrobia-
na.

El producto se hizo
con material celuldsico
y en su interior se incor-
pord un encapsulado de
aceites volatiles de ex-
tractos naturales. Al en-
trar en contacto con los
liquidos, estos aceites se
liberan como gaseosa,
controlando el creci-
miento de microorganis-
mos que afectan la cali-
dad de la carnes.

En pruebas de labora-
torio se logré aumentar
entre un 25% a 30% la
vida til del pollo, indi-
cé el Centro de Innova-
cién en Empaques y Em-
balajes Laben Chile de la
Usach. El emprendi-
miento se encuentra dis-
ponible para su transfe-
rencia al mercado. &



