
sopas. Luego, su uso pasó a los deshi-
dratados, como la leche en polvo. 
A medida que la producción industrial
de la leche en polvo se expandió en el
siglo XX, evitar su exposición a la hume-
dad y el oxígeno se convirtió en priori-
dad, y se optó por latas de hojalata
como solución, porque ofrecían una
barrera eficaz y facilitaban el transporte
y almacenamiento.

La marca Klim, fundada en
1927, fue pionera en el uso de

Desde sus primeras versiones rudimen-
tarias hasta los envases modernos, el
diseño de los tarros de leche en polvo
ha estado marcado por necesidades
prácticas, como mejores condiciones de
conservación, facilidad de uso y sosteni-
bilidad, que han generado cambios en
materiales, formatos y sellado.
Fue en el siglo XIX cuando las latas de
conserva se popularizaron para preser-
var carnes, verduras y

latas de hojalata para almacenar este
tipo de alimentos, caracterizándose por
su diseño cilíndrico con tapa metálica.
Las primeras versiones eran pesadas y
propensas a la oxidación, por lo que se
incorporaron recubrimientos para que el
metal no afectara a la leche. Luego
vinieron los tapones a presión, sellos de
aluminio que permitían verificar si el
producto había sido manipulado y
sistemas de apertura más sencillos. La
inclusión de cucharas medidoras dentro
del envase aportó higiene y precisión.
En décadas recientes, el foco en la
sostenibilidad ha impulsado cambios en
los materiales para almacenar leche en
polvo, como envases de cartón lamina-
do con barrera de aluminio y plástico o
bolsas flexibles con cierres herméticos.
Estas bolsas están hechas de materia-
les multicapa con barrera contra la
humedad y el oxígeno, que preservan la
leche con menor impacto ambiental.
Si bien su diseño ha cambiado con el
tiempo, el propósito del envase sigue
siendo el mismo: garantizar frescura y
accesibilidad a un alimento esencial. 

Catalina
Pardo,
ingeniera de
Desarrollo de
CeTA Norte.
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La industria de conservas ha estado marcada
por décadas por mitos persistentes sobre su
seguridad y salud. Sin embargo, los avances
tecnológicos y científicos han mejorado su cali-
dad, seguridad y sostenibilidad. 

En CeTA desarrollamos productos en conserva
innovadores, sostenibles y con mayor valor
agregado, lo que nos permite descartar algunos
de los mitos más comunes:

Mito 1. Las conservas contienen muchos
preservantes y aditivos químicos: antigua-
mente, algunos productos requerían aditivos
para prolongar su vida útil. Hoy, se usan métodos
de conservación como el cierre hermético y la
esterilización en autoclaves, garantizando la
seguridad sin aditivos artificiales. Se utiliza la
pasteurización y envasado aséptico para garanti-
zar productos sin aditivos dañinos.

Mito 2. Los envases contaminan los ali-
mentos: este temor de que los envases liberen
sustancias nocivas como el BPA ha sido...-

Innovaciones en la industria de
conservas: Mitos y realidades

OPINIÓN

Representantes de diversas escuelas
de la comuna de Santa Juana participa-
ron en la segunda versión del curso
“Alimentación como factor protector
del estrés académico”, coordinado por
el programa Educación, Cultura e Identi-
dad Local del Núcleo Científico Tecnoló-
gico de la Universidad Católica de la
Santísima Concepción (UCSC). Con el
fin de que los oyentes adquirieran herra-
mientas para prevenir y gestionar el
estrés escolar en sus estudiantes a
través de hábitos alimentarios adecua-
dos, el taller abordó temas como tiem-
pos y horarios de alimentación, consu-
mo del agua y colaciones saludables.

Realizan curso sobre
alimentación como factor
protector en Concepción
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En 2020, Divina Terra nació en Panguipulli como
un emprendimiento familiar enfocado en elaborar
productos alimenticios sostenibles, con ingredien-
tes naturales, silvestres y de manera artesanal.
Recientemente, a través de un proceso de ahuma-
do con maderas nobles de roble y cerezo, obtuvie-
ron como resultado una miel ahumada que destaca
por su sabor y conexión con la cultura regional. 

En busca de llegar a mercados internacionales,
Divina Terra selló una alianza con una empresa
logística que se enfoca en facilitar el comercio
electrónico transfronterizo para este tipo de em-
prendimientos. Así, la miel ahumada chilena co-
menzó a circular en Estados Unidos vía Amazon,
consiguiendo visibilizar la tradición e innovación de
este producto originario de los bosques sureños. 

“Hemos adquirido conocimientos clave sobre el
proceso de internacionalización, desde conocer las
regulaciones del mercado estadounidense, carga
de productos, logísticas de envío, hasta cómo ir
posicionándonos a través
de herramientas de márke-
ting de esta plataforma
para aumentar nuestra
visibilidad”, explica Iris
Vivallo, fundadora de este
emprendimiento. 

Añade que esta miel
ahumada aumenta en un
20% las propiedades
antioxidantes que caracte-
rizan a este alimento.
También aclara que el
proceso de ahumado se
realiza con madera chip autorizada y que los ahu-
madores de acero inoxidable fueron importados
para cumplir con la resolución sanitaria vigente. 

Miel ahumada del sur de
Chile busca conquistar el
mercado estadounidense 
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EL PROCESO
de ahumado
aumenta en
20% las
propiedades
antioxidantes
de la miel.

Este producto se extrae en

colaboración con apicultores de la

Región de Los Ríos.

Un proyecto desarrollado por cientí-
ficos de la Universidad Austral de Chile
(UACh) evalúa las opciones de utilizar
el residuo cervecero “bagazo” como
suplemento alimenticio para los peces
salmónidos. Se trata de un material
fibroso que queda tras la extracción de
los azúcares de la malta y otros cerea-
les utilizados en la fermentación.

La iniciativa, financiada por fondos
InES Género UACh y apoyada por
Cerveza Kunstmann, propone solucio-
nes asociadas a la economía circular
de la industria y abre alternativas al
uso de antibióticos para los peces. La
meta es reutilizar esta sustancia gene-
rada por la producción de cerveza a
nivel mundial.

Evalúan residuo cervecero
como suplemento para
peces en ValdiviaLa inteligencia artificial y la robó-

tica cada vez trabajan más de la
mano en el campo de la agricultu-
ra y la industria de la alimenta-
ción. Así quedó demostrado en
la últ ima versión del Mobile
World Congress, la feria de movi-
lidad más importante del mundo
y que se desarrolla en la ciudad
de Barcelona.
En el pabellón 8.1, destinado a
startups, la empresa Enkitek
mostró un robot y softwares,
que en conjunto buscan transfor-
mar la manera en que los agricul-
tores gestionan sus cultivos, me-
jorando la eficiencia sin necesidad
de más mano de obra. Con un en-

foque particular en la cosecha de
fresas, la compañía ya ha comen-
zado a implementar su solución
en otras áreas agrícolas como pe-
pinos y tomates.
Angeline Watson, sales mana-
ger de Enkitek, detalló que traba-
jan con inteligencia artificial, robó-
tica, automatización de procesos
e internet de las cosas (IoT). Esta

La IA se presenta como excelente
aliado de la agricultura eficiente

PARA UNA GESTIÓN DE CULTIVO PERSONALIZADO:

Los robots son
entrenados para
analizar el
crecimiento de los
alimentos, predecir
el momento óptimo
de la cosecha y
detectar plagas y
enfermedades. 

ARTURO CATALÁN 

Desde Barcelona, España

innovación permite también mo-
nitorear y optimizar las operacio-
nes diarias de los agricultores.
“Con ello aumenta la productivi-
dad y se reduce la dependencia
de mano de obra”, explicó.
La plataforma Co-Farmer, una IoT
escalable mejorada con IA, es cla-
ve en este proceso, pues ofrece
monitoreo 24/7, detección tem-
prana de plagas, control ambien-

tal y predicción de cosechas.
Otra empresa que mostró un ro-
bot enfocado en la agricultura fue
la coreana Sungho Corporation.
Eve Clever es un cosechador im-
pulsado por IA que extrae manza-
nas, duraznos, naranjas y otras
frutas. 
El robot ha sido entrenado con
más de 200.000 algoritmos de da-
tos agrícolas para analizar el creci-
miento de los cultivos, predecir el
momento óptimo de la cosecha y
detectar plagas y enfermedades.
Además, ofrece una gestión de
cultivo personalizada, apoyando
la producción de alimentos agrí-
colas de alta calidad.
Sungho Corporation presentó
previamente su tecnología con IA
en el CES 2025, captando la aten-
ción de empresas globales de
agricultura y robótica. Desde en-
tonces, la compañía ha buscado
colaboraciones en diversos sec-
tores y su objetivo es explorar la
integración de la agricultura inteli-
gente impulsada por IA.
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EVE CLEVER es un robot desarrollado por la empresa coreana Sungho y
permite cosechar naranjas, duraznos y manzanas, entre otros productos
agrícolas. 
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LA EMPRESA ENKITEK mos-
tró en el Mobile World Congress un
robot que cosecha fresas y tomates

Un equipo de investigadores de la
Universidad de Concepción (UdeC)
está desarrollando un proyecto que
busca revolucionar la industria del
envasado de alimentos. En colabora-
ción con las empresas Agrosuper y
Chile Oliva, elaboran un film biode-
gradable y compostable con residuos
de la producción de aceite de oliva.
“Este film está diseñado para el
envasado de pollo fresco refrigerado,
con el propósito de prolongar su vida
útil y reducir las pérdidas asociadas a
la contaminación microbiana. Ade-
más, se plantea como una alternativa
sustentable frente a los envases
plásticos sintéticos”, dice Johanna

Castaño, académica
del Departamento de
Ingeniería Química de la
UdeC.
La investigación emplea distin-
tas metodologías que incluyen la
modificación química del almidón, la
extracción y caracterización de los
bioextractos, además de la microen-
capsulación de estos bioextractos
para su protección y durabilidad. 
“Todo este proceso se unifica al
mezclar estos compuestos con
bioplásticos comerciales. En esa
línea, se le evaluarán al producto final
propiedades mecánicas, organolépti-
cas y funcionales para cumplir con las
normativas y corroborar el aporte en
el aumento de la vida útil del pollo”,

detalla Castaño. 
Actualmente, el desarrollo del prototi-
po de film avanza en un 50%. Para el
próximo año, se espera obtener un
prototipo extruido y funcional, que
pueda probarse en condiciones
reales y, quizás, escalar a nivel indus-
trial. “El estudio ha identificado que la
combinación de bioplásticos y almi-
dón modificado puede optimizarse en
términos de costos y rendimiento,
entregando un gran potencial indus-
trial al proyecto”, subraya.

U. de Concepción
desarrolla film
biodegradable con
residuos de aceite
de oliva 
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La iniciativa pretende reducir el desperdicio
de alimentos y ofrecer una alternativa
sostenible a los envases plásticos tradicionales
que se utilizan en la industria alimentaria.

Escanea para
seguir
leyendo en
Emol Social.

La evolución de los envases
de leche en polvo
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UN SIMPLE TARRO de leche
refleja cómo la industria se
adapta a las necesidades de la
sociedad.
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