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ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PROYECTO CORFO DIFUSION
207-6848

1.-ANTECEDENTES GENERALES

El presente proyecto de Difusidn Tecnoldgica aborda dos etapas diferenciadas,
una primera etapa de PROSPECCION de la Tecnologia y una segunda etapa
de DIFUSION de la tecnoldgica.

A lo largo de este periodo se dieron inicio a las actividades de PROSPECCION
que consideraban la traida de un experto internacional, con el que se realizaron
visitas a las principales empresas transformadoras de envases y se mantuvieron
entrevistas con representantes de empresas transformadoras y usuarias de
envases del sector agroalimentario.

A pesar de que el inicio del proyecto estaba previsto para abril del 2008 con la
llegada del experto internacional, por motivos de agenda del experto este no
pudo trasladarse a Chile hasta el mes de agosto. Por ese motivo se retraso el
inicio de las actividades hasta agosto del 2008.

Posteriormente se dio inicio a las actividades enmarcadas dentro de la etapa de
DIFUSION, las que consistieron primero en una MISION TECNOLOGICA,
realizada a Alemania y Espafia, la posterior realizacion de dos SEMINARIOS
DE DIFUSION con participacion de expertos internacionales, y finalizando las
actividades con la ediciéon de una MONOGRAFIA. Los detalles de cada una de
las actividades se detallan a continuacion.
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I.- ETAPA DE PROSPECCION

I.1.- VISITA EXPERTO INTERNACIONAL: VISITAS A EMPRESAS E
INFORME

En anexo 1 se incluye el informe realizado en conjunto con el prof Joseph Miltz
del Technion Institute de Israel, quien entre agosto-noviembre del pasado afio
realizo una estancia en el Laboratorio de Envases de la Universidad de Santiago
de Chile, estancia durante la cual se profundizé en la situacion de los envases
activos en Chile, tanto desde el punto de vista de desarrollo cientifico-
tecnoldgico, como desde el punto de vista de las posibilidades de insercidén en
la industria tanto a nivel de industria transformadora de envases plasticos como
de industria agroalimentaria.

Como resultado de esta estancia, y de ias visitas realizadas a las industrias, se
redacto un informe que se adjunta al presente.

1.2.- MISION TECNOLOGICA

Se realizo una Mision Tecnoldgica con visitas a centros internacionales pioneros
en el area de envases activos. Se visito para ello el Fraunhoffer Institute en
Manchen (Alemania). En este Instituto nos reunimos en sesiones de trabajo con
la Dra Cornelia Dr. Cornelia Stramm, responsable de Ilaboratorio
Materialentwicklung y con el Dr Sven Sangderlaub quien trabaja en el desarrollo
de envases activos, y se realizo una visita detallada para conocer las

capacidades e infraestructura disponible para futuras colaboraciones.

Reunién de trabajo en el Frunhoffer
Institute con la Dra Cornelia Stramm,|
Dr Sven Sangerlaub del Fraunhoffer
Isntitute y Dra Maria Jose Galotto de
LabenChile
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Visita a las instalaciones del
Frunhoffer Institut Verfahrenstechnik
und verpackung

Dr. Abel Guarda

Dra. Cornelia Stramm

Dr. Sven Sangerlaub

Ademas se mantuvo entrevista de trabajo con el Dr Jochen Holiaender quien se
encontraba en recuperacidn de un problema cardiaco y con quien nos reunimos
a peticion de el durante su recuperacion. Se estudiaron y analizaron las lineas
de trabajo y desarrollo en los grupos de Alemania asi como en el grupo del
Laboratorio de Envases, con objeto de identificar las posibles lineas de
colaboracién entre ambos grupos.

Las lineas de trabajo del grupo de envases activos del Fraunfoffer Institut esta
basado en:

* Desarrollo de envases activos con capacidad de absorciéon de oxigeno basados
en sulfito sddico y en poliamida 6 y poliamida MXD6 principalmente para
envases de botellas de cerveza

* Desarrollo de botellas de agua activas con capacidad de absorcién de
acetaldehido (botellas de PET)

* Desarrollo de envases antimicrobianos para envasado de carne (salchichas,
mortadela, cecinas

*Aplicacion de absorbedores de oxigeno base polvo de hierro incorporados
como sachet en los envases plasticos para envasado de jamén cocido

* Estudios de visa (til de alimentos envasados con envases activos

*Desarrollo de envases con capacidad de absorcidn de etileno
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(en anexo 2 se incluye la presentacion del Fraunhoffer institut y la presentacion
de Laben Chile que fueron la base de trabajo durante la Misién Tecnoldgica a
Mlnchen, Alemania).

Mientras que las lineas de investigacion presentadas por el laboratorio de
envases de la Universidad de Santiago de Chile

* Desarrollo de envases activos con capacidad de absorcidn de oxigeno basados
en polvo de hierro incorporado en la matriz polimérica

* Desarrollo de envases activos con capacidad antimicrobiana, basados en la
utilizacién de productos organicos naturales para el envasado de productos
base salmén

* Aplicacidn de envases con capacidad de absorcion de etileno para envasado
de frutas.

De la reunién de trabajo se pudo concluir que son varias las lineas de I+D+I
conjuntas con las que se podria trabajar desde el Fraunhoffer Institut con una
vision mayor de desarrollo de material, al disponer ademas de la infraestructura
requerida para el desarrollo de estos materiales, mientras que en Chile con la
aplicacion directa de estos materiales sobre productos agroalimentarios, y la
validacién de los materiales desarrollados.

La Misidn Tecnoldgica se continuo en el Centro Catalan del Plastico en Manresa
(Espafia) reuniéndonos en esa oportunidad con la Dra Maria Luisa Maspoch,
directora del Centro. se centro en la presentacién de las actividades del centro
y la infraestructura disponible. En este centro llama la atencidon la
infraestructura disponible (nimero y tipo de extrusoras y coextrusoras para la
elaboracion de films plasticos). Sus principales lineas de accién se basan en la
incorporacion de nanoparticulas en films con objeto de aplicar actividad a los
materiales plasticos, lo que da un interés especial de colaboracion con este
centro de investigacion.
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Visita a las
instalaciones del
Centro Catalan del
Plastico

La Misidn Tecnoldgica finalizo con la visita al Instituto Tecnoldgico del Envase
Embalaje y Transporte (ITENE) en Valencia (Espafia), teniendo reunidén de
trabajo con la Dra Susana Aucejo, jefe del area de envase. La reunién se centro
en el analisis y estudio de las actividades de I+D realizadas en el area de
envases activos, en este sentido se reviso el proyecto europeo sobre desarrolio
de envases activos antimicrobianos para alimentos del cual es directora del
proyecto la Dra Aucejo. Paralelamente se analizaron las nuevas lineas de
desarrollo en el area de envases activos de alimentos por parte de ITENE, las
gue van dirigidas hacia la incorporacion de la nanotecnologia en envases.
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I1.- ETAPA DE DIFUSION

IL. 1.- ELABORACION DE PAGINA WEB

A lo largo de la ejecucidn del proyecto, se ha creado y mantenido activa la
pagina web: www.envasesactivos.usach.cl. En esta pagina se han ido
introduciendo diversas informaciones, desde los conceptos basicos de envases
activos, tipos y aplicaciones de envases activos, actividades realizadas
relacionadas con el proyecto, tal y como se incluyen en el anexo 3.

I1.2.- SEMINARIOS DE DIFUSION

En el marco del proyecto de Difusién tecnoldgica, se realizaron dos Seminarios
con el objetivo de difundir la tecnologia de envases activos entre las empresas
transformadoras de envases plasticos y empresas usuarias principalmente del
sector agroalimentario. Estos Seminarios contaron con la presencia del Dr
Joaquin Gomez del Laboratorio de Envases del Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (Valencia, Espafia), grupo que participa en el proyecto
internacional de la Unién Europea que lidera la Dra Susana Aucejo de ITENE, y
con la Dra. Nilda Soares de la Universidad Federal de Vicoga (Brasil), grupo que
trabaja en el desarrollo de envases activos dirigidos a la industria de alimentos,
y con la participacion del Ing. Alejandro Ariosti del Instituto del Plastico (INTI)
de Buenos Aires (Argentina), y miembro de la Comisidon sobre legislacién de
envases para alimentos, quien dio a conocer la legislacion internacional
respecto a envases plasticos para contacto directo con alimentos y como se
inserta fa nueva tecnologia de envases activos e inteligentes en la legislacién
actual.

El primer Seminario se realizd en Santiago el dia 25 de mayo en el hotel
Providencia de Santiago, con 87 asistentes de empresas transformadoras de
envases (42%) y de alimentos (41%), las que se individualizan a continuacion,
mientras que el porcentaje restante corresponde a organismos publicos,
particulares y otras universidades. Indudablemente la gran asistencia al
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Seminario permite concluir que se cumplié con el objetivo inicial del Seminario

de difusidn de una nueva tecnologia. La apreciacién global del Seminario fue

muy buena, y se ha traducido en varias consultas de empresas al laboratorio

con el objetivo de estudiar la factibilidad de incorporar esta tecnologia en

diversos productos. Por otra parte, como conclusién importante los asistentes

sefialaron la necesidad de que se realicen desayunos de trabajo con los

gerentes para sensibilizarlos mas de las necesidades de innovacidon y los

mecanismos de apoyo a la innovacion.

6848

Proyecto Innova Corfo 207-

ASISTENTES SEMINARIO
ENVASES ACTIVOSY SUS
APLICACIONES EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

Hotel Providencia Santiago

Santiago 25 mayo 2009

Empresa

Nombre

Email

Agricola Ariztia Ltda

Claudio Lovazzano A.

clovazzano@ariztia.com

JAgrosuper Carolina Duboy carolina. duboy@agrosuper.com
iAgrosuper Marcela Peralta maperalta@agqrosuper.ci
4Agrosuper Maria Jose Gemes mgemes@agrosuper.cl
tAgrosuper Carclina Araneda caraneda@agrosuper.com
gAgrosuper Claudia Marchant claudiamarchant@hotmail.com
JAlifrut Braulio Castro laboratoric@alifrut.cl

§Alusa Paola Diaz pdiaz@alusa.cl

fAlusa Agusto Duque adugue@alusa.cl

1|Alusa Maria Debora mdebora@alusa.cl

1|Alusa Omar caceres ocaceres@alusa.cl

1|Alusa Pablo Matamala mmatamala@alusa.cl
1|Asesora Grafica Liliana Castillo Roing lilianacastillor@gmail.com
1jCarozzi S.A. Claudio Acufia xacufia@carozii.cl

1jCecinas Winter S.A. Sergio Zelaya sergio.zelaya@winterfoods.com
1iCecinas Winter S.A. Ericka Donoso Matus erick donoso@winterfoods.com
1{Cenem Jorge Ramirez iramirez@cenem.cl

1iCenem Mariana Soto marianasoto@cenem.cl
1|Chilarom Pablo Garuti qaruti@chilarom.cl

ZClariant Hernan Llanos hernan.llanos@clariant.com

2 Coexpan Chile S.A. Mario Espindola mespindola@coexpan.cl
2Coexpan Chile S.A. Cristian Spoerer cspoerer@coexpan.cl
2Comercial Adexport Vito Napoli vitonapoli@andexport.cl
2|Corfo HELEN Fell hfell@corfo.cl
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N

Corpora tres Montes

Eduardo Verdejo

everdejo@tmluc.com

]

Corpora TresMontes S.A.

Richard Saldivar Hernandez

W

Corpora TresMontes S.A.

Eduardo Verdejo Toledo

rsaldivar@tmluc.com

everdejo@tmluc.com

b

Dole

Salvador Albocrnoz

salvador albornoz@dole.cl

2Dos en Uno Jose Salgado jsalgado@dosenuno.cl
3Edelpa Hector Perez hperez@edelpa.cl
JEmpack Flexibles Alejandra Rozas Ariiegada arozas{@empack.cl
JEmpresas Carozzi Wilde Montiel Ahumada wmontiel@carozzi.cl
3JEnvases del Pacifico Christian Agustin ccisternas@edelpa.cl
3Gutland S.A. Jorge Guzman jquzman@gqutmail.com

HyC Miguel Avendario mavendano@hyc.cl

HyC Rigoberto Toro rtoro@hyc.cl

ICB Jacqueline Flores iflores@ich.cl

Impresos Industriales

Cristian Mella

cmella@impresosindustriales.cl

Impresos Industriales

Jose urizar

iurizar@impresosindustriales.cl

Impresos Industriales

Carlos Lobo

clobo@impresosindustriales.cl

impresos Industriales

Fernando Diaz

fdiaz@impresosindustriales.cl

Integriti angelica Gonzalez agonzalez@integrity.cl
Inty Laura Aguilera

Invertec Foods S.A. Francisco Cerda fecerda@invertec.cl
Invertec Foods S.A. Pedro Leiva pleiva@invertec.cl
Juan Bas Alimentos Daniel Figueroa dfigueroa@jba.cl

Juan Bas Alimentos Daniel Poirot apoirot@jba.cl

Juan Bas Alimentos

Gislaine Quiroz

gquiroz@jba.cl

Laboratorio Garden House

Catalina Gonzalez

catalina.qgonzalez@gardenhouse.cl

Laboraterio Garden House

Francisco Barros

francisco.barros@gardenhouse.cl

Medovic y cia Ltda

Ivo Medovic

ivo.medovic@medovic.cl

Multivac Chile §.A.

Juan Jose Contreras

plastermo@hotmail.com

SNy~~~ IDIDIDI D IDID|IDIB[D|Icn|cnichion:n Gnlnicnonlbe b [ Ib I IS T ED LI LB 100 00 100 16 |60

Nestlz Jorge de la Fuente jorge.de.la.fuente@nestle.com
Nestle Jose Barahona jose barahona@nestle.com
Particular Gerson Reyes verticall.plan@gmail.com
Particular Joaguin Gomez francisco.cerda.m@gmail.com
Particular Ricardo Cavieres janyrozas@hotmail.com
Particular rodrigo varela

Particular Cielo char

Particular Maria Tapia mtpaulikoy@gmail.com
Particular Francisca Vicufia

Particular Claudette Delmon claudette delmon@cencosud.cl
Piacentini Alfonso Monari amonari@piacentini.cl
Prunesco Gloria Pinto compras@prunesco.com
Sigdopack Valeria del Valle vdelvalle@sigdopack.cl

Sofria (INAC) Ana Pavez apavez@prunesco.com
Soprole Daniela Wallach daniela.wallach@soprole.cl
Tucapel Magdalena Torrealba

Typack S.A Enrique Hargreaves ehargreaves@tripack.cl
Typack S.A Fabiola Barahona fbarahona@tripack.cl

Typack S.A Maribel Ramirez mramirez@iripack.cl

Typack S.A. Maribel Ramirez mramirez@typack.cl

Typack S.A. Marcos Morales mmorales@typack.cl

Typack S.A. Fabiola Barahona fbarahona@typack.cl
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7|Typack S.A, lEnrique Hargreaves enrique@typack.cl
7|Vera y Giannini S.A. |Francisca Vicufia francisca.vicuna@vyg.cl
7|wasil |Marianeia Cerda marianela.cerda@wasil.cl
7Wasil Marisol Valencia marisol.valencia@wasil.cl
7Watt's Veronica Tapia viapia@watts.cl
Watt's Andrea Lopez anlopez@watts.cl
gWatt's Verdnica Tapia vetapia@watts.cl

USACH - LABEN Ximena Valenzuela ximena.valenzuela@usach.cl
§USACH - LABEN Rosa Quinteros M. r.i.quintero@hotmail.com
8USACH - LABEN Fanny Lawrence fanny.lawrence@usach.cl
8USACH - LABEN Francisco Rodriguez francisco.rodriguez. m@usach.cl
8USACH - LABEN Alejandra Torres M. atemed2@yahoo.com
BUSACH - LABEN Claudia Valdes claudia.valdes@usach.cl

usach

Programa Dihusion Tacnoltgica
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Industria Alimertaria

25 e Mayo. Sacoaya
27 us Muya Pustia Yaria

Presentacidon del Dr. Abel Guarda en

2009 Seminario Santiago 25 de mayo de
2009

Presentacién del Ing. Alejandro Ariosti | Presentacion de la Dra. Maria José
en Seminario Santiago 25 de mayo de | Galotto en Seminario Santiago 25 de
2009 mayo de 2009
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Este Seminario se fue repetido el dia 27 de mayo en el hotel Colonos del Sur en

Puerto Varas con asistencia de empresas transformadoras de envases

principalmente dirigidas al sector salmonero y empresas salmoneras con interés

por conocer nuevos sistemas de envasado que permitan incrementar la vida Util

y la calidad de los productos en mercados destino de sus exportaciones. A

continuacién se incluye el listado de empresas asistentes.

Hotel Colonos del Sur .

Puerto Varas 27 mayo 2009

NovaPack Ltda. lvan Thiers ithiers@novapck.cl

Universidad Arturo Prat Elisa Pacheco elisa.pacheco@unap.cl

Aislapol Alvaro cisternas alvaro.cisternas@basf.com
Embalajes Puerto Montt Claudio Saavedra claudia.saavedra@embalajespm cl
Embalajes Puerto Montt . Rodrigo Diaz rodrigo@embalajespm.cl
Embalajes Puerto Montt . Julio ilanes calidad@embalajespm.cl

Embalajes Puerto Montt .

Marco Mansilla

cordinador@embalajespm.cl

Embalajes Puerto Montt .

Guillermo Vicufia

gvicuna@embalajespm.cl

Biomasa

Pedro Alvarado

palvarado@bio-masa.cl

Marine Harvest

Rodrigo Muficz

alfa21robotech@hotmail.com

Marine Harvest

Marcelc Nahual

nahuel_marcelo@hotmail.com

Marine Harvest

Francisco Villarroel

frangiscovillarroelv@amail.com

izl lele|~N|o|o|siw|n|=

Particular

Patricia del Pino

patriciadelpino@gmail.com

Asistencia al Seminaric de Difusion de Envases Activos. Puerto Varas 27 de
mayo de 2009.
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Presentacién del Dr. Joaquin Gémez en Seminario de Difusidon de Envases

Activos. Puerto Varas 27 de mayo de 2009.

Presentacion de la Dra. Nilda Soares en Seminario de Difusidon de Envases
Activos. Puerto Varas 27 de mayo de 2009.
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I1.3.- MONOGRAFIA DE ENVASES ACTIVOS

Con objeto de incrementar la difusidn de la nueva tecnologia disponible para las
empresas transformadoras de envases y usuarias principalmente del sector
agroalimentario, se ha editado una Monografia, la cual esta siendo distribuida
entre las empresas transofmradoras y de alimentos. Esta monografia da un
visibn mas pormenorizada sobre la aplicacion de los envases activos en la
industria de alimentos, tanto de envases con capacidad de absorcion de
oxigeno, envases con capacidad antimicrobiana, y con absorcion de etileno. En
anexo 4 se incluye un ejemplar de la monografia.
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ANEXO 1: ESTUDIO DIAGNOSTICO DE LA INDUSTRIA CHILENA
(INFORME EXPERTO INTERNACIONAL).
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PROYECTO:

INFORME SITUACION DE LA INNOVACION EN ENVASES ACTIVOS DE
LA INDUSTRIA CHILENA

Octubre 2008.

Dr. Abel Guarda Moraga

Dr. Joseph Miltz (Profesor Invitado)
Dra. Maria Jose Galotto

MG Ing Pablo Ulloa
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1.- INTRODUCCION

En los ultimos afios se han introducido nuevos conceptos acerca del envasado de
alimentos, debido a los nuevos requerimientos de los consumidores, los cuales exigen
cada vez mdés alimentos menos procesados y con caracteristicas lo mds parecidas al
producto fresco. Por otra parte, los cambios en las ventas minoristas y practicas de
distribucidén, asi como la centralizacion de actividades, nuevas tendencias e
internacionalizacion de mercados, han resultado en un incremento de las distancias de
distribucion y mayores tiempos de almacenamiento; lo cual provoca una mayor
exigencia sobre la frescura y durabilidad de los alimentos (Vermeiren y otros, 1999).
Todos estos factores se presentan como un desafio para la industria del envasado
alimentario los cuales deben centrar sus esfuerzos en el desarrollo de nuevos conceptos
de envase que prolonguen la vida 0til y que al mismo tiempo garantice la seguridad y la
calidad del alimento envasado. Muchos de los sistemas tradicionales de envasado se
estan viendo limitados en este sentido, lo cual ha generado el desarrollo de nuevos

sistemas los cuales se les han denominado como envases activos.
1.1.- Definicion de Envases Activos.

El envasado activo corresponde a un concepto innovativo que puede ser definido como
un tipo de envasado que cambia la condicién de empaque para extender la vida util,
mejorar la seguridad o bien las propiedades sensoriales de un alimento mientras
mantiene su calidad. Esta definicidn de envasado activo fue escogida por la European
FAIR-project CT 98-4170 (Vermeiren y otros, 1999; Suppakul y otros, 2003). Otros
autores definen el envasado activo como aquel en que ocurre una interaccidn positiva
entre el envase, el alimento y el medicambiente (Miltz y Perry, 2005), o bien a aquel
envase que ejerce algun rol sobre la preservacién del alimento més que proporcionar

una barrera inerte a las condiciones externas (Rooney, 1992; Berenzon y Saguy, 1998).

La novedad que conlleva esta nueva técnica és que su finalidad no va a consistir en
disminuir o enmascarar ¢l grado de deterioro dentro del envase, sino a convertir en
positivos los cambios que se desarrollen durante Ia vida util del producto envasado; esto
nos permite establecer que debemos cambiar el concepto tradicional del envase, el cual

instituye que el material de empaque debe presentar una inercia total con el alimento,
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pasando a interacciones que sean convenientes para el producto. Esta interaccion
incluye tanto aspectos de calidad como de seguridad alimentaria. Algunas de las

ventajas que ofrecen los envases activos en sus diferentes formatos:

e Capacidad de respuesta del envase frente a los cambios que en €] se producen.

» Realizacion de operaciones como calentamientos, enfriamientos, o
fermentaciones, que se puedan originar dentro del mismo envase.

¢ Reduccion del empleo de aditivos o conservantes, pudiendo ser incorporados en

la matriz polimérica.

La condicion de alimento involucra varios aspectos en la definiciéon de envasado activo,
los que pueden jugar un importante rol en la determinacion de vida util de alimentos
envasados, tales como: procesos fisiologicos (ej. respiracion de frutas y vegetales),
procesos quimicos (ej. oxidacidon de lipidos), procesos fisicos (ej. deshidratacion),
aspectos microbioldgicos (ej. deterioro por microorganismos) e infestacidn (ej. por
insectos). Estas condiciones pueden ser reguladas por numerosas vias a través de la
aplicacion de un sistema de envasado activo apropiado dependiendo de los
requerimientos del alimento envasado, de esta forma el deterioro del alimento puede ser

reducido significativamente (Ahvenainen, 2003).

1.2.- Tipos de envases activos.

Las técnicas de envasado activo para la preservacién de alimentos, incremento de la
calidad e inocuidad de los alimentos puede ser dividida en tres categorias: absorbedores
(ej. secuestradores), sistemas emisores y otros sistemas. Los sistemas absorbedores
eliminan compuestos indeseados tales como el oxigeno, didxido de carbono, etileno,
exceso de agua, sabores, olores y otros compuestos especificos de los alimentos. Los
sistemas emisores agregan o emiten compuestos al alimento envasado o al espacio de
cabeza del envase, estos compuestos pueden ser: dioxido de carbono, antioxidantes, y
preservantes. Los otros sistemas pueden tener diversas funciones, tales como el

autocalentamiento, autoenfriamiento y preservacién (Ahvenainen, 2003).
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La mayoria de las técnicas de envasado activo (absorbedor o emisor) estdn referidas a la
incorporacion del agente activo al envase, siendo dos formas las mas utilizadas

actualmente:

1. Componente activo en el interior del envase: uso de pequefias bolsas o sobres
que contienen el principio activo (sustancias que actian absorbiendo O, CO;,
humedad, etc.). Estas bolsitas estan fabricadas con un material permeable, que
por una parte, permite actuar al compuesto activo y, por otra, impide el contacto

directo del mismo con el alimento.

2., Componente activo incluido en el material del envase: como alternativa al
uso de bolsas se estin desarrollando materiales, peliculas sintéticas y
comestibles, que contienen el principio activo en su estructura (aditivos, agentes
antimicrobianos, enzimas, etc.). Se basan en fendmenos deseables de migracion,
ya que se ceden al producto envasado desde la matriz polimérica. Se destaca
esta forma de incorporacion, ya que consiguc que toda la superficie del
componente activo se encuentre en contacto con el producto y ademads el

consumidor no encuentra ninguin elemento extrafio en el interior del envase.
1.3.- Caracteristicas y campo de aplicacion de envases activos.
Dentro de los diferentes envases activos, podemos destacar:

I. Absorbedores de Oxigeno: muchos de los procesos de deterioro en los
alimentos son causados por la presencia de este gas (deterioro de grasas y
aceites, decoloracién, mohos, desarrollo de microorganismos aerobios); es por
esto que el principio activo de este envase se basa en absorber eficazmente el
oxigeno del medio en el que se encuentra. En general, las técnicas utilizadas en
los absorbedores de oxigeno se basan en uno o varios mecanismos: poder
oxidante del hierro, oxidacion del acido ascérbico, oxidacidén enzimaticas, sales
ferrosas. Dentro de las aplicaciones mas importantes en la industria alimentaria,

de este tipo de envases son: pan, pasteles, pescados, quesos, etc.
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II.

IIl.

1v.

Absorbedores de etileno: este gas actha como una hormona durante la
maduracion de frutas y hortalizas, y cataliza el envejecimiento, induce el
florecimiento, acelera el reblandecimiento; en definitiva reduce el tiempo de
vida util de muchas frutas y vegetales frescos o0 minimamente procesados. Por lo
cual es muy importante poder eliminarlo si se encuentra al interior del envase;
los sistemas mas usualmente utilizados para este fin: permanganato de potasio,

zeolita, carbdn activo, metales catalizadores (paladio).

Controladores de humedad: muchos de los productos hortofruticolas
envasados generan ficilmente vapor de agua, por medio del proceso de
respiracién. Ademdas los productos con una alta humedad relativa son
susceptibles de padecer durante su transporte fluctuaciones en la temperatura, lo
cual provoca condensacion del agua. La presencia de altos niveles de agua
dentro del envase generalmente favorece el crecimiento de microorganismos,
reblandecimiento de alimentos crujientes. Por otro lado, una excesiva
evaporacion del agua a través del envase puede causar una desecacion en los
alimentos y favorecer la oxidacion de lipidos. El principio de este sistema el
regular el contenido en agua liquida o gaseosa de la atmoésfera que rodea al

alimento envasado.

Absorbedores de olores y sabores: algunas de las sustancias empleadas para
eliminar efectos indeseables en los alimentos envasados tales como el olor,
sabor o aspecto. Existen hasta el momento pocos materiales usados
comercialmente para eliminar componentes de olor o sabor no deseables en los
alimentos, entre los que destacan: inclusion de triacetao de celulosa en el
material de envase para zumos, ya que elimina los componentes amargos que se
forman durante la pasteurizacién del jugo, ademas acido citrico, papel acetilado,
arcillas zeolitas. También existen mecanismos capaces de eliminar aldehidos,
aminas, etc. Cabe destacar que este tipo de envases, no debe encubrir algin
signo de deterioro del producto envasado, pues se estaria engaiiando al

consumidor.
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V. Envases con capacidad antimicrobiama: son sistemas capaces de liberar

sustancias que actilan en forma efectiva sobre los agentes microbianos que

pueden influir negativamente sobre la calidad, seguridad e inocuidad de los

alimentos envasados. Pueden clasificarse de 2 tipos: los que contienen un

compuesto antimicrobiano que migra intencionadamente a la superficie del

alimento, y los que son efectivos contra el crecimiento en la superficie del

alimento sin la necesidad de migrar el agente activo hacia ¢! alimento. Dentro de

estos envases con capacidad antimicrobiana,

encontramos aquellos que

presentan compuestos como el etanol, diéxido de azufre, didxido de cloro,

acidos organicos, bacteriocinas, aceites esenciales, etc.

1.4.- Desarrollos comerciales de envases activos

A continuacién se presentan algunos de los diversos tipos de envases activos que

actualmente se comercializan a nivel mundial.

Tabla 1. Tipos de sistemas de envasado activo con el principio de accién y empresas

comerciales que desarrollan este tipo de envases.

Tipo de envase activo

Sustancia activa

Empresa Comercial

Absorbedor de etileno

Emisor de etanol
Absorbedor de humedad

Liberacion de

antimicrobianos

Liberacion de

antioxidantes

Absorbedor de sabor /
clor

Estabilizadores quimicos

Carbdn activado
permanganato de potasio
Etano!l micro-encapsulade

Encapsulacion de polivinil alcohol.

Silica gel

Sorbatos

Benzoatos

Zeolitas
Bacteriocinas

BHA / BHT

TBHQ

Vitaminas Cy E
Carbén activado
Bicarbonato de sodio

Tocoferoles y vitaminas E

Kuraray/Nipon (Japén)
Greener (Japon)

Freund (Japén)

Grace Chemical (Davison)

Capitol Specialty Plastics
Tsubishi Gas Chemical (Japon)

Varios de Japén
Roche

Arm & Hammer
Cabot
Roche

Adaptado desde Brody y col, 2001.
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Tabla 2. Seleccién de algunas patentes de diversas tecnologias de envases activos:
absorbedores / emisores C0Q,, absorbedor de etileno, generadores de etanol.

Compaiiia Funcidén/sustancia Aiio Numero
activa Patente Patente
Freund Industrial Co. Ltd.  Generador de 1989 US 4820442
(Japén) Etanolvagor
3. Velasco Perez Absorbedor etileno / 1990 US 4906398
generador de CO,:
zepiolita y
permanganato de
potasio.
Kyoei Co. Ltd. (Japdn) Absorbedor de 1988 US 4759935

etileno: zeolitas
(para manzanas)

Mitsubishi Gas Chemical Generador CO; / 1988 US 4762722
Co. (Japdn) absorbedor O,

Mitsubishi Gas Chemical Absorbedor CO, f O3; 1982 US 4366179
Co. (Japdn) Ca(OH}),

Adaptado desde Brody y col, 2001.
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Tabla 3. Fabricantes y nombres comerciales de absorbedores de oxigeno.

Compaitia comercial _T1P0 activa e
Mitsubishi Gas Chemical Co., Ltd. (Japdn)* Ageless Sachets y cintas Basado en hierro
Toppan Printing Co., Ltd. (Japén)* Freshilizer Sachets Basado en hierro
Toppan Printing Co., Ltd. (Japén)? Negamold  Sachets
Toagosei Chem. Ind. Co. (Japdn)? Vitalon Sachets Basado en hierro
Hakuyo (Japén)? Sansoless
Dai Nippon (Japdn)? Sequt
Ueno Seiyaku (lap6n)? Oxyeater
Powdertec (Japdn)? Wonderkeep
Nippon Kayaku {Japén)? Modulan
Kepton (Japdn)? Keplon
Nipon Soda Co., Ltd. (Japén)* Seaqul Sachets Basado en hierro
Nipon Soda Co., Ltd. (Japdn)? Secule
OxySorb
Finetec Co., Ltd. (Japdn)! Sanso-cut  Sachets Basado en hierro
Toyo Pulp Co. (Japdn)! Tamotsu Sachets Catecol
Toyo Seikan Kaisha Ltd. (Japdn)? Oxyguard Bandejas plasticas Basado en hierro
Advanced Oxygen Technologies Inc. (EE.UU)*  Smartcap Tapas para botellas
Dessicare Ltd. (EE.UU)! O-Buster Sachets Basado en hierro
Multisorb technologies Inc. (EE.UU)! FreshMax Cintas Basado en hierro
FreshPax Sachets Basado en hierro
Amoco Chemicals (EE.UU)! Amosorb Films plasticos
Ciba Specialty Chemicals (Suiza)! Shelfplus 02 Films plasticos Basado en hierro
W.R. Grace and Co. (EE.UU)! PureSeal Tapas para botellas  Ascorbato/Sales metdlicas
Darax Botellas y tapas para  Ascorbato/Sulfito
botellas
CSIRO/Southcorp Packaging (Australia)t Zero2 Films plasticos Tintas fotosensibles
J/Compuesto organico
Sealed Air Corporation (EE.UU)* 052000 Films plasticos
Cryovac Sealed Air Co. (EE.UUY 051000 Films plasticos Absorbedor activado por
luz
Cryovac Sealed Air Co. (EE.UUY Smart Mix  Films plasticos
CMB Technologies (Reino Unido)* Oxbar Botellas plasticas Catalizador de cobalto
/Poliamida
Standa Industrie (Francia)* ATCO Sachets Basado en hierro
Oxycap Tapas para botellas  Basado en hierro
ATCO Cintas Basadoe en hierro
Bioka Ltd. {Finlandia)' Bicka Sachets Basado en enzimas

Adaptado ! Ahvenainen (2003)
2Brody (2001)
*Teumac {1995)
* Butler (2002)
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2.- PLAN DE TRABAJO

2.1.- Visitas y entrevistas a empresas
Para la ejecucion del estudio diagnostico de la situacién de la Innovacién por parte de la
industria de envases de Alimentos en Chile, y mas especificamente el grado de
incorporacién del uso y fabricacion de envases activos, se realizaron visitas a empresas

del sector. Para ello se visitaron y entrevistaron las siguientes empresas:

e ALUSA ¢ EMPACK
e SIGDOPACK ¢ OSKU

« EDELPA o WATTS

e BOLSAPACK e JUMBO

Ademas se mantuvieron entrevistas con el Gerente del Centro de Envases de Chile
(CENEM) y con gerentes de operacion y desarrollo de las principales industrias
transformadoras de envases. El resumen de algunas de estas entrevistas y reuniones se

encuentra incluido en anexo adjunto.

f _4{1 /
Figura 1. Reunidn con expertos de las distintas dreas de la empresa convertidora de envases
ALUSA vy los coordinadores del proyecto.
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Figura 2. Reunioén con representantes de distintas dreas de la empresa converitidora de envases
SIGDOPACK junto a los coordinadores del proyecto.

PNRr PR

e i
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EDELPA y los coordinadores del proyecto.
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Tras las reuniones mantenidas y conversaciones privadas con otros actores industriales

se procedié a la redaccion del informe que se presenta a continuacidn.
3.- SITUACION DE LA TECNOLOGIA DE ENVASES ACTIVOS EN CHILE

3.1.- Situacién tecnolégica industrial

El conocimiento y las visitas realizadas en la industria nos permite confirmar que la
situacion tecnologica de la industria del envase y embalaje esta en concordancia con Jos
estandares internacionales. Hay que diferenciar no obsténte que la situacion depende del
tamafioc de la industria, grandes industrias tales como Alusa, Sigdopack, Edelpa
presentan tecnologia de primer nivel, existe un grupo de empresas medianas que tienen
capacidades tecnoldgicas suficientes como abordar innovacion en este area, y pequefias
empresas las que no disponen de las capacidades tecnoldgicas como para abordar los

aspectos de innovacidn que se estan desarrollando en el irea de envase.
3.2.- Innovacion de Envases en la industria chilena
3.2.1.- Demanda de innovacioén

Las visitas realizadas a industrias de envases, asi como las entrevistas realizadas con
empresas permite evidenciar como la industria chilena aborda el tema de la innovacion
en envases. Hay que destacar que uno de los problemas que encontramos es que la
empresa de alimentos no es la demandante de innovacidn en envases, las empresas de
alimentos principalmente estin demandando envases similares a los que presentan la
competencia nivel nacional o internacional pero sin un estudio exhaustivo ni una
demanda especifica para los requerimientos de proteccion del producto a envasar. Esta
es una de las debilidades principales en este aspecto por parte de la industria de
alimentos, en la que se observa un importante desconocimiento acerca de la importancia
del envase como sistema protector de la calidad y de incrementar la vida util del
alimento envasado. En el caso de las empresas de alimentos que especificamente estan
demandando innovacién en envases (empresas grandes del 4rea de alimentos),

principalmente estdn demandando envases mas amistosos con el medio ambiente, y
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envases biodegradables, muy poca demanda se observa respecto a envases activos. Es
mas una demanda requerida por los departamentos de marketing que una demanda por
necesidad de mejora de la calidad y vida util de los alimentos envasados. Hay que
destacar una situacion que se produce en Chile y que indudablemente representa una
desventaja de la industria de alimentos de Chile y de la industria de envases respecto a
la situacién internacional y que hace referencia con la no existencia de legislacion
respecto de envases que van a estar en contacto directo con alimentos. La no existencia
de legislacidén ni de requerimientos que deban de cumplir los envases de alimentos deja
la puerta abierta a una mayor innovacion en el drea de envases, sin embargo este aspecto

no se esta tomando en consideracion.

Por tanto por una parte no hay una demanda real de innovacién por parte de la industria
de alimentos, principalmente debido a un desconocimiento acerca de las ventajas que el
envase puede aportar, y sobre todo porque 1a industria de alimentos en muchos casos no
esta comprando ni demandando envases de la industria de envases sino simplemente un
sistema protector de conservacién, y las principales demandas van por la bisqueda de
envases econdmicamente mas cficientes, lo que obliga en muchos casos a las empresas
transformadoras de envases a disminuir los niveles de proteccién y de este modo

disminuir costos del envase sacrificando prestaciones del mismo.

NO EXISTE DEMANDA REAL DEL SECTOR AGROALIMENTARIO
RESPECTO A INNOVACION EN ENVASES DE ALIMENTOS, Y CUANDO LA
EXISTE ESTA MAS DEFINIDA POR EL MARKETING DEL PRODUCTO
QUE CON EL OBJETIVO DE MEJORAR LA CALIDAD O VIDA UTIL DEL
ALIMENTO ENVASADO.

3.2.2.- Mecanismos de desarrollo para abordar la innovacién
Tal y como se ha comentado anteriormente es muy escasa los requerimientos de
innovacion por parte de la industria de alimentos, por lo que la innovacidn en envases
tiene que estar dirigida por la propia oferta de la industria transformadora de envases.
Como se ha comentado anteriormente dependen del tamafio de la empresa es la forma
con que se aborda este aspecto. Empresas grandes son capaces de abordar nuevos

desarrollos e innovacidn, y la principal fuente de innovacién se produce a través de la
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presencia en ferias internacionales donde observan y obtienen conocimientos de nuevas
tecnologias y nuevos desarrollos y son estos los que posteriormente son imitados y
ajustados a la realidad nacional. Las medianas y pequefias empresas que principalmente
luchan por mantener una posicién en el mercado trabajan principalmente en desarrollos
que les permita competir con las grandes empresas transformadoras de envases pero en

la busqueda de envases con menor costo

LA INNOVACION EN ENVASES POR PARTE DE LA INDUSTRIA
TRANSFORMADORA DE ENVASES SE CENTRA EN EL DESARROLLO DE
ENVASES DE MENOR COSTO, MAS COMPETITIVOS, Y EN EL
DESARROLLO DE ENVASES SIGUIENDO LAS TENDENCIAS
INTERNACIONALES DESARROLLADAS POR OTRAS EMPRESAS
INTERNACIONALES MAS AVANZADAS EN ESTE CAMPO.

3.3.- Innovacion en Envases activos en Chile

Son muy pocas las iniciativas que se estan llevando a cabo en Chile respecto a envases
activos para alimentos, concretamente se han identificado tres iniciativas, dos de ellas
desarrolladas (0 en desarrollo) por la empresa Envases Plasticos HyC packaging y otra
por parte de la empresa BOLSAPACK en conjunto con la empresa OSKU. En este
sentido las dos empresas han abordado de forma totalmente diferente la innovacion,
mientras en el caso de la empresa HyC packaging la innovacion la ha abordado de la
mano del Laboratorio de Envases de la Universidad de Santiago de Chile a través de dos
proyectos FONDEF, la empresa BOLSAPACK ha abordado de forma unilateral esta
innovacidn a través de un proyecto FONDETF sin embargo los aspectos mas importantes
de investigacién los ha realizado la propia empresa. Esto se traduce en diferentes
resultados respecto a los aspectos de investigacion basica y aplicabilidad posterior del

producto desarrollado.

L.os desarrollos en envases activos sin embargo se estan viendo limitados a la hora de su
incorporacién en el mercado (industria agroalimentaria) principalmente debido a que el

envase activo supone un incremento en el costo del producto y sin embargo las
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empresas agroalimentarias no estan dispuestas a pagar mas por el envase por mucho que

este le garantice una mayor calidad o una mayor vida util.

SOLO TRES INICIATIVAS SE ESTAN DESARROLLANDO A NIVEL
NACIONAL RESPECTO A ENVASES ACTIVOS PARA ALIMENTOS LOS
QUE SE ESTAN DESARROLLANDO BAJO EL MARCO DE PROYECTOS
FONDEF O CORFO, CON POCA INSERCION O DEMANDA DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
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4.- CONCLUSIONES

1.- Existe la necesidad imperiosa de mejorar el conocimiento cientifico-tecnolégico, a
nivel de gerencia de produccién y de marketing de las empresas transformadoras de
envases y empresas del sector agroalimentario, en el drea de envases plasticos y mas

especificamente en el drea de envases activos.

2.- Existe la necesidad de formacién de mandos medios y técnicos sobre sistemas de

transformacién requerimientos y exigencias para el desarrollo de envases activos.

3.~ Necesidad de desarrollar legislacion relativa a envases de alimentos.

4.- Se recomienda realizar visitas a ferias de envases de alimentos en Europa, USA o
Jap6n con presencia de gerentes de produccion, desarrollo e innovacién de empresas
transformadoras y agroalimentarias para conocer las ventajas competitivas que ofrecen

los envases activos a los alimentos.
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6.- RESUMENES EJECUTIVOS VISITAS A EMPRESAS (CONFIDENCIAL)

Se adjunta como anexo informe ejecutivo de visitas realizadas a empresas. Sin embargo
la informacién incluida es ESTRICTAMENTE CONFIDENCIAL y se solicita no

hacerla publica.
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NOMBRE DE LA EMPRESA: ALUSA.

DIRECCION: Pdte, Eduardo Frei Montalva 9160, Quilicura.
FECHA DE LA VISITA: 25-08-2008

ASISTENTES:

Nombre: Felipe Otérola Villouta

Cargo: Gerente Técnico & Desarrollo

Nombre: Augusto Buque Armaza

Cargo: Jefe Dpto. Técnico.

Nombre: Maria Deborah Tapia Maldonado

Cargo: Jefe de Aseguramiento de Calidad.
Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos Technion Institute Israel
envages para el mundo Nombre: Pablo Ulloa
Cargo: Coordinador del Proyecto

Nombre: Maria José Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

Se hace una breve introduccion de las capacidades de trabajo de esta empresa,
productos, como también de las zonas de distribucion a nivel nacional como
internacional.

Entorno a la_innovacion de envases S_por parte_de la empresa se ve muy limitada,

o ey TSR e s R N T Ryt

producto que [as, empresas consumldoras no estan dispuestos a financiar &l costo que
|mpI|ca !ailncorporacmn de fnuevas tecnologra‘é",“"com“o\laﬁson los eﬁvases%actwo's, ya
que“el;pnnc*pal"'éb]etlvo deglos consufnidéres: idr—:'x:envases!plastlcos &5 13. reduccién-de
costos, y dejan de lado el tema de lograr un envase con la capacidad de interactuar
con el producto envasado. Como gran tema de innovacién, se menciona que las
empresas exigen a las industrias transformadoras de envases que cumplan con las
mismas prestaciones en propiedades barreras y mecanicas que el envase original, pero
con un menor espesor de pelicula, para lograr con esto una reduccién en los costos

finales de los envases.
CONCILUSIONES
e La empresa esta dispuesta a realizar inversiones para poder incorporar este tipo
de envases, siempre que exista el mercado que solicite estas nuevas técnicas
de envasado.

o Se reafirma que las empresas consumidoras de envases, se mantienen en lo
tradicional por una razén de costos.

e Existe un desconocimiento de los avances que se estan realizando a nivel
mundial sobre nuevas alternativas de envasado,




INFORME SITUACION DE LA INNOVACION EN ENVASES ACTIVOS DE LA INDUSTRIA CHILENA

NOMBRE DE LA EMPRESA: SIGDOPACK
DIRECCION: Guacolda 2151, Quilicura
FECHA DE LA VISITA: 13-08-2008
ASISTENTES:

Nombre: Valeria del Valle

Cargo: Ingeniero de Desarrollo

Nombre: Cecilia Beroggi

Cargo: Ingeniero de Ventas

Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos. Technion Institute
Israel

Nombre: Pablo Ulloa

Cargo: Coordinador del Proyecto

Nombre: Maria Jose Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

La reunidn se inicia con la presentacion de las principales actividades y los diversos
productos, que actualmente se desarrollan en la empresa. Se inicia la discusion acerca
de cuales son las limitaciones en el desarrollo de envases activos en la empresa.
Principalmente esta limitacion se encuentra desde el punto de vista del costo del
envase, ya que la industria agroalimentaria en Chile adquiere envases principalmente
en funcion al costo; ademas se detecta una falta de conocimientos en las empresas
agroalimentarias, respecto ""%'Iwiventajas % p05|b1ilda‘“aes €h el"Uso| dé"envases activos.
Asii misma! con51deran§%&que Iawmdustna agroailmentaﬁ%glocal no presentag:nterés por
|ncrementarwv1da§utl| de sus productos,@,o‘?me]orar 1a cahdad%dﬂgbahmento en,d_asado,
ademas en general las empresas de alimentos no estan preocupadas de realizar un
diagnostico real de los problemas con los que se encuentra, sino que estan buscando
soluciones a corto plazo, sin tener presente que este tipo de medidas son soluciones
parches presentan un mayor costo que soluciones definitivas.

Se considera que la industria agroalimentaria debe darse cuenta que posicionar a Chile
como potencia agroalimentaria requiere que los productos cumplan con altos
estandares de calidad e inocuidad de sus productos envasados, los que pueden
lograrse con el uso de envases adecuados, dentro de los cuales destacan los envases
activos quienes permiten alcanzar el objetivo anteriormente mencionado, los cuales a
su vez incorporan valor agregado al producto.

CONCLUSIONES

o El costo de los envases activos es un punto limitante sobre todo en Ia
actualidad con el alza paralela de las materias primas.

¢ Ademés la gran mayoria de las empresas optan por mantener el envase
tradicional, por una razén de costos.

+ Existe desconocimiento por parte de las empresas agroalimentarias de las
ventajas que los envases activos pueden aportar a sus productos.




INFORME SITUACION DE LA INNOVACION EN ENVASES ACTIVOS DE LA INDUSTRIA CHILENA

NOMBRE DE LA EMPRESA: Edelpa.
DIRECCION: Camino a Melipilla 13320, Maipu.
FECHA DE LA VISITA: 03-09-2008
ASISTENTES:

Nombre: Horacio Cisternas

Cargo: Gerente Comercial.

Nombre: Matias Gonzales

Cargo: Gerente de Exportacion.

Nombre: José Gonzales Campusano.
Cargo: Sub-Gerente Técnico y Desarrollo.
Nombre: Luis Fernandez

Cargo: Jefe Técnico y Desarrollo.
Nombre; Victer Jeria

Cargo: Jefe de Planta PE.

Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos. Technion
Institute Israel

Nombre: Pablo Ullca

Cargo: Coordinador del Proyecto
Nombre: Maria José Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

Se planteo que la gran mayoria de las empresas que utilizan envases no solicitan a sus
proveedores productos en funcidn a especificaciones técnicas necesarias para el
producto envasado, por el contrario principalmente requieren envases de acuerdo a un
envase que utiliza la competencia. Las grandes empresas (trasnacionales) especifican
los envases a utilizar, producto que todas estas empresas envian los requerimientos
desde Ia‘%casa matnz encontrada en e!‘“"““it@n]erﬁ paga asi ga”r“tlza% la cahdad""’ae los
productos sin t%per &n. considéracion [las diferentés cg)ndlaotg&es amblgntales
Laswzempresas consumidoras, de envasesﬁprlnc:lpalmente se fijan . fundamentalmente.en
el costo de sus envases; solicitando pequenas especificaciones en dimensiones, sin
interés de requerimientos técnicos (propiedades barreras y mecanicas).

Las innovaciones que solicitan las empresas en el ambito de nuevos envases, se
centraliza principalmente a la reduccidén de espesores, ya que con esta disminucion se
asocia una reduccién de costos. Por otra parte se menciona que hay un
distanciamiento entre las empresas de alimentos y la industria del packaging, producto
del desconocimientoc de ambos campos lo cual los imposibilita poder trabajar
conjuntamente para poder desarrollar nuevas innovaciones.

CONCLUSIONES

¢ Se destaca la falta de comunicacion entre las partes involucradas en el negocio
del packaging (usuarios-convertidores),

o Las empresas que utilizan envases, solicitan a sus proveedores el menor costo
para sus productos, lo cual limita la innovacion por la alta inversién que se
requiere.




INFORME SITUACION DE LA INNOVACION EN ENVASES ACTIVOS DE LA INDUSTRIA CHILENA

NOMBRE DE LA EMPRESA: Osku - Bolsa PAC.,
DIRECCION: El Guanaco 5212, Huechuraba.
FECHA DE LA VISITA: 04-05-2008
ASISTENTES:

Nombre: Fernando Fernandez Bogdanic

Cargo: XOO0000OOCKK,

Nombre: Jean Michel Olhagaray

Cargo: Consultor Técnico.

Nombre: Mauricio Ostornol

Cargo: Export Manager.

Nombre: Juan Riquelme

Cargo: Gerente General Bolsapac.

Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos. Technion Institute Israel
Nombre: Pablo Ulloa

Cargo: Coordinador del Proyecto

Nombre: Maria José Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

Dentro de los temas tratados en la reunién, fue los desarrollos realizados por la
empresa Bolsapack destacando el envase activo con capacidad de adsorcion de etileno,
los cuales se estan incorporando muy lentamente a los productores hortofruticolas que
son exportados, producto del desconocimiento de la funcionalidad de este envase, en
conjunto con la desvalorizacién del producto; ya que los consumidores de envases e!
principal objetivo es la reduccion de costos. Por otra parte, se reconoce que las
empresas que utllizan este tlpo de tecnologlas han prolongado la V|da atil de los
pro&i?ctosfer?\?asados reduciendo mermagd@mphando igs zBnasidelc destmo lo?cual es
eiiprlnupal eslegan de |a gmpresa convert dora-pues generwoductoucon unLjyor
valor.agregado. B L& 17N M4 N

Otro de los temas discutidos, fue Ia certificacion de los andlisis para validar la
funcionalidad de los envases; principalmente los analisis de validacion se llevan en
conjunto con las empresas consumidoras de envases, utilizando diferentes productos
para encontrar aquel que se adapte y cumpla con las exigencias del producto
envasado. La empresa reclama la inexistencia de entidades independientes que puedan
certificar los ensayos de validacion, ya que muchos de estos deben ser enviados al
extranjero (USA) a Universidades que cuenten con la tecnologia y capacidades técnicas
para validar estos.

CONCLUSIONES

» Existe un desconocimiento de parte de consumidores del significado y la
aplicacion de los envases activos.

« La compra de materiales de envases se enfoca a un solo punto, el tema costo,
lo cual limita las ventajas que puedan presentar nuevas alternativas de
envases.




INFORME SITUACION DE LA INNOVACION EN ENVASES ACTIVOS DE LA INDUSTRIA CHILENA

NOMBRE DE LA EMPRESA: EMPACK Ltda.
DIRECCION: Los Militares 4221, Las Condes.
FECHA DE LA VISITA: 25-08-2008
ASISTENTES:

Nombre: Alberto Caiderén S.

Cargo: Director

Nombre: Ximena Varas

Cargo: XX0eX

Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos Technion Institute Israel
Nombre: Pablo Ulloa

Cargo: Coordinador del Proyecto

Nombre: Maria José Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

Se plantean dos puntos importantes en la reunién, siendo la primera el mercado
consumidor de envases los cuales se destacan por ser poco proactivos, lo cual genera
un gran vacio entre los productores y consumidores; pues no se especifican
requerimientos técnicos en muchos productos; los cuales muchos de ellos son
productos agrlcola %gue siguengsuy metabollsmowuqa%gz cosechados,wilo qu}g genera un
menor penodo de vida ut|I Por otro Iado se observa‘que lag’ grandes mnovauones en
el area de envaé%s para all‘g\entos selcentralizan ‘en lla reduccidn de costos ﬁ})partw de
una disfinycioh de'los espesores ‘de-las Estructurss: Aungue la empresa esta dlspuesta
a innovar con nuevos sistemas de envasado como los envases activos, se debe tener
presente que ese alto costo de inversidn debe ser traspasado al cliente de alguna
forma y que el mercado comience a estar mas informado de las ventajas y beneficios
que con llevaria la aplicacion de esta nueva tecnologia, para asi poder incrementar la
demanda de estos productos.

CONCLUSIONES

e Lograr acortar la brecha de comunicacién existente entre proveedores y
consumidores de envases plasticos, sobre requerimientos técnicos.
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NOMBRE DE LA EMPRESA: WATT 'S
DIRECCION: Av. Pdte. Jorge Alessandri 10501, San
Bernardo.

FECHA DE LA VISITA: 14-08-2008

ASISTENTES:

Nombre: Luis Diaz Varela

Cargo: Jefe de Proyectos de Desarrollo

Nombre: Fernando Qlguin Sandoval

Cargoe: Jefe de Desarrollo Envases y Embajales
Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos. Technion Institute Israel
Nombre: Pablo Ulloa

Cargo: Coordinador del Proyecto
Nombre: Maria José Galotto
Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS
La reunion se inicia con la presentacion de {as principales actividades que actualmente
realiza la empresa (lineas de productos: aceites y margarinas; mermeladas,
concentrados de frutas, linea de lacteos como leche en polveo, leche liquida, yogurt,
pastas secas y frescas, salsa de tomate, diferentes cecinas).
Se inicia la discusion acerca de cuales son las limitaciones en el desarrollo de envases
con los que se encuentra la empresa. La empresa trabaja directamente con el
transformador de envases. La empresa espera que el transformador, sea quién ofrezca
T e A a ~f N
veftajas & solucnenes para,'sus productos, por lo que’ dependen fde que los
transformadoresi sg:-;ean pro-activos. & Sin er‘%’bargo en.i muchas Oportunldades los
proveedoreswdesconocenwlos proceses-de interatcion que beurfententre -6l envase-
alimento lo cual trae como consecuencia la aparicion de diversos problemas.
La empresa no tiene iniciativa para mejorar o innovar en sus envases, se trabaja
mucho copiando a lo que hace la competencia. En muchos casos la empresa no quiere
ser pionera en innovacion y prefieren que otras empresas del sector realicen las
innovaciones y abran nuevos mercados de productos/envases, ya que el abrir
mercados supone un costo muy alto, lo cual la empresa prefiere no asumir ese costo y
que sea la competencia quien los asuma. En el area de envases se mira mucho el
costo del envase y no los beneficios que un nuevo envase conlleve respecto a la
mejora de la calidad o vida (til del producto envasado. Respecto al uso de envases
activos, la empresa estaria dispuesta a utilizarlos dependiendo de! costo y de los
beneficios que su uso genere.

CONCLUSIONES

+ No hay iniciativa por parte de la empresa en mejorar los envases que utilizan
tradicionalmente.

¢ Dependen exclusivamente de las recomendaciones de los proveedores de
envases.

¢ No hay interés por ser pioneros en la innovacion en el érea de envases aunque
esto conlleva una mayor calidad o vida Util de sus productos.
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¢ La innovacion se basa en la copia de la competencia, manteniendo siempre al
menor costo posible.

NOMBRE DE LA EMPRESA: CENCOSUD, JUMBO.,
DIRECCION: Av. Kennedy 9001 Piso 5, Las Condes,
FECHA DE LA VISITA: 21-08-2008

ASISTENTES:

ncosud Nombre: Mauricio Acufia Sapunar

: Cargo: Gerente de Adquisiciones Administracion y Servicios
: Nombre: Luzgardy Zapata Saéz

Cargo: Jefe de Negocios

Nombre: Luis Alfonsc Tapia M.

Cargo: Gerente de Negocios Produccion

Nombre: Claudette Delmén S.

Cargo: Encargada Aseguramiento de Calidad Envases y

Material de embalaje

Nombre: Joseph Miltz

Cargo: Experto en Envases Activos. Technion Institute Israel

Nombre: Pablo Ulloa

Cargo: Coordinador del Proyecto

Nombre: Maria José Galotto

Cargo: Directora Alterna Proyecto

PROYECTO CORFO DIFUSION TECNOLOGICA
FICHAS DE VISITAS A EMPRESAS

TEMAS TRATADOS

CENCOSUD reune varias cadenas de supermercados entre los que destacan JUMBO y
SANTA ISABEL, principalmente ellos no requieren materiales de envases ya que el
negocio de estos consiste en ser vitrina a empresas productoras de alimentos por lo
cual, todos los productos vienen envasados. Presentan una linea de Food Service, la
cual utilizan diferentes medios de empaques lo cual no salen de lo tradicional, envases
con la menor interaccién posible entre el alimento-envase y con el menor costo.
El prmcupal esfuerzo que reahza esta empresarcon el tema-de-enyases, vaspor- Iawhnea
productos;;“eco?oglco pues utilizanden 13 mayorla de Ias%adenasﬂasoaagas kbolsas
“btodegradables" que segun Ios Egéstudlos realizados porj ellos mismo, estas estanan
SO H( IRy AL Szl L —
degradadas eftre 5 a 6 anos snempre y cuando se cumplan &on-ias condlcmnes de
compostaje (temperatura y humedad) necesaria para degradar el polimero.
Por el uso de envases activos, estarian dispuestos a utilizar este tipo de tecnologias,
siempre y cuando no se incremente significativamente el costo de los productos
actualmente utilizados, aunque cabe destacar que no se tiene conocimiento de las
ventajas y beneficios, y mas aun no existe conocimiento de lo que significa los envases
activos.

CONCLUSIONES

« El tema de los envases para esta empresa se centra en la incorporacién de los
productos biodegradables.




Envases activos: nueva tecnologia para comercializar y exportar alimentos $anos, inocuos y con mayor vida dtil

ANEXO 2: DOCUMENTO DE TRABAJO EN MISION TECNOLOGICA
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New salutions for sensitive foods and
pharmaceuticals ~ Active Packaging
Wolfgang Danzl, Gertraud Goldhan, Chri L ki, Kajatan Miiller,

Klaus Rieblingar, Diatar Slndmhr Smn_sn.nggﬂmb, Cornelia Stramm,
Gortfriad Ziegleder

Freising, 20th of lanuvary 2009
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Fraunhofer Institut

Verfahrenstechnik
und Verpackung

Spoilage of tood

ethylene microbial spoilage

oxygen balance!
uptake of oxygen,

water balance:
water uptake,

oxygen deficit water fosses
-
q r .
influence of light: iarati
visible, UV migration

“Passive Packages offer restricted functionality: Additional
protection by application of Active & Intefligent Packaging possible

Content

1. Reasons for the spoilage of foods and pharmaceuticals

2. Packages with additional functions: Active and
Intelligent Packaging

3. Applicatton areas for Active Packaging
Beverages

Sausage, meat

Shelf ready products

Fruits and vegetables
Pharmaceuticals

Content

1. Reasons for the speilage of foods and pharmaceuticals

2. Packages with additional functions: Active and
intalligent Packaging

3. Application areas for Active Packaging
+ Beverages
« Sausage, meat
+ Shelf ready products
» Fruits and vegetables
* Pharmaceuticals
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Content

1, Reasons for the spoilage of foods and pharmaceuticals

2. Packages with additicnal functions: Active and
Intelligent Packaging

3. Application areas for Active Packaging
= Baverages
* Sausage, meat
= Shelf ready products
« Fruits and vegetables
¢ Pharmaceuticals

Active Packaging
u ‘Designed to deliberately incorporate compenents that would
release or absorb substances imto or from the packaged
food or the environment surrounding the food’

(Sourts: REGULATION (EC) Ha 19382004 OF THE EUROPEAN
PARLALENT ANG OF THE COUNCIL of 27 Ociobar 2004]

preservatives oxygen
flavours moistura
antioxidants ethylene
carbon dioxide carbon dioxide
{ocdours)

¥Motivation for application: Additional protection, reduction or
avoidance of additives in faods and pharmaceuticals

Friwnbarier
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kn=iEgent Packaging
o 'materials and articles which monitor the condition of

packaged food or the envirenment surrounding the food’

{Boutes: REGULATION EC) Ne 1538 2004 OF THE EUROPEAM
PAALAMENT AND OF THE COUNCHL of 27 October 3504)

- time-temperature-indicator {TT1}
= humidity

- microbes
re,emme - oxygen, carbon dioxide

- volatile decomposition products

“Correlation between quality of the packaged goed and information
of ihe indicators has to be determined - “calibration’
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2. Packages with additional functions; Active and
Inteiligent Packaging

3. Apphcahon areas for Active Packaging
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+ Shelf ready products
« Fruits and vegetahles
* Pharmaceuticals

Oxygen permeation: PET bottle for boer
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PET-bottles for beer: oxygen absorbers compete with barrier coatings

Frambober
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Weanae: axygen-scavenger for beverage packanges

Sodiusu!fite based oxygen absorber:

umidity
Na,$0, +% 0, i Na,SO,

Potyamide based oxygen absorber (PA-MXD6} :
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Mineral water: acetaldehyde-absorber for PET

+ Fedaral Institute of Risk Agsassment {BIR): (recommandation XVII,
01,04.2004} only anthranilic avid amid approved acetaldehyde-
absorber in PET (max, 0.05%)

+ raaction in PET-malt during pratorm production

+ reduction of acatakdehyde concentration in bottle wafl {71% a1 0.05%,
source US 6,274,212)
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US Putent 6,274,212
14, Augan 2001 {Sourca: Frank Wele, Fraunhoter IVV)




Mineral water: acetaldehyde-absorber for PET

! 4.7 ppm AA  without acetaigehyce ahsorter

, Ethylenglycol

with acetaldehyda-absorer

delactor response
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Retantion time [min]
“Acelaldehyde absorber reguce migration of acetaldehyde from PET bottles
(Source: Frank Yele, Fravnhoter vy)
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Application area: Skin Packages
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Antimi¢robial Packages
Maasuring methads to characterise antimicroblal compounds

Patridish with tast-microbes and ial tilms — tegi

Antimicrobial
Packaging material with antimicrobial substance
= substance migrates on the surface of the food

Approach Fraunhofer WV; Compound or lacquer with
- benzaoic acid
- sorhic acid

elimination of antimicrobial substance

nd:rnomnllgn,{zﬁ:?
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v The humidity an the surface of the load soives the antimizcrobial subatance
that it ean miqrate 1o the micraorganiam (e I [1. Sancarmenr, Fronbofer (V¥)

Spoilage by oxygen
Oxygen: photo sensitized oxidation
= Photo-sensitized oxidation: on surtace, very low oxygen

concentration sufficlent
- Measures: MAP (CO/N~mixtures), light protaction and optimised
light source at cold storage
- Sources of oxygen: residual O, from MAP (0.5 - 2% Q,), O,
permeation, residual oxygen tn product
- ebsorption by fast oxygen absorber
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sausage
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Oxyger-Albrsarher

Reaction equation, ircn based oxygen
scavenger

Ox.: Fe->Fe®+2¢
Red.: %0, +H0+2¢e > 20H

Redox.: Fe +% 0, + H,0 - Fe{OH),
2Fe{OH), +% O, +H,0 - 2 Fe{OH),
2 Fe(OH), = Fe,0,* 3 H,0

Application:
- sachets, trays, films

< Absorber is activated by the humidity of the focd
- . 1
o S
" uY,

Mot nberera Pk &
B S

Sachets versus oxygen absorbing film

0 - — ) Ta prevent phota
7, \ :.:.n xpl::.' _lzJ; :cm' sensitized cxidation
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150 ; oxygen must be
absarbed

‘& | g Fe-based absorber {100 %]
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vabsorption velocity of the oxygen scavenger must be improved
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Oxygen-Absorber in Packa

Sachets

Nerta ik 2

Iron based scavenger: LDPE with 50% iron based scavenger

time (days); 20 °C meacured ot 23 T
E {Source: ks Risblingar, Fraunhoter V]
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ad Yrmimctirg

Oxygen absorbing film

ambient air

¥The selectlon of polymers — oxygen and water vapour
transmission rate — has a signlficant eftect on the kinetics

improvement of kinetics: hydrogen + pailadium
Reaction equation: Oxycap Company EMCO
% 02 + H2 palladium HZO

Initialisation:
- MAP with H,

- Hydrogen approved gas permeable fleece with
food additive: E949 memxane  paladum

Approach {Fraunhofer IVV}: Pd-based oxygen-absorber
Applcation
- nang-scale vacuumn coating on film




o Oxygen indicators Oxvgen indicatar methylene biue
Oxygen-indicator on the Manufacturing process Methylene Blue Based Indicator
market: betara
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tron based scavenger to prevent retort shock at EVOH

Oxygen transmission rate after sterilisation at $21°C

~®= without scavenger (sterilised)
= with scavenger (sterilised)

—&—. without scavenger (not sterilised)

oxygen transmission rate

]
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Ethylene absorbers
CH, +4MnO,; +4H 2 4MnQ, + 2C0, + 4 H,O
reaction equation of potassium p g T T T

Wotmaren # Wk, Fr b A WY, Dbl
A

Further ethylene absorbers: potassium permanganate,
molecular sleve, charcoal, tetrazines

vAdditional elements — sachets — are often not wanted due to
marketing reasons - Integration in packaging material reasonable

Iran based scavenger to prevent retort shock at EVOH

Employment of an iron based axygen scavenger in sterilisable tray

- scavenger protect the food product from greying during the
storage (after 70 days, 25'C)

with scavenger wlthuutacavmgtr with scavenger  without scavenger
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Ethylene absorber: new developments
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50,-emitter for grapes (sulphur pad)
organic acid + H,0 < H,0* + organic acid
Caso, + H0° - Ca? + H,;50,
H,S0, 3 H0 +50,:
- effective against grey mould

- mats for grape packages
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Home Investigacion Laben-Chile Descargas Contacto

Menu principal

Inicio

Informacién General
Envases Activos

prof. 1. Miltz
Noticias
Links de Interés

Laben Chile se adjudica proyecto Innova sobre difusion de
envases activos

Ef Laboratoric de Envases de la Universidad de Santizgo de Chile, se adjudicé
durante el mes de enero el proyecto: “Envases Activos: Nueva Tecnologia para
comercializar y exportar alimentos sanos, inocuos y con mayor vida (til”
correspondiente a la linea de Difusion Tecnolégica de INNOVA CHILE.

Seminarios R

: A través de este proyecto, en el cual se trabajara en conjunto con el Centro de

Envases y Embalajes de Chile (CENEM), se busca realizar un analisis y posterior

evaluacion de la tecnologia de envases activos, como herramienta eficaz para mejorar

. la comercializacion de alimentos sanos, inocuos y con mayor vida Gtil.
InnovaChile
CORFQ
T
LABEN-CHILE | Obispo Manuel Umaiia # 050 Estacién Central Santiago - Chile | Fono 7764796
Envases Activos, Sitio Web Desarrollado por Consultora Comunicatio
http://www.envasesactivos.usach.cl/ 10/08/2009
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PROYECTOS RELACIONADOS

1.

En los dltimos afies se han introducido nuevos conceptos acerca del envasado de
alimentos, debido a los nuevos requerimientos de los consumidores, los cuales exigen
cada vez mas alimentos menos procesados y con caracteristicas lo mas parecidas al
producto fresco. Por otra parte, los cambios en las ventas minoristas y practicas de
distribucién, asi como la centralizaciébn de actividades, nuevas tendencias e
internacionalizacién de mercados, han resultado en un incremento de las distancias de
distribuclon y mayores tiempos de almacenamiento; lo cual provoca una mayor
exigencia sobre la frescura y durabilidad de los alimentos. Todos estos factores se
presentan como un desafio para la industria del envasado alimentario los cuales deben
centrar sus esfuerzos en el desarrollo de nuevos conceptos de envase que prolonguen
la vida atil y que al mismo tiempo garantice la seguridad y la calidad del alimento
envasado. Muchos de los sistemas tradicionales de envasado se estan viendo limitados
en este sentido, lo cual ha generado el desarrollo de nuevos sistemas, que se han
denominado envases activos.

ENVASES ACTIVOS

El envasado active corresponde a un concepto innovador que puede ser definido como

http://www.envasesactivos.usach.cl/index.php/envases 10/08/2009



Envases Activos Page 2 of 5

un tipo de envasado que cambia las condiciones del empaque para extender la vida
atil, mejorando la seguridad o bien las propiedades sensoriales de un alimento
mientras mantiene su calidad. Esta definicion de envasado activo fue escogida por la
European FAIR-project CT 98-4170 {Vermelren y otros, 1999; Suppakul y otros,
2003). Otros autores definen el envasado activo como aquel en que ocurre una
interaccién positiva entre el envase, el alimento y el medioambiente (Miitz y Perry,
2005), o bien a aquel envase que ejerce algun rol sobre 1a preservacion del alimento
mads que proporcionar una barrera inerte a las condiciones externas (Rooney, 1992;
Berenzon y Saguy, 1998). La condicién de alimento involucra varios aspectos en la
definicién de envasado active, los que pueden jugar un importante rol en la
determinacion de vida util de alimentos envasados, tales como: procesos fisiologicos
(ej. respiracidn de frutas y vegetales), procesos quimicos (ef. oxidacién de lipidos),
procesos fisicos (ej. deshidratacidn}, aspectos microbioldgicos (ej. deterioro por
microorganismos) e infestacion (ej. por insectos). Estas condiciones pueden ser
reguladas por numeraosas vias a traves de la aplicacion de un sistema de envasado
active apropiado dependiendo de los requerimientos del alimento envasado, de esta
forma el deterioro del alimento puede ser reducido significativamente (Ahvenainen,
2003).

volver_al esquema
TIPOS DE ENVASES

Las técnicas de envasado activo para la preservacién de alimentos, incremento de la
calidad e inocuidad de los alimentos pueden ser divididas en tres categorias:
= Absorbedores: eliminan compuestos indeseados tales como el oxigeno, didxido
de carbono, etileno, exceso de agua, sabores, olores y otros compuestos
especificos de los alimentos (ej. secuestradores).
= Sistemas emisores: agregan o emiten compuestos al alimento envasado o al
espacio de cabeza del envase, estos compuestos pueden ser: didxido de
carbono, antioxidantes, agentes anmicrobianos, y preservantes.
e Otros sistemmas: pueden tener diversas funciones, tales como el auto-
calentamiento, auto-enfriamiento y preservacién (Ahvenainen, 2003).

La mayoria de las técnicas de envasado activo (absorbedor o emisor) estan referidas a
ia incorporacién del agente activo al envase, siendo dos formas las mas utilizadas
actualmente:

1. Componente activo en el interior del envase: uso de pequefias bolsas o
sobres que contienen el principic activo, siendo estas fabricadas con un
material permeable, gue por una parte, permite activar al compuesto activo v,
por otra, impide el contacto directo del mismo con el alimento.

2. Componente activo incluido en el material del envase: como alternativa al
uso de bolsas se estan desarrcllando materiales, peliculas sintéticas vy
comestibles, que contienen el principio activo en su estructura. Se basan en
fenémenos deseables de migracién, ya que se ceden al producto envasado
desde la matriz polimérica. Se destaca esta forma de incorporacién, ya que el
consumidor no encuentra ningun elemento extrafio en el interior del envase.

volver_al_esquema
EJEMPLOS DE TIPOS DE ENVASES ACTIVOS

v Absorbedores de Oxigeno: algunos de los procesos de deterioro en
alimentos son causados por la presencia de este gas (deterioro de grasas y
aceites, decoloracién, mohos, desarrollo de m.o. aerobios); es por esto que el
principic activo de este envase se basa en absorber eficazmente el O, del
interior. En general, las técnicas utilizadas en los absorbedores de oxigeno se
hasan en unn n varins mecanismos: noder oxidante del hierrn. nxidacion del

http://www.envasesactivos.usach.cl/index.php/envases 10/08/2009
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acido ascérbico, oxidacién enzimaticas, sales ferrosas. Dentro de las aplicaciones
mas importantes en la industria alimentaria, de este tipo de envases son:
pan, pasteles, pescados, quesos, etc.

e

THouT 6oy pitel .

[ squemaldelialincarpi cacilde s nchetsTallintecinigdel e nvases

v Absorbedores de Etileno: este gas actiia como una hormona durante la
maduractén de frutas y hortalizas, y cataliza el envejecimiento, induce el
florecimiento, acelera el reblandecimiento; en definitiva reduce el tiempo de
vida atil. Por lo cual es muy importante poder eliminarlo si se encuentra al
interior del envase; los sistemas mas usuales utilizados con este fin son:
permanganato de potasio, zeolita, carbon activo, metales catalizadores
{paladio).

Bolsa flexible con ta Incorporacién de absorbedor de etileno en la matriz polimérica

http://www.envasesactivos.usach.cl/index.php/envases 10/08/2009
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v Absorbedores de Olores y Sabores: existen hasta el momento pocos

materiales usados comerciaimente para eliminar componentes de olor o sabor
no deseables en los alimentos, entre los que destacan: inclusién de triacetao
de celulosa en el material de envase para jugos, ya que elimina los
componentes amargos que se forman durante la pasteurizacion, ademas
acido citrico, papel acetilade, arcillas zeolitas. También existen mecanismos
capaces de eliminar aldehidos, aminas, etc. Cabe destacar que este tipo de
envases, no debe encubrir algin signo de deterioro del producto envasado,
pues se estaria engafando al consumidor,

v Envases con Capacidad Antimicrobiana: son sistemas capaces de liberar

sustancias que actuan en forma efectiva sobre microorganismos que pueden
afectar negativamente la calidad, seguridad e inocuidad de los alimentos
envasados. Pueden clasificarse de 2 tipos: los que contienen un compuesto
antimicroblano que migra intencionadamente a la superficie del alimento, vy
los que son efectivos contra el crecimiento en la superficie del alimento sin la
necesidad de migrar el agente activo hacia el alimento. Dentro de estos
envases con capacidad antimicrobiana, encontramos aquellos que presentan
compuestos como el etanol, diéxido de azufre, didxido de cloro, acidos
orgénicos, bacteriocinas, aceites esenciales, etc.

volver_al esquema

DESARROLLOS COMERCIALES INTERNACIONALES

Tabla 1. Tipos de sistemas de envasado activo con el principio de accién y empresas comerclales que
desarrollan este tipo de envases.
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DESARROLLOS COMERCIALES EN CHILE

Actualmente HyC Packaging es una de las pocas empresas que esta innovado en el
tema de envases activos, ya que se encuentra inserta en un proyecto (FONDEF #

http://www.envasesactivos.usach.cl/index.php/envases
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de Santiago de Chile; quienes estdn en procesos de investigacion y desarrclio para la
obtencién de un envase con capacidad de absorcion de oxigeno, cuyo mercado
objetive en la industria frescos especificamente del salmon.

volver_al esquema

LABEN-CHILE | Obispo Manuel Umafia # 050 Estacién Central Santiago - Chile | Fono 7764796
Envases Activos, Sitio Web Desarrollade por Consultora Comunicatio
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Joseph Miltz

El profesor Jaseph Miltz, director del Laboratorio de Envases
del Institute of Technology, TECHNION, Israel, realizd una
estadia de Investigacion, para profundizar en el conocimiento e
investigacion en el drea de envases activos. El investigador
israeli se integrd a la Facultad Tecnoldgica en los primeros dias
de agosto y comenzd a colaborar con los investigadores de la
especialidad.

Durante el tiempo que realizd su estadia, junto a académicos de
LABEN-Chile visité empresas del sector transformador de envases y
del sector agroalimentario (ver imdgenes), para conocer la situacion
tecnolégica e interiorizarse de la forma como el sector empresarial
innovacién en envases.
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aborda los aspectos de

LABEN-CHILE | Obispo Manuel Umada # 050 Estacién Central Santiago - Chile | Fono 7764796

Envases Activos, Sitio Web Desarrollado por Consuttera Comunicatio
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ver mas

LABEN-CHILE | Obispo Manuel Umafa # 050 Estaciéon Central Santiago - Chile | Fono 7764796
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Home InvestigaciGn Laben-Chile Descargas Contacto

Ment principal Invitacién Seminarios o=
Inicio . . .

T e Con el prapésito de dar a conocer las nuevas tecnologias en envases activos y envases
Informacion General ~ jnteligentes junto a sus aplicaciones en la industria alimentaria de manera que estas garanticen
Envases Activos la sequridad y conservacién de los alimentos, cumpliendo con las exigencias de calidad por parte
Prof. 1. rqiltz T de los consumidores, |a Universidad de Santiago de Chile a través del Laboratorio de Envases

- R LABEN-CHILE y gracias al apoyo de INNOVA Chile de CORFQ ha organizado, el Seminario

Noticias e Internacional:
Links de Interés
Seminarios "ENVASES ACTIVOS Y SUS APLICACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA"
. RELATORES:
InnovaChile
CORFO Prof. Ing. Alejandro Ariost]

— INTI
Buenos Aires Argentina

Prof. Joaquin Gémez
Instituto de Agrequimica y Tecnologia de Alimentos
Valencia Espafia

Prof. Dra. Nlida Soares
Universidad Federal de Vigosa
Vigosa Brasil

Prof. Dra. Maria José Galotto
Laboratoric de Envases
Universidad de Santiago de Chile

Prof. Dr. Abel Guarda Moraga

Laboratorio de Envases
Universidad de Santiago de Chile

Antecedentes Generales:

SANTIAGO, lunes 25 de mavyo, de 14:30 hrs.a 19:00 hrs,
Hotel Providencia, saldn Andrés Bello
Francisco Noguera 146, Providencia

PUERTO VARAS, miércotes 27 de mayo de 14:30 hrs. a 15:00 hrs,
Hotel Colonos del Sur Mirador, salén Don Alfonso
Estacidén 505, Puerto Varas

Cupos limitados, entrada liberada sélo con invitacién previa confirmacién de asistencia

Mayor informacién:
Fono-fax: 02 - 776 47 96

http://www.envasesactivos.usach.cl/index.php/seminarios 10/08/2009
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Nuevos Envases para
Alimentos. Envases Activos

Galotto, M.J.; Guarda, A.

Laboratorio de Envases (LABEN-CHILE)
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad Tecnoldgica
Universidad de Santiago de Chile

La importancia del uso de los envases y
embalajes en la sociedad actual esta fuera de
toda duda. El nivel de desarrollo alcanzado y
la globalizacién del mercado mundial, no se
conciben sin la utilizacidn de envases y emba-
lajes adecuados que permitan y favorezcan la
comercializacion de los productos. Si esto es
importante para cualquier bien de consumo lo
es mucho mas en el caso de alimentos. Es la
industria del packaging la que aporta el eslabén
necesario para proveer al consumidor alimentos
en condiciones dptimas y seguras manteniendo
sus caracteristicas fisico-quimicas y nutriciona-
les {Catala, 2001). Las principales funciones
que deben cumplir los envases han sido clara-
mente definidas por la Comision de Codex Ali-
mentarius

“los alimentos se envasan para preservar su cali-
dod y frescura, para ser atractivos al consumidor
y para facilitar su almacenamiento y distribu-
cign”.

Mantener la calidad de un alimento supo-
ne retener en la medida de lo posible las carac-
teristicas originales del mismo. Los envases sin
embargo no pueden, con la tecnologia actual,
incrementar la calidad original del alimento.

En a2 actualidad nos encontramos en un
momento en que los envases de alimentos estan
sufriendo una revolucién, ya no se busca que el
envase sea un mero contenedor de un alimento,
sino que se busca que el envase sea capaz de
ejercer un efecto positivo beneficioso sobre el
alimento envasado, estamos en la era de los
ENVASES ACTIVOS PARA ALIMENTOS, y dentro
de este concepto, existen muchas definicio-

nes, sin embargo una de las mas completas es
la propuesta por “ACTIPAK” que representa la
opinidn de doce importantes centros europeos
de investigacidn, quienes participaron en el
proyecto (ACTIPAK-FAIR CT984170) desarrolla-
do entre 1999-2001 y que tuvo como objetivo
estudiar la sequridad, efectividad, impacto eco-
némico y medioambiental y aceptacién por par-
te de los consumideres de este tipo de envases
(Ahvenainen, 2003). Este grupo definié los EN-
VASES ACTIVOS como aquellos que cambian las
condiciones de los alimentos envasados exten-
diendo su vida atil, mejorando su seguridad o
propiedades sensoriales, mientras se mantiene
la calidad del alimento envasado. Este mismo
grupo, define ademas el concepto de “Envases
Inteligentes” como los sistemas de envasado
que permiten realizar un seguimiento de las
condiciones de los alimentos, proporcionando
informacion sobre su calidad, condiciones de
transporte y almacenamiento.

La condicion de envase activo para ali-
mentos, incluye el control de varios procesos
gue pueden ser determinantes en la vida atil
del producto envasado, tales como: procesos
fisiolégicos (respiracion, de frutas frescas y
vegetales), procesos quimicos (oxidacién de
lipidos y pigmentos naturales), procesos fisi-
cos (envejecimiento de pan, deshidratacidn y
humidificacion, pérdida de crocancia), aspec-
tos biolégicos (contaminacién con microor-
ganismos e infestaciébn por insectos). Por lo
tanto, mediante el usc de esta tecnologia, se
pueden obtener alimentos de mayor calidad,
mas estables, sequros y con una vida Qtil mas
prolongada.
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de naranja a verde oscuro de acuerdo al grado
de contaminacién del producto.

Freshtag® - indicador del estado de fres-
cura del pescado. Un detector de vapores de la
degradacion del pescado causa un cambio en
la coloracion de la etiqueta de amarillo a azul
oscuro, de acuerdo con la intensidad del dete-
rioro.

Indicadores de humedad

Tales indicadores se hasan en etiquetas
sensibles al cambio de humedad en el producto.
En general utilizan cloruro de cobalto y el cambio
de humedad es evidenciado por el cambio de co-
lor de azul a lavanda-rosa. Si es utilizado cloruro
de cobre el cambio ocurre de amarillo a verde.
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La etiqueta inteligente o etiqueta RFDI
es una avanzada forma de almacenar y transmi-
tir datos en tiempo real para una identificacion
y trazabilidad del producto que usa dispositi-
vos denominados etiquetas, transpondedores
o tags RFDI. Los tags RFDI estan provistos de
un minQsculo microprocesador montado sobre
un sustrato de plastico o papel, y una pequena
antena, la cual recibe energia via radiofrecuen-
cia desde un emisor exterior y responde con
un sefial de identificacion (Aguirre & Herranz,
2009).

Dispositivos Indicadores de Cambios
Visuales -

Dentro de este grupo se encuentran los
envases que llevan etiquetas, tintes o esmaltes,
que se utilizan como indicadores de la calidad,
sequridad o tratamiento del producto envasado.
Se fundamentan en reacciones fisico-quimicas,
enzimaticas u otras, que dan lugar, generalmen-
te al cambio de color del dispositivo, sefialando
de esa forma el dafio o cambio que tuvo lugar
en el alimento.

Los principales ejemplos de aplicacion de
esta tecnologia son los indicadores de tiempo-
temperatura, indicadores de frescura/vida atil,
indicadores de fugas de gases e indicadores de
humedad y seran descritos a la continuacién.

Indicadores de Tiempo-Temperatura

Existen dos tipos de dispositivos, ague-
llos que reflejan el efecto acumulativo de tiem-
po y temperatura por la exposicién del producto
a temperaturas superiores a un nivel critico (in-
dicadores tiempo-temperatura, TTI), y aquellos
que informan si el producto ha side sometido a
temperaturas superiores o inferiores a un valor
critico (indicadores temperatura, TI).

Los indicadores de temperatura (TI) consisten
en etiquetas adheridas al envase que informan

de la historia térmica del producto basindose
en distintos principios fisico-quimicos, tales
como reacciones enzimaticas, fusién de com-
puestos, procesos de polimerizacion; reaccio-
nes que deben ser sensibles a las variaciones de
temperatura gradual e irreversiblemente, sien-
do los dispositives activos continuamente o de
activacién previa.

Los indicadores de tiempo y temperatura (TTI),
a su vez, pueden clasificarse en indicadores de
historia parcial que no responderdn a menos
que se sobrepase la temperatura critica, y en
indicadores de historia completa, que respon-
deran independientemente de la temperatura
critica.

Como ejemplo de estas etiquetas co-
merciales encontradas en el mercado se puede
mencionar 3M Monitormark® , Lifelines Fresh-
Scan® y Lifelines Fresh-Check®

Indicadores de frescura/vida dtil

Estos indicadores inteligentes estan ba-
sados en la deteccién de metabélitos volatiles
producidos durante la “maduracién” de los mis-
mos, como el didxido de carbono, aminas (en el
pescado), amoniaco y sulfuro de hidrogeno.

Son varias las aplicaciones de indicado-
res de frescura en el mercado alimenticio, como
por ejemplo:

RipeSense® - indicaderes de frescura de
la fruta, que indican tres grados de madurez
mediante los colores rojo, naranja y amarillo.
EL color es funcién de la intensidad de los com-

puestas aromaticos producidos durante el pro-

ceso de maduracion.

SensorQ® - indicador del estado de con-
taminacién de la carne de aves y de vacuno. Un
detector de gases produce un cambio de color

o i
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En términos generales los envases activos se
pueden dividir en tres categorias:

a) Absorbedores: en este caso se usan agen-
tes capaces de eliminar los componentes in-
deseables, del interior del envase, tales como:
oxigeno, diéxido de carbono, etileno, vapor de
agua, aromas indeseable y otros compuestos
especificos.

b) Emisores: este tipo de agentes que agre-
gan o emiten compuestos quimicos al alimento
o0 en el espacic de cabeza del producto envasa-
do, tales como didxido de carbono, antioxidan-
tes y/o preservantes.

c) Otros sistemas: En este grupo se incluyen
sistemas de autcenfriamiento, autocalenta-
miento y envases y recubrimientos con propie-
dades antimicrobianas.

Envases Activos con Capacidad
de Absorcion de Oxigeno

El envasado de alimentos no es un tema
sencillo, se requiere de un estudio previo gue
determine los principales mecanismos de de-
terioro del mismo, asi como las caracteristicas
fisicoquimicas, mecanicas y de barrera de los
materiales de envase, de forma tal que éstos
{alimento y envase) se combinen de la mejor
manera posible.

En general, los problemas asociados
con la presencia de oxigeno en contacto con
los alimentos incluyen degradacién del color,
deterioro microbiano, pérdida de nutrientes, asi
como cambios en sabor y aroma, disminuyendo
la calidad del producto. El eliminar el oxigeno
residual del interior del envase y prevenir su
ingreso, se ha demostrado que minimiza estos
negativos efectos. Es inevitable que durante el
envasado queden pequefias trazas de oxigeno,
ya que aln asi si se contara con el mejor siste-
ma de envasado al vacio, siempre permaneceria
oxigeno residual.

Por otra parte, con los materiales poli-
méricos tradicionales es posible el ingreso de

oxigeno al interior del envase a través de la pro-
pia matriz polimérica por un proceso de transfe-
rencia de masa conocido como permeabilidad, y
ademas en el propio alimento envasado puede
guedar retenido oxigeno disponible que puede
favorecer las reacciones de deterioro oxidativo
del producto.

En este contexto se iniciaron estudios
destinados a desarrollar nuevos envases acti-
vos, que interaccionen de forma positiva con
el preducto. En el area de alimentos sensibles
al oxigeno se ha trabajado en dos lineas por
una parte en la incorporacion de antioxidantes
en la matriz polimérica de forma tal que duran-
te el envasado de producto el antioxidante se
vaya liberando ejerciendo su funcidn sobre el
producto en contacto directo y disminuyendo
de este modo la cantidad de antioxidante que
como aditivo debe de incorporarse en el pro-
pio alimento. Chick {2002) incorpord BHT (butil
hidroxitolueno) en la capa adhesivo de lamina-
dos de poliéster (PET) y polipropileno orientado
(OPP) observando la liberacidn del BHT durante
el almacenamiento del alimento, y una segun-
da linea de innovacidn tecnolégica orientada
principalmente a la utilizacién de absorbedores
de oxigeno.

Absorbedores de oxigeno

Los absorbedores de oxigeno, son sus-
tancias quimicas de naturaleza organica o in-
organica que atrapan el oxigeno reaccionando
con él, reduciendo sus niveles de oxigeno en
el interior del envase y atrapando el oxigeno
capaz de permear a través de la matriz polimén-
ca evitando que pase al interior del envase, ju-
gando de este modo un papel importante en la
preservacidn del alimento. Estos absorbedores
pueden incorporarse en el envase de distintas
formas como:

a) Sachets

Estos sachets son bolsas plasticas de
alta permeabilidad al vapor de agua y el oxi-
geno en cuyo interior se encuentra la sustancia
secuestrante del oxigeno. El primer agente ab-
sorbedor de oxigeno gue se utilizo fue el sulfito
de sodio pero este nunca llegd a ser bien acep-
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tado principalmente por su inestabilidad en el
tiempo (Abe y Kondoh, 1996). Posteriormente
se utilizaron como absorbente polvo de hierro
el cual en presencia de oxigenc y humedad se
oxida atrapando de este modo al oxigeno. Esta
forma de incorporacion de absorbedores a pesar
de las ventajas que presentan no han tenido la
aceptacidon esperada en el mercado, principal-
mente por el rechazo de los consumidores a la
presencia de objetos extrafios en el interior del
envase en contacto directo con el alimento, a la
posible ingesta accidental por parte de nifios o
at peligro que el sachet se rompiese dentro del
envase (Allen, 2002).

EL polvo de hierro posee caracteristicas
que lo han situado como uno de los matenales
absorbedores de oxigeno mas aceptado debido
a ciertas caracteristicas que le son intrinsecas,
de entre las cuales podemos mencionar:

o Alta velocidad de absorcién del oxigeno

¢ No produce reacciones colaterales desfavora-
bles (olores indeseables).

* El absorbedor de oxigeno garantiza una cali-
dad uniforme permitiendo almacenarlo por un
cierto periodo de tiempo sin que éste pierda
su capacidad absorbedora. (Abe et al. 2002).
Este tipo de absorbedores ademas incorporan
una sal metalica que actiia como catalizador
de la reaccion.

La Mitsubishi Gas Chemical Co. Japan
desarrollé en 1977 el Ageless que es el absor-
bedor basado en polvo de hierro y en sachet
de mayor utilizacién reduciendo los niveles
de oxigeno en el interior del envase a valores
inferiores a 0.01%. Posteriormente la compa-
fita Toppan Printing Co de Japén desarrollo el
Freshlizer diferencianda dos tipos el que utiliza
polvo de hierro cuya funcién es la de absorber
oxigego sin generacion de otro gas, y el tipo C
gue absorbe el oxigeno generando ademas la
misma cantidad de CO, como 0, absorbe, lo que
evita el colapso de los envases.

b) Incorporacién de absorbedores en el
material de envase

Con objeto de eliminar los inconvenien-
tes que la utilizacién de sachets presentaba en
et envasado de alimentos, se ha desarrollado
una nueva linea de investigacion cuyo objetivo
es incorporar los absorbedores dentro del pro-
pio material de envase lo que permitiria ademas
incrementar la velocidad de las lineas de enva-
sado, y asegurar la presencia del absorbedor en
el 100% de los envases, ya que este esta incor-
porado en la propia estructura plastica. En este
sentido son varias estructuras propuestas tal y
como se describe a continuacién.

En los afios 80 la CMB Foodcan desarrollo
una patente que describe el uso de compuesto
organicos oxidables como absorbedores de oxi-
geno (Cochran, 1989), utilizando sales de cobal-
to como catalizador. Este sistema ha utilizado
sustratos poliméricos oxidables como polibuta-
dienos, poliamidas y copolimeros incorporando
grupos insaturados en la estructura. En estos
casos se ha trabajado tanto con sistemas que
requieren una activacién previa (generalmente
con radiacion UV) como con sistemas que no
requieren activacion.

Rooney (1994) del CSIRD (Australia) de-
sarrollé un absorbedor basado en al utilizacion
de antraquinonas las que por accion de la radia-
cidn UV se transformaban en hidroxiquinonas
las que reaccionaban con el oxigeno ejerciendo
de este modo su accidn absorbedora.

Chevron-Phillips Chemical Company in-
trodujo un sistema absorbedor utilizando la
EMCM (etilen metil acrilate cictohexenil metil
acrilato), con capacidades de absorcién entre
45-70 cc de 0, /g de absorbedor, aunque se re-
quiere de un fotoinciador junto a una sal de
cobalto, el cual debiera incluirse aproximada-
mente en un 10% de la mezcla total.

Otros compuestos comdnmente usados
son el &cido ascorbico o el ascorbato de sodio,
donde el ascorbato es axidado a acido dehidroa-
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Envases Inteligentes

Maria Paula JUNGQUEIRA-GONCALVES
Laboratorio de Envases (LABEN-CHILE)
Dpto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultad Tecnologica
Universidad de Santiago de Chile

Un envase Inteligente es aquel capaz de
sentir algunas propiedades del alimento en su
entorno y es capaz de informar al productor,
minorista y consumidor sobre el estado de estas
propiedades. A pesar de tener conceptos dife-
rentes del envase activo, algunas caracteristi-
cas del envase inteligente pueden ser utilizadas
para chequear la efectividad e integridad de los
sistemas de envases activos {Hutton, 2003).

El Envase Inteligente ha sido definido
como un sistema que monitorea las condicio-
nes del alimento envasado para dar informacio-
nes sobre la calidad de este alimento durante
el transporte y almacenamiento (Ahvenainen,
2003). Es capaz de llevar a cabo funciones como
detectar, sentir, grabar, trazar, comunicar y/o
aplicar logica inteligente con el fin de aumen-
tar la vida atil, la seguridad, mejorar la calidad,
informar y evitar posibles problemas {Aguirre &
Herranz, 2009).

Asi, en un sistema completo de envase,
el Envase Inteligente es el componente respon-
sable de sentir el ambiente y procesar la in-
formacién, mientras que el Envase Activo es el
componente responsable por ejecutar alguna
para proteger el producto alimenticio. Observe
gue los términos Envases Inteligentes y Activos
no son mutuamente exclusivos; algunos siste-
mas de envase pueden ser clasificados tanto
como Activos o como Inteligentes, o ambos. En
situaciones apropiadas o ideales, Envases In-
teligentes, Envases Activos y las funciones de
los envases tradicionales trabajan juntas para
garantizar una solucién total conferida por el
envase.

En lineas generales es posible dividir los
Envases Inteligentes en dos grandes grupos.
Los que aumentan la seguridad vy bioseguridad
de los alimentos, a través de sistemas de ras-
treabilidad y los que aumentan la calidad y
la conveniencia de ellos, a través de sistemas
indicadores de tiempo-temperatura. En otras
palabras los que acumulan y transmiten datos
(como los codigos de barras y tags de identi-
ficacion por radiofrecuencia), y los que se em-
plean para monitorear las condiciones ambien-
tales externas y advertir mediante un cambio
fisico observable en caso de que sea necesario,
como los indicadores visuales por cambios de

. color {am y col., 2005).

A continuacion se detalla el mecanismo
de funcionamiento de los principales tipos de
envases inteligentes encontrados en el merca-
do.

Dispositivos de Identificacion por
Radiofrecuencia (RFDI)

La Identificacién por Radiofrecuencia
emergié como una nueva forma de sistema
inter-organizacienal cuyo objetivo es mejorar
los procesos en la cadena de abastecimiento.
El rapido desarrollo de los RFDI fue impulsado
en gran medida por la actuacion de empresas
americanas y eurapeas, como Wal-Mart, Metro
and Tesco que exigieron la colocacién de'dispo-
sitivos RFDI en todos sus productos envasados
a sus proveedores, evidenciando los beneficios
de la tecnologia (Ngai y col., 2008).
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Peliculas y Recubrimientos comestibles
con antimicrobianos

Este tipo de recubrimientos se ven con
muchas expectativas en el envasado de alimen-
tos, especialmente por su caracteristica de dis-
minuir los desechos, tienen un costo razonable,
mantienen la proteccion del alimento adn des-
pués de abierto y ademas se pueden consumir
directamente con el producto.

El estudio de los biomateriales usados
como envases de alimentos, ya sea como peli-
culas o recubrimientos, constituyen una buena

alternativa al uso de derivados del petréleo,
considerando gue son recursos renovables, bio-
degradables e incluso comestibles. Si a estos
materiales se le adicionan agentes antimicro-
bianos su atractivo se multiplica varias veces,
mejorande significativamente sus prestaciones,
respecto a mejorar la calidad, aumentar la vida
atil y incrementar los niveles de seguridad de
los alimentos.
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scorbico. Esta tecnologia se ha disefiado para
ser incorporada dentro del propio envase como
puede ser en la parte interna de una tapa co-
rona, ¥ su mayor uso es en las tapas de cerveza
para protegerlas de la oxidacion de sabores. Un
metal en transicion, preferentemente cobre, es
usado para catalizar la reaccion de oxidacion.
El absorbedor puede ser incluido dentro de una
bolsa o incorporado al propio envase.

Otra técnica usada implica el sellado de
una pequeiia bobina de film de etil celulosa
conteniendo una tinta fotosensible disuelta,
junto a un aceptor de moléculas de oxigeno ac-
tivadas en el espacio de cabeza del material de
envase transparente. Durante la iluminacién del
film con luz UV a una longitud de onda apro-
piada, las moléculas activadas de tinta reaccio-
nan con las moléculas de oxigeno atmosférico
produciendo moléculas de oxigeno activado las
que difunden a través det polimero, las gue re-
accionan con la molécula aceptora donde son
consumidas.

Algunos absorbedores de oxigeno utili-
zan una enzima reactiva, la cual puede reaccio-
nar con alg(in sustrato para absorber el oxigeno
entrante. La glucosa oxidasa, una enzima po-
tencialmente absorbedora de oxigeno, es del
tipo oxidorreductasa que transfiere dos hidro-
genos desde el grupo -CHOH de la glucosa con
la formacién de glicono-delta-lactona y H,0,.
Entonces, la lactona reacciona espontaneamen-
te con el agua para formar acido glucénico. Una
aplicacién del uso de la glucosa oxidasa es el de
la eliminacién de oxigeno en botellas de cerve-

. za y vino.

La compania Crown Cork & Seal desa-
rrolld un absorbedor el Oxbar™ basado en una
resing hase de poliamida MXD-6 con un sistema
catalizador patentado y con una alta capacidad
de absorcion de oxigeno (Joshi, 2002). Este ab-
sorbedor se ha incorporado en estructuras mul-
ticapa de poliéster (PET/Oxbar/PET) obtenién-
dose niveles de permeabilidad al oxigeno de la
estructura de 0.0005 ml/envase/dia comparado
con niveles de 0.025 a 0.030 ml/envase/dia en
envases convencionales. Esta nueva estructura

ha sido probada con éxito en envases de cer-
veza que poseen alta susceptibilidad a la pre-
sencia de oxigeno, y ademéas requieren barrera
al diéxido de carbono ya que la combinacién
poliéster-poliamida hacen de la estructura una
barrera pasiva al CQ,.

Cryovac ha desarrollado un fitm 052000™
que consta de una estructura en la que el absor-
bedor (polimero oxidable) junto con un metal
catalizador y un fotoiniciador se incorpora en
una estructura multicapa.(Butler, 2002).

Envases Activos con
Capacidad Antimicrobiana

La principal causa de pérdida de vida atil
de alimentos envasados radica en el crecimiento
microbiolégico. Hasta la fecha para obviar este
problema, los alimentos han sido sometidos a
tratamientos de conservacion (tratamientos
térmicos, incorporacién de aditivos quimicos,
entre otros}, tecnologias de envasado a vacio,
cuyo principal riesgo es el posible crecimiento
de bacterias anaerébicas, sin embargo cada vez
mas los consumidores buscan alimentos menos
procesados, con menor incorporacion de adi-
tivos quimicos, y por otra parte la industria
busca tecnologias de envasado alternativas a
vacio o que simplemente disminuyan los ries-
gos ascciados al vacio, pero que por otra parte,
puedan ser utilizadas en alimentos con mayor
valor agregado.

Para intentar resolver este problema la
comunidad cientifica busca por un lado, nue-
vos agentes con actividad antimicrobiana, ta-
les como: extractos naturales, baterocinas y
preservantes de Oltima generacién, y la mejor
farma de incorporar estos compuestos en recu-

brimientos y peliculas, para que mantengan un

alto grado de actividad residual, que permita
garantizar una mayor duracion del preducto en-
vasado.

En la actualidad la seguridad de los ali-
mentos es uno de los principales desafios en la
produccién, distribucién y comercializacién de
alimentos. Por lo tanto, los envases con pro-
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piedades AM pueden jugar un rol fundamental
en el desarrotlo de la industria de alimentos,
incrementando los niveles de seguridad de los
alimentos envasados, al actuar frente a micro-
organismos patégenos y banales.

El agente activo con capacidad antimi-
crobiana puede ser incorporado en la matriz
polimérica de diferentes formas {figura 1), se
han desarrollado sistemas en los que el agen-
te antimicrobiano se incorpora en forma de
recubrimiente en la parte interna del film en
contacto directo con alimentos. En este caso
los agentes antimicrobianos a incorporar deben
ser sustancias GRAS. Asi mismo, se puede in-
corporar el agente antimicrobiano en forma de
recubrimiento en la pelicula exterior del film de
forma tal gue para que ejerza su funcién este
debe atravesar por difusion toda el espesor de

la matriz polimérica. Otros sistemas desarrolla- -

dos para incorporar los agentes antimicrobianos
consiste en incorporar el agente en la propia
matriz, en este caso el agente debe difundir a
través de las zonas amorfas del polimero o a
través de los huecos o espacios libres entre las
cadenas poliméricas. Indudablemente la incor-
poracidn en la matriz polimérica requiere de un
estudio preciso para conseguir primero definir
niveles de concentracidn efectiva de agente an-
timicrobiano, cinética de difusion del agente,
homogeneidad para la incorporacion del agente
en la estructura, etc. En este sentido, cabe se-
fialar que las peliculas o films con propiedades
antimicrobianas puse pueden dividir en:

a) Aquellas en las cuales la sustancia activa se
emite o migra al espacio de cabeza del envase,
no siendo necesario el contacto directo envase-
alimento.

b) Aquellos sistemas que son efectivos contra el
desarrollo microbiano por contacto directo con
el alimento.

Film

Recubrimmiantd

Recubrimlento/Spray ' RecubrimienToIShray
antes del film después del fitm

Producta
Film
lmlmk.rohlxn

Incorporaclén en |a paelicuta Inmavilizacidn sn la pellcula

Film

Agente
antimicrobiann

Figura 1.- Sistemas de incorporacion
de agentes antimicrobianos

Entre las sustancias mas utilizadas para
aportar propiedades antimicrobianas a una es-
tructura especifica, se encuentra las bacterioci-
nas, productos naturales, extracto naturales y
de yerbas medicinales o aromaticas.

Bacteriocinas

Las bacteriocinas son péptidos biologi-
camente activos, sintetizados en los ribosomas
de las células, que tienen propiedades bac-
tericidas y son rapidamente digeridas por las
proteasas del tracto digestivo. (Sablon y col
2000). Las bacteriocinas, por lo general, actlian
destruyendo la integriidad de la membrana cito-
plasmatica a través de la formacién de poros,
lo que provoca la salida de compuestos de bajo
peso molecular o altera la fuerza motriz de pro-
tones, necesaria para la produccidn de energia
y sintesis de proteinas o acido nucléicos {Mon-
tville y Chen, 1998). Al parecer, los péptidos
se unen a la membrana citoplasméatica a través
de uniones electrostaticas con los fosfolipidos
cargados negativamente, luego se insertan a la
membrana. Los mongmeros de bacteriocina for-
man agregados proteicos que dan origen a la
formacion de poros con la consecuente salida
de iones (principalmente potasio y magnesio),
y la consiguiente pérdida de la fuerza motriz de
protones (FMP), salida de ATP y aminoacidos.
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La fuerza motriz de protones juega un papel
central en la sintesis de ATP, en el transporte
activo y el movimiento bacteriano, por lo tan-
to, se inhibe la sintesis de macromoléculas y la
produccién de energia dando como resultado la
muerte celular.

Nisina

La Nisina, descrita en 1928, fue la pri-
mera bacteriocina aislada a partir de la bacteria
acido lactica Lactococcus lactis subsp lactis. Es
la bacteriocina mejor caracterizada y es utili-
zada como conservador de alimentos (Delves-
Broughton, 1990 y 1996) es la (nica reconocida
por la FDA con la categoria GRAS. Se produce
de forma natural en algunos productos lacteos
y se utiliza en la produccién de alimentos como
un aditivo en productos lacteos para prevenir la
descomposicién ocasionada por bacterias Gram
positivas, especialmente de los géneros (lostri-
dium, Staphylococcus, Bacillus y Lysteria (Lee y
col. 2003). Existen dos variantes de esta bacte-
riocina, la nisina A y la nisina Z.

Extracto de semillas de uva. (GFSE)

Es un antimicrobiano de origen natural,
provisto de un amplio espectro de inhibicidn,
que esta siendo usando como aditivo en varios
paises. Contiene naringina, acido ascorbico, es-
peridina y varios acidos organicos tales como el
acido citrico. La actividad antimicrobiana esté
radicada principalmente en la fraccién hidroso-
luble, siendo activo frente a M. Flavus, bacte-
rias aer6bicas y levaduras, £. Coli, S. aureus y
Bacilus subtilis, (Cha y Channan, 2004}. (GFSE)
ha sido incorporado en peliculas de alginato de
sodio y K- carragenina para darle propiedades
antimicrobianas contra bacterias gram positi-

vas y gram negativas. Lee y colaboradores 1938

estudiaren la actividad antimicrobiana de GFSE
a concentraciones de 0,25 a 1 % en peso en
LDPE, tanto en materiales simples como en es-
tructuras complejas. Como parte de ese estudio,
se evaluaron las peliculas para envasar lechugas
cortadas, brotes de soya y carne picada (Hay
col, 2001).

Quitosano

El quitosano un antimicrobiano natural
factible de ser incorporado en materiales de
envases con capacidad antimicrobiana, para
inhibir el crecimiento de una gran variedad
de mohos, levaduras y bacterias. Es un polisa-
carido catidnico que se obtiene a partir del
caparazon de crusticeos y de algunos mohos.
Es un productoe muy sotuble en varios solventes
acidicos y tiene alta actividad antimicrghiana -
frente a microorganismos patdgenos y banales,
incluyendo bacterias gram +y gram - . 5e ha re-
portado que mantiene en términos importantes
su actividad cuando se incorpora en peliculas
de LDPE a concentraciones superiores al 1,43 %
(Lee y col, 2003}. Este material tiene también
buenas propiedades para producir peliculas con
propiedades AM, ademas de una excelente com-
patibilidad con otras sustancias, y tiene diver-
sas aplicaciones en la industria farmacéutica,
ya que permite liberar moléculas (principios
activos de medicamentos), atrapadas en su es-
tructura, en forma gradual. (Park y col, 2004).

Biopolimeros

Los biopolimeros son materiales obteni-
dos a partir de materias primas de origen natu-
ral agricola, marino o microbiano. Se distinguen
claramente tres categorias de biopolimeros, .-
extraidos directamente de materias primas ng-
turales, como el almidén, celulosa, proteinas y
procariotas marinos; II.- producidos por sintesis
quimica a partir de un mondmero bioderivado y
111.- producido por microorganismos tales como:
hidroxi-butirato e hidroxi valerato.

Desde el punto de vista comercial este
tipo de materiales son muy atractivos, al ser
biodegradables y por lo tanto amistosos con
el medio ambiente. Dada la naturaleza de este
tipo de materiales es posible fabricar peliculas
y revestimientos comestibles con propiedades
especiales come evitar el desarrollo de micro-
organismaos.



	

