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PRESENTACION

Q©— CO-INVENTA: UN ECOSISTEMA DE
INNOVACION COLABORATIVA PARA CHILE

El Centro de Innovaciéon de Enva-
ses y Embalajes de la Universidad
de Santiago, se adjudico el afio 2016
el financiamiento a través del area
de Programas Tecnoldégicos Estra-
tégicos de Corfo, para desarrollar
una Plataforma de Innovacién en
Envases para Alimentos que tenia
como desafio poner a disposicion
de las empresas los avances de las
investigaciones en este ambito, con
el soporte de otras organizaciones
gue participan como coejecutoras:
la Universidad de Chile, la Pontificia
Universidad Catdlica de Chile, la Uni-
versidad Tecnoldgica Metropolitana,
la Universidad de Talca y el Centro
Regional de Alimentos saludables
de Valparaiso.

La plataforma Co-lnventa se ges-
t6 para fomentar un ecosistema de
innovacion colaborativa, que entre-
gara soluciones tecnoldgicas a las
industrias agroalimentaria y de en-
vasado, para que puedan diversificar
y sofisticar sus productos, y teniendo
como especial énfasis la transferen-
cia de tecnologias innovadoras y la
formacion de capital humano avan-
zado en envases y embalajes.

Transcurrido casi 10 afos desde
aquel hito, esta iniciativa liderada
por la Universidad de Santiago se po-
siciona como lider en Innovacién en
esta area fomentando un ecosiste-
ma de innovacién colaborativa, que
entregara soluciones tecnolégicas
con el fin de diversificar y sofisticar
sus productos.

Esta plataforma considerd otros pro-
yectos complementarios, orientados
al desarrollo de envases inteligentes
y envases activos, para campos im-
portantes como la sustentabilidad, la
biodegradabilidad y la reingenieria
de envases, con el objetivo de apoyar
aspectos contenidos en las nuevas
normativas, como la responsabilidad
extendida al producto. Asimismo,
potencio el desarrollo de nuevos ma-
teriales, el analisis y prediccion de
vida Util en alimentos envasadosy las
novedades en materia de celuldsicos
(cartones) que es una tendencia que
incrementa su potencial cada vez
mas.

En estos anos se buscd ofrecer un

soporte para el desarrollo, la innova-
cion y la adaptacion de tecnologias
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de envases y embalajes para la in-
dustria nacional. Con la creacion de
esta plataforma especializada y mul-
tidisciplinaria se pudo avanzar mas
rapido en pro de este objetivo, ya que
se hizo mas facil la interaccién entre
los centros de innovacion y la indus-
tria real y concreta, facilitando el tra-
bajo los intermediarios del proyecto,
Chilealimentos y Asipla, que agrupan
mas de un centenar de empresas, es
Sus respectivos sectores.

Algo que caracterizé a Co-lnventa
fue trabajar colaborativamente con
distintas casas de estudio y centros
asociados de investigacion que se
sumaron al proyecto y enriquecie-
ron su ejecucion. Por ejemplo, el di-
seflo estuvo a cargo de la Pontificia
Universidad Catdlica y la Universidad
de Talca, que trabajan en proyectos
complementarios; también participd
la Escuela de Ingenieria Quimica de
la PUC y el laboratorio de embalajes
de la UTEM,; y el Creas colaboré con
su planta de prototipaje que se com-
plementa el aporte del Laboratorio
de Envases de |la Universidad de San-
tiago de Chile.



CO-INVENTA: ARTICULANDO ESFUERZOS PARA

FERNANDO HENTZSCHEL MARTINEZ
GERENTE DE CAPACIDADES
TECNOLOGICAS CORFO

LA INNOVACION EN ENVASES Y EMBALAJES

Colnventa, Programa Tecnolégico
de Corfo, nacié el ano 2016 con el
proposito de impulsar una dinami-
ca asociativa entre universidades,
centros tecnolégicos, empresas y
el sector publico.

A través de un portafolio de proyec-
tos de I+D aplicada e innovacion,
esta iniciativa buscé abordar desa-
fios criticos, desarrollar tecnologias
esenciales para cerrar brechas y
avanzar en tecnologias de frontera
en sectores estratégicos y platafor-
mas habilitantes.

Este programa se ha consolidado
como un referente en el desarrollo

tecnoldégico para envases y materia-
les de embalaje, conectando las ne-
cesidades de la industria alimentaria
con capacidades de |+D+i, especial-
mente en sectores claves como la
industria carnica, acuicola y de bebi-
das.

Hoy, tras casi una década de tra-
yectoria, el desafio de Colnventa es
continuar liderando la innovacién en
envases, manteniendo una mirada
centrada en la sostenibilidad y en la
adaptacion a los exigentes marcos
regulatorios, tanto nacionales como
internacionales”
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ESTRUCTURA Y GOBERNANZA

Consejo

Estratégico

Direccion
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Tecnoldgica
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Investigacion
y Proyectos
Especificos

Gestion

[ administrativa |
y financiera

Consejo Estratégico

Rodrigo Vidal Rojas
Rector Universidad de Santiago de Chile

Maria José Galotto
Directora Co-Inventa

Magdalena Balcells
Gerente General ASIPLA

Claudia Saavedra
Lider Proyectos Estratégicos Sectoriales CORFO

Arturo Fernandez
Ejecutivo Técnico Direccion de Consorcios
y Programas Tecnolégicos CORFO

Graciela Urrutia .
Gerente Transforma Alimentos

Benjamin Parra
Coordinador de Transferencia Tecnoldgica, UTEM

Andrés Acevedo
Gerente de Inovacién Chile Alimentos

Ximena Ledezma
Encargada Proyectos de
Ecodisefo-Sostenibilidad, Carozzi.

Constanza Zunino
Gestora Tecnoldgica Co-Inventa

Comité Técnico

Maria José Galotto
Directora Co-lnventa

Abel Guarda
Director Laben Chile

Rodrigo Morgado
Director de Gestion Tecnolégica USACH

Arturo Fernandez
Ejecutivo Técnico Direccion de Consorcios
y Programas Tecnoldgicos CORFO

Constanza Zunino
Gestora Tecnoldgica Co-Inventa
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RESULTADOS CO-INVENTA EN GIFRAS

Tecnologias
disponibles para la
industria, 5 de ellas

validadas a escala
industrial

mz En infraestructura
+ tecnologica
y laboratorios
utilizados
Actividades de
+ comunicacion
desarrolladas

inventa
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DISTRIBUCION PRESUPUESTARIA CO-INVENTA

@ CORFO @ BENEFICIARIA @ ASOCIADOS

FUENTE DE FINANCIAMIENTO | MONTO EN PESOS ($)
2.250.000.000

BENEFICIARIA 697142.857
ASOCIADOS 329.5/1.429
3.276.714.286




UNIVERSIDADES Y CENTROS DE
INVESTIGACION A DISPOSICION DE

inventa L INDUSTRIA DEL PACKAGING

El modelo de trabajo de Co-Inventa es colaborativo, vinculando la academia y
el sector privado para el desarrollo de reales necesidades y usos practicos en
envasesy embalajes de alimentos. Las instituciones que conforman Co-Inventa

estan lideradas por:
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La Universidad de Santiago de Chile es una institucion de educacién superior
publica, estatal fundada en 1849. La Usach se organiza en 9 facultades, 8 centros
e institutos de investigacion y es heredera de una centenaria tradicion, compro-
metida con la creacioén, preservacion, difusion y aplicacién del conocimiento para
el bienestar de |la sociedad a través del gjercicio la docencia, investigacion, inno-
vacion, vinculacion con el medio y desarrollo cultural y artistico.

Co-Inventa nace desde uno de los principales centros de investigacion con los
gue cuenta la Usach: El Centro de Innovacion de Envases y Embalajes (Laben
Chile), quien esta a cargo de liderar dicha plataforma.

Laben Chile, es una organizacion sin fines de lucro con mas de 23 afos de expe-
riencia investigacion, desarrollo e innovacién en materiales, envases y embalajes,
y fue creada con el objeto de contribuir a mejorar la competitividad global de los
productos envasados, a través de la Investigacion, Desarrollo e Innovacion (I1+D+i),
en el area de envases y embalajes, aportando soluciones integrales, servicios de
calidad que incluyen la seguridad e inocuidad de los alimentos y la proteccion
del medio ambiente.




CENTRO REGIUNAL DE ESTUDIOS EN
ALIMENTOS SALUDABLES (CREAS)

El Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables, CREAS, es un Centro de
Innovaciéon en Alimentos dedicado a la Investigacion y Desarrollo de productos
y soluciones en los procesos alimentarios junto a emprendedores, empresas y
asociaciones del rubro. Es una corporacion de derecho privado sin fines de lucro
cofinanciada por la Agencia Nacional de Investigacion y Desarrollo (ANID) y el
Gobierno Regional de la Regién de Valparaiso, territorio en el que se encuentran
sus instalaciones.

Desde su fundacién en el ano 2007, opera bajo el alero de las universidades per-
tenecientes al CRUCH, como la Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, la
Universidad Técnica Federico Santa Maria y la Universidad de Valparaiso, ademas
del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) de La Cruz.

Su objetivo es fortalecer la “Estrategia Nacional y Regional de Innovaciéon de Val-
paraiso”, mediante productos agroalimentarios que ayuden a posicionar a Chile
como una potencia alimentaria, asi, un valor agregado en la cadena productiva.
Con este fin, CREAS se sumo¢ a la plataforma Co-Inventa en sus inicios, liderando
3 proyectos de investigacion que posee la plataforma.

&

CREAS

Centro Regional de Estudios
en Alimentos Saludables
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o— La Universidad de Chile, es una institucion nacional y publica, la mas antigua
casa de estudios superiores del pais. Fundada en el aflo 1842, su ambito de ac-
cion es la ensefanza superior, la investigacion, la creacion y extensiéon en las cien-
cias, las humanidades y las artes.

La Casa de Bello se organiza en 16 facultades, 3 institutos interdisciplinarios y el
Hospital Clinico Universidad de Chile, ademas de sus servicios y unidades cen-
trales. Formaron parte de la Plataforma de Innovacion en Envases y Embalajes, la
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, la Facultad de Ciencias Agroné-
micas y el Instituto de Nutricidon y Tecnologia de los Alimentos (INTA).

53 DE CHILE




o_

UNIVERSIDAD TECNOLOGGICA
METROPOLITANA (UTEM)

La Universidad Tecnolégica Metropolitana es una institucién de educaciéon supe-
rior del estado de Chile fundada el ano 1993. La UTEM se organi~za en 5 facultades
ubicadas en 3 campus en la Regién Metropolitana (Santiago, Nuhoa y Providen-
cia).

Participa de Co-Inventa a través del Programa Tecnoldgico del Envase (PROTEN)
de la Facultad de Ingenieria, unidad especializada en el desarrollo de la tecno-
logia de envases, sistemas de embalaje y sus materiales componentes. Realiza
investigacion, innovacion y transferencia tecnolégica hacia sectores productivos.

El PROTEN, con veinte anos de experiencia, cuenta con laboratorios equipados
para realizar mediciones de propiedades mecanicas de los materiales utilizados
en los diversos envases y sistemas de embalajes, los cuales son testados acorde
a los estdndares internacionales de fabricacion. Este programa liderd para Co-In-
venta un proyecto conjunto entre la Universidad Tecnolégica Metropolitana y la
Universidad de Santiago de Chile.

UNIVERSIDAD
TECNOLOGICA

METROPOLITANA
del Estado de Chile
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PUNTIFICIA UNIVERSIDAD CAT(][IBA DE CHILE

La Pontificia Universidad Catoélica de Chile fue fundada en 1888 y esta integra-
da por 18 facultades, constituidas por escuelas e institutos. Cuenta ademas con
el programa College UC, el campus Villarrica y tres unidades interdisciplinarias.
Juntos abarcan todas las areas del conocimiento.

Formaron parte de la Plataforma de Innovacién en Envases y Embalajes, |la Es-
cuela de Diseno de la Facultad de Arquitectura, Diseno y Estudios Urbanos apor-
tando especialistas en el ambito del packaging, disefio de envases y etiquetas
para los mas reconocidos productos nacionales; y el Departamento de Ingenie-
ria Quimica y Bioprocesos de la Facultad de Ingenieria, contribuyendo con su
experiencia en tres lineas de investigacion asociadas a la industria alimentaria:
Inocuidad Quimica de Alimentos (IQA), Disefilo de Alimentos, y Microestructura
Alimentaria e Ingenieria Gastronémica.

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE CHILE




La Universidad de Talca es una institucion publica, regional y compleja fundada
en 1981. Cuenta con una amplia superficie que alberga 9 facultades, 24 centros e
institutos, unidades administrativas y de servicios, conjugados en una propuesta
de desarrollo urbanistico de sus edificaciones y areas verdes.

Las actividades académicas son desarrolladas en sus cinco campus: tres de ellos
en la regién del Maule (Talca, Curicé y Linares), otros dos en la ciudades de Santa
Cruz (Regioén de Libertad Bernardo O'Higgins) y en Santiago (Regién Metropoli-
tana).

Formaron parte de la Plataforma de Innovacién en Envases y Embalajes, la Es-
cuela de Disefio de la Facultad de Arquitectura, Musica y Disefio contribuyendo
a la innovacidn de productos en el area del disefio del packaging y puntos de
venta.

TALCA

UNIVERSIDAD
CHILE




O— PROYECTOS



P

NUEVA GENEARACI['IN I]!E CAJAS DE CARTON ACTIVO
CON BAJA ABSORCION DE HUMEDAD PARA LA

EXPORTACION DE FRUTAS

Problematica

El principal reto en la exportacion de uvas chile-
nas es extender su vida Util, ya que el transpor-
te se realiza mayoritariamente en barco, lo que
implica largos tiempos de almacenamiento. Las
cajas de cartdon utilizadas tienden a absorber
humedad, lo que disminuye su capacidad de
proteccién y promueve la aparicion de hongos
como Botrytis cinerea, uno de los principales
causantes de deterioro. Aunque se han usado
soluciones como polimeros sintéticos y aditivos
antimicrobianos, esto compromete la biodegra-
dabilidad y reciclabilidad.

Objetivo del Proyecto

Desarrollar liners con propiedades antimicrobia-
nas y con buenas propiedades barrera al vapor
de agua, para el desarrollo de embalajes para
fruta destinadas a la exportacion.
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Ventajas Competitivas

La solucién presenta como ventaja el uso de un
aditivo natural inocuo, de la actividad antifungi-
cafrente Botritys Cinérea, generando los mismos
efectos de los agentes comerciales actualmente
utilizados. Este sistema es capaz de reducir la
proliferacion de hongos, permite la disminuciéon
de pérdidas debida a productos contaminados,
permitiendo la extension de la vida util, minimi-
zando pérdidas por retiro de productos del mer-
cado o devoluciones por deterioro.

Beneficiarios

El prototipo Liner antimicrobiano fue valida-
do con uvas “Sweet Globe" de exportaciéon, en
conjunto con la empresa Uvas Quality, a escala
semiindustrial, en una planta del drea metropo-
litana, que permitié validar capacidad antifungi-
ca frente a Botrytis cinérea, obteniendo efecto
comparable con sistemas comerciales durante
60 dias.




Los envases activos mejoran la conservacion del producto, pueden marcar una
gran diferencia en la competitividad global del pais. No solo aumentan la produc-
tividad, sino que también contribuyen a una industria mds sostenible, algo funda-
mental en el contexto de las exportaciones agricolas de Chile.

Director del Proyecto, Dr. Julio Bruna
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DESARROLLO DE PELICULAS PLASTICAS CON
ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA PARA LA

INDUSTRIA CARNICA

Problematica

Las carnes frescas que son comercializadas en con-
diciones de refrigeracién se caracterizan por presen-
tar una corta vida util. Por ejemplo, la carne de pollo
posee una vida util aproximada de 10 dias. Esta corta
vida util dificulta la distribucién de producto a lugares
mas apartados del centro de distribucion, afecta su
comercializacion en puntos de ventas que exigen un
determinado tiempo de vida util (ej. retail), e impide
disponer de un producto mas seguro en los hogares
de los consumidores.

Objetivo del Proyecto

Desarrollar materiales activos con la capacidad de ex-
tender la vida Util de productos carnicos comercializa-
dos en condiciones de refrigeracion.

Ventajas Competitivas

La soluciéon estad basada en el disefio de materiales
plasticos con actividad antimicrobiana con la capaci-
dad de controlar el crecimiento de microorganismos
que determinan la vida Util de productos carnicos. El
beneficio de estos materiales se encuentra en el in-
cremento en al menos un 25% de la vida util microbio-
l6dgica de carnes que son ampliamente consumidas
a nivel nacional como internacional, tal como, pollo y
cerdo. Ademas, es preciso indicar que la generacion
del material plastico activo se realiza a partir de trata-
mientos superficiales de un sustrato plastico comer-
cial, que es posible realizar a partir de las tecnologias
existentes en la industria de envases de alimentos.

La principal ventaja de este material se encuentra en
gue su mecanismo de accidén permite que la accidn

[ABEN
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del agente activo se genere en gran parte de la super-
ficie del alimento. Asimismo, destaca por ser una tec-
nologia que no disponible a nivel comercial en el pais,
y que puede ser incluida en otros sistemas de envasa-
dos. Mds aun, su implementaciéon a nivel industrial no
requiere de la incorporacion de nuevas tecnologias de
procesamiento de materiales.

Beneficiarios

En el transcurso de la ejecucion del proyecto se reali-
zaron contactos con distintas empresas que podrian
ser usuarias de los materiales desarrollados, destacan-
do la compania TAK/COEXCA, con la mediacion de la
Asociacion Chilena de Carnes concretandose un con-
venio de interés vinculado a pruebas en planta. Tras
ello se realizé una prueba de envasado en planta, de
filetes de pechuga de pollo en envases fabricados a
partir de los materiales activos previamente seleccio-
nados. Dichas pruebas se desarrollaron en la planta
San Rafael (Talca) de esta empresa, y también inclu-
yeron el envio de las muestras envasadas a las depen-
dencias de LABENCHILE-USACH a través de su canal
de distribucién en Santiago. Una vez recibidas dichas
muestras se realizd un seguimiento en el tiempo, de
la evoluciéon de su calidad microbioldgica expresada a
partir de la cuantificacion del RAM, con el fin de de-
terminar la vida Util del producto envasado. A partir
de estos ensayos se determind que el envase activo
generd un incremento del 25% en la vida Util respecto
a las muestras control.

A partir de los resultados positivos en el envasado de
pollo, se acordd con la empresa la realizacién de en-
sayos con carne de cerdo ya que es el producto que
mayormente es comercializado por la empresa, tanto
a nivel nacional como internacional.
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El envasado de carnes frescas comercializadas en condiciones de refrigeracion, y
en envases elaborados a partir de los materiales pldsticos activos desarrollados,
permiten incrementar su vida dtil en al menos un 25%.

Director del Proyecto, Dr. Francisco Rodriguez




APLICACION DE LA NANOTECNOLOGIA PARA EL

REFORZAMIENTO DE PET RECICLADO

Problematica

Pérdida de las propiedades fisicas y mecanicas
del PET con el reciclado posconsumo (RPET) que
limita el incremento de la proporciéon de recicla-
do en las nuevas formulaciones de envase.

Objetivo del Proyecto

Aumentar el uso de RPET en las formulaciones
de produccion de materiales.

Ventajas Competitivas

Se obtuvo un masterbatch de PET reciclado
(concentrado de nanorefuerzo) el cual puede
usarse en calidad de aditivo para la obtencién de
[dminasy envases monocapa de PET compuesta
por una formulaciéon nanoreforzada con una alta
proporcidon de PET reciclado. Ademas, las apli-
caciones de la formulacion se extendieron me-
diante un proyecto FONDEF IT 2110033 donde se
fabricaron laminas y envases termoformados tri-
capasincorporando la formulacién invencionada
pero también una barrera funcional para mejo-
rar su desempeno para el envasado de alimen-
tos. En ambos casos con propiedades mejoradas
respecto al PET reciclado, y similares al del PET
virgen. Esta solucion ademas de incrementar la
resistencia a la compresién, también incremen-
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ta la barrera al oxigeno y provoca un apantalla-
miento del color del material reciclado en el caso
de un formato tricapa. Tiene como ventaja que
el aditivo se incorpora a muy baja concentracién
y la tecnologia puede aplicarse en los equipos de
produccién convencionales de la industria con-
vertidoras de los plasticos sin hacer inversiones
en cambios de equipamiento. Ademas, esta tec-
nologia puede ser potencialmente probada en
licencias de prueba de reduccidon de espesores
de envases para alivianar el gramaje de los arti-
culos sin afectar su estabilidad estructural.

Beneficiarios

Integrity prestd su colaboracidon aportando la
materia prima para la elaboraciéon de las mo-
nocapa a nivel industrial. Topcolor participé en
la prueba industrial de produccion del master-
batch, extendiendo el alcance de su rol de en-
tidad asociada en proyecto FONDEF IT 2110033
cuyo objetivo fue extender la aplicacion de la
formulaciéon nanoreforzada a laminas tricapa
con barrera funcional. EIl masterbatch se produ-
jo usando PET posconsumo reciclado por la em-
presa TYPACK. mientras que la maquinabilidad
de la formulaciéon para ser componente de una
[dmina y envase tricapa se realizd por servicios
externos.

TYPACK SHrintegrity

RECIPET







DESARROLLO DE UN ENVASE ACTIVO PARA
ALARGAR LA VIDA UTIL DE SALMON

FRESCO REFRIGERADO

Problematica

El salmdn fresco refrigerado, por sus caracte-
risticas y sistema de conservacion (Refrigerado
0-4°C) es susceptible de sufrir deterioro, princi-
palmente por desarrollo microbiano, condiciéon
que define una duracién que fluctda entre 12- 20
dias de duracion.

Los principales mercados destinos de este pro-
ducto, corresponden a Japoén, Estados Unidos y
Brasil. Sin embargo, su vida util limita alcanzar
nuevos destinos. La posibilidad de incrementar
la vida util de este producto manteniendo su ca-
lidad e inocuidad alimentaria a través de un en-
vase adecuado con capacidad antimicrobiana,
es una alternativa novedosa que permite no solo
incrementar el valor agregado y la inocuidad
de este producto de alto valor comercial y muy
apreciado en mercados internacionales.

Objetivo del Proyecto

Desarrollar un envase flexible con capacidad an-
timicrobiana, capaz de aumentar la vida util de
salmon fresco refrigerado en al menos un 30 %

CENTRO DE INNOVACIONEN E+E
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Ventajas Competitivas

La opcidon utilizada por la industria para enva-
sar los salmones frescos refrigerados consis-
te en bolsas de polietileno de baja densidad lo
gue permite una duracion del alimento de en-
tre 12-20 dias. El nuevo envase antimicrobiano
desarrollado permite extender la vida Util hasta
en un 30% mMmas que en la actualidad, lo que per-
mite mejorar las condiciones operacionales para
la logistica y comercializaciéon, disminuyendo la
pérdida de calidad del producto asociado al cre-
cimiento de microorganismos potencialmen-
te daninos. Este nuevo envase ofrece ventajas
competitivas a la industria que lo utilice.

Beneficiarios

Como Empresa Beneficiaria se encuentra Fl-
BRO CHILE S.A.y como contraparte relevante la
Salmonera Ventisqueros

\Ventisqueros

Best tn class Wformam
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El uso de esta tecnologia de envases con capacidad antimicrobiana en salmones,
permitird que los consumidores accedan a productos con mayor frescura y
seguridad alimentaria, al reducir la proliferacion de microorganismos, lo que
garantiza una mayor calidad del mismo hasta su consumo reduciendo ademds
el riesgo de intoxicaciones alimentarias.

Directora del Proyecto, Mg. Ximena Valenzuela




PROTOTIPO DE ENVASE CON CAPACIDAD ANTIFUNGICA
PARA ALARGAR LA VIDA UTIL DE PRODUCTOS

DE PANIFICACION

Problematica

Actualmente, muchos consumidores buscan produc-
tos duraderos y que ademas sean naturales, libres de
aditivos y conservantes, componentes que se agre-
gan al pan, para aumentar su vida Util; no obstante, a
veces estos aditivos pueden alterar los atributos sen-
soriales del pan. Frente a este inconveniente se han
desarrollado los “Envases activos” (E:A:), que tienen
la capacidad de inhibir el desarrollo de mohos en la
superficie del pan envasado, problema frecuente en
panes envasados.

La tecnologia de E.A consiste en la incorporaciéon de
compuestos activos de origen natural, en la cara inter-
na del envase, de tal forma que durante el almacena-
miento estos compuestos actUan sobre los microor-
ganismos, reduciendo el crecimiento de mohos, sin
alterar la composicién quimica, ni los atributos senso-
riales del producto.

Al incorporar esta tecnologia, las empresas que pro-
ducen y comercializan pan, pueden ofrecer a sus
clientes, productos mas naturales, con mejores atri-
butos sensoriales, con etiquetas mas limpias, (menos
aditivos que declarar), disminuyendo de paso la perdi-
da de alimentos.

Esta tecnologia también puede facilitar a las empre-
sas interesadas en la creacidn de lineas de productos
mas saludables “Premium”, con mayor valor agregado
y mas naturales.

Objetivo del Proyecto

Desarrollar un prototipo de envase activo, con propie-
dades antifungicas, mediante el uso de compuestos
naturales, para extender la vida Util del pan

A TRL=5

Ventajas Competitivas

Incorporar de esta tecnologia de “Envases activos” en
la industria panadera, puede proporcionar una serie
de ventajas competitivas, para la diferenciacion de las
empresas en mercados altamente exigentes. La co-
mercializacién de productos mas naturales, sin duda
atrae a consumidores que valoran esta caracteristica;
ademads, puede mejorar la reputacion de la marca y
generar diferencias con sus competidores.

Esta nueva tecnologia se puede utilizar como estra-
tegia de Marketing, basada en la sostenibilidad, enfo-
cada en el uso de materiales reciclables, ademas de
reducir los aditivos presentes en el alimento, ademas
contribuye a la reduccién del desperdicio de alimentos.

Por otro lado, esta solucidén es mas econdmica que el
uso de atmodsfera modificada, donde es necesario rea-
lizar inversiones en maquinarias y equipo; en cambio,
los envases activos usan las mismas instalaciones que
una linea de envasado tradicional.

Beneficiarios

Los primeros beneficiarios de esta tecnologia son las
empresas convertidoras de envases plasticos, ofre-
ciendo nuevos desarrollos mas sostenibles. Luego la
industria panadera ofreciendo al mercado alimentos
con menos aditivos, especiales para mercados mas
exigentes. Finalmente, los consumidores también se
benefician, adquiriendo alimentos seguros, mas na-
turales, con mayor vida util y que disminuyan el des-
perdicio posterior a la compra.

[ABEN
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El consumo de alimentos cada vez mds naturales, envasados con envases acti-
vos reciclables, contribuyen efectivamente a fomentar la sostenibilidad y promo-
ver la aplicacion la economia circular, en el sector de envases y embalajes.

Director del Proyecto, Dr. Abel Guarda




DE 0STION

DISENO DE ENVASES APLICABLES A PROCESOS TERMICOS

ALTO EN
SODIo

3

PARA LA GENERACION DE ALIMENTOS READY TO EAT DE
ALTO VALOR AGREGADO

Objetivo General

Disefar envases especializados aplicables a pro-
cesos térmicos para el desarrollo de una indus-
tria de alimentos ready to eat de alto valor agre-
gado y grado de innovacion.

Objetivos Especificos

Identificar necesidades/oportunidades de dise-
Ao y desarrollo de envases y tecnologias asocia-
das a productos ready to eat en la industria de
alimentos en conservas, que incluye preparacio-
nes culinarias, productos del mar, frutas, hortali-
zas, pulpas, bebidas, aguas, etc.

Definir perfiles de proyecto en base a las nece-
sidades/oportunidades del sector productivo de
impacto.

A TRL=9

Priorizar proyectos de diseno de envases y pro-
cesos térmicos orientados al levantamiento de
recursos privados focalizados en el desarrollo de
un nuevo o mejorado producto ready to eat.
Generar prototipos de envases y productos en-
vasados bajo procesos térmicos, validados en
términos de vida Uutil, calidad organoléptica y
sensoria.

Transferir los procesos y productos disefiados al
sector productivo de impacto en base a estrate-
gias de valoracion del 1+D.

S

CREAS

Centro Regional de Estudios
en Alimentos Saludables




DISENO DE ENVASES ESPECIALIZADOS PARA ALIMENTOS
DE BAJA ACTIVIDAD DE AGUA ,ﬂTRL .

Objetivo General

Disefar envases especializados para el desarrollo Priorizar proyectos de disefio de envases orien-
de una industria de alimentos procesados, ingre- tados al levantamiento de recursos privados fo-
dientes especializados y aditivos de baja actividad calizados en el desarrollo de un nuevo o mejo-
de agua de calidad y de alto valor agregado. rado producto de baja actividad de agua.

. g rgn Generar prototipos de envases y productos en-

Ubletlvos Especrﬂcos vasados, validados en términos de vida util, ca-
lidad organoléptica y sensorial.

Identificar necesidades/oportunidades a abordar

en la industria alimentaria nacional de productos Transferir los procesos y productos disefiados al

de baja actividad de agua. sector productivo de impacto en base a estra-
tegias de valoracion del 1+D.

Definir perfiles de proyecto en base a las nece-

sidades/oportunidades del sector productivo de

impacto.

&

CREAS

Centro Regional de Estudios
en Alimentos Saludables
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DISENO DE PROCESOS Y ENVASES ESPECIALIZADOS PARA
~ OPTIMIZAR VIDA UTIL DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y
MINIMAMENTE PROCESADAS - FRESCAS/ REFRIGERADAS-MEDIANTE
EL USO DE ATMOSFERA MODIFICADA

Objetivo General

Incrementar la eficiencia del disefio de envases
y optimizacion de los sistemas y procesos invo-
lucrados en el Envasado en Atmadsfera Modifica-
da (EAM) de alimentos hortofruticolas frescos y
MPF, que optimicen su calidad y vida util.

Objetivos Especificos

Prospectar necesidades/oportunidades a abor-
dar en la industria hortofruticola nacional en re-
lacion al desarrollo de tecnologias de envasadoy
packaging de frutas y hortalizas frescas y mini-
mamente procesadas en fresco (MPF).

Seleccionar las oportunidades de desarrollo tec-
nolégico detectadas en base a las necesidades
de la industria y al capital privado levantado que
permitan el desarrollo de procesos y envases di-
rigidos a un producto hortofruticola en particu-
lar.

Generar prototipos de envases y productos en-
vasados, validados en términos de vida util, cali-
dad organoléptica y sensorial.

Transferir los procesos y productos disefados al
sector productivo de impacto en base a estrate-
gias de valoracion del 1+D.

S

CREAS
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OPTIMIZACION DE ESPECIFICACIONES DE ENVASE DE ACUERDO
A LAS EXIGENCIAS DE LA LEY REP PARA EL PLAN NACIONAL
DE ALIMENTACION DEL MINSAL

Objetivo General

Optimizar las especificaciones de los envases
licitados por el Ministerio de Salud para el plan
Nacional de Alimentos con objeto de disminuir
su impacto medioambiental.

Objetivos Especificos

Definir las propiedades barreras, 6pticasy meca-
nicas necesarias para el desarrollo de un envase
gue cumpla con lo dispuesto por el Ministerio de
Salud en la Ley REP.

JABEN

CHILE

CENTRO DEINNOVACIONENE+E

Establecer los niveles de migracidon que podrian
existir desde el material desarrollado hacia el ali-
mento envasado, para garantizar la inocuidad
del envase frente al producto envasado.




DESARROLLO DE MATERIALES BIODEGRADABLES OPTIMIZADOS
PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS

Objetivo General

Desarrollo de un material polimérico amigable
con el medio ambiente a partir de la mezcla de
dos polimeros biodegradables: PLA y PHB, y la
incorporacién de nanocompuestos que permi-
tan mejorar sus propiedades fisico-mecanicas y
de barrera para su aplicacién en el envasado de
alimentos.

Objetivos Especificos

Obtencién y caracterizacidn fisico-mecanica y
de barrera del material polimérico mezcla de
PLA Y PHB.

Identificaciéon de la mezcla éptima para procesa-
miento Obtenciény caracterizacion fisico-meca-

[ABEN

CENTRO DEINNOVACIONENE+E

A TRL=4

nica y de barrera de los nanocompositos a partir
del material optimizado resultante de la mezcla
de los polimeros iniciales y de los nanocompues-
tos incorporados.

Determinacién de la velocidad de degradacién
de los materiales obtenidos analizando el efecto
de la incorporaciéon de los nanocompuestos en
las matrices poliméricas.

Nuevo material plastico biodegradable y con
menor impacto medioambiental desarrollado
en fase de prototipo.

Patentamiento de la solucion desarrollada.




INNOVACION DE RECUBRIMIENTO DE FILMS CON AGENTES
BIOACTIVOS PARA EL CONTROL DE CAMPYLOBACTER
JEJUNI'Y SALMONELLA ENTERITIDIS
EN CARNES DE AVE

Objetivo General

Evaluar sobre carne de ave la accidon bactericida
de una pelicula plastica recubierta con un coctel
de bacteriéfagos especificos contra Salmonella
enteritidis y Campylobacter jejuni, con el objeto
de generar futuras aplicaciones en el diseno de
envases con actividad antimicrobiana.

Objetivos Especificos

Aislar y caracterizar nuevos bacteriéfagos con-
tra S. enteritidis y C. jejuni. Disefar un coctel de
bacteridfagos efectivos contra S. enteritidis y C.
jejuni.

[ABEN
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Definir las condiciones optimas para obtener
peliculas plasticas recubiertas con bacteridéfagos
activos.

Evaluar sobre carne de ave la accion bactericida
de una pelicula plastica recubierta con bacterio-
fagos activos contra S. enteritidis y C. jejuni.
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DESARRULLU DE UN SENSOR CAPAZ DE DETECTAR COMPUESTOS

VOLATILES EN CARNES DE PESCADO Y/ 0 POLLO MEDIANTE

CAMBIO DE COLOR, CON POTENCIAL USO EN ENVASES

INTELIGENTES PARA ALIMENTOS

Objetivo General

Desarrollar un sensor inteligente capaz de de-
tectar compuestos producidos por la degrada-
cion carne de pescados y/o pollos, basados en
la incorporacion de nanoparticulas modificadas
con moléculas cromaticas sensibles a la presen-
cia de vapores producto de degradacién, con el
objeto de ser utilizados en envases para alimen-
tos.

Objetivos Especificos

Evaluar la incorporacion de distintas moléculas
sensibles a compuestos volatiles nitrogenados
(como la dimetilamina) y/o azufrados (metano-
tiol) provenientes de la degradacién de alimen-
tos en nanoparticulas de plata y oro.

JABEN

CENTRODE INNOVACIONENE+E
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Caracterizar las nanoparticulas modificadas me-
diante andlisis fisico-quimicos. Evaluar lo méto-
dos de incorporacién de las nanoparticulas sen-
soras en una matriz polimérica.

Registrar espectros Raman convencionales de
los sistemas aislados y espectros SERS de los
sistemas inmovilizados sobre nanoparticulas de
oro.

Caracterizar los sensores obtenidos mediante
analisis morfolégicos, térmicos entre otros. Eva-
luar la capacidad detectora del sensor frente a
las moléculas evaluadas.
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BIOENVASES IMPRIMIBLES CON “TINTAS BIOACTIVAS
ENCAPSULADAS” CON DOBLE FUNCIONALIDAD DE
ENTREGAR INFORMACION Y AUMENTAR LA VIDA
UTIL DE BERRIES

Objetivo General

Obtener bioenvases imprimibles en base a qui-
tosano de alto peso molecular o una mezcla
de quitosano de alto peso molecular y extracto
acuoso de proteinas de quinoa extraidas a pH al-
calino para posteriormente, incorporar al papel
mediante impresion una dispersion de agentes
antimicrobianos y biotintas nanoparticuladas
con actividad antimicrobiana y capacidad de
entregar informacién litografiada. Estudiar la
aplicacion de bioenvases para vida Util de frutas
de arandanos.

Objetivos Especificos

Definir y caracterizar el material biopolimérico
a imprimir. Elaborar y caracterizar las nanopar-
ticulas con pigmentos provenientes de frutas de
colores de descarte.

NIVERSIDAD
E CHILE

(36)
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Elaborar y caracterizar nanoparticulas antimi-
crobianas. Desarrollar y caracterizar los biopape-
les impresos.

Elaborary testear las bolsas de envasado en con-
diciones de almacenamiento.

Determinar la vida util de los ardandanos en los
bioenvases.




DESARROLLO DE UN RECUBRIMIENTO COMESTIBLE A

BASE DE EXTRACTOS ESTANDARIZADOS DE PROPOLEO

CON ACTIVIDAD BACTERICIDA'Y ANTIMICOTICA PARA
FRUTAS LISTAS PARA SU CONSUMO

Objetivo General

Desarrollar liners con propiedades antimicrobia-
nas y con propiedades barrera al vapor de agua
para el desarrollo de embalajes para fruta desti-
nadas a la exportacion.

Objetivos Especificos

Definir protocolo de incorporacion de cobre en
envase de polietileno de baja densidad.

Seleccionar envase que presente in vitro la me-
jor actividad antimicrobiana de los envases plas-
ticos frente a patdégenos de alta prevalencia en
aves (Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria

.- UNIVERSIDAD
8 DE CHILE
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monocytogenes) y alterantes (Pseudomonas,
Shewanella, Brochothrix, Erwinia).

Evaluar efecto de los envases con cobre en el in-
cremento de vida Util e inocuidad de la carne de
ave fresca, refrigerada y envasada al vacio me-
diante ensayos in situ en el alimento.

Evaluar y seleccionar el envase de plastico con
cobre que no altere organolépticamente la car-
ne de ave y no genere residuos de cobre sobre lo
aceptado por RSAy CODEX Alimentarius.

Iniciar el trdmite de patentamiento del o los nue-
VOS envases en base a cobre.




PARAMETROS Y FACTORES CRITICOS DE USABILIDAD Y
ERGONOMIA VISUAL INCIDENTES EN EL DESEMPENO DE LOS
ENVASES DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN INTERACCION
CON LOS USUARIOS

Objetivo General

Mejorar la experiencia de uso incorporando cri-
terios de eficiencia, confort y seguridad en la in-
teraccion de usuarios con envases de alimentos
en contextos de compray venta.

Objetivos Especificos

Detectar factores para identificacion elegibili-
dad y reconocimiento de productos envasados.
Evaluar la incorporacion de tecnologias de codi-
ficacion en envases.

TALCA

UNIVERSIDAD
CHILE
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Evaluar el grado de pregnanciay saturacioén per-
ceptual de informacidén en envases.

Evaluar caracteristicas de manipulacién, trasla-
doy almacenamiento de envases de alimentos.

Comparar variables de informaciéon visual para
aplicacion en el mercado nacional y del extran-
jero seleccionado*Proponer mejoras a la usabili-
dady ergonomia visual del envase de alimentos.

== JiseNO
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DESARROLLO DE MODELO INTEGRADO DE GESTION DEL
DISENO PARA SOLUCIONES EN ENVASES Y EMBALAJES
DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS, ARTICULADA

A LA CADENA DE VALOR

Objetivo General

Desarrollar un modelo integrado de gestion del Disefio de una propuesta metodoldgica para ar-
disefo para las soluciones en envases y emba- ticular las decisiones de diseflo de modo sincro-
lajes de alimentos, en un marco sincronizado nizado a las etapas de la cadena de valor de la
y articulado de decisiones que van dando una produccion y envasado de alimentos.

respuesta eficiente, efectiva y de calidad a las

necesidades de productores, clientes y consumi- implementacidn de una serie de experiencias
dores. piloto que permitan validar el modelo de disefo

integrado en sectores representativos de la in-
dustria alimentaria nacional.

Objetivos Especificos

Andlisis de la cadena de valor de la industria de
produccion de alimentos para identificacion de
puntos de articulacidén del modelo de gestidon de
disefio de envases.

NoX  PONTIFICIA
k' \7)  UNIVERSIDAD
s/ CATOLICA

DE CHILE
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CARACTERIZACION MICROESTRUCTURAL AVANZADA
PARA MATERIALES DE EMBALAJE Y ALIMENTARIOS

Objetivo General

Mejorar la experiencia de uso incorporando cri-
terios de eficiencia, confort y seguridad en la in-
teraccion de usuarios con envases de alimentos
en contextos de compray venta.

Objetivos Especificos

Desarrollar metodologias para caracterizar en
forma no invasiva films y materiales de embala-
je, con el fin de comprender su relacién con ca-
racteristicas fisico-quimicas particulares.

Desarrollar metodologias para caracterizar en
forma no invasiva matrices alimentarias emba-
ladas, con el fin de comprender el efecto de la
atmosfera y del embalaje en la estabilidad mi-
croestructural del alimento.

Establecer protocolos de procesamiento y anali-
sis de imagen con el fin de obtener informacion
cuantificable de interés de los films/envases y
alimentos en estudio.

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DE CHILE
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o— SERVICIOS A
DISPOSICION DE
LA INDUSTRIA



Asesoria de Envasado

La plataforma Co-inventa busca proveedo-
res de envases y embalajes de acuerdo a los
requerimientos especificos del producto,
y realiza las pruebas analiticas necesarias:
propiedades mecanicas, propiedades barre-
ra, vida Util, caracterizacion de envase, etc.

Descripcion

Este servicio especializado ofrecido por La-
ben Chile a través de la plataforma Co-In-
venta, tiene el objetivo de confeccionar las
fichas técnicas para la recopilacién de ofer-
tas nacionales y/o internacionales de enva-
ses y embalajes para procesos industria-
les de un producto especifico. Para llevar a
cabo el presente estudio se han establecido
las siguientes actividades:

1. Identificacion de los diferentes tipos de
productos y diferentes condiciones de
comercializacion.

2. Definicién de los requerimientos de los
productos (propiedades mecanicas, re-
sistencia de materiales, propiedades ba-
rreras, etc.)

3. Identificacion de las prestaciones de los
materiales/sistemas de envasado.

4. Elaboracién de Fichas Técnicas para re-
copilacién de ofertas nacionales e inter-
nacionales.

5. Innovaciones en envases.

6. Levantamiento de proveedores de enva-
ses y sistemas de envasado.




Prospeccion Medio Ambiental
Comparativa

La plataforma analiza la sustentabilidad
de las alternativas de envasado respecto al
producto en especifico usando indicadores
Co-Inventa que aplican a lo largo de todo el
ciclo de vida del producto.

Descripcion

El ciclo de vida se divide en las etapas: ma-
terias primas, produccion (fabricacién, enva-
se, embalaje), distribucidn, uso, fin de vida,
cada una de ellas divididas en los aspectos
fundamentales que el equipo Co-Inventa
determina como considerarlos criticos. Para
este caso en particular, se seleccionan los
aspectos fundamentales para una empresa
fabricante de envases proveedora de pro-
ducto, mediante la comparacién de KPlI's
cualitativos y cuantitativos. Se entrega una
tabla comparativa de diferentes tecnologias
de envasado, para un total de aproximada-
mente 25 puntos. Cada tecnologia se evalua
comparativamente, de acuerdo con criterios
seleccionados en la primera etapa. Se pro-
pone estudio de KPI's y aspectos, cuantitati-
Vvos y cualitativos acorde a la norma de siste-
mas de gestion ambiental en los productos,
respecto a estrategias de ecodiseno, orien-
tado a exigencias de la Ley REP.



Ecodiseno

La plataforma evalla la sustentabilidad de
las alternativas de envasado respecto al
producto en especifico usando indicadores
Co- Inventa que aplican a lo largo de todo el
ciclo de vida del producto.

El Ecodiseno debe ser la asesoria que mayor
expectativa tiene, ya sea por ser un concep-
to muy utilizado por la industria este ultimo
tiempo, asi también por ser la forma de ac-
ceder a tasas preferenciales para la aplica-
cion de la ley REP. También porque tiene la
ventaja de ser una herramienta Util para dis-
minuir ineficiencias en todo el ciclo de vida
de los productos, lo que se traduce en dismi-
nucién de costos para las empresas.




Servicio Piloto de Autoclave
con Contrapresion

Este servicio permite crear productos en
conserva en envases rigidos, semi rigidos y
flexibles, con multiples ventajas:

Ventajas:

e Presentan una vida Util mas prolongada
gue otros productos presentes en el mer-
cado

e No requieren condiciones especiales de
almacenamiento, como refrigeracion o
congelacion

e Mejor preservacion del color, aroma, gus-
toy forma de la comida

e Este equipo piloto representa un aporte
significativo a las empresas pertenecien-
tes a la industria conservera, al posibilitar
la generacioén de:

e Nuevos prototipos de frutas, verduras y
pescados

e Platos preparados y alimentos con valor
agregado



Servicios de Laboratorio
Ecolaben

Calidad, innovacién y desarrollo cientifico
de punta son algunos de los atributos que
suma Ecolaben. El laboratorio es el resulta-
do del proyecto denominado “Desarrollo de
materiales biodegradables optimizado para
el envasado de alimentos”, y busca ofrecer
cuatro servicios de analisis de materiales
claves para la industria del packaging:

Servicios

Biodegradabilidad: Se trata de un test que
determina la biodegradabilidad de un ma-
terial para ser designado como recuperable
organicamente, mediante condiciones de
compostaje controladas (segun lo estipula-
do en la Norma ISO 14855 - 1). Este analisis es
la primera etapa para determinar si un ma-
terial o envases es compostable.

Desintegracion: Consiste en determinar el
grado de desintegracion de un material. El
objetivo aqui es analizar la desaparicion fi-
sica y visual del material en el tiempo bajo
condiciones controladas. Este analisis pue-
de ser evaluado a escala piloto, bajo la nor-
ma ISO 16.929 o escala de laboratorio, de
acuerdo a la Norma ISO 20.200, ambas téc-
nicas se implementan en las dependencias
de Eco Laben.

Ecotoxicidad: El analisis consiste en evaluar
la calidad del compost generado en la etapa
de desintegracion. Esto se realiza mediante
analisis fisico- quimicos y por ensayos de to-
xicidad en plantas superiores. El objetivo de
esta etapa / analisis consiste en la observa-
cion de posibles efectos sobre la germina-
cién y crecimiento de las plantas, de acuer-
do a las directrices estipuladas en la guia
OECD 208.

Test de Compostabilidad: Incluye los tres
analisis descritos anteriormente, que pue-
den ser realizados por separado de ser nece-
sarios y requeridos por alguno de nuestros
clientes.
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Cursos

Co-inventa ofrece cursos para organizacio-
nes privadas y publicas, sobre: ecodiseno,
biodegradabilidad, compostabilidad, ten-
dencias internacionales en envases, mate-
riales, tecnologias de envasado. Co-Inventa
en su misién, apunta a la capacitacion em-
presarial; cursos especializados y especificos
para las necesidades de la industria, relacio-
nadas a envasesy embalajes, y apoyo a la ley
REP.

Cursos para Empresas
e Instituciones

e Utilizacion de Envases Plasticos en la In-
dustria de Alimentos

e Compostabilidad en Materiales Plasticos

e Aplicacion de Procesos Industriales para la
Elaboracion de Productos de Panificacion

e Cursos especificos a solicitud de la industria

Diplomado

El diploma internacional de envases y em-
balajes de la Universidad de Santiago de
Chile se lleva a cabo con el fin de dar una
vision actualizada de las nuevas tecnologias
asociadas al embalaje.




O— MODELO DE
NEGOCIO
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especializados
Yy proyectos de
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agroalimentarias
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industria
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TRANSFERENCIA DE RESULTADOS ESCALABLE
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o— DIFUSION
ACTIVIDADES
Y EVENTOS



Las Jornadas de Biodegradabilidad po-
sicionaron la plataforma Co- Inventa, en
conjunto con Laben Chile y el primer Labo-
ratorio de Compostabilidad de Latinoamé-
rica, en temas relacionados con el impacto
medioambiental de los materiales utiliza-
dos para envases y embalajes, e informar,
educar y capacitar a la industria nacional
e internacional en conceptos relacionados
con biodegradabilidad y compostabilidad
de materiales de envasado, asi como lo rela-
cionado a normas y estandares nacionales e
internacionales que rigen estos temas.

El objetivo fue difundir conocimientos sobre
estas tematicas para evitar la “eco confu-
sion” debido a la poca y erronea informacion
que se despliega en el mercado de envases
y embalajes a la hora de catalogar qué tipo
de materiales se presentan ante los consu-
midores.

Estas jornadas se realizaron por tres anos
consecutivos desde el 2017 hasta el 2019,
siendo esta ultima version digital, debido al
escenario de la pandemia vivida en Chile y
el mundo.




Este evento tiene la finalidad de aportar a
la difusién de conocimiento respecto de las
principales problematicas del reciclaje en
Chile. En la primera version de este evento,
se planted sobre si el problema es el plasti-
co o lo que se hace con él. Su desarrollo te-
matico, se desglosoé sobre los plasticos y los
envases, cuales son las innovaciones en el
area, principales brechas y nuevos empren-
dimientos que estan empujando a su valo-
rizacion. Fue organizada en conjunto con
La Asociacion de Industriales del Plastico
ASIPLA y La Asociacion de Municipalidades
para la Sustentabilidad Ambiental AMUSA.
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Premio de innovacion ambiental que
reconoce el envase mas innovador y
sustentable distribuido en Chile

El Packaging Innovation Award, es un reco-
nocimiento al esfuerzo innovador de la in-
dustria nacional transformadora y usuaria
de envases, para poner en el mercado nue-
vos productos que aborden y den respuesta
a las demandas de los consumidores y a las
nuevas exigencias medioambientales que
buscan favorecer el reciclado y la reutiliza-
cion de envases con el fin de disminuir los
residuos de envases y embalajes.

El galarddn es otorgado desde el ano 2019
por la Universidad de Santiago, el Centro de
Innovacion en Envases y Embalajes Laben
Chile y la Plataforma de Innovacién Envases
y Embalajes Co-Inventa. Los ganadores de
las 5 ediciones que se han realizado son los
siguientes:



ENVASE DE RESINA RECICLADA 2019

PACKAG?NG

INNOVATION AWARD 2023

CANADOR 2019

ENVASE

DE RESINA
RECICLADA
POST CONSUMO
DE ENVASES
CMF

[ABEN
CHILE mventa

Descripcion

El envase de resina reciclada post consumo de envases CMF esta hecho
en base a reciclado PET. Esta resina que resultd para elaborar el nuevo
envase cumple con la certificacion internacional del FDA y, ademas de
ser un envase 100% con material reciclado, es un envase reciclable, que
se adapta a lo que exige el Pacto Chileno por los Plasticos, que busca
precisamente disminuir el uso primario de este material.



ENVASE SACK KRAFT 2020

PACKAG?NG

INNOVATION AWARD 2023

CANADOR 2020

KRAFT DE
CMPC

|ABEN | . (&b

CENTRO DE| INIIDFI:AI!:!IHIEIITE?E l n ve n t a

Descripcion

Sack Kraft de CMPC, consiste en un envase sustentable para el segmen-
to Ped Food, en base a 100% de papel, con dosificador re-sellable y en
formato 3 kilos. Se define como una alternativa reciclable y biodegra-
dable para el mercado, que tradicionalmente utiliza envases plasticos
dificiles de reciclar por presentar una estructura multicapas.



ENVASE CHUPETE ERGONOMICO 2021

PACKAG?NG

INNOVATION AWARD 2023

CANADOR 2021

CHUPETE
ERGONOMICO
DE GRAVITANTE

JABEN
CHILE mventa

Descripcion

Innovador envase para chupetes (basado en el ecodisefio) fabricado en
la region de Antofagasta. El trabajo fue realizado por la empresa Gra-
vitante, quienes elaboraron un envase para su chupete ergonémico y
100% natural para bebés.



ENVASE ZERO WASTE SACK 2022

PACKAG?NG

INNOVATION AWARD 2023

GANADOR 2022

ENVASE:
“ZERO WASTE
SACK"” DE CMPC

[ABEN
CHILE mventa

Descripcion

Se trata de un envase fabricado con poliestireno reciclado 100 %
post-consumo, obtenido a partir de envases alimentarios domeésticos. El
proyecto denominado “el vaso circular, rPS", permitira que los envases
de yogur reciclados puedan ser usados como materia prima secundaria
para el mismo uso.



ENVASE VASO CIRCULAR, RPS 2023

PACKAGY NG

INNOVATION AWARD 2023

PRIMER PREMIO

EL VASO
CIRCULAR, RPS

COEXPAN CHILE SPA

|ABEN | [8 | CORFO
USACH B cHILE | InVentq | =

Descripcion

Se trata de un envase fabricado con poliestireno reciclado 100 %
post-consumo, obtenido a partir de envases alimentarios domeésticos. El
proyecto denominado “el vaso circular, rPS", permitira que los envases
de yogur reciclados puedan ser usados como materia prima secundaria
para el mismo uso.



SAVORY: CAMBIO PS A PP 2024

PACKAGYNG

INNOVATION AWARD 2024

ABEN

BmmcHILE | inVenta

1 LUGAR

SAVORY:

Empresa:

Proyecto Apoyado por

@“ SOCIEDAD DE
2 il eomon

Descripcion

Cassata de helado, cuyo envase de litro migrd de poliestireno (PS) a
polipropileno (PP), incorporando ademas etiquetas autoadhesivas de
PP, con el objetivo de lograr un envase monomaterial y reciclable. Esta
transicion permite mantener la funcionalidad del envase sin incrementar
el peso total, evitando el uso innecesario de plastico adicional.

59)



ECODISENO ESTUCHE VIZZI0 120 6 2025

PACKAG” NG

INNOVATION AWARD 2025

ABEN

BmmcHILE | inVENta

1 LUGAR

ECODISEND
ESTUCHE VIZZI0

Empresa: IZ

carozzi

- MIZNO

Proyecto Apoyado por

@ @“ SOCIEDAD DE -Iniciativa-
o=, DESARROLLD TECNOLOGICO CORFO

'DE SANTIAGO DE

Descripcion

El clasico estuche Vizzio (120 g), compuesto histéricamente por tres piezas
(faja, canoa y separador), fue redisenado para transformarse en un solo
componente, manteniendo sus dimensiones comerciales. El nuevo estuche
llega extendido a planta, lo que permite su armado automatico y la
incorporacién del llenado mediante un sistema pick & place.

60)



O— PARTICIPACION
EN FERIAS Y EVENTOS
NACIONALES E
INTERNACIONALES

Co-Inventa se destaca por la participacion en los principales
eventos y ferias nacionales e internacionales relacionadas a
materiales, envases y embalajes, asi como en actividades
relacionadas a la industria agroalimentaria.



2018

Feria NPE 2018

Orange County Convention Center
Orlando, Florida, Estados Unidos.
7 al 11 de mayo de 2018

Hispack Barcelona 2018
Recinto de Gran Via, Barcelona, Espana
8 al 11 de mayo de 2018

Pack Peru Expo 2018
Ciudad Ferial Costa Verde, Lima, Peru
23 al 26 de mayo de 2018

LatinPack Chile 2018
Espacio Riesco, Santiago, Chile
7y 8 de junio de 2018

Taller de Analisis sobre los
alcances de la Ley REP

Auditorio de INACAP, Curicé, Chile
7 de agosto de 2018

TecFOOD 2018
Hotel Plaza El Bosque, Santiago, Chile
8 de agosto de 2018

Feria PEFC de Sustentabilidad
Casa Piedra, Santiago, Chile
6 de septiembre de 2018

FOOD & SERVICE 2018

Centro de Convenciones Espacio Riesco
Santiago, Chile

25 al 27 de septiembre de 2018

FruitTrade 2018
Casa Piedra, Santiago, Chile
3y 4 de octubre de 2018

PRINT STGO 2018
Espacio Riesco, Santiago, Chile
9 al 11 de octubre de 2018

Encuentro Agroindustrial 2018
Hotel NH Collection Salén Barcelona
Santiago, Chile

7 de noviembre de 2018

TecnoAVA 2018

Centro de eventos del Hotel Villa del Rio
Valdivia, Chile.

27y 28 de noviembre de 2018

2019

Honduexpo 2019 - Empaque y Disefo
Centro de Convenciones Expocentro, San
Pedro Sula, Honduras

2 al 4 de abril de 2019

Plastic Recycling World EXPO 2019
Centro de Convenciones Huntington
de Cleveland, Ohio, Estados Unidos
8 y 9 de mayo de 2019

XV Expoferia: Innovando en la industria
de Alimentos

Universidad de Chile - Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéuticas

26 de junio de 2019

TECFOOD 2019

Hotel Plaza El Bosque Nueva Las Condes,
Santiago

7 de agosto de 2019

EXPO CHILE AGRICOLA
Mercado Mayorista Lo Valledor, Santiago
26 al 28 de agosto de 2019

FOOD & SERVICE 2019

Centro de Convenciones Espacio Riesco,
Santiago, Chile

10 al 12 de septiembre de 2019

Feria Innova Rural 2019
Casa Central Universidad de Chile, Santiago
3y 4 de octubre de 2019

Andina Pack 2019

Salones de conferencias de Corferias,
Bogotd, Colombia

19 al 22 de noviembre de 2019



2020

INNOFOOD 2020
Casa Piedra, Santiago, Chile
30y 31 de marzo de 2020

Webinars Tendencias en envases
y embalajes inteligentes

Edicion virtual, Universidad de Talca
30 de julio de 2020

Expo Chile Agricola 2020
Edicion virtual
29y 30 de septiembre de 2020

Hortitrade 2020
Edicion virtual
8 de octubre de 2020

2021

PANDEMIA
VIRUS COVID-19

2022

LATINPACK CHILE 2022
Espacio Riesco
28,29 de junio y Ol de julio de 2022

XVIII Expoferia de Alimentos Innovadores
Universidad de Chile - Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéuticas

27 de julio de 2022

Food & Service
Espacio Riesco, Santiago, Chile
27-28 y 29 de septiembre de 2022

VIl CUMBRE INOFOOD

Metropolitan Santiago Convention & Event
Center / Ex Casa Piedra

21y 22 de noviembre de 2022

2023

ENLACE 2023: Summit de Innovacion,
Tecnologias y Negocios

Salén Marmol / Club Hipico de Santiago
15 de junio de 2023

Feria de Nanotecnologia 2023
Universidad de Santiago de Chile / Centro
de Nanociencia y Nanotecnologia
(CEDENNA)

29 de junio de 2023

Feria Internacional ANUGA
Koelnmesse. Colonia, Alemania.
7 al 11 de octubre de 2023

Semana de la Ciencia, Tecnologia,
Emprendimiento e Innovacion SECTEI
2023

Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo (ESPOCH), Chimborazo,
Ecuador 30 de octubre de 2023

Seminario Tendencias en Food
Packaging. Posibles estrategias para
la industria de alimentos

Court Yard. Puerto Montt, Chile

3 de noviembre de 2023

Simposium de Unidén
Europea - América Latina
Paris, Francia

14 de noviembre de 2023

Seminario Internacional “Fortalecimiento
de redes internacionales para el
desarrollo de materiales ecoamigables:
innovando con una mirada sostenible”.
Universidad de Santiago de Chile

27 de noviembre de 2023



2024

Primera Feria de Nanotecnologia para el sector Agropecuario
Universidad de Santiago de Chile
Centro de Nanociencia y Nanotecnologia
(CEDENNA)
4 de abril de 2024

CIRCLEPACK Nueva mirada del Packaging
Espacio Riesco, Santiago, Chile
16,17 y 18 de abril de 2024

Feria Internacional SIAL y Gira Tecnolégica Francia 2024
Centro de Exposiciones Paris-Nord Villepinte, Francia
19 al 23 de octubre de 2024

INOFOOD 2024
Metropolitan Santiago Convention & Event Center
Ex Casa Piedra
25y 26 de noviembre de 2024



O— CO-INVENTA
EN LOS MEDIOS

Durante este periodo, el principal canal de difu-
sién de los contenidos generados por Co-Inventa
fue la prensa digital seguido por la prensa escrita,
lo que ha permitido alcanzar a publicos amplios,
con contenidos también diversos en su extension
y complejidad.

Respecto a la cobertura entregada por los medios
de comunicacioén, durante el periodo 2017 — 2024
se logré un aumento considerable en las mencio-
nes realizadas por Co-inventa en los medios. Si se
compara el ano 2017 con el 2024, las menciones
realizadas de la plataforma en los medios pasaron
de 22 el ano 2017 a 152 el ano 2024, lo que repre-
senta un incremento de 590 por ciento.
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CREADO POR LABEN CHILE,

DE LA USACH:

Investigadores
incorporan material

reciclado en

envases de yogur

La tecnologia recientemente desarrollada
demuestra que se puede aplicar economia
dircular en envases monomaterial de poliestirenc.

Un equipo de investigadores de
Laben Chie, de la Universidad de
Santiago de Chile (Usach), desarrollo
un envase de poliestireno, incorpo-
rando una alt proporcion de este
mismo material reciclado posconsu-
mo. La tecnologia creada incluye una
barrera funcional que garantiza la
inocuidad del envase, permitiendo
que este cumpla con las propiedades
exigidas para su produccion indus-
i,

Ladirectora de a investigacion, Dra.
Mearia José Galotto, explica que “lo.
més importante del proyecto es
demostrar que estamos en condicio-
nes de eplicar a economia circuler en
el érea de envases para alimentos,
sobre todo en el caso del poliestire-
no, que es el material ampliamente
utiizado para envases de yogur"

€l poliestireno de alto

impacto (PS) es un poli-

mero petroquimico dificil de
reemplazar, debido a su bajo

costo, ligerezay su resistencia al
impacto, que evita el quiebre del
envase. Ademds, tiene otras propie-
dades nicas, como la facilidad para
cortarlo cuando se separa un pote de
yogur del pack de 4 unidades.

Sin embargo, explican en Laben
Chile, hasta antes de este desarrollo,
los residuos de los envases lacteos
hechos de poliestireno no se recicla-
ban para produci nuevos envases
para el mismo producto, porque este
materal tiene una particular composi-
cién quimica que ocasiona su fuerte
deterioro con el reciclado, lo que.
‘empeoraba su desempeo para
cumplircon os esténdares de resi
tencia e inocuidad para preservar los
alimentos de menera segure.

El proyecto ha tenido la participacion
de profesionales de distintas discipli-
nasy ha sido financiado por la Agen-
cia Nacional de Investigacion y Desa-
rollo (ANID), la Uszch, el Centro de
Innovacion para Envases y Embalajes
y Corlnventa. Y cont6 con'a colebore-
cién de las empresas Ecovia (Recicla-
jes ConoSur), Coexpan-Chile, Sopro-
e, Watt'sy Colun.

La académica destaca que esta
iniciativa se ha hecho de la mano con
laindustiia, “con toda la cadena de
valor, desde los recicladores, trans-
formadores y usuarios, demostrando
que este material es reciclable, que
no afecta ni las caracteristicas del
producto envasado (del yogur) y
sobre todo garentiza su inocuidad”.

Francisco Rudria

trabajar en industrias.

nciado en Guimica, rabaja mejorando empaaues y mvolorios

Invento chileno: asi funciona envase que
mantiene |a carne fresca por mas dias

Un ejemplo de
c6mo los quimicos
pueden dedicarse

apariciones en los Medios de Comunicacion

Nimero de apariciones de Co-Inventa en los medios 2017-2025

2017

2018

2019

2020

2021

2022

2023

2024

2025
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O— PROBLEMATICAS
DE LA INDUSTRIA,
BRECHAS DETECTADAS
Y APRENDIZAJES
OBTENIDOS



MERCADO DE ENVASES Y EMBALAJES

Se estima que el mercado mundial del packa-
ging crecera de 1,14 billones de ddlares en 2024 a
1,38 billones de ddlares en 2029, con una tasa de
crecimiento anual compuesta (CAGR) del 3,89 %.
Este crecimiento es impulsado por la evolucién
en las preferencias de materiales, la expansiéon
de nuevos mercados. Los envases flexibles, las
peliculas de alta barrera y las bolsas autoportan-
tes estan desafiando los formatos tradicionales
en el sector alimentario. La impresion digital y
las tecnologias de packaging inteligente, como
las etiquetas RFID, los cédigos QR y los senso-
res, estan revolucionando el sector, mejorando
la trazabilidad y la interaccidon con el consumi-
dor. Sin embargo, el uso de envases de plastico
no reciclables estd generando preocupaciones
ambientales, impulsando a grandes empresas a
buscar emisiones netas de carbono cero en sus
futuras inversiones.

TENDENCIAS DE LA INDUSTRIA

A nivel mundial el mercado del packaging esta
experimentando un notable crecimiento en pro-
ductos de papel y cartdn, impulsado por la cre-
ciente demanda de materiales respetuosos con
el medio ambiente. Los envases ecoldgicos, que
destacan por ser reciclables, biodegradables y
de baja toxicidad, estan siendo preferidos debi-
do a su menor impacto ambiental e inocuidad.
El aumento de las ventas minoristas online y las
regulaciones mas estrictas contra los envases no
biodegradables han incrementado la demanda
de soluciones de embalaje de papel. Las empre-
sas estan adoptando envases sostenibles para
cumplir con las expectativas de los consumi-
dores y las normativas ambientales, y sectores
como el de alimentos y bebidas estan cambian-
do del plastico al papel para reducir los residuos
plasticos. Se prevé que el consumo mundial de
papel crezca significativamente a medida que la
tendencia de compras en linea continue, con pa-
pel y cartdn siendo los materiales preferidos por
su reciclabilidad y biodegradabilidad .




DESAFIOS DETECTADOS EN LA INDUSTRIA
DE LOS ENVASES Y EMBALAJES

La Industria de envases y embalajes, enfrenta
una serie de desafios que son claves para su de-
sarrolloy competitividad en el mercado nacional
e internacional. Dentro de los principales desa-
fios se encuentra:

e Sostenibilidad y Regulaciones Ambientales

existe una demanda en alza de soluciones de
envases y embalajes mas sostenibles que sean
mas amigables. Las regulaciones ambientales,
tal como la Ley N° 20.920 REP (Responsabilidad
Extendida del Productor) en Chile, exigen a los
fabricantes de envases reducir el impacto am-
biental de sus productos, lo que implica invertir
en materiales reciclables, compostables o biode-
gradables. Considerando que las empresas pro-
ductoras deban organizar y financiar la recolec-
cion y reciclaje de los residuos que generan los
envases en los cuales son vendidos sus produc-
tos. La importancia del problema de los residuos
plasticos radica que en Chile se consumen apro-
ximmadamente 990.000 toneladas de plastico al
afo, de las cuales solo 83.679 toneladas (8,5%) se
reciclan. Problema se afrontar a nivel nacional y
mundial.

Ademads, es importante considerar que existe
una presion internacional y del mercado para
adoptar practicas mas sostenibles, especialmen-
te para exportaciones a mercados con regulacio-
nes ambientales mas estrictas, como la Unidn
Europea. Esta zona geografica es una de mayor
crecimiento de ventas por parte de las empre-
sas chilenas, alcanzando un 11,3% de los envio del
pais al exterior en 2022.

e Demandas de Seguridad Alimentaria

Los materiales utilizados deben cumplir con ri-
gurosos estandares de seguridad alimentaria
para garantizar que los productos alimenticios
sean seguros para el consumo humano. Esto in-
cluye propiedades como la barrera contra agen-
tes externos, la resistencia a la contaminacion y
la capacidad de mantener condiciones higiéni-
cas.




e Mercado Globalizado

La industria del packaging asi como la alimenta-
ria es global, con una cadena de suministro ex-
tendida que requiere envases que mantengan
la calidad de los productos durante el transporte
internacional. Esto implica la necesidad de ma-
teriales que puedan adaptarse a diferentes con-
diciones climaticas y logisticas.

e Innovacién y Desarrollo Tecnolégico

Asi como en otras areas de manufactura la indus-
tria del packaging debe innovar continuamente
para desarrollar nuevos materiales y tecnologias
gue sean sostenibles, funcionalesy atractivos para
los consumidores. Por lo que desarrollar y/o adop-
tar nuevas tecnologias es clave para mantener
la competitividad. En este sentido, mantenerse
al dia con las Ultimas innovaciones tecnoldgicas
y avances en materiales de embalaje es funda-
mental para la competitividad global. Lo anterior
requiere inversion en I+D y la colaboracion con
instituciones académicasy centros de innovacion.

La industria convertidora y de packaging en Chi-
le enfrenta importantes desafios en cuanto a la
innovacion, ya que el pilotaje de nuevas tecnolo-
gias en la etapa de validaciéon resulta complejo
debido a la dificultad de detener la produccidén o
destinar maquinaria exclusivamente para estos
fines. Ademas, la falta de maquinaria especifica
en centros de investigacion para realizar estos
pilotajes limita adn mas las oportunidades de
prueba y desarrollo de nuevas soluciones.

e Costos de Produccién y Competitividad

los costos de produccion en Chile pueden ser al-
tos debido a la necesidad de importar materias
primas, tecnologia o maquinaria especializada.
Por lo gque mantener la competitividad respecto
a los costos y hacer frente a mercados mas gran-
des o con menores costos de produccion es un
desafio constante. Ademas, la fluctuacion que
existe en los precios de los materiales plasticos y
alternativos puede afectar la rentabilidad de los
fabricantes. Por otro lado, los fabricantes de enva-
ses deben equilibrar la innovacion con la eficien-
cia de costos para mantenerse competitivos. Esto
incluye la optimizacion de procesos de produc-
ciony la busqueda de materiales que ofrezcan un
buen rendimiento a un costo razonable.




APRENDIZAJES OBTENIDOS

e EXiste una necesidad real e imperante de
contar con maquinaria especializada para el
pilotaje de nuevos envases a nivel nacional.

e Importancia de identificar y entender las ne-
cesidades de la industria, fomentando reu-
niones, encuentros y un didlogo abierto para
generar confianza y colaboraciéon estrecha.

e La adopcion moderada de tecnologias, per-
mitiendo a la industria probar y adaptar es-
tas innovaciones a sus sistemas productivos
actuales, facilita una implementaciéon mas
rapida y promueve el desarrollo conjunto de
nuevas soluciones innovadoras.

MODELOS COLABORATIVOS DE CARA
A SOLUCIONAR PROBLEMATICAS DEL
MERCADO

e Alianzas Estratégicas entre
Industria y Academia

formmentar la colaboraciéon entre empresas de
convertidoras y centros de investigacion para el
desarrollo conjunto de tecnologias, permitien-
do el uso compartido de maquinaria y recursos
para el pilotajey la validacion de nuevos envases.

e Laboratorios de Innovacién Conjunta

Establecer laboratorios de innovacion donde
empresas, startups y otras instituciones puedan
trabajar en conjunto en el desarrollo y testeo de
nuevas tecnologias, asegurando que estas se
adapten a los sistemas productivos existentes.

e Programas de Innovacién Co-financiados

continuar con programas de financiamiento
compartido entre el gobierno, académica y la
industria para apoyar proyectos de investigacion
y desarrollo en nuevas tecnologias de embalaje.
Estos programas pueden incluir incentivos fis-
cales y subvenciones para facilitar la adopcion
temprana de tecnologias emergentes.
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Figura N2 1. La triangulacion de la Triple Hélice:
Estado - Industria y Universidad. Fuente: Farinha y Ferreira

e Instancias de Didlogo Permanente

contar con comunicacion y dialogo continuo en-
tre los actores del mercado, a través de conferen-
cias, seminarios, mesas redondas y talleres, para
identificar necesidades comunes, compartir las
mejores practicas y construir relaciones de con-
fianza que impulsen el desarrollo de soluciones
efectivas y sostenibles en el tiempo.
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