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organizado por “El Mercurio”, convocé a importantes actores de la indust

Maisa Rojas, ministra del Medio Ambiente,
lider6 el panel que abordé soluciones para evitar el

desperdicio de alimentos.

Eve Crowley, representante de FAO Chile,
dustri

participé en una conversacion sobre el rol de |

en la promocion de una alimentacion saludable.

|PAGINA 4.

EL MERCURIO

Alimentos

al\memos@melcuno cl

Comunidad & Desarrollo Sostenible

HTTPS://COMENTARISTA.EMOL.COM/ALIMENTOS

SANTIAGO DE CHILE, MIERCOLES 26 DE MARZO DE 2025

DE LAS LATAS QUE SE CALIENTAN POR Si SOLAS A LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL:

Nuevas tecnologias garantizan
conservas mas confiables y perdurables

RICHARD GARCIA

Laindustria de las conservas es-
14 viviendo un proceso de moder-
nizacion acelerado, con avances
tecnolégicos orientados a mejorar
la calidad del producto, alargar su
vida (il y reducir al maximo su im-
pacto ambiental. Este esfuerzo
porinnovar se refleja tanto en nue-
vos métodos de conservacién co-
mo en materiales mas sostenibles
y eficaces.

Enlos tltimos afos se han desa-
rrollado métodos de conservacion
més eficientes, que complemen-
tan las técnicas clésicas de esterili-
zacion y pasteurizacion. Loreto Va-
lenzuela, decana de Ingenierfa de la
Universidad Catolica, quien ha par-
ticipado en investigaciones en ali-
mentos desde las areas de linge-
nieria quimica y bioprocesos, des-
taca que “se han desarrollado pro-
cesos de esteriizacién mejorados,
envasado inteligente y uso de bio-
polimeros biodegradables, asi co-
mo preservantes naturales que
prolongan la vida util de los produc-
tos sin afectar sutextura, sabor, co-
ory aroma”

Un ejemplo relevante es FishEx-
tend, un recubrimiento comestible
aplicado por aspersion, que permi-
te conservar carnes frescas sin ne-
cesidad de empaques adicionales,
reduciendo la oxidacion y el creci-
miento microbiolégico de manera
natural.

Asimismo, Luis Puente, acadé-
mico de la Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéuticas de la
Universidad de Chile, sefala que
“la géndola de alimentos en con-
serva ha cambiado con la aparicién
de envases plsticos autoclava-
bles, mas livianos y faciles de dis-
poner que las latas, ademés del
crecimiento de envases tipo Tetra-
pak”. Este cambio se complemen-
ta con un mercado creciente de
productos premium envasados al

Métodos de preservacion en desarrollo apuntan
a prolongar la vida de los alimentos sin afectar
su textura, sabor, color y aroma.

vacio, mediante técnicas como el
sous-vide.

Cada vez més utilizada en la in-
dustria de conservas premium,
esta técnica consiste en cocinar
los alimentos en bolsas selladas al
vacio, a baja temperatura, durante
periodos prolongados. Este méto-
do permite preservar mejor la tex-
tura, sabor, jugosidad y nutrientes
de los productos, evitando la ex-
posicién directa al aire o al calor
excesivo. Ademés, ofrece una
mayor vida Gtil, al ser un proceso
de pasteurizacion suave y contro-
lado que no compromete la cali-
dad del alimento.

INNOVACIONES
EMERGENTES

Puente destaca que existen tec-
nologias emergentes que estan
revolucionando laindustria. Proce-
50 o térmicos como ultrasoni-
dos, luz pulsada, campos eléctri-
cos pulsados, altas presiones hi-
drostaticas y plasma frio permiten
eliminar agentes biologicos sin
comprometer la calidad de los ali-
mentos.

También menciona que la inteli-
gencia artificial empieza a ser utili-
zada para desarrollar nuevas for-
mulaciones y optimizar procesos
de conservacion.
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En el mbito de la sostemblh-
dad, Valenzuela indica que “se
han implementado envases bio-
degradables, sistemas de reutili-
zacion de agua y energfa en las
plantas de produccion, asi como
formulaciones libres de plésticos
convencionales mediante el uso
de biopolimeros compostables o
degradables”. Un ejemplo con-
creto es Bolsolution, un bioplAsti-
codisenado para reducir la conta-
minacion pléstica en la conserva-
cién de alimentos,
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QUE CUENTA LA HISTORIA

Desde la antigiiedad, distintas culturas a
métodos rudimentarios como el secado al sol, la salazon,
el ahumado o el uso de vinagre, miel y aceite para
prolongar la durabilidad de los alimentos. Sin embargo,
estas précticas presentaban limitaciones en cuanto al tipo

mejorado la eficiencia en las plan-
tas de produccion. Sistemas auto-
matizados realizan tareas repetiti-
Vas con mayor precision, mientras
que algoritmos avanzados optimi-
zan la cadena de produccion, redu-
ciendo desperdicios y mejorando
la calidad final de los productos.

a los envases

de productos que podian conservar y la efectividad a largo
plazo.

El verdadero avance se produjo a fines del siglo XVIIl,
cuando el gobierno francés, liderado por Napoleon
Bonaparte, ofrecié un premio a quien desarrollara un
método eficaz para conservar alimentos que pudieran
abastecer a sus tropas en campanas militares. Este desafio
fue aceptado por el confitero francés Nicolas Appert, quien
tras anos de experimentacion desarroll un sistema
revolucionario que consistia en introducir alimentos en
frascos de vidrio sellados herméticamente y someterlos a
calentamiento en agua hirviendo. Este proceso permitia
prolongar la vida atil de los alimentos al eliminar
microorganismos perjudiciales y sellar al vacio los

incluyen latas autocalentables y
autoenfriables, que permiten a
los consumidores disfrutar de
productos a la temperatura ideal
sin necesidad de equipos exter-
nos. Este funcionamiento se ba-
sa en una reaccion exotérmica,
es decir, un proceso quimico que
libera energfa en forma de calor.

Por ejemplo, la empresa espa-
fola Fast Drinks fabrica bebidas
autocalentables bajo la marca
2GO0, que utilizan la reaccion exo-
térmica del oxido de calcio al hi-
dratarse, do calor al mez-

Aunque el método de Appert fue un gran avance, los
frascos de vidrio resultaban frégiles y poco précticos para
ser transportados en camparias militares. Esto llevd al
inventor britanico Peter Durand a patentar en 1810 el uso de
envases metalicos de hojalata para la conservacion de
alimentos. A diferencia de los frascos de vidrio, los de
hojalata eran més resistentes y adecuados para el
transporte, aunque su apertura era complicada (el abrelatas
se invento décadas después).

Durante el siglo XIX, la produccién de latas se mecanizo,
permitiendo un crecimiento industrial notable. Paises como
Estados Unidos, Reino Unido y Espafia desarrollaron
industrias conserveras especialmente dedicadas a
productos como pescado, frutas y verduras.

clar agua con este
En tanto, latas autoenfriables
funcionan mediante la activacion
de CO: obtenido por métodos no

bon acti

a fa es otra que
ha ganado terreno en la industria
de las conservas. Segun Puente,
“tiene multiples

proveniente de céscaras de co-
co, lo cual permite enfriar el con-
tenido 4

laindustria de las conservas sigue
on lai ion de materi
seguros, procesos tecnologicos avanzados y practicas

activos y envases inteligentes es-
tan marcando una diferencia im-
portante. Los primeros ayudan a
mejorar la conservacién al incluir
absorbentes de CO:, etileno, oxi-
geno o agentes antimicrobianos,
mientras que los envases inteli-
gentes monitorean variables co-
mo temperatura, oxigeno y hume-
dad en tiempo real, asegurando
asi la calidad del producto durante
toda su vida Gtil

También se esta explorando el
uso de proyectos de economia cir-
cular. Un ejemplo es Wasty Side of
Life, premiado por la Fundacion
Campus Tecnolégico de Algeciras,
en Espana, que se basa en la ela-
boracién de conservas vegetales
utilizando subproductos agricolas
que, de otro modo, serian desper-
diciados. Productos como hojas de
zanahorias, remolacha y boniato
son transformados en conservas
nutritivas, promoviendo un uso
més eficiente de los recursos y
apoyando la economia local.

La adopcién masiva de nuevas
tecnologias enfrenta desafios im-
portantes. Puente explica que la
falta de regulaciones actualizadas,

de envases los altos cos(os (ecnoléglcos yla

metalicos y la bisqueda de reflejan a las innovacio-

un esfuerzo constante por mejorar tanto la seguridad nes (" neoiobwa ) dmcuuan suim-
como la del n el mercado.

mo nanoparticulas antimicrobia-
nas, envases inteligentes con na-
noparticulas y nanoemulsiones de
diferentes compuestos”, o cual
mejora la sequridad y calidad de
los productos conservados.

USO EFICIENTE DE
RECURSOS

Ademés, la automatizaciony el
uso de inteligencia artificial han

Se espera que la demanda del mercado global
de alimentos enlatados se valore en mas de
USS$ 91 mil millones en 2025, segun un informe
de Future Market Insights.

Apesar de estas barreras, Valen-
2uelay Puente coinciden en que la
industria de las conservas esté en
pleno proceso de evolucién.

VER COLUMNA SOBRE
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