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Titulo: Envoltorio comestible extiende la frescura de las carnes rojas

Envoltorio comestible extiende
la frescura de las carnes rojas

La busqueda por preservar uno de los productos mas apetecidos en Fiestas Patrias es
constante en las casas de estudios. La UC ya logro patentar la conservacion del salman.

Valeria Barahona

cadémicos de Inge-
nieria Quimica y Bio-
procesos de la Uni-

versidad Catdlica crearon
Bolsolution, un recubrimien-
to comestible preparado con
ingredientes naturales que
ademas extiende la vida atil
de alimentos frescos, en par-
ticular de las carnes rojas.

Esto es posible debido a
los compuestos bioactivos
con capacidad antimicrobia-
na que forman el empaque.
“La propuesta tecnologica
inhibe la oxidacidn de lipi-
dos y retrasa el crecimiento
de microorganismos duran-
te la conservacion, mante-
niendo el color, aroma y cali-
dad de la carne por varios di-
as o incluso semanas adicio-
nales”, dijo la investigadora
y decana, Loreto Valenzuela.

La innovacion es derivada
de FishExtend, producto si-
milar desarrollado hace al-
gunos anos para la conserva-
cion de salmones, el cualya
obtuvo su patente en Chile,
Estados Unidos y Canada pa-
ra iniciar la comercializa-
cion nacional e internacio-
nal, senald Fundacion Co-
pec-UC,
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Jngénéems buscaron mantener el color. aroma y calidad por dias.

La version de esta tecno-
logia para carnes rojas logro
extender su frescura hasta
£0 LNa s$emana mas, en com-
paracion con productos re-
frigerados sin el recubri-
miento, indico la casa de es-
tudios.

El equipo busca también
reducirlas pérdidas por dete-
rioro a largo de toda la cade-
na de valor, desafio relevan-
te en periodos de alta de-
manda como Fiestas Patrias,

El nuevo envase “al estar
compuesto por ingredientes
naturales, responde a la cre-
ciente preferencia de los con-
sumidores por alimentos con
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Ll' rozo de o Isolution.

menos aditivos quimicos.
Ademas, su aplicacion redu-
ce la necesidad de pldsticos
adicionales en el empaqueta-
do”, subrayg Valenzuela.

La Facultad de Ingenieria
agrego que durante septiem-
bre el gasto promedio en car

nes como vacuno o cerdo su-
be entre un 20% y un 30%,
respecto a otros meses, debi-
do a las preparaciones para
celebrar el 18",

ALMOHADILLAS
En el fondo de la bandeja de
carne suele venir una almo-
hadilla absorvente, destina-
da a los liquidos del produc- |
to. Como la conservacion pa-
reciera ser el problema, hace
unos meses también invest-
gadores de la U. de Santiago
(Usach)desarrollaron unaal-
mohadilla que genera una
atmosfera antimicrobiana.
El producto fue hecho
con material celulésico y en
su interior se incorpord un
encapsulado de aceites vold-
tiles de extractos naturales. |
AJ entrar en contacto con los
liquidos, estos aceites se libe-
ran como gaseosd, Contro-
lando asi el crecimiento de
microorganismos que afec- |
tan la calidad de la carnes.
En pruebas de laboratorio
se logrd aumentar entre un

25% a 30% la vida ttil del |

pollo, indico el Centro de In-
novacion en Empaques y
Embalajes Laben Chile de la |
Usach, El emprendimiento
se encuentra disponible para
su transferencia al mercado, |
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