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Envoltorio comestible extiende frescor de carnes
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Envoltorio comestible
extiende frescor de carnes

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

Valeria Barahona

cadémicos de Inge-
A nieria Quimica y

Bioprocesos de la 1l
Catdlica crearon Bolsolu-
tion, un recubrimiento co-
mestible preparado con in-
gredientes naturales que
ademas extiende lavidaitil
de alimentos frescos, en
particular de las carnes ro-
Jjas.

Esto es posible debido a
los compuestos bioactivos
con capacidad antimicro-
biana que forman el empa-
que. “La propuesta tecnolé-
gica inhibe la oxidacion de
lipidos y retrasa el creci-
miento de microorganis-
mos durante la conserva-
cién, manteniendo el color,
aromay calidad de la carne
por varios dias o incluso se-
manas adicionales™, dijo la
investigadora y decana, Lo-
reto Valenzuela,

La innovacidn es deriva-
dade I'ishExtend, producto
desarrollado hace algunos
anos para la conservacion
de salmones, el cual ya ob-
tuvosu patente en Chile, Es-
tados Unidos y Canadd para
iniciar la comercializacion
nacional e internacional, se-
fialé Fundacién Copec-UC.

INGENIEROS BIUSCARON MANTENER ELCOLOR, AROMAY CALIDAD,

UNIVERSIDAD CATOUC A

La versién de esta tecno-
logia para carnes rojas logro
extender su frescura hasta
en una semana mas, en
comparacion con produc-
tos refrigerados sin el recu-
brimiento, indico la casa de
estudios.

El equipo busca también
redudr las pérdidas por de-
terioroa largo de toda la ca-
dena de valor, desafio rele-
vante en periodos de altade-
manda como Fiestas Pa-
trias,

El nuevo envase “al estar
compuesto por ingredien-
tes naturales, responde a la
creciente preferencia de los
consumidores por alimen-
tos con menos aditivos qui-

UN TROZO DE BOLSOLUTION.

micos. Ademds, su aplica-
cion reduce la necesidad de
plasticos adicionales en el
empacquetado”, subrayo Va-
lenzuela.

un 30%, respecto a otros
meses, debido a las prepara-
clones 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
pareciera ser el problema,
hace unos meses también
investigadores de la U. de
Santiago (Usach) desarrolla-
ron una almohadillaque ge-
nera una atmasfera antimi-
crobiana.

El producto se hizo con
material celuldsico y en su
interior se incorpord un en-
capsulado de aceites volafi-
les de extractos naturales.
Al entrar en contacto con
los liquidos, estos aceites se
liberan como gaseosa, con-
trolando el crecimiento de
microorganismos que afec-
tan la calidad de la carnes,

En pruebas de laborato-
rio se logrd aumentar entre
un 25% a 30% la vida qril
del pollo, indicé el Centro
de Innovaciéon en Empa-

La Facultad de Ingenie-  quesyEmbalajes Laben Chi-
ria agregd que durantesep-  le de la Usach. El emprendi-
tiembre el gasto promedio  miento se encuentra dispo-
en carnes como vacuno o nible para su transferencia
cerdo sube entre un 20%y  almercado. o
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