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ADEMAS DE REDUCIR EL IMPACTO AMBIENTAL:

Envases inteligentes alargan la
vida util de los alimentos

Al mejorar la
conservacion de los
productos, las
tecnologias aportan
a una sociedad mas
sostenible.

RICHARD GARCIA

La pérdida de alimentos por des-
perdicio o descomposicién es un
problema global. Segun la Organi-
zacion de las Naciones Unidas pa-
ra la Alimentacién y la Agricultura
(FAOQ, por su acrénimo en inglés),
casiun tercio de los alimentos pro-
ducidos para el consumo humano
se desaprovecha anualmente, lo
gue equivale a unas 1.300 millo-
nes de toneladas. Esto no solo se
traduce en una pérdida econémi-
ca significativa, sino que también
impacta al medioambiente.

Como respuesta, la industria ali-
mentaria ha desarrollado solucio-
nes como los envases activos e
inteligentes. Mientras los con-
vencionales sirven como protec-
tores del producto —ademas de
un disefo atractivo para atraer
consumidores—, los paquetes in-
teligentes cuentan con tecnologia
que ofrece valor agregado.
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ALGUNOS ENVASES INTELIGENTES son capaces de

detectar cambios en la temperatura, la humedad, la frescura,
el pH, el oxigeno y el didxido de carbono del producto.

Los envases activos interacttan
con el producto que llevan en su
interior a través de laliberaciéon de
sustancias beneficiosas o la ab-
sorcion de compuestos que ace-
leran su deterioro. Por ejemplo,
estén aquellos que liberan agen-
tes antimicrobianos o antioxidan-
tes para mantener los alimentos
frescos, mientras que otros ab-
sorben el oxigeno o la humedad
del interior del envase.

En el mundo, varias startups es-
tan apostando por esta tecnolo-
gia. Elite Meat, de Canadd, desa-
rrolla soluciones de envasado que

EN TORONTO. CANADA:

prolongan la vida Gtil de las carnes
rojas. Sus envoltorios tienen na-
noparticulas de 6xido de grafeno,
de puntos cuénticos, para mejorar
la eficacia del envasado. Esto per-
mite mantener laatmdsfera preci-
sa dentro de los paquetes, equili-
brando los niveles de oxigeno pa-
ra preservar el color y la frescura
deseados.

En India, Banana Leaf Technology
produce materiales orgénicos a
base de hojas de platano, propor-
cionando opciones de envasado
sostenibles y biodegradables;
mientras que en Espana, Encap-
sulae desarrolla aditivos para en-

ELITE MEAT

vases de alimentos que mejoran
la conservacion y seguridad.

Los envases inteligentesincluyen
sensores o indicadores que apor-
tan informacion sobre el estado
delalimento entiemporeal. Estos
son capaces de monitorear varia-
bles como la temperatura, la fres-
cura o el tiempo de almacena-
miento del producto, y entregar
esta informacion al consumidor
mediante cambios de color u
otros mecanismos visuales. Es
asi como existen aquellos que
cuentan con indicadores de tiem-
po y temperatura que avisan si el
producto fue expuesto a un alma-
cenamiento inadecuado, lo que
podria influir en su calidad e ino-
cuidad. Un ejemplo es un biosen-
sor desarrollado por la Universi-
dad de Alicante, en Espafa, que
puede indicar si un alimento fres-
co esta en condiciones de ser in-
gerido. Producido a partir de de-
sechos de naranja roja y remola-
cha, cambia de color segln el es-
tado de descomposicion del
alimento envasado.

Otro desarrollo de embalaje inteli-
gente lo presenta la startup fran-
cesa LivingPackets. Se trata de
un sistema integrado de pesaje
de paquetes, cerraduras integra-
das para evitar laapertura no auto-
rizada, una pantalla E Ink para ver
y actualizar la direccién, material
de polipropileno expandido y sen-
sores integrados. Su aplicacion
permite la conectividad con telé-
fonos inteligentes, la supervisién
y el seguimiento de los envios.



