‘ LITORALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

03-08-2024
El Pinglino
El Pingiino
Noticia general

Pag.: 9
Cm2: 237,3

Impresion 3D en alimentos: desafios y oportunidades
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Impresion 3D en
alimentos: desafios
y oportunidades

En los ultimos afios las necesidades y pre-
ferencias del consumidor han cambiado,
generando dietas mas especificas y estric-
tas; sin lacteos, de origen vegetal, sin gluten,
entre otros, manteniendo el balance del con-
sumo requerido de carbohidratos, lipidos,
nutrientes y proteinas. Por lo que, se estan
requiriendo nuevos métodos de procesamien-
to e ingredientes de origenes mas amigables
con el medioambiente.

La impresion 3D en alimentos es una tec-
nologia emergente que consiste en crear
productos comestibles personalizados me-
diante el uso de impresoras 3D. Esto se
realiza con la ayuda de programas digitales
para crear las figuras deseadas median-
te la deposicion sucesiva capa por capa del
material alimenticio a utilizar. Con esta tec-
nologia podremos obtener alimentos con
dimensiones, estructuras, formas, texturas
y propiedades sensoriales especificas para
cada consumidor.

El desafio de esta tecnologia radica en la
variabilidad de las propiedades de cada ma-
triz alimentaria, debido a que un alimento
puede estar compuesto por uno o mas in-
gredientes, cada uno de estos con diferentes
propiedades reologicas (propiedades quimi-
cas y mecanicas que influyen en la extrusion
de la pasta), lo que significa un estudio de
las variables de impresion necesarias para
realizar una figura de calidad, es decir que
sea equivalente al modelo 3D pre disefiado y
que este pueda soportar los procesamientos
posteriores como: la refrigeracion, congela-
cion y coccién. Ademas de esto, para imprimir
alimentos en 3D se necesita conocimiento
de las propiedades del material comestible
a utilizar, el tipo de impresora, dominio de
software de disefio y software de corte.

Dentro de las ventajas que traera esta
tecnologia esta: la fabricacion automatica,
minima o nula cantidad de desperdicios,
simplificar la cadena de suministros vy, re-
cientemente, la aplicacion de diferentes
subproductos de la industria de alimentos,
que podrian utilizarse tanto para aumen-
tar el valor nutricional de diferentes tipos
de preparaciones o utilizarse como aditivos
con funcionalidades antioxidantes, espesan-
tes, gelificantes, entre otras, que aportaran
a la economia circular.

El Departamento de Ciencias de los
Alimentos y Tecnologia Quimica de la
Universidad de Chile, cuenta con dos impre-
soras 3D especificas para la experimentacion
con alimentos, donde los alumnos de la
carrera de Ingenieria en Alimentos estan
constantemente investigando acerca de los
usos y aplicaciones de esta tecnologia para
la industria del futuro. Nuestro grupo de in-
vestigacion esta colaborando con CREAS en
el proyecto ANID Regional R23F0004 con el
proposito de evaluar descartes de la indus-
tria de la cerveza y el vino y promover el
aprovechamiento integral de bagazo cerve-
cero y de vino.
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