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El Centro de Innovacion en
Envases y Embalajes,
organizacion sin ]fines de lucro,
creada con el objeto de
contribuir a  mejorar la

competitividad global de los
productos envasados, a través
de la Investigacion, Desarrollo
e Innovacion (I+D+i), en el drea

de Envases y Embalajes,
aportando Soluciones
Integrales, Servicios de Calidad
que incluyan la Sequridad e
Inocuidad de los alimentos y la
proteccion del Medio Ambiente.

@ cepenna

VISION

Ser reconocido nacional e
internacionalmente como un
Centro de Excelencia, por su
produccion cientifica y
tecnologica, por la calidad de los
servicios prestados a sus
clientes, sus valores y beneficios
aportados a la universidad y a la
sociedad
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Nanocomposites/Eco

_ Nanofibres/nanotubes/
-nanocomposites and

multilayer materials

nanofillers

New materials

Interaction
food/packaging and
packaging/
environment

Antimicrobial

Antioxidant

Volatile amines

Ethylene
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Emerging Food Packaging Technologies. Ed. K.L. Yam, D.S. Lee. Woodhead Publishing. Cambridge (2012)
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Figure. Publications on active packaging, edible films and coatings, modified
atmosphere packaging (MAP), and environments.

NUEVAS TENDENCIAS EN EL
DESARROLLO DE ENVASES
DE ALIMENTOS

Innovation in Food Packaging . 2" Edition. Ed. J. H. Han. Academic Press. London (2014)
e ——————
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IMPORTANCIA INDUSTRIA DE

ALIMENTOS PARA EL PAIS

Empresas: =320 millones (~25% o
mil empresas del empleo
nacional)

Ventas: 20% del
total de ventas
del pais

Exportaciones:
@ 23% valor total
del pais

Transforma Alimentos (2017)
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Active Packaging

Functions of
Packaging

9JUalUaAu0)

Communication
&
Marketing

Protegery
preservar

Intelligent Packaging

Figura. Funciones clasicas de los envases y su relacidon con los envases activos e inteligentes.

Mihindukulasuriya and Lim, Trends in Food Sciece & Technology, 40, 149-167 (2014)
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Environment

Packaging Food

Substances such as permanent gases, water vapor, food aroma
components, odors, plastic residues, and additives are exchanged within
the environment/package/food system. Such exchange processes are
commonly called permeation, migration, and sorption.
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PROCESOS DE
TRANSFERENCIA DE MASA

EN ENVASES

Permeation

(1)

(2)

Migration

Migration

Sorption

Packaging Environment

LABENCHILE @ ceDENNA
Adverse
Substances consequences
(1) oOxidation
Oxygen Microbial growth
Water vapour Mould growth
Carbon dioxide Off-flavour
Other gases
(2) Dehydration
Decarbonation
Monomers Off-flavour
Additives Safety problems

Aroma compounds
Fats
Pigments

Loss of aroma intensity
Development of unbalanced profile
Damage to the package

Figure. Possible interactions between foods, their package, and the environment, together with

the adverse consequences.

T. Nielsen, M. Jdgerstand. Trends in Food Science and Technology. 5: 353-356 (1994)
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Estabilidad

Temperatura :
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Ambiente Alimento
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Permeabilidad a
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Integridad
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IMPORTANCIA DE LA
O PERMEABILIDAD EN LOS
MATERIALES DE ENVASES

{ Environment O
0%y

Sog

O Product

FIGURE 1. Permeation diagram. O
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Tabla. Problematicas de seguridad y calidad que hacen inaceptable al alimento.

Problematica Riesgo Fenémeno involucrado m

Seguridad Salud del consumidor Crecimiento de microorganismos Conteo de microorganismos excede
alimentaria gue generan intoxicacion alimentaria el limite estipulado por regulacion

Migracién de contaminantes desde Concentracion de tintas o
el envase plastificantes exceden el limite
estipulado por regulacién

Formacidon de compuestos toxicos Concentracién de histamina o
peroxidos
exceden el limite estipulado por
regulacion
Calidad Insatisfaccion del Desarrollo de fendmenos fisicos, Cambio de coloracidon, malos aromas,
alimentaria consumidor guimicos o bioldgicos que afectan malos sabores, pérdida de textura

negativamente las propiedades
sensoriales del alimento

Degradacidon de compuestos Concentraciéon de compuestos
beneficiosos destacados en la bioactivos por debajo de los
etiqueta declarado en la etiqueta
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Migration is the release of substances
initially present in the package into
the food products.

Plastics contain numerous low-
molecular-weight substances that can
be transferred. Some migrants are
residues from polymer synthesis such
as monomers, oligomers, catalyst,
solvents. Other are additives that are
mixed with the polymers to enhance
their properties (e.g. photostabilizers,
antioxidants, lubricants, plasticizers,
antifog agents, ink pigments,
solvents).

Engineering and Food for the 215t Century. Ed. J. Welti-Chanes, G. V. Barbosa-Canovas, J. M. Aguilera. CRC Press. Florida (2002)

@ ceDEnNA

Migrant
Cpo (mg/ke)

Plastic Food
Contact Material

.
S~

/
Diffusion /
Coefficients

Liquid Food Simulant
of limited volume

Kpf
Partitioning Coefficients

Figure. Migration mechanism.
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PACKAGING TECHNOLOGY AND SCIENCE VOL 3 89-95 (1990) MIGRACION Y SU IMPACTO
EN LA CALIDAD DEL
Cause of Catty Odour Formation in ALIMENTO

Packaged Food

R. Franz, S. Kluge, A. Lindner and O. Piringer*
Fraunhofer-Institut fir Lebensmitteltechnologie und Verpackung, SchragenhofstraBe 35, D-8000 Minchen
50, FRG

v’ Packaging to ham.
v’ Packaging system: polyamide — W H2N OH
ethylene ionomer laminated

pouches. SH

v’ Reaction between diacetone

alcohol solvent and cysteine
/ (from ham). =74°C.

HS o

Catty off-odour
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MIGRACION Y SU IMPACTO
EN LA SEGURIDAD DEL

Policarbonato ALIMENTO

Resinas
epoxi

PVC

Bisphenol A

Actividad Hormona
Cancengenos Disruptor
y Mutagénico Endocrino

|

* Inhibe, imita o potencia la Eshégenos Ko
. . s iroidea
actividad de estrégenos.

e Alteracion de la hormona

Causa la proliferacion

tiroidea, influencias en P’°V°g:2|ds‘i’s§’::nb;em°s de células
sistema nervioso central e reproductor S ol

inmunolégico
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MIGRACION Y SU IMPACTO
EN LA SEGURIDAD DEL

Cinética de Migracién Especifica de Bisfenol A ALIMENTO

250
*
200
- s -70° C v No se alcanzé el equilibrio en el proceso
& 150 z de migracién (en el tiempo estudiado).
< * & #M01 (70°C)
= J
= a* ®WMo1 (60°C) v Migracion de BPA No sigue un mecanismo
2 100 Py ~ . h . -
5 §§ % o 4 MO2 (70°C) de difusién de Fick.
§ a5 g i - 60° Cemoz(s0°C)
so {i a* - v El modelo de migracion es tipo III:
2 ooy | ? . migracion es controlada por el alimento.
o g Cmemit
0 200 400 600 800 v El  proceso de migracién se ve
t(h) influenciado por la hidrélisis superficial
del PC, lo cual permite aumentar la
Fig. 4. Migracién especifica de Bisphenol A. Comparacién de disponibilidad (?Iel migrante BPA’..V por
mamadera MO1 y M02, a diferentes temperaturas de contacto (60 y tanto, los niveles de migracion se

70" C) en simulante D1.

incrementan en el tiempo.

_E Modelo Il _

v'Propiedades térmicas £
o Antes del analisis de migracion: Tg - M01=147,2° C E

T(JE / __ Modeloll

Tg

o Luego del andlisis de migracién: Tg - M01=143,3 ° C S Modelo

Tey —

Tiempo

Arancibia (2014)
Ramirez et al. (2015)
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Considering to the migration process as
a food safety issue, migration has been
regulated by national and
supranational laws. The regulations
establish maximum migration limits
for plastics in contact with foods and
limit plastic additives to those
included in positive lists.
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v’ Reglamento y Resoluciones que regulan el

contacto envase plastico - alimento.

v’ Listas de Materiales y Aditivos Autorizados para

contacto con alimentos.
v’ Limite de migracion global y especifica.

v' Condiciones de ensayo (tiempo y temperatura

para la realizacion de los ensayos de migracion).

v' Establece el uso de simulantes de alimentos

segun sea el caso.
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e ,
P Mercado comun del sur. )
*: e Limite de Migracion Especifica (LME) de
e BPA
MERCOSUR o LME = 3 mg/Kg.
\_ Y,
N
Unién Europea
e L ME para BPA = 0,6 mg/Kg.
J
g Autoridad europea de seguridad alimentaria. A
1‘ " f e Establecio que el limite de efectos adversos no
- Sa- observados (NOAEL) para el BPA es de 5
ropenris A 1 mg/Kg de peso corporal/dia

J
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Analytical procedures are also listed in
the regulations. Food products are
substituted by simulants* that are
assumed to behave similarly to the
specific food. Temperatures and time of
exposure are also fixed depending on
the product shelf-life and the thermal
profiles that packaging food will suffer.

“Simulants” or “food simulants” are
used both in research and regulatory
control to estimate migration where
tests with real foods present difficulties.

| JECEILIT: @ cepenNA

A: Ethanol 10% (v/v) * Aqueus food

B Aceticacid 3% (Wi S W YT R IR}

e Alcoholicfood < 20%
C: Ethanol 20% (v/v) * Food which contain a relevantamount of organicingredients
that render them more lipophilic.

D1: Ethanol 50% (v/v) :2}3’2::':&2:: AT

¢ Dairy products

D2: Vegetable oil

¢ Food which contain free fats at the surface.

E: poly(2,6-

e Specific migration to dry food

diphenylphenylene
oxide)
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é COMO SE EVALUA LA MIGRACION ?

v A partir de las ecuaciones

Modelos de transferencia de masa de
Teoricos las distintas etapas del
proceso
' Vi :
Métodos Anall§|,s experimentales .de
migracion con medios

Practicos
(Legislacion)

simulantes (establecidos por
legislaciones internacionales)
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Global

Migracion

Potencial
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e Cantidad total de los componentes del

material de envase que son
transferidos al alimento sean conocidos
O no.

e Cantidad de una sustancia concreta e

identificable que es transferida al
alimento, presenta un interés particular
por sus caracteristicas toxicoldgicas, o
por problemas de contaminacién
organoléptica.

e Cantidad maxima de una sustancia
presente en un material que
potencialmente podria ser transferida
al producto envasado

@ cepenna
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FACTORES QUE INFLUYEN EN EL
PROCESO DE MIGRACION

v'Concentracion de sustancia migrante
v Tiempo de contacto

v Temperatura

v'Naturaleza de la fase de contacto

v Espesor del material

v’ Diferencias morfologicas y estructurales en la
matriz polimérica originadas durante el proceso

de fabricacion
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Cornejo (2012)
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REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS (RSA)
DTO. N° 977/96
Publicado en el Diario Oficial de 13.05.97

TITULO II: DE LOS ALIMENTOS
Parrafo III: De los envases y utensilios

ARTICULO 126.- Todos los utensilios, recipientes, envases, embalajes, envolturas, laminados,
peliculas, barnices, partes de aparatos, caferias y accesorios de material plastico que se hallen en
contacto con alimentos y sus materias primas, no deben contener como mondmeros residuales mas
de 0,25 % de estireno, 1 ppm de cloruro de vinilo y 11 ppm de acrilonitrilo. Asimismo todos los
objetos de materias plasticas no deben ceder a los alimentos mas de 0,05 ppm de cloruro de

vinilo o de acrilonitrilo, y ninguna otra sustancia utilizada en la fabricacién de materias plasticas
que puedan ser nocivas para la salud.

/N e
233 Co
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Proyectos en que LABEN-CHILE ha trabajado con el
Ministerio de Salud (MINSAL):

I.- Proyecto FONDEF D09I1043 "Propuesta cientifica de normativa para el
desarrollo de envases plasticos inocuos: una metodologia cientifica-tecnologica de
apoyo a instituciones publicas y privadas para fortalecer la estrategia nacional de
consolidacion de la industria alimentaria”

En el marco de este proyecto se generd lo siguiente:

v" Una propuesta regulatoria de materiales de envases plasticos destinados a
entra en contacto con alimentos, entregada al ministerio de Salud

v Una norma técnica con la metodologia analitica, ingresada como Norma chilena
NCh3367/3

v Capacitacion de personal del ISP para la realizacion de la metodologia analitica y entrega
de material basico para la realizacion de ensayos.

La propuesta fue presentada en mayo de 2013 al MINSAL, quedando pendiente por
parte del MINSAL.:

1.- Presentacién de la propuesta final al resto del comité ampliado
2.- Revision por la parte juridica del MINSAL
3.- Consulta publica
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I1.- Proyecto FONDEF titulado "Propuesta de regulacion de envases plasticos
reciclados post-consumo para su uso en contacto directo con alimentos”.

En el marco de este proyecto se trabajé en conjunto con:
« Ministerio de Salud, quien debia realizar las modificaciones al Reglamento
Sanitario de los Alimentos de acuerdo a los resultados presentados por en este

proyecto

« ASIPLA, la Asociacién de Industriales del Plastico, que en conjunto a sus socios
apoyaria a que las modificaciones propuestas a la normativa.

En noviembre de 2017 se presenta la propuesta de regulacién a MINSAL via
plataforma FONDEF.



=

DEPARTAMENTO DE i @

CIENCIA'Y TECNOLOGIA . MLAQ_EN‘EMHILME
DE LOS ALIMENTOS inventa

UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE boiesor e e

ENVASES Y MERIO AMBIENTE

@ ceDENNA



CENTIO DE INNOVADON EN ENVASES Y EMEALAIES

. LABENCHILE CEDENNA
inventa .

PLATAFORMA DE INNOVACION EN
ENVASES ¥ EMBALAJES DE AUMENTOS

4%

Otros

Figura. Porcentaje de produccion de resinas Agricultura 17%
s . . o 3%

termoplasticas derivadas de recursos fdsiles en Estados ‘\ '

. . . Hogar,

Unidos sobre una producciéon anual de 96 millones de esparcimiento y

deportes

toneladas (American Chemistry Council, 2018). 4%

Envases
40%

Eléctrica

Automotriz
10%

Edificacion y
construccion
20%

Figura. Demanda de plasticos en Unidon Europea por

sector de mercado (PlasticsEurope, 2018).



E?‘ CIENCIA Y TECNOLOGIA Ce)} LABENCHILE @ ceoenna

o
CENTRO DE INNOVADON EN ENWASES ¥
DE LOS ALIMENTOS inventa
UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE oo i
Opcion mds favorable Futuro

Opcion menos favorable Pasado

Figura. Estrategia para el manejo de residuos plasticos (Rydz et al., 2018).



DEPARTAMENTO DE .
CIENCIA Y TECNOLOGIA : @ LABENCHILE @ ceDENNA
DE LOS ALIMENTOS inventa

LINIVERSIDAD | >0 DE O r PLATAFORMA DE INNOVACION EN
UNIVERSIDAD D AGO DE CHILE ENVASES ¥ EMBALAJES DE AUMENTOS

Base biolégica

L Biopldsticos
Biopldsticos

Ej. PLA, PHA, TPS

| Ej.PE PP, PET, PTT de
: base bioldgica

No biodegradable M www= www= w——— — =2  Biodegradable

- ; Biopldsticos
Pldsticos convencionales

Ej. PBAT, PCL
Ej. PE, PR, PET

¥

Origen fésil

Figura. Sistema de coordenadas para materiales del tipo bioplastico (European Bioplastics, 2016).
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Con gran convocatoria y éxito culmina inauguracion del primer Se inaugurd hace pocos dizs:
Laboratorio de Compostabilidad ECOLABEN Chile tiene su primer laboratorio de compostabilidad

jueves, 28 de marzo de 2019

Ediciones Especiales
El Mercurio

Este permitira desarrollar las tres etapas que contempla un anélisis para declarar que un envase es compostable.

El 26 de marzo se inauguré en Chile el primer laboratorio de compostabilidad de Latinoamérica. Su nombre es Ecolaben y
pondra a disposicion de la industria una bateria de analisis que permitiran probar y validar que los materiales y envases y
embalajes cumplen con las normas internacionales de biodegradabilidad y compostabilidad, lo que, hasta ahora, habfa que
hacer en Europa, EE.UU. o China.

Los servicios de andlisis que realizara este nuevo laboratorio se circunscriben en cuatro dreas:

Biodegradabilidad: Se trata de un test que determina la biodegradabilidad de un material para ser designado como recuperable
organicamente, mediante condiciones de compostaje controladas.
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