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Resumen
El objetivo de esta investigacion es identificar las condiciones técnicas, cientificas,
econdémicas y sociales de las peliculas antibacterianas y materiales inteligentes para
empagues de quesos a través de la evaluacion de las tecnologias existentes, utilizando
como herramienta a la vigilancia estratégica, con la finalidad de proporcionar una vision
general sobre los esfuerzos realizados a través del tiempo por investigadores que hacen

que los envases de quesos sean mas sostenibles.

El andlisis se basa en una investigacion de tipo exploratoria utilizando la
herramienta de vigilancia estratégica para captar informacion del exterior, analizarla y
convertirla en conocimiento para la toma de decisiones con menor riesgo y anticiparse a
los cambios. Se llevd a cabo la recopilacion de la informacion a través de las cuatro
etapas de la vigilancia estratégica las cuales son: la vigilancia tecnoldgica para la
busqueda, filtrado y sintesis de la informacion en articulos cientificos y patentes,
identificando factores como: envasado, origen de materiales, materia prima, en qué
alimentos se han aplicado, entre otros, con el fin de obtener clasificaciones a detalle que

permitieron estratificar patrones, similitudes y diferencias generadas a través del tiempo.

En cuanto a la vigilancia de competidores se llevo a cabo un analisis y seguimiento
de competidores actuales y potenciales, se elabor6 un mapa de proceso para poder
establecer los procesos operativos, de apoyo y estratégicos estableciendo como salida un
paquete tecnoldgico para la elaboracion de peliculas para recubrimientos de quesos a
base de biopolimeros una vez establecida la salida del proceso, se realizé la cadena de
valor de la tecnologia y de esta forma poder establecer como competidores a las

empresas desarrolladoras de tecnologia.

Por otro lado, la vigilancia del entorno se llevé a cabo un andlisis de los aspectos
sociales, legales, medio ambientales, culturales y politicos que pudieran incidir a través
del uso de herramientas como lo es el andlisis FODA y una matriz de andlisis PESTEL

ubicando los principales factores antes mencionados.

En la vigilancia comercial se propuso un analisis de mercado mediante el uso de
la herramienta de Quicklook que permite captar informacion del mercado, para
determinar la viabilidad técnica y econ6mica de nuevas tecnologias, en primer lugar se
estableci6 el nivel de madurez de la tecnologia a través del TRL, se analiz6 el mercado en

distintas paginas como Marketsandmarket, Asociacidon mexicana de envases y embalajes

Xl



y en el mercado de bioplasticos y biopolimeros; se elabor6 un mapa de empatia,
propuesta de valor, y un modelo de negocio para de esta forma ubicar a los clientes
potenciales del paquete tecnoldgico para la elaboracion de un andlisis financiero que dio
un panorama del costo de la tecnologia. Los resultados obtenidos son significativos ya

que se pueden establecer estrategias de trabajo y tomar decisiones de innovacion.

Palabras clave: Empaques inteligentes, peliculas antibacterianas, biopolimeros,
vigilancia estratégica, paquete tecnoldgico, analisis financiero.
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Abstract
The objective of this research is to identify the technical, scientific, economic and
social conditions of antibacterial films and smart materials for cheese packaging through
the evaluation of existing technologies, using strategic surveillance as a tool, in order to
provide an overview of the efforts made over time by researchers to make cheese

packaging more sustainable.

The analysis is based on an exploratory type of research using the tool of strategic
surveillance to capture information from the outside, analyze it and convert it into
knowledge for decision making with less risk and anticipate changes. The information was
collected through the four stages of strategic surveillance, which are: technological
surveillance for the search, filtering and synthesis of information in scientific articles and
patents, identifying factors such as: packaging, origin of materials, raw material, in which
foods they have been applied, among others, in order to obtain detailed classifications that
allowed stratifying patterns, similarities and differences generated over time.

In terms of competitor surveillance, an analysis and follow-up of current and
potential competitors was carried out, a process map was drawn up to establish the
operational, support and strategic processes, establishing as output a technological
package for the production of films for cheese coatings based on biopolymers, once the
output of the process was established, the technology value chain was made and thus the

technology development companies could be established as competitors.

On the other hand, an analysis of the social, legal, environmental, cultural, and
political aspects that could affect the environment was carried out through the use of tools
such as SWOT analysis and a PESTEL analysis matrix, locating the main factors

mentioned above.

In commercial surveillance, a market analysis was proposed using the Quicklook
tool to capture market information to determine the technical and economic feasibility of
new technologies, first of all the level of maturity of the technology was established
through the TRL, the market was analyzed in different pages such as Marketsandmarket,
Mexican Association of Containers and Packaging and in the bioplastics and biopolymers
market; An empathy map, value proposition and business model were drawn up to identify

potential customers for the technology package and to prepare a financial analysis that

XV



provided an overview of the cost of the technology. The results obtained are significant
since it is possible to establish work strategies and make innovation decisions.

Key words: Smart packaging, antibacterial films, biopolymers, strategic watch,

technological package, financial analysis.
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Introduccion

Actualmente la investigacién en torno a las peliculas antibacterianas y empaques
inteligentes para envases de alimentos aumenta rapidamente debido a que los polimeros
plasticos son peligrosos para el medio ambiente (Kumar, 2020). En la vida cotidiana gran
parte de los envases de productos utilizados son generados a partir de polimeros sintéticos
elaborados mediante materias primas procedentes de fuentes fésiles como el petréleo o el
carbén cuyo ciclo de vida concluye como desecho en la basura, teniendo un impacto
negativo en el medio ambiente ya que su proceso de degradacién puede durar hasta 400
afios sin descomponerse por completo (Maldonado Dalael & Monsalve Ruiz, 2018), esto
provoca montafias anuales de desechos plasticos que llegan a los rios, mares y suelo del
territorio generando contaminacién, muerte de aves y peces, que consumen este material
por equivocacion, obstruccion de alcantarillados, riesgos para la salud de las personas,

efecto invernadero y cambio climéatico.

En 2012 la produccion mundial de residuos sélidos urbanos (RSU) se calculd en
alrededor de 1, 300 millones de toneladas diarias, y se estima que podria crecer hasta los 2,
200 millones en el afio 2025, en México hasta el 2015 la generacion de RSU alcanz6 53.1
millones de toneladas de las cuales el 10.9% pertenece a plasticos reciclado solo el 3%
(SEMARNAT, 2015).

Por otra parte, la pérdida o desperdicio de alimentos es un problema a nivel mundial
por la cantidad de alimentos desperdiciados a lo largo de la cadena de suministro, segun la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) 1.300
millones de toneladas de productos alimenticios se pierden o desperdician por afio, y esta
situacion puede ocurrir en cualquier etapa a lo largo de la cadena de suministro (Chen,
2020). Una medida para la disminucién de los desperdicios generados a lo largo de la
cadena de suministro seria la modificacién del envasado de los productos terminados los

cuales alargaran la vida util de estos.

La utilizacién de peliculas y materiales inteligentes como una medida importante para
la gestion de los residuos y la prolongacion de la vida util de los alimentos por medio de la
generacion de peliculas biodegradables, es un paso significativo en la evolucion y desarrollo
tecnolégico alimentario, siendo el envase un componente indispensable del proceso de

fabricacion y suministro de alimentos (L., Osbornb, & Krishanc, 2018).



Actualmente existe una gama de productos para envolver alimentos que presentan
propiedades inteligentes o antibacterianas, estos empaques o peliculas son capaces de
censar el grado de descomposicién del alimento a través de un cambio de coloracién u otro
indicativo, asimismo pueden aplicarse como peliculas antibacterianas o anti-fungicida, las
aplicaciones son diversas, y van desde el disefio hasta el desarrollo de aditivos “a la medida”

del consumidor (Méndez Naranjo Katia Cecilia, 2014, pag. 21).

Concretamente en empaques, se incluyen los nanomateriales inteligentes, que
informan o alertan al comprador sobre una posible contaminacion del producto y/o de la
presencia de agentes nocivos. Ademas, los empaques inteligentes ofrecen nuevas
oportunidades de negocio basadas en la digitalizacion vy, por lo tanto, encajan en el dmbito
mas amplio de la Industria 4.0 (Schaefer, 2018). Cuyo objetivo no es solo modificar la
tecnologia y los equipos para mejorar la eficiencia de la manufactura; se trata de

revolucionar el modo en la que se maniobra y progresa la industria.

El crecimiento de este sector podria fundamentarse con el uso de la vigilancia
estratégica como una herramienta de gestion de la innovacion (Coca et.al 2010), que permita
interpretar la informacion del entorno y transformar las ideas para el beneficio del sector
alimentario a nivel competitivo. A través de sus cuatro ejes que son: vigilancia tecnologica
que proporciona informacién de caracter cientifico y técnico, vigilancia comercial con la cual
se puede conocer a los consumidores, provisores, mercados, mano de obra en el sector;
vigilancia competitiva con ella se puede identificar a los competidores recientes y/o futuros y
por ultimo la vigilancia del entorno con la cual se analiza el tipo de legislacién, normativa,
politica, economia, cultura y medioambiente que interfiere en el proyecto de desarrollo. Con
el uso de la vigilancia estratégica se puede estructurar una perspectiva de la organizacion y
su entorno lo cual proporciona el panorama para estar atentos a cambios actuales y futuros
sin afectar la integridad de esta; anticipandose a los posibles riesgos que afecten la
inestabilidad de la industria alimentaria ya que, el costo generado por la reinvencion puede
representar un alto gasto al que se expone por el desconocimiento. En el &mbito de los
negocios representa una modificacion del qué hacer y como hacer de las cosas ya que los
productos tienen un ciclo de vida més corto, sistemas humanos mas complejos, y un

aumento en la competitividad y la incertidumbre de los mercados (Palop, 2012).

Por lo anterior el uso de la vigilancia estratégica como instrumento para el diagnéstico
de la tecnologia utilizada en este rubro, los avances e innovaciones en este sentido,

marcaran la pauta para el seguimiento y la proyeccion de un campo econémico por abordar,
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y la basqueda e insercion de nuevos productos generaran un avance importante en el sector

alimentario.

En este sentido, investigadores pertenecientes al Instituto Tecnoldgico Superior de
Tierra Blanca Veracruz trabajan y desarrollan una pelicula antibacteriana para queso fresco
con la intencién de insertar al mercado esta tecnologia, para ello se llevé a cabo la
vinculacion con el TecNM/ Instituto Tecnoldgico de Querétaro con el objeto de llevar a cabo
la Vigilancia estratégica (VE) que proporcionara un panorama del entorno en base a las

cuatro etapas de la VE, como son:

¢ Vigilancia Comercial (VC),
¢ Vigilancia tecnolégica (VT),
¢ Vigilancia de los competidores (VCS)

¢ Vigilancia del entorno (VE)
Por lo cual se plantea las siguientes interrogantes.

¢Cuales son las condiciones técnicas, cientificas, econdmicas y sociales de las
peliculas antibacterianas y materiales inteligentes para empaques primarios de Quesos

existentes y su nivel de escalamiento en los mercados nacionales e internacionales?

¢, Qué posibilidades existen de introducir al mercado un nuevo empaque a base de

quitosano para queso fresco?
Asi mismo las hip6tesis que se plantean son las siguientes:

e H1: El desarrollo de un estudio de VE permitira identificar las condiciones técnicas,
cientificas, econémicas y sociales de las peliculas antibacterianas y empaques
inteligentes para empaques primarios de quesos, a fin de introducir al mercado un
nuevo empague a base de quitosano.

e HO: El desarrollo de un estudio de VE permitira identificar las condiciones técnicas,
cientificas, econémicas y sociales de las peliculas antibacterianas y empaques
inteligentes para empaques primarios de quesos Yy refutd la introduccion al mercado

un nuevo empague a base de quitosano.
Por lo tanto, el objetivo general de esta investigacion es:

Identificar las condiciones técnicas, cientificas, econémicas y sociales de las peliculas

antibacterianas y materiales inteligentes para empaques de Quesos a través de la



evaluacién de las tecnologias existentes, utilizando como herramienta a la vigilancia
estratégica.
Los objetivos especificos que se plantean son los siguientes:

e Identificar registros de patentes de empaques primarios para quesos, asi como la
tecnologia usada, a nivel nacional e internacional en buscadores especializados.

e Identificar y valorar la informacion sobre legislacibn de empaques primarios para
quesos a fin de establecer su impacto en la formulacion y procesos a nivel nacional e
internacional.

e Realizar un estudio de mercado de empaques para productores de quesos en la zona
de Tierra Blanca Veracruz.

e Seleccionar y ubicar competidores lideres en el pais en la generacion de empaques
para quesos.

e Evaluar las tecnologias emergentes o discontinuidades tecnoldgicas existentes en los
empagues primarios de quesos para establecer las amenazas, fortalezas, debilidades
y oportunidades de los productos.

e Generar el registro de la patente del empaque.

e Establecer una ruta tecnoldgica a través de un TRL para empaques inteligente

primario para queso fresco.
La investigacion estd compuesta por los siguientes capitulos:

Capitulo 1. Vigilancia estratégica: en este capitulo se identifican los conceptos, las
metodologias y las herramientas aplicables a la VE, a partir de una revision literaria con la
finalidad de emplearlas en el desarrollo de la investigacion, establecer las caracteristicas de
la VE y su impacto dentro del proyecto, asi como delimitar el alcance que este pudiera tener

y con ello los beneficios que con ella se pueden obtener.

Capitulo 2. Modelos de VE: en este capitulo se detallan los distintos modelos de VE
encontrados en distintas bibliografias, se establecen las similitudes y diferencias, una vez
analizados los modelos poder establecer una propuesta de modelo en base a las
caracteristicas y necesidades del proyecto con la finalidad de obtener mejores resultados

con su aplicacion.

Capitulo 3. Empaques inteligentes y peliculas antibacterianas: en este capitulo se
describe y clasifica los empaques inteligentes mayormente usados en alimentos encontrados

en articulos cientificos y libros especializados, también se describen los conceptos en torno a



las peliculas antibacterianas, su aplicacion y la tecnologia de procedencia con la finalidad de
identificar sus caracteristicas, usos, aplicaciones, establecer diferencias y similitudes, y su

clasificacion.

Capitulo 4. Polimeros: se identifican los polimeros y su clasificacion, asi como su uso
mas frecuente, lo anterior para el conocimiento de estructuras, composicion, uso y de esta
forma conocer su impacto dentro de los empaques inteligentes y peliculas antibacterianas

para queso.

Capitulo 5. La industria del Queso: se describe la industria del queso, el queso como
producto, elaboracién y comercializacién de este para el conocimiento de las caracteristicas
principales del mismo, lo cual ayudara a la comprension de la interaccion con los empaques
y peliculas antibacterianas, los factores que inciden directamente y la identificacion de los

estandares de calidad que se tienen que cuidar.

Capitulo 6. Metodologia: se define la secuencia metodolégica utilizada para llevar a
cabo el desarrollo de la VE la cual comprende 5 etapas: establecer la necesidad puntual de
vigilancia estratégica; busqueda, analisis y valoracion de la informacion; registro y
tratamiento de la informacién; informe, difusién y proteccion de la informacion; conclusiones

y/o recomendaciones de la innovacion.

Capitulo 7. Resultados: se presentan los resultados derivados mediante el uso de la

metodologia propuesta y las herramientas utilizadas.

Conclusiones y recomendaciones: En esta seccion se establece el alcance logrado
de la investigacion, asi como las recomendaciones en torno al desarrollo de la innovacion
desarrollada por parte de los investigadores del Instituto Tecnoldgico Superior de Tierra

Blanca Veracruz.



Marco Teorico
Capitulo 1. Vigilancia estratégica
La VE se considera un instrumento de innovacién que permite tomar la informacion
del exterior, para posteriormente examinarla y convertirla en conocimiento lo cual ayuda a las
organizaciones a tomar decisiones de emprendimiento con el menor riesgo posible, permite
crear oportunidades, detectar amenazas y de esta manera incrementar su competitividad.

Este capitulo tiene la finalidad de identificar conceptos, caracteristicas, ventajas de la VE.

1.1 Lavigilancia

La vigilancia nace como un instrumento de andlisis de tendencias generalmente
utilizada para la gestion de la informacién y utilizarla estratégicamente en la toma de
decisiones hacia una innovacion y competitividad. Dicha informacion se puede convertir en
conocimiento y de esta forma robustecer el desarrollo de las diferentes organizaciones
productivas y empresariales. De acuerdo con Ramirez et al. (2008), menciona que la
vigilancia surge como una herramienta de administracion de la informacion para la
generacioén de conocimiento que permite establecer un proceso de toma de decisiones para

interactuar con el entorno.

La vigilancia surge a partir de la bibliometria la cual es la raiz de todas las ciencias
que apoyan en el tratamiento de informacion, este concepto se ha ido afianzando de acuerdo
con el punto geogréfico en el cual se haga referencia (ilustracion 1). Cabe sefialar que en
América Latina el concepto se ha homogenizado y se incursiono este concepto gracias al
establecimiento de empresas de consultoria, en México se ha formulado como Inteligencia
competitiva desarrollando lineas de investigacion especificas. El objetivo primordial es
obtener informacion del entorno de los distintos ambitos productivos y empresariales y de
esta forma analizar la tendencia en diferentes contextos como lo son Competidores,

Comercial, Tecnolégico y del Entorno.
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Figura 1: Acepciones de la vigilancia empleada en el nivel mundial.

Fuente: Adaptada de Ramirez et al. (2008).

La vigilancia es una herramienta util que permite a las organizaciones estudiar el
entorno, con el propdésito de apoyar en el proceso de toma de decisiones haciendo que estas

se puedan adaptar a los cambios del entorno y lograr una ventaja competitiva.

1.2 Concepto de Vigilancia Estratégica e Inteligencia competitiva
El concepto de VE ha llevado un proceso de evolucién a través del tiempo,
consolidandose en la década de los 90’s, a continuacién, se abordaran las diferentes

definiciones de la VE con la finalidad de establecer su importancia.

“La VE es el arte de descubrir, recolectar, tratar, almacenar informaciones y sefales
pertinentes y sefiales pertinentes, débiles y fuertes que permitan orientar el futuro y proteger
8 indice General el presente y el futuro de los ataques de la competencia. Transfiere

conocimientos del exterior al interior de la empresa” (Rouach, 1996, pag. 16).

“La VE esta constituida por el conjunto de técnicas que permiten organizar de manera
sistemética la acumulacion, el andlisis, la difusién y la explotacion de las informaciones
técnicas utiles para la supervivencia y crecimiento de la empresa. Tiene la misién de alterar a
los responsables de la empresa de toda informacion cientifica o técnica susceptible de

modificar su entorno” (Wheelwright y Makridakis, 1998, p.p 24,25).



“VE, es el esfuerzo sistematico y organizado, el cual consiste en la captacion,
analisis, difusién precisa y recuperacion de la informacién sobre los hechos del entorno,
econdmico, tecnoldgico, social o comercial, que resulten relevantes para la empresa con el
fin de permitir a los empresarios a decidir y actuar mas eficazmente” (Palop y Vicente, 1999,
p. 18).

“VE es un proceso que se enfoca en captar, analizar y difundir informacion de
diversa indole (econémica, tecnoldgica, politica, etc.,) con el fin de identificar oportunidades y
amenazas provenientes del entorno que pueden incidir en el futuro de la organizacion”
(Ramirez, et al., 2012, p. 25).

‘La VE, también entendida como Inteligencia Competitiva, es una herramienta de
innovacion al alcance de cualquier tipo de organizacion que permite captar informacién del
exterior, analizarla y convertirla en conocimiento para tomar decisiones con menor riesgo y

poder anticiparse a los cambios” (Vigilancia Estratégica, 2022).

“La VE es el conjunto de acciones que una organizacion tiene que poner en marcha
para disponer de la informacién apropiada en el momento oportuno, que le permita tomar las

decisiones adecuadas” (Paez, 2017 s/p).

Derivado de las enunciaciones anteriores se puede establecer que la VE es un
proceso sistematico que a través de la investigacion y recoleccion de informacién en base a
un factor critico de vigilancia proporciona la informacion necesaria para su posterior
evaluacion y organizacién, generando resultados los cuales se pueden convertir en
conocimiento que facilita la toma de decisiones en el momento adecuado y de esta forma
anticiparse a cambios del entorno. La VE se ha transformado en un instrumento de gran
provecho para las organizaciones, investigadores y empresas ya que su objetivo es conocer
las tendencias en los distintos rubros como la competitividad, el comercio, la tecnologia y el
entorno y de esta forma instituir las directrices de trabajo, las oportunidades de desarrollo,
las amenazas y fortalezas que pudieran incidir sobre la organizacion, y de esta forma actuar

y decidir sobre la misma.

Cabe sefialar que la VE proporciona resultados concretos sobre areas o aspectos
emergentes y decadentes, a partir de una caracterizacion especifica, puede ser temporal o

fija y proporciona informacion estructurada o no.

Por otro lado, el comité técnico de actividades de investigacion, desarrollo tecnolégico

e innovacion (I1+D+i), a través de los comités técnicos de normalizacién (CTN) de la
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Asociacién Espafiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR) desarrollo la norma UNE
166006:2018 Sistemas de Vigilancia e Inteligencia en la gestion de la I1+D+i. Esta norma
facilita a las organizaciones la toma de decisiones estratégicas u operativas con fundamento

en informacioén relevante.

La normatividad se desarroll6 en una primera edicion en el 2006, proporcionando las
directrices de la vigilancia tecnoldgica como parte medular para las actividades de I+D+i en
empresas y otras organizaciones. Posteriormente en el 2011 se llevé a cabo una primera
revision Incluyendo el concepto de inteligencia competitiva, en el 2018 se publica la tercera

edicion la cual agrupa los concepciones de vigilancia e inteligencia en uno solo.

2006 2011 2018

Sistema de vigilancia Sistema de vigilancia e Sistema de vigilancia e

Enfasis en la actualizacion inteligencia competitiva inteligencia

de la informacién sobre . - . 3 i 5

tecnologias Enfasis en recogida vy Enfas's, ho slo en .Io

glas. tratamiento de Ia tecnoldgico; proceso Unico

inf L, mejor documentado para
Intormacion y~5l_" uso para identificar, afadir valor vy
la toma de decisiones. utilizar la informacién en la

toma de decisiones.

Figura 2: Evolucion de la Norma UNE 166006:2018
Fuente: Adaptado de (UNE 166006, vigilancia e inteligencia, 2022)

Como se puede observar en la ilustraciébn 2 el concepto de vigilancia comenzé
inicialmente solo como informacion sobre tecnologia, sin embargo, ya para el 2011 se enfoco
no solo en la vigilancia, sino también en la evolucién de esa informacion para la toma de
decisiones, y para el 2018 se fusiond el concepto de vigilancia con el de inteligencia
competitiva o que genera una sinergia que ayuda a identificar, dar valor y utilizar la
informacion para la toma de decisiones. Cabe sefalar que la norma se complementé al

integrar tanto la vigilancia tecnoldgica con la inteligencia competitiva dando lugar a Vigilancia
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e Inteligencia que permite una distribucién comun con las normas de sistemas de gestién, el

cual establece apartados como:

e Contexto de la organizacion,

e Roles y competencias,

e Vigilancia e inteligencia en red,
e Prospectiva y previsién,

e Visualizacion;
Logrando con ello una reorganizacion por cada tipo de producto.

Ante la necesidad de estar alerta de como progresa el mercado otra de las
herramientas que en ocasiones se confunde con la VE es el benchmarking ya que en
algunos paises es conocido como vigilancia (Castellanos et al., 2011), la diferencia radica en
gue el benchmarking utiliza el analisis de las tendencias para mejorar los procesos internos
de forma cualitativa y la vigilancia implementa métodos cuantitativos y se analizan las

tendencias en varios ambitos.

1.3 Ventajas de la Vigilancia Estratégica

En la actualidad la generacion y el desarrollo de nuevos y mejores productos es de
gran interés para los diferentes sectores Industrial ya que de ello depende el posicionamiento
que como organizacion pueda tener una pequefia, mediana o grande empresa. La
identificacion de las penurias del mercado y tratar de subsanar estas necesidades por parte
de un sector productivo puede colocar a la organizacion, generando asi una ventaja

competitiva con respecto a sus competidores.

Los primeros pasos para llevar a cabo una vigilancia estratégica es la proyecciéon de
objetivos por parte de la organizacion. Segun Castro, (2007) la disposicion de informacién
apropiada, en el momento oportuno, para poder tomar la decisibn mas adecuada, supone la
puesta en marcha de un conjunto de procesos interrelacionados, organizados
convenientemente y encauzados para conseguirlo, es decir, la puesta en marcha de un
sistema de vigilancia estratégica. Por otro parte (Coca et al. 2010) definen la vigilancia
estratégica como la generacion y el tratamiento de ideas aplicables al desarrollo de nuevos
productos, servicios 0 procesos, 0 en la prosperidad de los ya existentes. Ambos autores
coinciden en el perfeccionamiento y administracion de la informacion que pudiera generar un

aporte al desarrollo de productos y/o servicios nuevos, o la mejora de los ya existentes lo
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que puede afianzar el desarrollo de una pequefia mediana o grande empresa por lo anterior

la VE tiene ventajas con respecto al uso de otras herramientas.

Segun (Castro, 2007) la vigilancia estratégica persigue alcanzar las siguientes

ventajas:

Detectar

riesgos

Detectar
Oportunidades
de cooperacion y

oportunamente Minimizar ﬁ Detectar
encontrar a los

los cambios \ amenazas
relevantes en el
entorno.
Cooperar
S0Cios mas
Reconocer los adecuados
puntos fuertes y

las debilidades

frenteala \
competencia y \

frente a las a o
necesidades de cOmpa rar Innovar

Identificar
oportunidades
de mejora e
ideas
innovadoras en
el mercado.

los clientes.

Figura 3: Ventajas de la VE
Fuente: Adaptado de (Castro, 2007).

Como se observa en la ilustracion 3 las ventajas de la VE en la aplicacién permitir:

1. Anticipar las oportunidades de cambio relevantes en el entorno,

2. Minimizar los riesgos que pudieran presentarse a través de la deteccion
oportuna de amenazas,

3. Comparar reconociendo las debilidades y fortalezas que se tienen con la
competencia,

4. Cooperar buscar socios mas adecuados e innovar mejorara productos nuevos

o reinventados con ideas nuevas en base a la informacién obtenida.

Estas ventajas servirdn para la estructuracion de estrategias que permitan a la
organizacion la colocacion de productos nuevos y/o renovados, el perfeccionamiento de
procesos, alcanzando asi una mejora continua, haciendo a la organizacion mas competitiva y

capaz de establecerse en el entorno en el cual se desarrolle.
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1.4 Tipos de Vigilancia Estratégica
Se pueden distinguir cuatro ejes de la vigilancia estratégica segun (Coca, et. al 2010)

los cuales se describen a continuacién en la ilustracion 4.

Vigilancia tecnoldgica Vigilancia competitiva
Informacion de caracter cientifico y Competidores actuales y/o
técnico potenciales.

Vigilancia estratégica

L . Vigilancia del entorno
Vigilancia comercial L, . »
Legislacion, normativa, politica,

Clientes, proveedores, mercados, economia, cultura, medioambiente.

mano de obra en el sector.

Figura 4:Los cuatro ejes de la vigilancia estratégica
Nota: adaptado de (Valdés et al., 2018).

A continuacién, se relatan brevemente los cuatro ejes de la vigilancia estratégica.

La vigilancia tecnolégica: es definida como la vigilancia la evolucién tecnoldgica,
progresos cientificos y técnicos, productos y servicios nuevos, procesos de fabricacion, los

materiales nuevos o con alguna innovacion y su cadena de transformacion.

La vigilancia comercial: Estudia la informacion referente a clientes, proveedores,
mercados, mano de obra en el sector, las estrategias de promocién de recientes productos,

la evolucion de las necesidades etc.

La vigilancia del entorno: se ocupa de identificar cambios en areas politicas, sociales,
medioambiente, legislacion y normativa, factores politicos, econdmicos, culturales que

pudieran impactar en el desarrollo de una organizacion (UNE 166000:2006).

La vigilancia competitiva: vigila a los competidores potenciales y/o actuales, los

productos y/o servicios en tendencia o que se estan desarrollando.

La VE es una herramienta la cual ayuda a la gestion de los datos obtenidos de una
investigacion cientifica y tecnoldgica obtenida a través de su proceso y permite a los
investigadores: anticiparse a los cambios que pudieran encontrarse, minimizando los riesgos,

detectando amenazas en torno al desarrollo tecnolégico, tomar decisiones adecuadas,
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comparando el desarrollo tecnolégico con los competidores y estableciendo las fortalezas

que este tiene y de esta forma buscar la colaboracion de socios potenciales.

Capitulo 2. Modelos de Vigilancia
El proceso vigilancia estratégica tiene una metodologia adaptable a las necesidades
de cada organizacion. Dentro del proceso de innovacion la necesidad de informacion
oportuna es de importancia ya que debido a la gran cantidad de datos que puede
encontrarse puede generar obstaculos, dentro de los modelos de vigilancia propuestos se

apoyan en la sistematizacion de esta informacion aprovechando el conocimiento.

En este capitulo se analizaron los diferentes modelos de VE identificando los
enfoques que estos tienen el primero la VE sistematica cuyo objetivo es obtener de forma
periédica y continua informacién referente a aspectos estratégicos y convertirla en
conocimiento de valor. Por otro lado, la VE puntual es subsanar la necesidad de informacién
concreta y puntual en torno a un rubro especifico a vigilar, a pesar de que se tienen objetivos
diferentes las metodologias que se aplican a ambos modelos convergen en puntos en comun
(Valdés et. al 2010).

2.1 Modelo de vigilancia estratégica Sistematizada (VES)

El objetivo primordial de este modelo se fundamenta en la obtencién periddica de
informacion, una vez definidos los aspectos estratégicos de la organizacion se puede
establecer la metodologia, se comienza con la definicion de la necesidad de busqueda a
través de los cuestionamientos ¢Qué? Y ¢(COmo?, para su posterior busqueda, analisis y
registro de la informacion, una vez plasmados se procede a la difusion, puesta en valor y
conclusiones que ayudaran a la generacion de ideas, propuestas de cambios en las
estrategias, mejoras, establecimiento de nuevas necesidades, alianzas entre otras. En la

ilustracién 5 se observa la metodologia propuesta para un modelo de VES.
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Figura 5: Metodologia de la VE sistematica
Fuente: adaptado de (Coca et. al, 2010).

2.2 Modelo de Vigilancia Estratégica puntual (VEP)

En el caso de la VE cuyo objetivo es solucionar una necesidad concreta y puntual,
una vez identificada la necesidad, se define a los responsables y se establecen los ejes
tematicos y la estrategia, a través de una serie de indagaciones por cada eje tematico para
su valoracion, si esta es negativa se redefine la busqueda y en caso contrario se procede a
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elaborar el registro y la puesta en valor dispersando el conocimiento a toda la organizacién

para la resolucion de la problematica a resolver.

Necesidad puntual de vigilancia

I

dComo? o O

T I

2 5

H ) = =

Ejes tematicos . EOrIg . 2 2
Definicidn de la necesidad 7=

Estrategia de la busqueda :;

¢ Realiza una serie de busquedas por cada
definici B eje tematico empleando las palabras
Redefinicion de ¢Valoracion . -
S s —35- it clave y cadenas de busqueda definidas.
*  Valora los resultados devueltos en cada

@ busqueda.

ugloeIO|eA
A epanbsng

oJ3is18ay

Puesta en valor

Figura 6: Proceso de vigilancia estratégica puntual.

Nota: Adaptado de (Coca et. al, 2010).

La VE puede tener varios enfoques, todos ellos con el objetivo de la deteccion de
informacion pertinente y confiable para la toma de decisiones. La norma UNE 166006 -2006
generada para ayudar a la implementacion de sistemas de vigilancia e inteligencia en todo
tipo de organizaciones, como parte de la gestion de la |+D+i, ha estandarizado una
terminologia y procesos comunes proponiendo los siguientes:

¢ |dentificacion de necesidades, fuentes y medios de acceso de informacion;
e Bulsqueda, tratamiento y validacion;

e Valoracioén de la informacion, resultados, medicion y mejora.

En su dltima version 2018 fue modificada e integra una herramienta de facil aplicacion

para mejorar la toma de decisiones de las organizaciones en el actual contexto tecnolégico
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(AENOR 2018). En la ilustracion 7 se esquematiza la metodologia sugerida para la VE

propuesta por esta norma.

Cientifico-
Tecnoldgico
Resultados VE
Observacién Sefales Acciones derivadas
Estrategia, de la VE:
entorno, mercads, Identificacion
Sefiales * Anticipacion
ST e + Aprovechamiento de las
recursos de la
organizacion oportunidades
Blsqueda, + Reduccion de riesgos.
trat??'ento k{ + Lineas de mejora
validacién.
* Procesos requeridos
Realizacién de la VT Planificacién * Innovacién
¢que? )
Puesta en valor Estrategias y
£coémo? actuaciones de e Entornos de Interés
para la organizacién
;Do ?
Dénde?

Figura 7: Metodologia de vigilancia tecnologica segun la norma UNE 166006 de 2006.
Nota: Adaptado de Arango, B., Tamayo, L., y Fadul, A. (2012).

Arango, B., et al, (2012) describe a cada una de las etapas como a continuacion se

detalla:

e Caracterizacion de necesidades, fuentes y medios de acceso de informacion:
determina qué informacion se necesita y cudles son las fuentes de
procedencia, los recursos y tecnologias en torno a esta y la manera de
comunicacion disponible en la organizacion.

e Bulsqueda y andlisis de la informacion: Considerando su pertinencia, calidad y
fiabilidad; y que el sistema permita disponer de esta informacién en el
momento oportuno para difundirlo dentro de la organizacion.

e La Valoracion de la informacion, resultados, medicion y mejora constata la
informacion, valida segun los requerimientos de la organizacion y los
procesos de toma de decisiones que en ella se den. Por ultimo, se plantean
los resultados de la VE que principalmente es el conocimiento adquirido en la

organizacion, la identificacion de entornos y mercados de interés, seguido por
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la disminucién en el riesgo de las decisiones y la posibilidad de obtener ideas

para proyectos de |+D+i.

La importancia de la metodologia que marca la norma es el compromiso de todos los
niveles de la organizacion, desde la alta direccién quien vigilar4d el cumplimiento de los
objetivos establecidos para que se lleve a cabo la VE facilitando la formalizaciéon vy
estructuracion del proceso de recogida y analisis de informacion sobre el entorno de la
organizacion, y de esta manera, apoyar la toma de decisiones a todos los niveles; por lo que
la norma UNE 166006-2006 es una herramienta que puede ser aplicable a todas las
organizaciones que establezcan un sistema de gestion de vigilancia e inteligencia,

independientemente de su tamafio, actividad o ambito geografico (AENOR 2018).

La revisién de los modelos de VEP y VES son un referente para ser aplicados en
cualquier tipo de proyecto de innovacién por su flexibilidad y adaptacion a las necesidades
de cada organizacién de cualquier giro industrial, sin embargo, la norma UNE 166006-2006
marca una guia que permite el planteamiento de las actividades principales de la VE como:

Planeacion, busqueda, andlisis, difusién.

Capitulo 3 Empaques Inteligentes y Peliculas Antibacterianas

El desarrollo de las industrias permite la evolucion de las empresas debido a que el
dinamismo de los diferentes sectores, por lo que los empresarios deben estar alertas
anticipandose a los cambios que puedan afectar su permanencia; en el caso de la industria
alimentaria los productos tienen periodos de vida cortos y para alargarlos se ha requerido de
desarrollos tecnolégicos que permitan la implementacion de empaques y envases cuyas
funciones varian desde el disefio de aditivos a la medida del consumidor hasta empaques
inteligentes que informan al consumidor sobre una probable contaminacion del producto,
estos progresos pueden responder a las necesidades del sector productivo alimentario y
proyectar grandes avances contribuyendo a la competitividad a nivel internacional, el
desarrollo sostenible del sector e incluso del pais ya que se proyecta que el mercado
mundial de envases inteligentes alcance los 26.700 millones de doélares para el afio 2024
(Schaefer, 2018).

El objetivo de este capitulo es comprender y diferenciar los empaques inteligentes y
las peliculas antibacterianas, asi como su clasificacion, funcién lo anterior para establecer

diferencias y similitudes.
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3.1 Concepto de Empaque y Envase

Segun Otles, S. y Yalcin, B (2008) un envase es aquel ente que contiene al producto,
protege contra efectos deteriorantes del entorno y a su vez sirve como medio de
comunicacién con el consumidor estos pueden ser de diferentes tamafos y formas, también
se puede utilizar como un medio de marketing que proporciona amenidades al comprador,
facilidad de uso, asi como ahorro de tiempo y comodidad.

Por otro lado, el empaque es aquel que contiene al envase y su funcidn es proteger,
presentar y facilitar la manipulacion de estos productos. A menudo se puede confundir estos
conceptos, pero cabe sefialar que de acuerdo con la clasificaciébn se puede discernir la

diferencia como a continuacion se observa la ilustracion 8 clasificacion de empaques.

Primario Secundario Terciario
Envase Empaque Embalaje
Recipiente o envase que contiene el Contiene el empaque primario, su Agrupa empaques primarios o
producto finalidad es: proteger, presentar y secundarios, su finalidad: facilitar la
facilitar manipulacién. manipulaciény el transporte.

Figura 8:Clasificacion de los empaques
Nota: adaptado de (Gastalver Robles, 2015).

Como se observa en la ilustracion 8 los empaques se pueden dividir en tres de

acuerdo con su funcionamiento (Gastalver Robles, 2015):

e Primario o envase cuya funcionalidad es actuar como recipiente o envase,
contiene al producto.

e Secundario 0 empaque este contiene al empaque primario su finalidad es
proteger, presentar y facilitar la manipulacion de los productos.

e Terciario o0 embalaje este agrupa tanto al envase como al empaque y su
finalidad es facilitar el manejo y el traslado de los productos a través de la

cadena de valor.
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Los envases pueden tener distintas funciones las cuales son: proteger al producto de
las alteraciones que pueden causar al interactuar con el entorno; contenerlo; comunicar,
identificar, promocionar al mismo; permitir el transporte. En México segun la Asociacion
Mexicana de Envases y embalajes se crearon 12.8 millones de Toneladas de envases en el

2019 lo cual denota la importancia de la compresion de dichas funciones.

3.2 La Evolucién del envase y embalaje

En los udltimos 200 afos lo envases se han ido modificando, desde un simple
contenedor del producto a convertirse en un elemento valioso en el disefio total. A través del
tiempo el requerimiento de envases a medida para alimentos preenvasados se ha ido

diversificando, modificando y adicionando mejoras en envases primarios y secundarios.

A continuacion, se presenta una linea del tiempo (ilustracion 9) que marcan las
principales evoluciones que ha tenido los envases y empaques. Esta evolucion de los
envases y empaques inicia desde los afios 1809 con la inserciéon del carton como material
utilizado para envases, al paso del tiempo se desarrollaron envasadoras, asi como la
generacion de las patentes de la chapa cromada para los envases de vidrio las primeras en
conocerse, hasta llegar a los desarrollos actuales envases inteligentes, envases activos y la

introduccion del PLA como una opcion biodegradable.
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Historia de envases y embalajes

1892

William Painter patentd la
chapa cromada para tapar
envases de vidrio.

1879

Robert Gair produjo la
primera maquina
moldeadora de cartén

1871

Albert Jones patenté (nimero
122.023) el uso de cartén corrugado
como material para envasar.

1809

Nicolas Appert acuio el concepto
de conservacidon de alimentos
preservando alimentos en jarras
de vidrio selladas

1903
Michael Owens cred la
primera maquina de
nevasado continuo para
botellas de vidrio.

1884

Quaker envasd por
primera vez avena en
caja.

1874

Oliver Long patenté
(nimero 9948) el manejo
de lineas de envasado con
material corrugado.

1810

Peter Durand disefio envases de
hojalata soldados para conservar
alimentos con tecnologia de
esterilizacién

Figura 9:Historia de envases y embalajes.
Nota: Adaptado de (Povea Garcerant 2015

Historia de envases y embalajes

1960
Se cred el envase metdlico embutido de dos
piezas con amplia aplicacién en bebidas

carbonatadas y latas de cerveza. Tetra Pak
lanzé su envase de cartén de forma

Los cerveceros estadounidenses
empezaron a envasar y vender
cerveza en lata

1923
Clarence Birdseye fundd Birdseye
Seafoods en Nueva York y
comercoalizd alimentos congelados
en cajas de cartén con papel
parafinado.

1910

Envases de cartdén cubiertos por
parafina utilizados para el
envasado de helado

rectangular para la comercializacién de leche.

” ‘:'5;3"/_

970
Se introdujo el sistema de
identificacién por medio de cédigo
de barras en Estados Unidos.
El Reino Unido se incorporé la
bolsa para la coccién de alimentos

congelados.
i 1 s er o en ati 1
modificada. uso de PVC para el

1939

1927

DuPont perfecciond el
envasado en celulosa,
gracias al desarrollo del
celofan

19156
John Van Wormer de Toledo, Ohio,
comercializé la botella de papel, una
caja de color blanco llamada Pure-
Pak.

Figura 10: Historia de envases y embalajes. Continuacion.

El etileno fue el primer
polimero comercializado por
Imerial chemical Industries.

encase de las bebidas. Du Pont
creé el sisitema de modelado por
inyeccién-soplado para botellas de
PET, usadas para gaseosas y otras
bebidas carbonatadas.



Historia de envases y embalajes

1980 2000

Se incorpora materiales
coextruidos de alta barrera al

oxigeno
o T
- .

plastico, Tetra brik.

Creado materiales complejos con
combinacién de metal, papel

Envases inteligentes
Interactuan con el consumidor
para ofrecer informacion veraz y
en tiempo real.

1g0
* |
LW .

1990

Impresion digital para envases de
cartén y etiquetado se introdujeron
en el Reino Unido.

Figura 11:Historia de envases y embalajes, continuacién

Actualmente

Introduccién de PLA &cido
polildctico altamente
biodegradable, con buenas
propiedades de barrera.

Envases con
aditivos

los cuales liberan al
moemnto de detectar una
condicién adversa.

Como se observa en la linea de tiempo es notable el desarrollo d ellos empaques y la biusqueda de la portabilidad, ofrecer informacién, un

etiquetado atractivo, y la interaccion del alimento para alargar la ciclo de vida del alimento a lo largo de la cadena de valor ha sido prioridad.
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3.3 La Funcion del envasado

Un envase elaborado a partir de diferentes materiales de naturaleza diversa
generalmente es utilizado para: contener, proteger, manipular, distribuir y presentar al
producto con el consumidor lo anterior a lo largo de la cadena de valor, es un elemento de
importancia en el proceso de comercializacion siendo este el enlace de comunicacion con el
consumidor y forma la primera barrera de proteccion contra el medio ambiente ya que
protege al alimento contra microrganismos, macroorganismos, malas practicas de
manipulacion, factores fisicos, quimicos, reacciones internas, las cuales pueden reducir el

tiempo de vida til del producto.

El envasado de los alimentos son de gran importancia ya que de ello depende muchas de las
caracteristicas organolépticas del alimento, su vida Util y la estabilidad de estos, sus

principales funciones se describen a continuacion:

e Retener los alimentos y salvaguardar la forma, textura, etc., del mismo.

e Preservar los alimentos del deterioro quimico Yy fisico.

e Salvaguardar de la contaminacién y deterioro por microorganismos, parasitos y otros
agentes contaminantes.

e Comunicar a los consumidores sobre las caracteristicas del producto, propiedades
nutricionales, composicion, forma de almacenamiento, etc.

e Impedir pérdidas de sabor o aroma, prolongar el tiempo de almacenamiento.

e Conservar la atmosfera interna del alimento.

e Regular el contenido de agua o humedad del alimento.

e Resguardar la calidad nutricional del producto ya que existen nutrientes en los

alimentos que se degradan por su interaccién con la luz solar, como vitaminas.

3.4 Clasificacién de los envases

Debido a la versatilidad y a las funciones que los envases pueden tener varias
clasificaciones. envases se pueden dividir en dos rubros de acuerdo con su funcionalidad: en
pasivos y activos. Los envases pasivos son aquellos donde se consideran entidades
separadas Unicamente se separa el producto del ambiente y se conoce como un envasado
habitual, los envases activos o dinamicos son aquellos en los que existe la intercomunicacion
entre el envase y el alimento o envase y ambiente todo ello para extender el ciclo de vida de

esté, manteniendo su calidad ilustracién 12.
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Envases Envases “activos”
“pasivos” 0 “dinamicos”

[ Unicamente
separan al
producto del
ambiente |

Interactuan directamente con el producto y/o su
ambiente para extender la vida (til del alimento
manteniendo su calidad

Envasado
tradicional Recubrimientos
comestibles

Envases activos

Envases
inteligentes

Atmosferas
protectoras

Figura 12: Clasificacion de los envases en base a funcionalidad.

Los envases activos o dinamicos a su vez se clasifican en: atmosferas protectoras,
recubrimientos comestibles y envases activos e inteligentes a continuacién, se describen

cada uno de ellos, su funcionalidad y componentes (Rodriguez et. al 2014).

e Atmosfera protectora: su principal funcion es proteger el envase aisla el
ambiente interno de la atmosfera externa a través de la eliminacion del aire
contenido en el envase. También se puede inyectar un gas o mezcla elegidos de
acuerdo con las propiedades del alimento, se forma un ambiente gaseoso
Optimo para la conservacién del producto. Generalmente se reduce el contenido
de oxigeno y se aumenta el del diéxido de carbono. Con ello se logra mantener
la calidad sensorial del producto, prolonga la vida comercial 2-3 veces superior
al envasado tradicional en aire, proporciona cierto control sobre reacciones
guimica, enzimaticas y contaminacién microbiana. Se pueden clasificar en (ver
ilustracién 13):
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Atmosfera controlada:
Gases: N,,0,,C0O, solos o

combinados.
Envases: recintos con

condiciones controladas.

s Clasificacion
Vacio:

Gases: no se utilizan
Envases: propiedades

de barrera elevadas. '

e e Ly

- |

¥

2 '
7 o N PR
[ .

Atmosfera modificada:
Gases: N, O,, CO, solos o combinados
Envases: propiedades barrera variables
segiin necesidades del producto.

Figura 13: Clasificacién de las atmdsferas protectoras

Como se observa en la ilustracion 13 se dividen en atmosferas controlada, al vacio y
atmosfera modificada este envasado muestra una serie de ventajas e inconvenientes que a
continuacion se presentan en la tabla 1:

Tabla 1:Ventajas e inconvenientes del envasado con atmosferas protectoras.
Ventajas y desventajas de las atmosferas controladas.

Ventajas Inconvenientes
Incremento de la vida util Disefio de atmosfera adecuada para cada
alimento

Disminucién de la intensidad de otros Elevada inversion inicial
tratamientos de conservacion
Mejora de la gestiébn de almacenes: no hay Coste de los materiales de envasado y
peligro de transmision de olores, posibilidad gases
de apilamiento.
Mejora en la presentacion del alimento Incremento de volumen de los envases
Valor anadido Necesidad de personal calificado
Colapso del envase, formacién de exudado.

. Recubrimientos comestibles: son membranas biodegradables que se
colocan en la superficie del alimento creando una micro atmosfera pobre de

oxigeno en torno a €él. Su objetivo es conservar la calidad sensorial, alargar el
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ciclo de vida del producto, brindan proteccién frente a los gases y la humedad,

evitan la pérdida de aromas y la deshidratacién, pueden mejorar la textura y

apariencia. Estos recubrimientos comestibles pueden generarse a partir de

diferentes materiales los cuales proporcionan las propiedades de barrera en

funcioén de la composicion se encuentran los polisacéaridos, lipidos y proteinas en

la ilustracion 14 se observan las caracteristicas de cada uno de ellos.

~
» Celulosas modificadas, derivados del almidén, carragenanos, quitosano.
» Permiten el intercambio gaseoso con el exterior.
Abasede | «Elevada permeabilidad al vapor de agua
polisacaridos )
* Aceites vegetales, diglicéridos y triglicéridos y ceras
*» Necesario utilizar una matriz de soporte del recubrimiento: hidroxipropilmetilcelulosa,
Paliciilas metilcelulosa, metilcelulosa, quitosano, proteinas del suero.
lipidicas | * Buen control de la deshidratacion. )
~
+ Caseina, albumina de huevo, proteinas de soja, gluten de trigo, colageno, gelatina.
Laminas | * Menor proteccion del producto del vapor de agua que las peliculas lipidicas.
proteicas )

Figura 14: Caracteristicas de los recubrimientos comestibles.

e Envases activos e inteligentes: Un envase inteligente es aquel que utiliza las

propiedades del alimento o de algin componente del envase como indicador del

historial y calidad del producto. Ademas, un envase activo es aquel que es

capaz de aumentar el ciclo de vida, optimar la seguridad y conservar la calidad

del alimento mediante de la interaccién entre el producto y el envase a

continuacion en la ilustracién 15 se observa los conceptos y caracteristicas de

cada uno.
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Componentes

e utilizados
s s frecuentemente
e Attt
Active Packanging | e
Capaces de liberar o absorber sustancias desde o e ; Indicadores de
hacia el alimento conservado. Mantener la e tiempo,
calidad y prolongar la vida Gtil (Kerry et al., 2006). [ ':":u; temperatura,

detectores de
gas,
indicadores de
frescura y/o
maduracién

Intelligent Packaging

Controlar, captar y proporcionar informacion
sobre la calidad a lo largo de la cadena de
suministro Schaefer, D., & Cheung, W. M. (2018)..

: =1 seguir y rastrear un

Smart Packaging producto

Envasado total, supervisa los cambios y actda a lo largo de su

sobre estos Vanderroost, M., Ragaert, P, = ) ciclo de vida y
Devlieghere, F., & De Meulenaer, B. (2014).. analizar y controlar
el

entorno dentro o
fuera del envase

Tipos de empaques

Figura 15:Tipos de envases

Como se observa en la ilustracion 15 se adiciona el concepto de Smart Packaging o envasado total el cual supervisa cambios y
actua sobre ellos, este puede seguir y ubicar un producto durante su ciclo de vida, analizar y controlar el entorno tanto dentro como

fuera del envase.
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Capitulo 4: Polimeros

En este capitulo se abordaran los conceptos principales para la comprension de los
polimeros y su clasificacion en base a la literatura analizada lo anterior debido a que en gran
parte el material utilizado para los empaques de alimentos proviene de polimeros sintéticos o

naturales.

4.1 Concepto de polimero
Un polimero es una gran molécula construida por la repeticion de pequefias unidades
quimicas simples. En algunos casos la repeticion es lineal, de forma semejante a como una
cadena forma sus eslabones. En otros casos las cadenas son ramificadas o interconectadas
formando reticulos tridimensionales. La unidad repetitiva del polimero es usualmente

eguivalente al mondémero o material de partida que se forma el polimero (Billmeyer, 2008).

La palabra polimero se deriva del griego poli y meros, que significan mucho y partes
respectivamente. Algunos cientificos prefieren usar el termino macromoléculas, o molécula

grande, en lugar polimero (Seymour et al., 2021).

Una vez analizados los conceptos anteriores se puede definir al polimero como una molécula
grande dispuesta de muchas unidades de repeticion llamados monémeros unidos entre si.
Estas macromoléculas estan presentes en todos los organismos vivos, vegetales y animales.
Muchos de los elementos plésticos utilizados en la actualidad estan formados por polimeros
dadas sus propiedades se han procesado y convertido en la mayoria de las cosas de la vida

diaria.

4.2 Clasificacion de los polimeros

Estos polimeros pueden clasificarse segun su origen en:

e Polimeros naturales: su origen es bioldgico, se pueden mencionar la lana, la celulosa,
el caucho natural etc.

e Polimeros Sintéticos: son creados por el hombre, los plasticos, el caucho sintético, las
pinturas y recubrimientos, los adhesivos, los pegamentos, los materiales textiles
sintéticos, las resinas endurecibles, etc. (Polimeros sintéticos: Polimeros, s. f.)

e Polimeros semisintéticos: son producidos por la conversién de polimeros naturales.
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Los polimeros también se pueden clasificar en funcion al comportamiento térmico del

polimero al aumentar la temperatura en (Besednjak, 2005):

Polimeros elastémeros: son polimeros que poseen cadenas las cuales tienen cierta
flexibilidad, es decir movimiento molecular que muestran dobles enlaces a lo largo de
su cadena debido a ello son goma elasticos a temperatura ambiente, ejemplos son el
caucho natural y el sintético, el caucho nitrilo, el caucho estireno-butadieno y el
polibutadieno, etc.

Polimeros termoplasticos: este tipo de polimeros tienen la capacidad de que al
calentarse a determinada temperatura estos tienden a fluir, por lo tanto, se pueden
moldear y se preserva al enfriar, este tipo de polimeros son los de mayor uso
comercial como: polietilenos, polipropilenos, policloruro de vinilo, poliamidas,
policarbonatos, poliuretanos, etc. (Unidad 15. Materiales Poliméricos y Compuestos,
s. f)

Polimeros termoestables: estos polimeros pueden fundirse y moldearse solo una vez
en el momento en que se fabrica, una vez enfriados, al calentarse nuevamente se
queman en lugar de fundirse lo que imposibilita volverlos a trabajar. Algunos ejemplos

son: poliuretano, algunos tipos de resinas, baquelita, etc.
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Tabla 2:Caracteristicas y aplicaciones de algunos materiales plasticos.
CARACTERISTICAS Y APLICACIONES DE ALGUNOS MATERIALES PLASTICOS

TIPO DE MATERIAL
ACRILONITRILO-BUTADIENO-
ESTIRENO (ABS)

ACRILICOS [POLI
(METACRILATO DE METILO)]
FLUOROCARBONOS (PTFE O
TFE)

NILONES

POLICARBONATOS

POLIETILENO

POLIPROPILENO

POLIESTIRENO

VINILOS

POLIESTER (PET)

Marcas registradas
Marbon, Cycolac,
Abson

Lustran,

Lucite, Plexiglas

Teflon TFE, Halén TFE

Zytel, Plaskon

Merlon, Lexan

Alathon, Petrothene, Hi-fax

Pro-fax, Tenite, Moplen

Styron, Lustrex, rexolite

PVC, Pliovic, saran, Tygon

Mylar, Celanar, Dacron

TERMOPLASTICOS
Caracteristicas de las principales aplicaciones
Gran resistencia y tenacidad; resistente a la
distorsion  térmica; buenas propiedades
eléctricas; inflamable y soluble en disolventes
organicos.
Extraordinaria transmisién de la luz vy
resistencia a la degradaciébn ambiental;
propiedades mecanicas regulares
guimicamente inertes en la mayoria de los
ambientes; excelentes propiedades eléctricas;
bajo coeficiente de friccién; se pueden utilizar
hasta los 260°C; nula o despreciable fluencia
a temperatura ambiente.
Buenas resistencias mecanicas y a la
abrasion y tenacidad; bajo coeficiente de
fricciéon; absorbentes de agua y de otros
liquidos.
Dimensionalmente estables; baja absorcién
del agua; transparencia; gran resistencia al
impacto y ductilidad; extraordinaria resistencia
quimica.
Quimicamente resistentes y eléctricamente
aislantes; blandos y bajo coeficiente de
friccion; baja resistencia mecanica y poca
resistencia a la degradacién ambiental.
Resistencia a la distorsion térmica; excelentes
propiedades eléctricas y resistencia a la
fatiga; quimicamente inerte; relativamente
barato; poca resistencia a la radiacién
ultravioleta.
Excelentes propiedades eléctricas y claridad
Optica; buena estabilidad térmica 'y
dimensional; relativamente econémico
Materiales para aplicaciones generales y
econdmicas; ordinariamente rigidos, pero con
plastificantes se vuelve flexible; a menudo
polimerizado; susceptible a la distorsién
térmica.
Una de las peliculas plasticas méas blandas;
excelentes resistencias a la fatiga, ala torsion,
a la humedad, a los &cidos, a los aceites y a
los disolventes.

Aplicaciones tipicas
Recubrimiento de interiores de frigorificos; cortacéspedes y equipos
de jardineria, juguetes y dispositivos de seguridad de carreteras.

Lentes, ventanas de avién, material para dibujar, letreros exteriores.

Aislamientos anticorrosivos, tuberias y valvulas quimicamente
resistentes, cojines, recubrimientos antiadherentes, componentes
eléctricos expuestos a altas temperaturas.

Cojinetes, engranajes, levas, palancas y recubrimientos de alambres y
cables

Cascos de seguridad, lentes, globos para alumbrado, bases para
peliculas fotogréficas.

Botellas flexibles, juguetes, vasos, carcasas de pilas, cubiteras,
laminas para embalaje.

Botellas esterilizables, laminas para embalaje, televisores, maletas.

Tejados, electrodomésticos, carcasas de pilas, juguetes, paneles de
alumbrado doméstico.

Recubrimientos de suelos, tuberias, recubrimientos aislantes de hilos
eléctricos, mangas de riego, discos fonograficos

Cintas magnetofénicas, pafios, encordelado de neumaticos.
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EPOXIS Epon, Epi-rez, Araldite

FENOLICOS Bakelite, Durex, Resinox.

POLIESTERES Selectron, Laminac,
Paraplex.

SILICONAS DC resins

Nota: adaptado de (William D. Callister, 2007).

POLIMEROS TERMOESTABLES
Excelente combinacién de propiedades
mecanicas y de resistencia a la corrosion;
dimensionalmente estables; buena
adherencia; relativamente baratos; buenas
propiedades eléctricas.

POLIMEROS TERMOESTABLES

Excelentes propiedades eléctricas;
guimicamente inerte, pero atacable por el
vapor; extraordinaria resistencia al calor;
relativamente econémico.

Enchufes, adhesivos, recubrimientos protectores, laminas reforzadas
con fibra de vidrio.

Carcasas de motores, teléfonos, distribuidores de automévil (DELCO),
accesorios eléctricos.
Cascos, barcos pequerios, paneles de automévil, sillas, ventiladores.

Laminas y cintas aislantes a elevadas temperaturas

En la tabla 2 se pueden observar los tipos de material, las marcas comerciales, sus caracteristicas principales y aplicaciones de

algunos de los polimeros existentes.
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Capitulo 5. El queso.

En este capitulo se abordaran los conceptos en torno al queso, sus caracteristicas,
proceso y requerimientos de envasado. Esta industria es de gran importancia debido a su
aportacion a la economia mexicana ya que tiene una participacion dindmica en el mercado.
La industria de quesos produjo 276 mil 942 toneladas con un valor en el mercado de 13 mil
943 millones de pesos, siendo las principales variedades de quesos producidas: fresco
(18.6%); doble crema (16.1%) y panela (11.9%) (Los cinco retos actuales de las pequefias y

medianas agroindustrias queseras en México, s. f.).

5.1 Concepto de queso

Segun la Organizacién de las naciones unidas para la alimentacion (FAO, 2019) “el
producto fresco o maduro, solido o semisoélido, obtenido por separacion del suero después
de la coagulacion de la leche natural, de la desnata total o parcialmente, de la nata, del suero
de mantequilla o de una mezcla de algunos o de todos estos productos por la accion del

cuajo u otros coagulantes apropiados, con o sin hidrolisis previa de la lactosa”.

El queso esta constituido por la mayor parte de la grasa, proteinas y sales insolubles
de la leche. Se elabora por medio de la coagulacion total o parcial de la proteina de la leche
y/o productos derivados de la leche por accion del cuajo, de enzimas o bacterias especificos,

acidos organicos solos o combinados.

Existen dos formas de cuajar la leche la coagulacion enzimética la cual se realiza
partiendo de un cuajo de origen animal o vegetal; la coagulacién acida o lactica a través del
sembrado de bacterias lacticas en ella para lograr la acidificacion. También pueden
combinarse y se nombra coagulacién mixta. La manera como se haya coagulado la leche va

a determinar el tipo de queso a producir.

5.2 proceso de elaboracion del queso

El proceso de elaboracion del queso comienza con la generacion del cuajo, una vez
que la leche esta fermentada se afiade las levaduras lacticas o coagulantes vegetales o
animales, en este primer paso el queso pasa de ser liquido a estar solido o semisdlido y se

forma la cuajada.

Una vez que se tiene la cuajada se lleva a cabo el corte y extraccién del suero para
ello se debe tener la textura correcta para realizar el corte Se usan unas cuchillas llamadas

"liras" y dependiendo del corte que se haga y de los "granos" que se formen, se hara un
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queso u otro. Posteriormente se desagua el suero y se ponen los trozos en un molde que se
da la vuelta para que el suero escurra completamente. Esto determinara que tipo de queso

obtendremos.

Posteriormente viene el prensado del queso, después de colocar el producto en el

molde se prensa la masa para acabar de sacar el suero, a veces se usa una tela porosa.

Salado para continuar eliminando el suero del interior del queso, darle sabor, formar
sSu corteza y proporcionarle proteccion contra algunos microorganismos, se procede a un

salado, que se puede realizar a mano o por inmersién en salmuera.

Oreo los quesos que van a madurarse se dejan asentar y secar en un lugar ventilado
para que empiece a formarse su corteza. Este proceso puede durar desde unas horas a

unos dias, del tipo de queso.

Maduracion los quesos pueden madurar en camaras de maduracion con una
temperatura de entre 8 y 14°C y una humedad relativa de entre el 85 y el 95%. También
pueden hacerlo en espacios naturales, Durante este proceso los quesos adquieren sus
caracteristicas definitivas de aspecto, estructura, composicién, aromas y sabores. Puede

durar desde unos dias hasta varios meses.

Afinado el afinado es un proceso mediante el cual se aplican a los quesos diversas
técnicas para darles unas caracteristicas de aspecto, aromas, texturas y sabores
particulares. A continuacién, se presenta en la ilustracion 16 (Roset, 2019) el diagrama de

flujo de la elaboracién del queso.
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Figura 16: proceso de elaboracion del queso.
Nota: adaptado de (Roset, 2019)
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5.3 Clasificacion del queso
Existen multiples criterios para clasificar el queso, pero los mas utilizados son los que
hacen referencia al origen de la leche, la corteza y al tipo de pasta. En la siguiente ilustracién

17 se resumen los tipos de queso.

Figura 17:Clasificacion de los quesos.

Nota: adaptado de (Menéndez Castillo, T. 2018).



5.4 Requerimientos de envasado del queso

El envasado de queso debe ser adaptable a su tipo y dimension, permitir la mejor
preservacion posible tanto antes y después de abrirlo. Por otra parte, debe afiadir un disefio
atractivo y diferenciador. En lo que respecta al etiquetado esta debe ser visible y legible y
debera contener los siguientes datos: nombre, domicilio y registro sanitario del elaborador;
tipo de leche con el que esta elaborado y su tratamiento; valores nutricionales; fechas de

fabricacién y consumo preferente; alérgenos.

La norma oficial mexicana NOM-243-SSA1-2010. productos y servicios. Leche,
formula lactea, producto lacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. Establece las especificaciones sanitarias y
nutrimentales que debe cumplir la leche, férmula lactea, producto lacteo combinado y los

derivados lacteos de los cuales aplicables al queso encontramos:

En el punto 4 de la norma se establece la clasificacion del producto, en el punto 6 las
especificaciones sanitarias, en el punto 6.1.6 especificaciones fisicas y quimicas para queso
fresco, madurados y procesados la prueba de fosfata residual el limite maximo permisible es
12 (UF(unidades de fenol)7g); en el apartado 6.1.7 especificaciones de contaminantes como
por ejemplo el plomo en quesos el limite maximo permisible es de 0.05 mg/kg; en cuanto a

las especificaciones microbioldgicas se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 3: Limites maximos permisibles de contenido microbiano para leche y derivados

lacteos.

Microorganismo Limite maximo Producto

Organismos coliformes | =100 UFC (Unidades = Helados y sorbetes. Quesos

totales formadores de colonias) /g o | de suero

mL

Staphylococcus aureus 1000 UFC/g Quesos frescos y quesos de
suero

Salmonella spp Ausente en 25 g o mL Quesos frescos, madurados
y procesados. Quesos de
suero.

Eschericha coli 100 UFC/g o mL Quesos frescos

Listeria monocytogenes Ausente en 25 g o mL Quesos, quesos de suero

Vibrio Cholerae Ausente en 25 g o mL Quesos frescos

Enterotoxina negativa Quesos frescos, maduros y

estafilococcica procesados

Toxina botulinica Negativa Quesos frescos, madurados
y procesados, envasados al
alto vacio

Mohos y levaduras 500 UFC/g o mL Quesos frescos, quesos de
suero

Nota: Adaptado de NOM-243-SSA1-2010
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En el punto 9 de la norma establece el etiquetado del producto. Lo anterior viene de
manera general y especificado a la norma a la que hace referencia norma oficial mexicana
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados-informacién comercial y sanitaria, la cual tiene por
objeto el establecer la informacién comercial y sanitaria que debe contener el etiquetado de
los alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados de fabricacién nacional o extranjera,

asi como determinar las caracteristicas de dicha informacion.

Por otra parte, se tiene a la Norma Oficial Mexicana NOM-223SCFI/SAGARPA-2018:
Queso-Denominacion, especificaciones, informacion comercial y métodos de prueba.
Establece las denominaciones y las especificaciones fisicoquimicas que deben cumplir los
guesos (frescos y madurados) para ostentar dicha denominacion, los métodos de prueba
para demostrar su cumplimiento y la informacién comercial que deben contener las etiquetas
de los envases que los contienen y que se comercializan dentro del territorio de los Estados

Unidos Mexicanos.

En cuanto al envasado en la norma Oficial mexicana NOM-121-SSA1-1994, Bienes y
servicios. Quesos: frescos, madurados y procesados. Especificaciones sanitarias. Cuyo
objetivo establece las especificaciones sanitarias de los alimentos denominados: Quesos:

Frescos, Madurados y Procesados. En el punto 11 envase y embalaje dice lo siguiente:
11.1 Envase

Los productos objeto de esta Norma se deben envasar en recipientes de tipo
sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso, de
tal manera que no reaccionen con el producto y/o alteren las caracteristicas fisicas, quimicas

y sensoriales.
11.2 Embalaje

Se deben usar sobre envolturas de material resistente y que ofrezca la protecciéon
adecuada a los empaques para impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su

manipulacion, almacenamiento y distribucion.

Por lo anterior los quesos con mayor proporcion de agua son mas perecederos, ya
gue constituyen un medio para el desarrollo de microorganismos. El envase debe permitir
conservar la humedad para mantener textura y evitar pérdidas de peso del producto, el

envase debe ser totalmente impermeable al oxigeno para evitar desarrollo de rancidez y
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crecimiento de mohos. Los factores que afectan las propiedades del queso independientes
del origen de este son las propiedades fisicas que se rigen por la interaccidon entre las
moléculas de caseina, los factores que influyen en estas interacciones dependeran del tipo
de queso, grado de maduracién, composicion quimica (distribucién de la humedad y la
grasa), contenido de sal, pH y acidez, asi como las condiciones medioambientales como la

temperatura (Ramirez-Lopez, 2012).

Los temas anteriores proporcionan la informacion necesaria para la integracion del
presente proyecto, ademas dan una visibn mas amplia y la revision literaria proporciona las

herramientas necesarias para llevar a cabo el presente trabajo.
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Capitulo 6. Metodologia
La investigacion realizada es de tipo exploratoria, documental y descriptiva. De tipo
exploratoria debido a que el objetivo es examinar los datos referentes a los empaques

inteligentes y peliculas antibacterianas para quesos.

De tipo documental ya que una vez estudiado el contexto de la investigacion se le da
valor a la informacion de tipo tecnoldgico, comercial, competitivo y los factores que puedan
incidir sobre los empaques inteligentes y peliculas antibacterianas para queso usando como
herramienta a la VE, por lo que, se hicieron busquedas en diversas bases de datos de
patentes, articulos cientificos, tesis desarrolladas, encuestas, estadisticas, revistas de
marketing, revistas de mercadeo, con la finalidad de establecer las tendencias actuales en
cuanto a desarrollos tecnolégicos enfocados a las peliculas antibacterianas y empaques

inteligentes de empaques primarios para quesos.

Es de tipo descriptiva ya que una vez que se establecieron las tendencias se pudo
bosquejar la viabilidad comercial del desarrollo tecnolégico de un envase para queso a partir

de una mezcla de biopolimeros.

Para la investigacién se determinaron tres etapas para realizarla explicadas en la

siguiente ilustracion (ilustracion 18).

Etapa 1:
Investigacion
exploratoria

Vigilancia

Estratégica

Etapa 3:
Puesta en valor
Viabilidad
Comercial

Etapa 2:
Busqueda y
Analisis de informacion

Figura 18:Metodologia aplicada.
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Etapa 1-investigacidbn exploratoria: Tuvo por objetivo analizar los diferentes
empagues inteligentes y peliculas antibacterianas, sus caracteristicas y usos al igual que los
materiales de los cuales se componen, por otra parte, se analizé la informacion referente a
las metodologias de VE las cuales se establecieron dos modelos la VES (Vigilancia
estratégica sistematica) que tiene como objetivo la informacién periédica de informacién una
vez definidos los aspectos estratégicos de la organizacion y el Modelo de VEP(Vigilancia
estratégica puntual) cuyo objetivo es solucionar la necesidad concreta y puntual partiendo de
una necesidad puntual. Ambos modelos de VE se basan en la planeacion, busqueda,
recoleccion, andlisis y propagacion de la informacién una vez establecidas se desarroll6 un

modelo propio para fines de esta investigacion.

Etapa 2- Busqueda y analisis: en esta etapa el objetivo fue la aplicacién del modelo
de VE propuesto para esta investigacion conformado de cinco etapas que se describen a

continuacion en la llustracién 19.

Busqueda-analisis y Registro y Informe-difusion y
valoracion de la tratamiento de la proteccion de la
informacion informacion informacion

Conclusiones/
Innovacion

Figura 19:Metodologia propuesta para vigilancia estratégica.
Nota: Elaboracion propia.

Como se puede observar en la ilustracion 19 el proceso de vigilancia estratégica
propuesto consta de 5 etapas generales de los cuales se desglosan actividades en cada uno

de ellos, enseguida, se describe cada una de las etapas.

I.  Establecer la necesidad puntual de la vigilancia estratégica: en este paso la
direccibn de la organizacion o el responsable del proyecto establece la
necesidad puntual del proceso de vigilancia, asi como los elementos técnicos,

humanos y materiales con los que se cuenta, se establece el marco de
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referencia a través de una estudio interno y externo de la misma, se identifican

las penurias y definen los elementos criticos de vigilancia.

II.  Busqueda, andlisis y valoracion de la informacién en esta etapa se establecen
las fuentes de informacién donde se encontrar esta, se recoge la de interés a
través de una valoracion del tema y se establecen las herramientas que

permiten la recogida.

lll. Registro y tratamiento de la informacién: en esta etapa se asienta y se
propone un método clasificaciébn en base a los conocimientos sobre el tema,
se tiene que conocer del tema de la necesidad de vigilancia y si no es asi se

buscan expertos en el tema para la validacion de la informacion.

IV. Informe, difusion y proteccién de la informacion: en esta etapa se elaboran
boletines, informes, concentrados de vigilancia y todas las herramientas
pertinentes para la difusién de lo encontrado, si la informacion encontrada

requiere proteccion se establece el sistema de proteccion.

V. Conclusiones/ Innovacién: en esta etapa se generan ideas sobre lo
encontrado, se hacen cambios en las estrategias, mejoras al sistema y
alianzas para emplear la informacién en mejora de la organizacion. Puesta en

marcha de nuevos proyectos, lanzamiento de nuevos productos.

A continuacion, se presentan las ilustraciones 20 y 21 donde se ilustran las etapas de
la VE, las herramientas utilizadas en cada etapa y los medios para el analisis y la difusion del

conocimiento.

Etapa 3- Puesta en valor viabilidad comercial con la informacién obtenida en la etapa
anterior, una vez asentada la informacion y clasificada de manera correcta se le da valor al
conocimiento obtenido mediante la elaboracién del costo de la tecnologia desarrollada a

través del uso del método del costo.

En un cuarto momento se llevé a cabo un muestreo no probabilistico de empaques
comercializados en la actualidad con la finalidad de llevar a cabo la caracterizacién de estos
a través de la técnica de espectrofotometria infrarroja y de esta manera identificar los
polimeros de los cuales se componen y de esta forma respaldar lo obtenido en la vigilancia

tecnologica.

40



Establecimiento de los factores

de interés
estratégica.

de

la vigilancia

Establecer la
necesidad puntual

de la vigilancia

estratégica

Balance de resultados de la

LN

Plan
busqueda
base a
factores
interés de
vigilancia
estratégica.

Busqueda, analisis
y valoracion de la

informacion

Conclusiones

/Innovacion

Registroy

tratamiento de la

informacion

Informe, difusion y
proteccion de I3

informacion

VT, Bitacora de busqueda
de papers y patentes.

VC, matriz FODA

VCOMP, Bitacora de
localizacidn y caracteristicas
de competidores actuales y/
potenciales.

VE, matriz de
identificacion de factores
politicos, sociales,
medioambientales y
regulatorios de los empaques.

VT concentrado de Ia
vigilancia tecnoldgica

VC, concentrado de
localizacidn y caracteristicas de
los mercados potenciales a
nivel local, nacional.

VCOMP, Concentrado de
localizacidn y caracteristicas de
competidores.

. . . , . VE, Informe de
vigilancia estratégica, con e EEeEs 9 e,
sugerencias de estrategias. IFf5ne demogréfico de

acuerdo con la ubicacién.
Elaboracidon de requisitos
de registro de patente.

Figura 20: Metodologia de la VE
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Capitulo 7. Resultados

7.1 Descripcion de la tecnologia

El Instituto Tecnoldgico Superior de Tierra Blanca, es parte del Tecnolégico Nacional
de México que al ser un organismo publico descentralizado del gobierno del Estado de
Veracruz y recibir financiamiento estatal y federal por partes iguales, el Instituto Tecnoldgico
Superior de Tierra Blanca se funda el 3 de noviembre de 1999 e inicia su actividad educativa
con 131 alumnos inscritos y dos carreras: Ingenieria en Sistemas Computacionales e

Ingenieria en Industrias Alimentarias.

A nivel licenciatura el instituto cuenta con una oferta educativa de nueve carreras:
Ingenieria en Sistemas Computacionales, Ingenieria en Industrias Alimentarias, Ingenieria
Electrénica, Ingenieria Industrial, Ingenieria en Administracion, Ingenieria en Innovacion
Agricola Sustentable, Ingenieria Mecatronica, Contador Publico e Ingenieria Ambiental, asi
como dos posgrados, la Maestria en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia, Maestria en

Ingenieria Industrial con una matricula estudiantil de 3921 alumnos (ITSB 2021).

Al ser un organismo publico descentralizado del Gobierno del Estado de Veracruz y
recibir financiamiento estatal y federal por partes iguales, el Instituto tiene que estar atento y
alinear sus programas de desarrollo a las politicas publicas y documentos normativos de la

secretaria de Educacion Publica y la secretaria de Educacion de Veracruz.

En este contexto el Instituto elabord en 2013 su Programa Institucional de Innovacion
y Desarrollo 2013 — 2018, en este documento se plasmaron 6 objetivos, 27 estrategias, 142
lineas de accion y 21 metas para evaluar el cumplimiento de los compromisos adquiridos
cada afo hasta llegar al 2018. En el &mbito de calidad, el instituto obtiene la Certificacion del
Proceso Ensefianza Aprendizaje bajo la norma internacional 1ISO 9001:2008, logra la
certificacion del Sistema de Gestion Ambiental en apego a la norma ISO 14001:2004,
implementa el Modelo de Equidad de Género MEG:2012, es ganador del Premio Estatal a la
Calidad maximo reconocimiento que entrega el Gobierno del Estado de Veracruz en materia
de calidad y competitividad, obtiene el Premio a la Calidad Mexicana cuyo reconocimiento es
el mas importante de México en lo que se refiere a Calidad Total, logra la Acreditacién por el
Consejo de Acreditacion de la Ensefianza de la Ingenieria, A.C. (CACEI) por 5 afios en

cuatro programas educativos, es reconocido por la Secretaria de Educacion Publica (SEP)
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como una Institucién Ejemplar en los Esfuerzos de Evaluacién Externa y Acreditacion;
destaca también, el reconocimiento del Posgrado Maestria en Ciencias de los Alimentos y
Biotecnologia por estar incorporado al Programa Nacional de Posgrados de Calidad (PNPC),

como posgrado en desarrollo (evaluacion y renovacion 2021).

El instituto tiene como Misién formar profesionales comprometidos con la sociedad y
el medio ambiente, de forma pertinente y equitativa a través de una educacion integral que
conlleve altos valores humanos en beneficio del desarrollo sustentable de la region, el estado
y el pais; y como visién Ser una institucion de alto desempefio que se esfuerce por ser parte
del desarrollo sostenido, sustentable y equitativo encaminado a una excelencia profesional
de sus egresados, con una base docente comprometida acorde a las épocas actuales y

futuras.

El Instituto Tecnoldgico superior de Tierra Blanca dentro de su organigrama
contempla una subdireccién de posgrado e investigacion, misma en la cual se ayuda de un

departamento de evaluacién y seguimiento de proyectos.

7.2 Analisis externo e interno

En este apartado se analizaran los factores sociales, tecnolégicos, politicos y
econémicos del spin off académicas en México su situacién a nivel nacional y mundial. Por
otro lado, se analizara el mercado de los empaques biodegradables para quesos en México,

a través de un analisis Pestel.

44



Tabla 4: Anélisis PESTEL de la tecnologia
Factores

Politico

Econdmico

Tecnoldgico

Alcanzar que la ciudadania veracruzana y sus familias logren un nivel adecuado
de vida mediante la mejora de sus condiciones de subsistencia econémica y
social, caracterizan las acciones del eje de Desarrollo Econémico (Eje B). Este
comprende sendos Programas Sectoriales elaborados por las Secretarias de
Desarrollo Econémico,

Turismo, Infraestructura y Obras Publicas; Desarrollo Agropecuario, Rural y
Pesca; Trabajo, Prevision Social y Productividad; Finanzas y Planeacion y
Contraloria General.

Dentro del plan estatal de Veracruz 2018-2024 se tiene el siguiente objetivo
Instaurar una politica agropecuaria encaminada a los procesos de produccion
sostenible para ayudar a la seguridad alimentaria.

Definir los Programas y Politicas Publicas Estatales dirigidos a la mejora del
crecimiento econémico sostenible e inclusivo a través de la innovacion, el
emprendimiento, la participacion de la sociedad en su conjunto y de las
administraciones estatal y municipal, garantizando la transparencia de las
Finanzas Publicas.

Cabe mencionar que estos objetivos empatan con los objetivos de desarrollo
sostenible de la agenda 2030, 9: Industria, innovacion e infraestructura, 8:
trabajo decente y crecimiento econémico y el 17: alianzas para lograr los
objetivos.

Durante los primeros nueve meses de 2021, el PIB oportuno aumentd 6.4%
respecto a igual periodo del afio pasado. Capital espera que economia de
México cierre 2021 con un incremento de 6%, y crezca 2,8% en 2022.

México en la industria manufacturera produccion total y ventas de productos
elaborados a nivel nacional en la industria alimentaria reporta un valor al 2019 de
1, 155, 592, 309 miles de pesos (INEGI).

En 2017, la entidad aporta 4.6% al Producto Interno Bruto (PIB) y se posiciona
como la quinta economia a nivel nacional, con un PIB per capita de 115 mil 167
pesos, cifras alentadoras, en algunos casos por encima de los promedios
nacionales.

La produccion agroalimentaria de Veracruz fortalece a México: SEDARPA con
mas de 31 millones de toneladas de alimentos al 2020.

Veracruz se consolida como la segunda potencia agroalimentaria nacional segun
la secretaria de desarrollo agropecuario, rural y pesca (SEDARPA).

Veracruz ocupa el segundo lugar nacional en produccién y el tercero en Valor de
la Produccién Agropecuaria y Pesquera, con 31.8 millones de toneladas de
alimentos y 89 mil 876 millones de pesos (mdp), respectivamente. Su produccion
citricola ocupa el primer lugar nacional.

Veracruz es tercer lugar nacional en volumen de produccion pesquera con 41 mil
573 toneladas, en sus 745 kildbmetros de litoral y mantiene el hato ganadero mas
grande del pais con 4.3 millones de cabezas de ganado.

El desarrollo de nuevos métodos de empacado y conservacion de los alimentos
es de gran importancia.

Los avances en estas nuevas tecnologias que van desde el desarrollo de un
empagque tradicional hasta empaques cuyas funciones sean integrales proteger,
comunicar-identificar-proporcionar, permitir el transporte y contener.

Actualmente el campo de investigacion de peliculas antibacterianas y materiales
inteligentes para empaques de alimentos estd aumentando rapidamente debido
a que los polimeros plasticos son peligrosos para el medio ambiente (Kumar,
2020).

En materia de ciencia y tecnologia el crecimiento porcentual de investigadores
vigentes adscritos al sistema nacional de investigadores en un periodo del 1984
al 2011 ha tenido un crecimiento anual promedio del 11%.

El SNI cuanta con beneficiarios en siete areas de las cuales el area Il de biologia
y quimica tiene 4919 miembros, el area VI de biotecnologia cuanta con 4409
miembros y el &rea VII de ingenieria cuanta con 4729 miembros.

En la actualidad los productores de empaques para alimentos producen
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empaques a partir de polimeros sintéticos, ofreciendo bolsas al alto vacio,
termoencogible, peliculas de alta barrera y bolsas retractiles.

Ambiental e Busqueda de procesos y productos amigables con el medio ambiente.
e Disminuir el impacto ambiental generado por el uso y desecho de plasticos de un
solo uso. En México se produjeron 53.1 millones de RSU de los cuales el 10.9%
son plasticos.

e Regular la perdida de alimentos por afecciones a lo largo de la cadena de valor,
segun la FAO en el mundo se desperdician 1, 300 millones de toneladas al afio.

Legal e Ley de fomento a la investigacion cientifica y tecnolédgica del estado de Veracruz
de Ignacio de la Llave

El analisis muestra que los factores econémicos, politicos, tecnoldgicos, ambientales
y legales tienen un impacto positivo sobre la generacién de empaques inteligentes vy
peliculas antibacterianas para queso en el Instituto Tecnoldgico Superior de Veracruz
impactando en el desarrollo Econémico del estado, contando con el apoyo del gobierno
estatal y federal, y programas que impulsan el desarrollo de este. Aun falta mucho por
trabajar, pero sin duda alguna el desarrollo de nuevas tecnologias innovadoras que impulsen
el cuidado del medio ambiente son factores detonantes en este mundo cambiante.
Seguidamente, se muestra un andlisis FODA donde se observan las fortalezas, debilidades,

amenazas y oportunidades del proyecto.
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Tabla 5: Analisis FODA de la tecnologia
Fortalezas
* Se establece la necesidad de generar politica
agropecuaria enfocada a procesos de produccion
sostenible para contribuir a la seguridad alimentaria,
la cual se encuentra como uno de los objetivos del

plan estatal de Veracruz 2018-2024.

* El progreso de nuevos métodos de empacado y
preservaciéon de los alimentos es de gran
importancia debido a la evolucion de estos
empaques en el tiempo.

* Los avances en el desarrollo de tecnologias de
empacado que van desde el desarrollo de un
empaque tradicional hasta empaques cuyas
funciones sean integrales proteger, comunicar-
identificar-proporcionar, permitir el transporte y
contener.

Se cuenta con un equipo de trabajo calificado con
competencias necesarias para la ejecucion de
distintos proyectos.

Se cuenta con lineas de vinculaciéon para el
desarrollo de prototipos, como lo es: investigadores
de instituciones hermanas, empresas productoras de
quesos, asi como asociaciones que apoyan las
investigaciones innovativas.

Se cuenta con laboratorio equipado para llevar a
cabo la sintesis y generacion de empaques a partir
de biopolimeros.

El grupo de trabajo tiene capacidad de adaptarse al
cambio y responder ante las tendencias de
innovacion.

Oportunidades

En la actualidad los productores de empaques para
alimentos producen empaques a partir de polimeros
sintéticos, ofreciendo bolsas al alto vacio,
termoencogible, peliculas de alta barrera y bolsas
retractiles.

Existencia de mercado para introduccion de la
tecnologia.

Vinculacién con empresas productoras de queso a
través de la asociacion ganadera.

Empresas interesadas en desarrollos tecnoldgicos
de empaques a partir de biopolimeros debido a la
preocupacion por el medio ambiente y a los
beneficios que el uso de estos genera.

Acceso a fuentes de financiamiento de origen

(capital angel, capital venture y aceleradoras), o
financiamientos gubernamentales.

Debilidades

Falta de equipamiento de punta para caracterizacion
de biopolimeros.

Escasa innovacién por parte de los investigadores.
Falta de conocimiento para el registro de patentes.
Aceptacion de la industria a nuevas tecnologias.
Falta de competitividad entre los productores.

Amenazas

Escaso financiamiento gubernamental de proyectos
de ciencia y tecnologia.

Barrera de entrada al mercado por cuestiones de
normatividad.

Normatividad de transferencia de tecnologia aun con
huecos por parte del TECNM.

De acuerdo con el analisis FODA se observa que el mayor impacto en el desarrollo
de empaques a partir de peliculas a partir de biopolimeros seria principalmente el escaso
financiamiento gubernamental que este pudiera obtener al igual que la falta de una normativa

clara de la transferencia tecnologica por parte del TECNM.
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7.3 Identificacién de la tecnologia

Elaboracién de peliculas para recubrimiento de quesos a base de biopolimeros.

Objetivo: Desarrollar empaques para queso fresco por medio del uso de biopolimeros

con un proceso amigable con el medio ambiente.

Los empaques para queso a partir de biopolimeros son una alternativa de nuevas
tecnologias desarrolladas en el empleo de recubrimientos, que imparten propiedades
especificas al alimento en sustitucién de los plasticos convencionales con la finalidad de

disminuir la cantidad de desechos generados.

Se preparan peliculas a base de una mezcla polimérica de alginato, pectina y una
matriz a base de quitosano y se caracterizé por distintos métodos como el analisis dinamico
mecanico, analisis térmico simultaneo, espectroscopia infrarroja de transformada de Fourier

y la permeabilidad de vapor de agua.

7.4 Beneficios de la tecnologia

En la actualidad Los empaques se desarrollaran bajo los estdndares de disefio,
caracteristicas fisicoquimicas y mecdanicas empleando biopolimeros que proporcionan
propiedades especificas al queso en sustitucion de plasticos convencionales lo cual ayuda a
disminuir la cantidad de desechos generados. Segun (Guevara Cardenas, 2019) el desarrollo
de estas nuevas técnicas de preservacion de alimentos va en aumento debido al crecimiento
constante del sector, los avances tecnolégicos combinados con la demanda de sostenibilidad
de los consumidores y los nuevos entornos del mercado estan impulsando el crecimiento de
la industria, cuyo valor de marcado podria alcanzar los 1.000 millones USD en 2023, con una

tasa de crecimiento anual de 3%.

Por lo anterior los beneficios que trae consigo la mejora de esta nueva tecnologia son

los siguientes:

La implementacion de la vigilancia tecnolégica como parte de la vigilancia estratégica
permiti6 el conocimiento de las tendencias en cuanto al desarrollo de empaques para

alimentos con distintas funciones.
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La caracterizacién de las peliculas permitié dar el valor agregado ya que al cumplir
con los estandares permitira la incursién en nuevos mercados. Ya que se ha demostrado que
el uso de las peliculas sobre el queso proporciona mayor vida de anaquel, y no tiene dafios
estructurales, alta barrera de permeabilidad, lo que permitirAd la escalabilidad de nivel

laboratorio al sector industrial.

7.5 Estado del desarrollo de latecnologia

A partir de la metodologia Technology Readiness Levels (TRL), se determiné el nivel
de madurez que la tecnologia de Elaboracion de peliculas para recubrimiento de quesos a
base de biopolimeros. El uso de esta metodologia permitira a los investigadores tomar
decisiones relacionadas con el desarrollo y estado de madurez de la tecnologia, gestionar
recursos para el progreso y escalabilidad hacia niveles mas altos, gestionar los riesgos entre
otros. A continuacién, se presenta una tabla con la informacion de los diferentes niveles las

implicaciones y donde se encuentra la tecnologia.

Tabla 6: Nivel de madurez de la tecnologia TRL

Nivel Componentes/subsistemas/sistem Entorno de Estatus de

as verificacion y la
validacion tecnologia

TRL 9: El sistema real es | Sistemas de serie

probado satisfactoriamente en

operaciones reales.

TRL 8: el sistema es real es | Primeros sistemas de serie

probado mediante test vy Entorno

demostraciones operativo

TRL 7 Se hace una | Prototipo industrializado

demostracion de un prototipo

de sistema en un entorno

operativo

TRL 6: Se hace una | Modelo o prototipo de demostracion Cubierto

demostracion de un modelo o | del sistema (demostrador).

prototipo de un sistemal/

subsistema en un entorno Entorno

relevante. relevante

TRL 5: los componentes de la | Componentes/Subsistemas criticos Cubierto

tecnologia son validados en un | integrados con elementos de soporte.

entorno relevante.

TRL 4: los componentes de la | Componentes/Subsistemas  criticos Cubierto

tecnologia son validados en un | integrados en breadboard (baja

entorno de laboratorio. fidelidad).

TRL 3: existe una analitica y | Componentes/Subsistemas criticos Laboratorio Cubierto

experimentacion de la | de la tecnologia separados.

funcionalidad critica y/o una

prueba del concepto

TRL 2: se ha formulado el Cubierto

concepto y/o la aplicacion de la

LSBT Publicaciones

TRL 1: Estan identificados y se Cubierto

han observado los principios
basicos de la tecnologia.
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Como se puede observar en la tabla 6 el nivel de escalamiento de acuerdo con la
metodologia TRL el proyecto se encuentra en el nivel 6 donde se hace una demostracién de
un modelo o prototipo en un entorno relevante cubriendo asi el entorno relevante, cabe
mencionar que se tendra que escalar aun al nivel 9 para alcanzar la comercializacién y la

produccion en serie.

La tecnologia hasta el momento se ha validado a través de pruebas en un entorno
previsto, simulado y real demostrando de esta forma el potencial industrial. Este desarrollo
esta validado por la caracterizacion con distintas pruebas mecanicas que sustentan su

funcionalidad.

7.6 Evaluacion de la tecnologia

Durante la década pasada, la industria global del empaque disfruté de un crecimiento
constante, impulsado por cambios en la eleccion de sustratos, expansion de nuevos
mercados y cambios en las dinamicas de propiedad. De acuerdo con all4pack, y con base en
un reporte de Smithers Pira, en 2017 el valor del mercado de empaques y envases a nivel
mundial fue de USD 851 mil millones, lo que representd un aumento de 2,8 % con respecto a
2016, a precios constantes. En 2018 esta cifra lleg6 a USD 876 mil millones, y para 2023 se
espera que alcance los USD 1.000 millones. Asia es actualmente el mercado mas grande
con un 42,1 % del consumo mundial de empaques; seguido de Norteamérica con el 24,3 %,
y Europa occidental con el 18,4%. Las economias de Europa oriental, América Central y
América del Sur, Medio Oriente y Africa representan el 15,2 % (Tendencias para 2020 para

la industria del empaque, 2019).
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Consumo mundial de empaques

M Asia
® Norteamerica
Europa Occidental

B Europa oriental, América central, América
del sur, Medio Oriente y Africa

Figura 22: Consumo mundial de empaques
Nota: fuente Tendencias para 2020 para la industria del empaque, 2019.

Como se puede observar el consumo mundial segun las tendencias de la industria del

empaque para 2020 se proyectd en un 24%.

Por otro lado, se proyecta que el tamafio del mercado global de bioplasticos y
biopolimeros crecerd de USD 10.7 mil millones en 2021 a USD 29.7 mil millones para 2026,
a una tasa compuesta anual del 22.7% entre 2021 y 2026. La creciente demanda de
bioplasticos y biopolimeros de varios segmentos de uso final, los estrictos mandatos
regulatorios y de sostenibilidad, y las crecientes preocupaciones por el medio ambiente estan
impulsando el mercado de bioplasticos y biopolimeros (Bioplastics & Biopolymers Market,
2021).

Atractivas oportunidades en el mercado de
bioplasticosy  10.7

N
= '\1 A > Se espera que el mercado global de bioplasticos y biopolimeros represente
.%" USD 29,7 mil millones para 2026, creciendo a una tasa compuesta anual de
r g -ﬂ 27,7 % durante el periodo de prondstico
El crecimiento del mercado en rij@ Expansiones lanzamientos de

APAC se puede atribuir a la nuevos productos adquisiciones y
creciente demanda de las contratos que ofrecerian

industrias de uso final en la regior oportunidades lucrativas para los
actores del mercado en los
El crecimiento del mercado se préximos cinco afios

El crecimiento del mercado en

atribuye a la creciente demanda @
'/ APAC se atribuye a las

de la industria del embalaje y a

las estrictas regulaciones " ] -
gubernamentales en tado el crecientes inversiones para el

mundo que impulsan el mercado desarrollo de infraestructura en la
de bioplasticos y biopolimeros region y a las crecientes
Nota: e-estimado p-proyectado. regulaciones ambientales.
Fuente: Entrevistas a expertos, fuentes secundarias y MarketsandMarkets Analisis.

Figura 23: Tendencias del mercado de biopolimeros.
Fuente: (Bioplastics & Biopolymers Market, 2021).
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Se ha tenido un desarrollo en el campo de la agroindustria entorno a los empaques y
envases para alimentos desde el disefio de aditivos a la medida del consumidor hasta
empagues inteligentes que informan al consumidor sobre una probable contaminacion del
producto, estos progresos pueden responder a las necesidades del sector productivo
alimentario y proyectar grandes avances contribuyendo a la competitividad a nivel

internacional, el desarrollo sostenible del sector e incluso del pais.

7.7 Compradores de la tecnologia identificados

La elaboracién y desarrollo de peliculas para recubrimiento de quesos a base de
biopolimeros puede ser implementado por empresas dedicadas a la generacion de
materiales plasticos para empaques de alimentos que tienen una amplia gama de productos,
pero aun sin la tecnologia de un material con caracteristicas biodegradables. Otros
potenciales compradores de la tecnologia serian directamente los productores de queso de
la region para el uso y aplicacién de su empaque por parte de su equipo de trabajo. La
siguiente figura muestra el mapa de proceso de la tecnologia desarrollada por investigadores

del Instituto tecnolégico Superior de Tierra Blanca.

Procesos estratégicos

Planeacion Gestion directiva

Procesos Operativos

Investigacién bdsica "
P . . Generacién de
y publicaciones que . Estudios analiticos y .
. o Investigacion prototipoy pruebas
identifican los . pruebas de .
P P aplicada. . enambientes
principios basicos laboratorio contralados
de la tecnologia.

Procesos de apoyo

$
$

Paquete tecnoldgico para la elaboracién de peliculas para

Propiedad

* Vinculacion * Obtencidn !
intelectual

de recursos

peliculas para recubrimiento de quesos a base de
biopolimeros

recubrimientos de quesos a base de polimeros.

Figura 24: Mapa de proceso del paquete tecnoldgico para la elaboracién de peliculas para
recubrimientos de quesos a base de polimeros.
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Como se puede observar en el mapa de proceso las actividades principales para la
generacion del paquete tecnolégico son de importancia vital posterior a ello se muestra la

cadena de valor que seguiria para la identificacién de clientes potenciales.

s 2 e =)
Paquete
tecnologico Generadoras Transportaci
para la < Aplicacion de on a centros
o de materias 3 A

elaboracion E} rimas para E} la pelicula en [} comerciales, E} Usuario final
de peliculas ZI secto': el producto tiendas, suario fina
para - o final mercados,

m— alimenticio.
recubrimient etc.
os de quesos

h - L 4 b - \ - A

Figura 25: Cadena de valor de la tecnologia

Como se puede observar en la ilustracion 25 los principales compradores de la
tecnologia son los generadores de materia primas del sector alimentario, otra opcién son
distribuidores terciarios los cuales se enfocan en pequefias y medianas empresas. Se
ubicaron posibles compradores de la tecnologia con una busqueda exhaustiva en la web. Se
localizaron compradores potenciales en México encontrandose empresas productoras de
empagues los cuales proporcionan distintos productos y servicios entorno a los empaques
tabla 7.

Tabla 7: Compradores de la tecnologia.

Nombre Ubicacion

Shape Pack Azcapotzalco
CDMX

Multivac México Del Alvaro
Obregén CDMX

Guala pack Puebla

Sealed Air CDMX

IMMERMEX CDMX
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SHAPE PACK proporciona una bolsa al alto vacio que permite el empacado de
productos en ausencia de oxigeno con el objetivo de conservar preservar por mayor tiempo
los alimentos sus caracteristicas son barreras contra el oxigeno, barrera contra la humedad
coma nho permite fugas coma alta resistencia sus aplicaciones son quesos frescos coma
carnes frescas y procesadas, patés, embutidos, pastas frutales coma frutas y verduras,
semillas y cereales. Otro de sus productos es una bolsa termo encogible excelente para todo
tipo de aplicaciones, bolsas retractiles con gran durabilidad y representan la mejor opcion en
barrera media y alta; sus caracteristicas son barreras oxigeno impecable, alta calidad de
material, pliegues y arrugas minimas, actia como una segunda piel, realza la visibilidad de
los productos, excelentes cierre y sellado, varios tamafios, aumenta la vida Gtil, mejora la
productividad y velocidad del procesado, mantiene color, sabor y textura Optima punto y
seguido se pueden empaguetar desde quesos carnes frescas y procesadas como embutidos

coma entre otros productos.

Multivac México un primer producto son las lAminas Skin Multi Fresh son totalmente
transparentes y se pueden usar para envasar los productos mas diversos puntos y seguido
permiten resultados demasiado perfectos y una presentacién de productos atractiva en el
punto de venta. Proporciona propiedades de barrera alta y es una lamina especial con
elevada permeabilidad al oxigeno para envasar pescado fresco conforme a las normativas
de la FDA, color transparente y con medios de sellado contra PE coma AP o PP. Otro de
sus productos son bolsas de plastico que incluye bolsas de vacio y bolsas retractil para el
envasado con maquinas de cinta con campana ofrecen un amplio repertorio de bolsas de
vacio y retractiles de alta calidad disponibles en diferentes formas, tamafios y materiales
punto y seguido también en esa area trabajan Unicamente con fabricantes lider lideres que
cumplen todas las normativas legales y estandares industriales relevantes para la fabricaciéon

de bolsas de plastico.

GUALAPACK tiene dentro de su repertorio de productos peliculas de alta barrera
ideales para empacar productos carnicos quesos y derivados lacteos alimentos precocinados
congelados y alimentos listos para calentar. También maneja una linea de productos frescos
animales para este mercado recomiendan los siguientes productos peliculas de alta barrera,

bolsas de sellado lateral, entre otras.

Sealed Air ofrece opciones de empacado termo encogido de salvacion de unidades
industriales, unidades para consumo en bolsas termo incogible selladas con calor, con cierre

de broche con diferentes niveles y barreras de permeabilidad de oxigeno para curado

54



controlado punto y aparte sus caracteristicas son versiones lisas y pigmentadas con
impresién de hasta 10 colores para mejorar la apariencia y la diferencia diferenciacion del
empaque, adecuados para una gran variedad de maquinas de vacio y cargadores de alta
velocidad semiautomaticos punto y seguido extension de vida util, empaque a prueba de
pérdidas, producto de gran atractivo gracias a la tecnologia de retraccién, sistema productivo
y versatil, diferentes niveles de resistencia al abuso, sus aplicaciones son todos los tipos y
formas de queso coma que incluyen bloques apropiados para que esos no gaseados coma
de medio gaseado y de alto gaseado.

IMMERMEX proporciona un producto BOPP RBF qué es propiedades de ANTI-FOG
coma para productos frescos de 20 a 40 micras.

A continuacién, se presenta algunas imagenes de los productos que proporcionan los
posibles compradores de la tecnologia en la actualidad, cabe hacer mencién que la

informacién obtenida fue a través de las paginas de Internet de cada una de las empresas.

e

Soluciones en empaque flexible

n @bolsashape
t, 5553530675

. Una bolsa que permite el empacado de
info@shapepack.mx productos en ausencia de oxigeno con ¢l Excelentes para todo tipo de aplicaciones

objetivo de conservar o preservar por mayor Bolsas retractiles con gran durabilidad y
Acatl #327, Industrial San Antonic, tiempo los alimentos representan la mejor opcién en barrera
Azcapotzalco, COMX. CP. 02760 mediay alta.

rae R

Figura 26: Productos empresa Shape Pack (obtenidas de su pag. web)

<7 MULTIVAC

Laminas MultiFresh™

Atractivo en el punto de venta - Envasar
con ldminas skin MultiFresh™

Figura 27: Informacion de empresa Multivac (obtenidas de su pag. web)
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Para fortalecer el estudio de los probables compradores de la tecnologia se realiz6 un

estudio de mercado a través de la aplicacibn de una encuesta (Anexo 1) a pequefias

empresas las cuales producen alimentos perecederos como embutidos y carnes, productos

lacteos, queso el estudio proporciono informacion relevante ya que los encuestados

mencionan que el empaque representa un grado de importancia en cuanto a resistencia,

seguridad, adecuacion a la norma, Atractivo, que mantenga las propiedades del producto y

costo.

Resistencia

0% 0%

0%

Seguridad

0%

0% NA’

= Muy importante

= Importante

= Moderadamente importante
De poca importancia

= Sin importancia

= Muy importante

= Importante

= Moderadamente importante
De poca importancia

= Sin importancia

adecuacion a la normatividad

0% 0%

0%

= Muy importante

= Importante

= Moderadamente importante
De poca importancia

= Sin importancia

56



Atractivo

= Muy importante = Importante
Moderadamente importante = De poca importancia

= Sin importancia

Que mantenga las propiedades del producto

= Muy importante = Importante
Moderadamente importante = De poca importancia

= Sin importancia

Costo

= Muy importante = |[mportante
Moderadamente importante = De poca importancia

= Sin importancia

Figura 28:Gréficos de resultados de encuesta a empresarios.

Dentro de la principal funcionalidad en base a la experiencia d ellos empresario la
principal fue contener con 100% de votos, el 75% proteccion y permitir el transporte es muy
importante y el 75% menciona que comunicar e identificar, promocionar es importante. La
técnica que utilizan para envasar su producto el 75% utiliza el envasado al vacio, el 50%
hacen la compra de materias primas como envases para su producto al menos una vez a la
semana, el 100% desconoce de que estan elaborados sus empaques, el 75% estaria

interesado en conocer el desarrollo tecnoldgico y estaria dispuesto a comprarlo.
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7.8 Competidores de la tecnologia a nivel Nacional

Con la busqueda de posibles empresas competidoras de la tecnologia se han
localizado distintas universidades y centros de investigacion que estan haciendo desarrollos
en empagues de alimentos con biopolimeros en la siguiente tabla se observa el nombre de la
empresa y/o universidad que tienen o incluyen dentro de sus programas desarrollos entorno

a la generacién de biopolimeros o areas a fines en el desarrollo de la tecnologia Tabla 8.

De igual forma en la tabla 9 se observa un listado de Parques tecnologicos en México
cuya funcion es el desarrollo de tecnologias a nivel industrial con enfoques especificos en
donde participan universidades, centros de investigacién, empresas y entidades del

gobierno.
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Tabla 8: Listado de centros de investigacion en México.
LISTADO DE CENTROS DE INVESTIGACION EN MEXICO

Universidad
o
Institucion

Consejo
Nacional de
Cienciay
Tecnologia

Consejo
Nacional de
Cienciay
Tecnologia

Consejo
Nacional de
Cienciay
Tecnologia

Consejo
Nacional de
Cienciay
Tecnologia

Consejo
Nacional de
Cienciay
Tecnologia
Instituto

Politécnico
Nacional

Siglas

CONACY
T

CONACY
T

CONACY
T

CONACY
T

CONACY
T

IPN

Nombre del
Centro de
Investigacion

Centro de
Investigacion
en
Alimentacién
y Desarrollo,
A.C.

Centro de
Investigacion
Cientifica de
Yucatan, A.C.

Centro de
Investigacion
en Materiales

Avanzados,
S.C.

Centro de

Investigacion
y Asistencia
en Tecnologia
y Disefio del
Estado de
Jalisco, A.C.

Centro de
Investigacion

en Quimica
Aplicada

Centro de
Investigacion
e Innovacion
Tecnoldgica

Unidad
Azcapotzalco

Siglas

CIAD

CIcy

CIMAV

CIATEJ

CIQA

CIITEC

Lineas de Investigacion

Ecologia y Medio Ambiente, Economia, Sociedad y
Cultura, Nutricién y Salud, Produccién de Alimentos,
Tecnologia de los Alimentos

Bioquimica y Biologia Molecular de Plantas,
Biotecnologia, Ciencias del Agua, Energia Renovable,
Materiales, Recursos Naturales

Medio Ambiente y Energia, Fisica de Materiales,
Quimica e Ingenieria de Materiales, Metalurgia y
Integridad Estructural

Biotecnologia Médica y Farmacéutica, Tecnologia
Ambiental, Tecnologia de los Alimentos,
Biotecnologia Industrial, Biotecnologia Vegetal

Sintesis de Polimeros, Procesos de Polimerizacion,
Procesos de Transformacion de Plasticos, Materiales
Avanzados, Plasticos en Agricultura

Ciencia de los Materiales, Ingenieria Ambiental,
Procesos Metalmecanicos, Informatica, Ingenieria
del Transporte

Pagina web

www.ciad.mx

WWW.Cicy.mx

www.cimav.edu.mx

WWWw.ciatej.mx

WWW.Ciga.mx

http://www.ciitec.i
n.mx/index2.html

Ubicacion de la
sede principal

Hermosillo, Sonora

Mérida, Yucatan

Chihuahua,
Chihuahua

Guadalajara, Jalisco

Saltillo, Coahuila

Ciudad de México

Ultima actualizacién: Feb. 3,

2016
Ubicacion de otras sedes

Mazatlan, Sinaloa
Culiacén, Sinaloa
Guaymas, Sonora
Ciudad Cuauhtémoc,
Chihuahua
Delicias, Chihuahua

Cancun, Quintana Roo

Apodaca, Nuevo Ledn
Cd. Juarez, Chihuahua
(Office)

Zapopan, Jalisco
Mérida, Yucatan
Apodaca, Nuevo Ledn

N/A

N/A
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http://www.ciad.mx/
http://www.cicy.mx/
http://www.cimav.edu.mx/
http://www.ciatej.mx/
http://www.ciqa.mx/
http://www.ciitec.ipn.mx/
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7

Instituto
Politécnico
Nacional

Instituto
Politécnico
Nacional

Instituto
Politécnico
Nacional

Instituto
Politécnico
Nacional

Instituto
Politécnico
Nacional

Instituto
Politécnico
Nacional

IPN

IPN

IPN

IPN

IPN

IPN

Centro de
Investigacion
en
Computacion

Centro de
Investigacion
y Desarrollo

de Tecnologia
Digital
Unidad
Tijuana

Centro de
Investigacion

en Ciencia

Aplicada y

Tecnologia
Avanzada
Unidad
Legaria

Centro de
Investigacion

en Ciencia

Aplicada y
Tecnologia

Avanzada

Unidad

Querétaro

Centro de
Investigacion

en Ciencia

Aplicada y
Tecnologia

Avanzada

Unidad

Altamira

Centro de
Nanociencias

y Microy
Nanotecnolo

gias

CIC

CITEDI

CICATA,
Legaria

CICATA,
Querét
aro

CICATA,
Altamir
a

CNMN

Disefio a Nivel Transistor, MEMS, Inteligencia
Artificial, Robdtica, Mecatrdnica, Sistemas de
Informacioén, Control y Automatizacién, Modelado
Matematico, Computacion de Alto Rendimiento

Sistemas de Control, Sistemas Inteligentes,
Tecnologia de la Informacién y las Comunicaciones

Nanotecnologia y Materiales Funcionales,
Instrumentacidn y Caracterizacion, Biomateriales

Analisis de Imagenes, Biotecnologia, Energias
Alternativas, Mecatrdnica, Procesamiento de
Materiales y Manufactura

Materiales Nanoestructurados, Ingenieria de
Desarrollo Sustentable, Tecnologia Laser

Espectroscopia Micro-Raman Confocal y FTIR;
Microscopia Confocal de Barrido Laser; Difraccién de
Rayos X; Elipsometria espectrofotométrica;
Microscopia de Fuerza Atémica y Nanoindentador;
Sistema de Alineaciéon de Mascarillas; Depdsito de
Peliculas Delgadas en Alto Vacio (Sputtering);
Ataque Reactivo de lones (RIE)

http://www.cic.ipn.

mx/

http://www.citedi.i
n.mx

http://www.cicata.i

pn.mx/Paginas/Inici

0.aspx

http://www.cicata

ro.ipn.mx/Paginas/

http://www.cicataal
tamira.ipn.mx/Pagin

http://www.nanoce

ntro.ipn.mx/Paginas

Inicio.aspx

Ciudad de México

Tijuana, Baja
California

Ciudad de México

Querétaro,
Querétaro

Altamira,
Tamaulipas

Ciudad de México

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
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http://www.cic.ipn.mx/
http://www.cic.ipn.mx/
http://www.cic.ipn.mx/
http://www.cic.ipn.mx/
http://www.cic.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.citedi.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/
http://www.cicata.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.cicata.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.cicata.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/
http://www.cicataqro.ipn.mx/Paginas/
http://www.cicataqro.ipn.mx/Paginas/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.cicataaltamira.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.nanocentro.ipn.mx/
http://www.nanocentro.ipn.mx/
http://www.nanocentro.ipn.mx/
http://www.nanocentro.ipn.mx/
http://www.nanocentro.ipn.mx/
http://www.nanocentro.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.nanocentro.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx
http://www.nanocentro.ipn.mx/Paginas/Inicio.aspx

[y

Universidad
Auténoma
Chapingo
Universidad
Auténoma
Chapingo

Universidad
Nacional
Auténoma
de México

Universidad
Nacional
Auténoma
de México
Universidad
Nacional
Auténoma
de México

UACh

UACh

UNAM

UNAM

UNAM

Instituto De
Alimentos

Departament
ode
Ingenieria
Agroindustria
|

Centro de
Fisica
Aplicada y
Tecnologia
Avanzada

Programa
Universitario
de Alimentos

Programa
Universitario
de Ciencia e
Ingenieria de

Materiales

IDEA

DIA

CFATA

PUAL

PUCIM

Alimentos Frescos y Procesados; Alimentos http://dia.chapingo.

Funcionales e Innovadores; Bioprocesos mx/posgrado/dca/i
Agroindustriales dea.html

Empresa Agroindustrial y las Cadenas http://dia.chapingo.
Agroalimentarias; Ciencia y Tecnologia de Grano de mx/?

Cereales; Ciencia y Tecnologia de Alimentos de
Origen Animal; Ciencia y Tecnologia de Productos
Hortofruticolas en Post Cosecha; Propiedades
Fisicoquimicas de Sistemas Dispersos Alimenticios;
Biotecnologia Alimentaria; Calidad Agroalimentaria;
Ingenieria de Procesos Agroalimentarios

Tecnologia de Materiales Estructurales, Corrosion, http://www.fata.un
Propiedades Mecanicas, Caracteristicas am.mx/web/

Microestructurales, Aplicaciones Bioldgicas y
Médicas, Ondas de Choque en Medicina,
Immunotecnologia, Nanomedicina, Biomatematicas,
Biomateriales, Analisis de Sefiales, Fotonica,
Instrumentacion con Laseres Ultrarrapidos, Fibras
Opticas, Radiométrica Fototérmica Infrarroja; Foto
Acustica- Diferencial , Materiales
Nanoestructurados, Peliculas Delgadas, Catalisis,
Tecnologia de los Alimentos, Fisicoquimica de
Alimentos; Desarrollo Tecnoldgico, Desarrollo de
Nuevos Materiales; Nanoestructurados,
Bioingenieria e Instrumentacion

Alimentacién e Inocuidad Alimentaria http://www.aliment
os.unam.mx/
Ciencia e Ingenieria de Materiales http://www.sid.una

m.mx/pucim.html

Chapingo, Estado de
México

Chapingo, Estado de
México

Juriquilla, Querétaro

Ciudad de México

Ciudad de México

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
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http://dia.chapingo.mx/?
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http://www.fata.unam.mx/web/
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http://www.alimentos.unam.mx/
http://www.alimentos.unam.mx/
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http://www.sid.unam.mx/pucim.html

Universidad
Nacional
Auténoma
de México

Universidad
Nacional
Auténoma
de México
Universidad
Auténoma
Metropolit
ana
Universidad
Auténoma
Metropolit
ana
Universidad
Auténoma
Metropolit
ana
Universidad
Auténoma
Agraria
Antonio
Narro
Universidad
Auténoma
del Carmen

Universidad
Auténoma
de Chiapas

UNAM

UNAM

UAM

UAM

UAM

UAAAN

UNACAR

UNACH

Instituto de
Investigacion
esen
Materiales

Instituto de
Quimica

Unidad
Azcapotzalco

Unidad
Iztapalapa

Unidad
Lerma

Centro de
Capacitacion
y Desarrollo
de Tecnologia
de Semillas
Universidad

Auténoma
del Carmen

Universidad
Auténoma de
Chiapas

1IIM

CCDTS

UNACA

UNACH

Polimeros, Materiales de Baja Dimensionalidad,
Materiales Metdlicos y Ceramicos, Materia
Condensada y Criogénica, Reologia y Mecénica de
Materiales

Quimica de Biomacromoleculas, Fisico Quimica,
Productos Naturales, Quimica Inorgénica, Quimica
Orgdnica

Ciencias Basicas e Ingenieria, Ciencias y Artes para el
Disefio, Ciencias Sociales y Humanidades

Ciencias Basica e Ingenieria, Ciencias Bioldgicas y
Ciencias de la Salud, Ciencias Sociales y
Humanidades

Basica e Ingenieria, Ciencias Bioldgicas y Ciencias de
la Salud, Ciencias Sociales y Humanidades

Generar nuevas tecnologias y adaptar o mejorar los
procesos existentes de produccion, envasado y
almacenamiento de semillas mejoradas.

Ingenieria Materiales y Energia; Ciencias en
Restauracion Ecoldgica

Ciencias Agricolas; Ciencias Sociales y Humanidades;
Ciencias de la Salud; Ciencias Administrativas y
Financieras; Ensefianza de Idiomas; Ingenieria y

arquitectura; Biotecnologia; Ciencias fisicas;
Matematicas; Defensa de los Derechos Humanos;
Estudios sobre la Diversidad

http://www.tamcvi.

unam.mx/

http://www.iquimic

a.unam.mx/

http://www.azc.ua
m.mx

http://www.izt.uam

-mx/

http://www.ler.uam

-mx/

http://www.uaaan.

mx/Dirlnv/texthtml/
ccdts.htm

http://www.unacar.
mx

http://www.unach.
mx

Ciudad de México

Ciudad de México

Ciudad de México

Ciudad de México

Estado de México

Saltillo, Coahuila

Ciudad del Carmen,
Campeche

Tuxtla Gutiérrez,
Chiapas

Morelia, Michoacan

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
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http://www.tamcvi.unam.mx/
http://www.iquimica.unam.mx/
http://www.iquimica.unam.mx/
http://www.azc.uam.mx/
http://www.azc.uam.mx/
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2 Universidad

6 Auténoma
del Estado
de Hidalgo

2 Universidad
7 Auténoma
de San Luis
Potosi
2 Universidad
8 Auténoma
de San Luis
Potosi

2 Universidad
9 Auténoma
de Sinaloa

UAEH Instituto de
Ciencias
Agropecuaria
S

UASLP Instituto de
Metalurgia

UASLP Centro de
Investigacion
y Estudios de
Posgrado de
la Facultad de
Ciencias
Quimicas

UAS Universidad
Auténoma de
Sinaloa

ICAP

UAS

Los alimentos vegetales; Bioprocesos Agri Food; Agri
Biotecnologia Alimentaria; Biotecnologia para la
salud publica; Biotecnologia aplicada a la ciencia
veterinaria; Biotecnologia Hongos comestibles;

Ecologia y Desarrollo Sostenible; Estudio y
caracterizacién de macromoléculas con énfasis en
almidon y fibra; Postcosecha Fisiologia y Tecnologia
de Granos y semillas; Interaccidn genotipo-ambiente
en especies forestales; Nutricién mineral en
rumiantes; Obtencidn de compuestos naturales
bioactivos; Restauracion de los ecosistemas
forestales en Hidalgo; Uso de organismos y
compuestos naturales como control bioldgico de
parasitos en animales

Ingenieria de Materiales; Ingenieria Minerales;
Laboratorios comunes (Analisis Quimico, DRX, SEM,
TEM)

Nanotecnologia; Biopolimeros alimentarios; Quimica
de Alimentos; Bioquimica metabdlica;
Bioseparaciones; Biotecnologia Aplicada; Catalisis;
Electroquimica; Farmacognosia; Alimentos Quimica
Fisica; Fisiologia Celular; Fotocatalisis; Geoquimica
Ambiental; Ingenieria biorreactores; Ingenieria de
Alimentos; Ingenieria Quimica Ambiental;
inmunotoxicologia; Manejo Ambiental de Residuos;
Micologia; polimeros; Rayos X; Servicios analiticos;
Sintesis organica

Historia; Ciencias ley; Ciencias de la Informacién;
Biotecnologia; Politicas publicas; Recursos Acuaticos;
Ciencias de la Ingenieria; Ciencias Biomédicas;
Ortodoncia y Ortopedia; Ciencias Econdmicas y
Sociales; Ciencias de la Salud; Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos; Fisico; Arquitectura y Urbanismo;
Gestidn estratégica; Ingenieria de la Construccion

http://www.uaeh.e
du.mx/campus/icap

L

http://www.imetalu

rgia.uaslp.mx/

http://cienciasquimi
cas.uaslp.mx/index.
hp/investigacion/i
nformacion

http://www.uas.ed
u.mx

Pachuca, Hidalgo

San Luis Potosi,
S.L.P.

San Luis Potosi,
S.L.P.

Culiacén, Sinaloa

N/A

N/A

N/A

N/A
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http://www.uaeh.edu.mx/campus/icap/
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Universidad
Veracruzan
a

Universidad
Auténoma
de Yucatan

uv Centro de
Investigacion
es en Microy
Nano
Tecnologia

UADY Ciencias
Exactas e

Ingenierias

Micro y nano tecnologias (de escala); http:
Nanomateriales (Materiales Nanoestructurados
Biomateriales :); Nanotecnologia y Biomedicina

(biotecnologia)

veracruz/ micronag

WWW.UV.mx

Veracruz (Xalapa,
Veracruz, Orizaba-

Cérdoba, Poza Rica-

Tuxpan,

Coatzacoalcos-
Minatitlan)

Ingenieria Ambiental; La innovacién de la http://www.ingenie
construccion; Estructuras y Materiales de Ingenieria; ria.uady.mx/ ;
Ciencias Agricolas y Gestion de Recursos Naturales y http://www.ingqui

tropical; Quimica y Bioquimica; La ciencia de mica.uady.mx /;
ordenador; Ciencias matematicas; Estadistica http://www.matem

aticas.uady.mx/

Tabla 9: Listado de Parques tecnoldgicos en México

Universida
do
Institucion

CIBNOR /
CONACYT

Nombre del Parque
Tecnolégico

Parque de Innovacion e
Investigacion
Tecnolégica

Parque Cientifico
Tecnoldgico de Yucatan
(Sistema de
Investigacion,
Innovacion y Desarrollo
Tecnoldgico del Estado
de Yucatan)
Tecno parque CLQ
Colima

BioHelis

Sigl
as

PIT

SIID
ETE

LISTADO DE PARQUES TECNOLOGICOS EN MEXICO

Enfoque

Nanotecnologia, Biotecnologia, Mecatrénica y manufactura
avanzada, tecnologias de la informacion, Vivienda Sustentable,
Salud, energias limpias, Materiales Avanzados

Biotecnologia (Agricultura, Acuacultura, Ambiental, Industrial y
Meédico-Farmacéutica); Tecnologia de informacidn; Tecnologias
para la sostenibilidad; y Logistica.

La biotecnologia, TIC, Logistica, Salud y Energia

La acuicultura, la biotecnologia, la pesca, la agricultura y el
desarrollo sostenible

Pagina web

http://www.piit.com.
mx/
http://pctyuc.or.
http://www.tecnopar
queclg.com.mx/index.
php
http://www.cibnor.m
x/es/vinculacion-y-

servicios/parqueinnov

Mérida, Yucatan

Ubicacion de la
sede

Apodaca,
Nuevo Ledn

Sierra Papacal,
Yucatdn

Colima, Colima

La Paz Baja
California Sur

N/A

N/A

Ultima actualizacién: Feb. 3, 2016

Instituciones
participantes

Universidad Auténoma
de Nuevo Ledn, ITESM,
Universidad de Texas,
Universidad del Estado
de México, SEP, UNAM,
CONACYT, secretaria de
Energia
CINVESTAV, CIATEJ,
Universidad Auténoma
de Yucatan, UNAM, CICY,
CIESAS

Gobierno del Estado
Libre y Soberano de
Colima, CONACYT
CONACYT, Gobierno del
Estado de Baja California
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http://www.uv.mx/veracruz/microna/
http://www.uv.mx/veracruz/microna/
http://www.ingenieria.uady.mx/%20%20;
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http://pctyuc.org/
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http://www.tecnoparqueclq.com.mx/index.php
http://www.tecnoparqueclq.com.mx/index.php
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11

ITESM

ITESM

ITESM

IBERO

Parque del Instituto
Tecnoldégico y de
Estudios Superiores de
Occidente

Parque Centro de
Desarrollo Empresarial
y de Transferencia de

Tecnologia
Parque Tecnoldgico del
Campus Puebla

Parque Tecnoldgico del
Campus Veracruz

Parque Ibero Innovacion

Parque de Innovacion
Agrobioteg

Parque Tecnoldgico de
Innovacién Querétaro

ITES

CED
ETE

(e}

Electronica, la biotecnologia y Mecénica

Arquitectura, ingenieria, negocios, ciencias sociales y
humanidades.

Disefio y Analisis de Ingenieria, Fabricacion, Materiales, automatizacion
industrial, térmica y liquidos, Metrologia, Dibujo Computarizado, Redes,
Sistemas Digitales y Telecomunicaciones, Multimedia

Desarrollo de productos agricolas y de efecto invernadero, tiendas de
alimentacion, servicios turisticos, productos marinos y productos
quimicos, servicios médicos y hospitalarios

Nanotecnologia, Tradicionales Sectores, interactiva Tecnologia, Turismo

Agricola, Alimentos, Biocombustibles, Farmacéutica

Fabricacion, la tecnologia, la nanotecnologia, la biotecnologia, la
tecnologia de informacion de salud

atec

http://cegint.iteso.mx

/parque-tecnologico

http://www.cem.ites
m.mx/cedetec/

http://cit.pue.itesm.mx,

http://www.itesm.mx/w
ps/wcm/connect/snc/por
tal+informativo/por+tem
a/negocios/not(24feb11)
veracruz

http://www.leon.uia.mx/
vinculacion/parque-
tecnologico/index.cfm
http://www.agrobioteg.o
rg/

http://www.ptig.com.mx

/inicio.html

Tlaquepaque,
Jalisco

Atizapdan de
Zaragoza,
Estado de

México

Puebla, Puebla

Cordoba,
Veracruz

Ledn Guanajuato

Irapuato
Guanajuato

El Marqués,
Querétaro

Gobierno del Estado de
Jalisco, CONACYT,
Consejo Estatal de

Ciencia y Tecnologia,
Universidad Jesuita de
Guadalajara, Sistema
Universitario Jesuita,
Private Companies
Sin informacién

Sin informacién

Sin informacién

Sin informacion

Sin informacion

AMPIP
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7.9 Propiedad intelectual

En el mundo de los negocios representa una modificacion del qué hacer y cémo
hacer de las cosas ya que los productos tienen un ciclo de vida mas corto, sistemas
humanos mas complejos, y un aumento en la competitividad y la incertidumbre de los

mercados (Palop, 2012).

Durante la década pasada, la industria global del empaque disfruté de un crecimiento
constante, impulsado por cambios en la eleccibn de sustratos, expansién de nuevos
mercados y cambios en las dinamicas de propiedad. De acuerdo con all4pack, y con base en
un reporte de Smithers Pira, en 2017 el valor del mercado de empaques y envases a nivel
mundial fue de USD 851 mil millones, lo que represent6 un aumento de 2,8 % con respecto a
2016, a precios constantes. En 2018 esta cifra lleg6 a USD 876 mil millones, y para 2023 se
espera que alcance los USD 1.000 millones. Asia es actualmente el mercado mas grande
con un 42,1 % del consumo mundial de empaques; seguido de Norteamérica con el 24,3 %,
y Europa occidental con el 18,4%. Las economias de Europa oriental, América Central y
América del Sur, Medio Oriente y Africa representan el 15,2 % (Tendencias para 2020 para
la industria del empaque, 2019).

Europa oriental,

América central, CONSUMoO mundial de empaques
América del sur,
Medio Oriente y

Africa

\

N

Figura 29: Grafico de consumo mundial de empaques.

Por otro lado, se proyecta que el tamafio del mercado global de bioplasticos y
biopolimeros crecera de 0.7 mil millones de USD en 2021 a 29.7 mil millones para 2026, a
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una tasa compuesta anual de 22.7% entre 2021 y 2026 (Tendencias para 2020 para la
industria del empaque, 2019). Mientras que la industria del envase y embalaje en México
cuenta con 650 empresas, aporta el 1.7% del PIB, genera 77,000 empleos directos en
México, en el 2019 cre6 12.8 millones en el 2019 (Asociacibn Mexicana de envases y
embalaje, 2019)

El aumento en el mercado global y mexicano en cuanto a empaques y envases en
general y es evidente, como se puede observar en el gréfico, el aumento en cuanto a la
investigacion es un factor detonante de patentamiento y aumento en la investigacion en este

rubro.

Se inici6 con un analisis documental a partir del cual se identificaron las
caracteristicas de polimeros utilizados y sus aplicaciones, estas busquedas de informacion
se llevaron a cabo en bases de datos de articulos, tesis y memorias de investigacion como
Scielo, El seiver, Doaj, Redalyc, Dialnet, Google Académico, encontrandose con 3616
coincidencias de busqueda que posteriormente se filtraron con base al factor critico a vigilar
denominado “empaque inteligente o pelicula antibacteriana formulado con mezcla

polimérica”.

En un segundo momento se realizaron busquedas de patentes por medio de
metabuscadores como Google Academics, Espacenet, Patentsscope y en la pagina del IMPI
con la finalidad de establecer la tendencia temporal de patentamiento, en torno a los
empagues inteligentes y peliculas antibacterianas para alimentos; esto fue posible gracias al
filtrado de informacién de acuerdo con el factor critico a vigilar empleando para ello palabras

clave y ecuaciones de busqueda, con énfasis en empaques para quesos (Tabla 10).
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Tabla 10: Palabras clave y ecuaciones de busqueda de empaques inteligentes y peliculas
antibacterianas para quesos.

Patentes Articulos

“‘Empaques” + “inteligentes” Empaques inteligentes para queso fresco.

‘Empaques” + “inteligentes” + Empagues inteligentes a base de polimeros naturales
“queso” para queso.

‘Empaques” + ‘“inteligentes” + Peliculas antibacterianas para alimentos.
“alimentos”

“Peliculas” + “Antibacterianas” Peliculas antibacterianas para queso fresco.

“Peliculas” + “Antibacterianas” + Empaques inteligentes y peliculas antibacterianas
“‘queso” para queso.

“Peliculas” + “Antibacterianas” + Empaques para queso a base de polimeros
“alimentos” naturales.

“‘Empaques” + “Polimeros naturales”

Fuente: Elaboracion propia.

En un tercer momento se identificd informacién, seleccionando las referencias en las
gue se distingue la presencia de polimeros naturales en la formulacion de empaques
inteligentes o peliculas antibacterianas para quesos, una vez seleccionados se identificé el
origen del polimero clasificandose en: natural y sintético y con la informacién obtenida, se

elaboraron esquemas y graficos de comparacion como se detallan en los resultados.

Se encontraron 3616 coincidencias de busqueda relacionadas con peliculas
antibacterianas y empaques inteligentes para quesos, de estos, 67 fueron los mas
significativos debido a coincidencias con el factor critico de vigilancia “empaque inteligente o
pelicula antibacteriana formulado con mezcla polimérica”, de los cuales el 36% pertenece a
tesis y el 64% a articulos de investigacion (ver llustracion 30). Aqui se puede observar que,
en general este tipo de empaques se pueden utilizar no solo en quesos, sino también en

hortalizas, frutas y carnicos.
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Informacion cientifica

Articulos
cientificos
64%

M Articulos cientificos ® Tésis

Figura 30: Porcentaje de Tesis y articulos cientificos.

En un analisis adicional, se identificaron investigaciones realizadas que presentan
una mayor actualizacion, es decir, en el uso de tecnologias alternas y un desarrollo de
empagues mas especializado, por lo que en la tabla 11 se describen los articulos més

significativos.

Tabla 11: Resultados de la bausqueda de articulos de investigacion (marzo 2022)
Articulo Cita Descripcion

Static intermittent fed-batch production of Sharma et El estudio ofrece un enfoque

bacterial nanocellulose from black tea and al. (2021) industrialmente significativo para el
its modification using chitosan to develop desarrollo de peliculas de
antibacterial green packaging material nanocelulosa bacteriana (BNC), con

caracteristicas ecolégicas y de bajo
costo, utilizando tecnologia estatica
intermitente  alimentada por lotes
(SIFB) de medio de bajo costo, es

decir, té negro fermentado

Chitosan based ZnO nanopatrticles loaded Yadav et Peliculas de acido galico cargadas con
gallic-acid films for active food packaging al. (2021) nanoparticulas de quitosano (Ch) y
Oxido de zinc (Ch-ZnO@agal) con el
objetivo de para su explotaciébn como
material de envasado de alimentos
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Biopeliculas activas de extracto acuosos
de Gliricidia sepium y su influencia en la

vida util microbioldgica del queso costefio

Conception of active food packaging films
based on crab chitosan and gelatin
enriched with crustacean protein
hydrolysates with improved functional and

biological properties

Eco-friendly  natural extract loaded
antioxidative  chitosan/polyvinyl alcohol

based active films for food packaging

Alkynyl silver modified chitosan and its

potential applications in food area

Gonzalez-
Cuello et
(2021)

Haijji

al. (2021)

Annu
al. (2021)

Mei
al. (2021)

al

et

et

et

benigno para el medio ambiente.

El objetivo de este estudio fue obtener
biopeliculas activas (BPA) a base de
extracto acuoso de hojas de Gliricidia
sepium y determinar su efecto en la
vida util microbiolégica del queso
costefo.

Este estudio tiene como objetivo
evaluar el efecto de los hidrolizados de
proteina de camarén y cangrejo (SPH
y CPH) en la estructura, propiedades
fisicoquimicas, antioxidantes y
antimicrobianas de peliculas
compuestas a base de quitosano y
gelatina de pescado.

Desarrollo de peliculas bicomponentes
a base de quitosano (CS) y alcohol
polivinilico  (PVA) cargadas con
extracto natural de Ocimum
tenuiflorum, a través de la técnica de

colada con solvente.

El material de recubrimiento
antimicrobiano Ag-CS  desarrollado
posee fuertes eficacias antimicrobianas
con un Ag sostenido propiedad de
liberaciébn, y su capacidad para
disminuir la tasa de deterioro de los
camarones indica su potencial en la

mejora de la calidad y vida atil de los
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alimentos.

Halochromic and antioxidant capacity of Fernandez- Desarrollar peliculas inteligentes
smart films of chitosan/chitin nanocrystals Marin et sensibles al pH mediante la adicion de
with curcuma oil and anthocyanins al. (2022) aceite de cuUrcuma (compuesto por
aceites esenciales y pigmentos) y
extractos de antocianinas a una matriz
de quitosano reforzada con

nanocristales de alfa quitina.

Facile  fabrication of  sandwich-like @ Li et En este estudio, se usaron quitosano
anthocyanin/chitosan/lemongrass essential = al. (2022) (CH), antocianina de morera (MA) y
oil films via 3D printing for intelligent aceites esenciales de limoncillo (LEO)
evaluation of pork freshness como capa intermedia utilizando una

impresora 3D.

Se aprecia que las tendencias actuales en investigacion van encaminadas a la
aplicacion de polimeros naturales como parte de mezclas poliméricas, los cuales pueden
impactar en los objetivos establecidos en la agenda 2030 en especifico: en el objetivo no. 12
“produccion y consumo responsable” asi como el objetivo 13 “Accidn por el clima” debido a
gue estas peliculas de origen organico tienen una mayor facilidad de degradacién, siendo
sus principales componentes polimeros de origen animal como: quitosano, grenetina,
caseina, cera de abeja, y los de origen vegetal: mezclas de almiddn, celulosa, alginato, entre

otros.

En cuanto a tendencia, se obtuvo informacion del periodo comprendido entre el
2006 al 2021 en el que se puede apreciar un incremento (ver llustracion 31) de desarrollos
tecnolégicos, siendo el afio 2020 en el que mas publicaciones se llevaron a cabo tanto a

nivel nacional e internacional.
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Figura 31: Tendencia temporal de Articulos cientificos y tesis desde 2006 a nivel nacional e

internacional.

La tabla 12 muestra la matriz comparativa de blUsqueda de patentes donde se

observa que existen materiales poliméricos de origen vegetal y animal, encontrando un total

de 22 patentes para empaques para alimentos, la busqueda comprendio el periodo del 2006

al 2021, en algunos casos se encuentran protegidas y no se puede identificar la férmula del

polimero registrado.

Tabla 12: Resultados de la busqueda de patentes

Material Patentes
Origen animal Quitosano 3
Polimeros naturales
Origen Vegetal Celulosa, Almidén 3
Polielectrolitos 1
Polietileno PE, HDPE, LDPE, PE 9
Polimeros sintéticos [Poliamida il
Polimeros no especificados |No existe informacion 5
Total 22
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De igual forma se realizé un andlisis de tendencias en cuanto al registro de patentes

en la que se identifica al afio 2016 el mayor registro de patentes (llustracion 32).

Tendencia de patentamiento periodo 2006-2021

Numero de Patentes
sy

2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Afio

Figura 32: Tendencia de patentamiento periodo 2006-2021.

En un analisis adicional se estudiaron los derechos exclusivos territoriales sobre las
invenciones que pueden ser utilizadas por terceros, esto faculta al titular de la patente a
decidir sobre quién puede utilizar su invencion. En la llustracién 33, se presentan los paises

gue han registrado desarrollos tecnoldgicos en materia de empaques inteligentes en general.

Patentes

SUIZA
CHILE
EE.UU
KOREA
FRANCIA
ESPANA
AUSTRALIA

MEXICO

m Patentes

Figura 33: Grafico de paises con patentes de empaques inteligentes y/o peliculas
antibacterianas de alimentos perecederos.

Se llevo a cabo el andlisis de riesgo con la ayuda de una Matriz de riesgo obteniendo
un resultado de 4.41 lo que en la escala significa que el proyecto tiene buena probabilidad de

éxito. A continuacion, se presenta la tabla de calificaciones cabe hacer mencién que se
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evaluaron varios aspectos que se consideraron importantes. En la tabla 13 se observa la
matriz de evaluacion utilizada. Esta técnica permite la gestién y control de riesgos dentro de
una organizacién. Proyecta de forma grafica y muy visual los riesgos, momentos y
circunstancias del contexto que pueden afectar a una compafia para saber cuéles son las
amenazas mas peligrosas y proponer acciones correspondientes para cada una. El riesgo se
calculd en base a la matriz esta cuenta con cuatro aspectos: elementos los cuales se
establecieron de acuerdo con el desarrollo tecnolégico, estos se ponderan del 1 al 5 segun
su importancia siendo el 5 el de mayor importancia, la ponderacion tiene una escala del 0.1
al 0.5 esta ponderacioén se coloca en funcion al impacto que estos elementos pueden tener, y
la calificacion ponderada es la multiplicacion de la calificacion y la ponderacion. Al final se
hace la sumatoria de la calificacién ponderada es la que se toma en cuenta para saber la

calificacion final obtenida.
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Tabla 13:Matriz de riesgo de la tecnologia

Calificacion de Resultados

CALFICACIO | PONDERACIO® | CALFICACION CALFICACION

Probabilidad de éxito por
alineamiento

ELEMENTOS

N

N

PONDERADA

CALFICACION

PONDERACON

PONDERADA

Conocimiento

0.4

2

Impacto

0.3

1.2

Posicion de
Propiedad Intelectual

0.3

0.6

FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO
ALINEAMIENTO
ESTRATEGICO

3.8

0.1

0.38

Ventaja competitiva

0.3

12

Viabilidad comercial

0.3

15

Competidores  con
productos distintos

0.4

FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO NEGOCIO

Probabilidad de  éxito
tecnolégico

Tecnologia de punta

0.3

15

4.7

0.1

0.47

Aparatos
tecnolégicos  para
caracterizacion

0.2

Incertidumbre
Tecnoldgica

0.2

0.8

Habilidades del
personal y facilidades
para la ejecucion
(capacidades)

0.3

15

FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO
TECNOLOGICO

Probabilidad de éxito en el
mercado

Entrada al mercado
entre clientes
actuales

0.1

0.5

4.8

0.1

0.48

Posicionamiento del
cliente en el mercado

0.3

15

Tendencia de
mercado

0.2




Obstaculos para la

comercializacién 0.3 1.2
Conocimiento de
cliente y sus
necesidades 0.1 04
FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO COMERCIAL 4.6 0.2 0.92
Conocimiento del
proceso de
manufactura 0.1 0.5
Disponibilidad de
equipo 0.3 1.2
Disponibilidad de
Probabilidad de éxito en la lc:]zzzﬁzd o 0.3 L5
manufactura manufactura 0.05 0.2
Procesabilidad de la
Nueva Tecnologia 0.25 1
FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO DE
MANUFACTURA 4.4 0.2 0.88
Asimilacion de la
ingenieria de
procesos 0.3 1.2
Acceso a nuevas
tecnologias de
proceso 0.3 15
Probabilidad de éxito en la | Dificultades en el
ingenieria de procesos disefio
escalamiento del
proceso 0.4 1.6
FACTOR
PROBABILIDAD DE
EXITO ING DE
PROCESOS 4.3 0.2 0.86
Seguridad, higiene y
medio ambiente 0.2 0.8
Ciclo de vida del
Probabilidad de | producto 0.4 1.6
éxito debida a Certificaciones  de
regulaciones productos 0.2 0.8
Regulaciones de
normatividad
institucionales 0.2 1
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FACTOR
PROBABILIDAD DE

EXITO POR

NORMATIVIDAD 4.2 0.1 0.42
CALFICACION
PONDERADA 4.41
EXPOSICION CALIFICACION CALIDAD DE

PROYECTO

ALTA PROBABILIDAD Proyectos  altamente
DE EXITO 5 deseables
BUENA Proyecto deseable
PROBABILIDAD  DE 4
EXITO
ALGUNA Necesidad de validar
INCERTIDUMBRE 3 alternativas
ALTA Revisar informacién de
INCERTIDUMBRE 2 soporte

BAJA PROBABILIDAD
DE EXITO

Proyectos no
deseables

En la matriz de riesgo se obtuvo un resultado de 4.41 lo que en la escala significa que el proyecto tiene buena probabilidad de éxito.
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7.10 Anélisis de la propuesta de valor

Para poder establecer porque el producto serio adquirido hay que conocer lo que el

cliente piensa y por qué se elegiria. Esto lo logramos a partir de una propuesta de valor

cual se presenta a continuacion.

a

;{Qué
OYE?

* Que las tendencias en el mercado se estén
enfocando a la generacién de empagques
inteligentes que proporcionen algo extra
al producto.

s Que el mercado va en aumento y gue
ademads debe de ser amigable con el
medio ambiente.

;{Qué

PIENSAY SIENTE?

Mecesita una tecnologia nueva que impacte en
el sector alimentario.
Que requiere gue esa tecnologia sea

innovadora y que pueda ingresar al mercado

_rapidamente.

s Cliente,

empresas
productoras
de materias

primas para
alimentes

{Qué
HACE?

Se visualiza como una empresa fuerte,
innovadora en busca de la adaptabilidad,
v sobre todo en tratar de ser sustentable y

DICEY

iQué

6] VE?

* Que el mercado es cambiante.

* Debe estar a la vanguardia en sus
productos.

* La normatividad en cuanto a uso de
plasticos esta cambiando.

s Que la competencia es cambiante y
adaptable.

sostenible.
» Emisiones de gases efecto invernadero s  Envases sostenibles
*  Residuos pldsticos en el medio ambiente. s Generacion de empaques de origen vegetal
*  Agotamiento de recursos naturales * Generacién de envases gue no generen emisiones de gases.
* Llimitada capacidad de reciclaje » Generacién de empagues con tecnologia de punta.

Figura 34: Propuesta de Valor

A partir de la propuesta de plasmar lo que ve, oye , dice y hace el cliente se puede

proyectar una propuesta de valor puntual para la colocacion de la tecnologia, como se puede

observar en el diagrama del cliente se proyectan como clientes potenciales a los

proveedores de materias primas para envasado de alimentos, lo que ellos ven es una

tendencia de un mercado cambiante y para ello deben estar a la vanguardia y la

normatividad es cambiante en cuanto al uso de plasticos ademas su competencia esta

adaptandose a estos cambios. Por otra parte, escucha que la tendencia en cuanto a
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mercados se estd enfocando en empaques con caracteristicas inteligentes, que el mercado
va en aumento y los productos deben ser amigables con el medio ambiente para ellos poder
visualizarse como una empresa innovadora deberan adquirir nuevas y mejoradas

tecnologias y aqui es donde se hace la siguiente propuesta de valor.

The Value Proposition Canvas m [ ]
A -

- Aumentar las ventas.
Mayor posibilidad de
incursionar en otros Tener buena produccion y
mercados. aceptacion en el mercado.
Aumento de produccion Posicionarse en el mercado

. - *

o a nivel nacional Elaborar productos con

Mayor posibilidad de

valor agregado.

Tecnologia de un aumentar ventas.

empaque inteligente y : g2 *Vender su producto.

antibacteriano para .
> 4 Aumentar y mantener sus
queso fresco. A base de
ventas.

una mezcla de
biopolimeros.

®
- No mejoran sus ventas. \ Ofrecer productos de
Mejora resultados de calidad.

posicionamienta. Su producto no esta
posicionado en el mercado.

Costos de produccidn
bajos. Su produccion sea elevada
monetariamente,

Figura 35: Propuesta de valor de la Tecnologia.

Por otro lado, el Lean Canvas es una herramienta que sirve para conceptualizar y
disefiar el modelo de negocio de tu proyecto, centrandose Unicamente en lo importante. Esta
herramienta se utiliza cuando se trabaja con negocios relacionados con la innovacion,

startups, nuevas formas de comercializacion. Gracias al Lean Canvas se puede:

e Visualizar de forma completa las diferentes areas de tu empresa y como se

relacionan entre ellas

e Poner foco en los aspectos clave
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U

Asociados claves

s Proveedores de
materia prima.
Productores de
queso fresco del
municipio de tierra
blanca Veracruz.
Banco para pagos
en linea o
transferencia
electronica.
Asociacion
productora de
quesos.

Estructura
de costos

Empaques Inteligentes Tierra Blanca

CANVAS MODELO DE NEGOCIO

Actividades claves

* Disefio y produccidn
Investigacion para el
mejoramiento de la
produccidn

* (Comercializacion
Expansion a nuevos
mercados
Generacion de nuevos
productos.

Recursos claves

Pagina web
recursos humanes en
produccion y
administracidn
capital intelectual
capital financiero

* insumos, materia prima
y equipas de
caracterizacidn.
Patente del producto

e Materia prima y manufactura
* Mano de obra, sueldos, servicios,
inversion inicial

Figura 36: Modelo de negocio.

|

Propuesta

de valor )
PAQUETE TECNOLOGICO
DE:

Empaque inteligente
para queso fresco cuya
funcionalidad no afecte
las caracteristicas
nutrimentales y
sensoriales del queso y
proporciones
propiedades
fisicoquimicas,
microbiologicas y
mecanicas dandole un
valor agregado al
producto empacado.

Vias de ingresos

o

Relacion con
los clientes

Generar una relacidn estrecha con
nuestros clientes a partir de la
implementacidn de cursos para el
manejo, uso y destino final de
nuestros empaques con la
adqusicion de nuestros productos.
Generar un formulario de
satisfaccion del cliente y
sugerencias.

* Arencion personalizada.

Canales

Entrega directa.
Contratos de
licenciamiento.

o%

Segmento
de clientes

Empresas generadoras
de empaques primarios
para quesas.

= Transferencia de la Tecnologia
# Precios accesibles con negociacion

diferentes formas de pago.
¢ Convenio de licenciamiento
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El analisis de la factibilidad de un proyecto provee de informacion y con ello
estrategias para entender los riesgos y las ganancias para ambas partes de igual forma
tomar en cuenta el valor del dinero a través del tiempo. La cantidad maxima que una
compafia estd dispuesta a invertir en un proyecto se le conoce como valor presente neto
(VPN).

Se utilizara el método de costo para definir el costo de la tecnologia y el costo se
define como el valor monetario de inversion que significo la totalidad del proceso de
obtencion o puesta en funcionamiento de determinado producto o servicio, en el costo
intervienen muchos factores, los mas importantes son mano de obra, materia prima y gastos

indirectos.

Para poder establecer el costo de la tecnhologia primeramente se debe de establecer
que incluye el paquete tecnolégico: un paquete tecnoldgico (PT) es un conjunto de
conocimientos cientificos, empiricos y comerciales, procesados y sistematizados, con los
que es posible implementar, operar, producir y/o distribuir un bien o servicio, nuevo o
mejorado (Paquete tecnoldgico y valorizacion, 2020) y este se ira complementando conforme
se vaya escalando el proyecto mismo que sera validado a través del TRL la tabla 14

presenta los componentes de las tecnologias incluidas en el paquete tecnoldgico.

Tabla 14: Paquete tecnoldgico.

Paquete tecnolégico
1.- Tecnologia del proceso
Descripcion del proceso paso a paso
Balance de materia y energia
Especificaciones de productos en el proceso
Diagramas de flujo del proceso
Especificaciones del proceso para control de calidad
Normas oficiales y estandares aplicables al proceso.
2.- Tecnologia del equipo
Especificaciones de maquinariay equipo
Especificaciones de instrumentacion
Manuales de calibracion de instrumentos
Instalacion y arranque de maquinariay equipo
Especificaciones de las redes de servicio
3.- Tecnologia de produccion
Especificaciones del proceso para produccion
Especificaciones para el proceso de calidad
Analisis de produccion
Normatividad aplicable al proceso de produccion
Balance de materiales, calculo, rendimientos, control de costos.
Informacion de inventarios de producto terminado.
4.- Tecnologia del producto
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Descripcion del producto

Especificaciones de materiales y mezclas

Caracterizacion y pruebas del producto

Estandares de pruebas para control de calidad

Memoria de célculo para disefio de proceso

Manuales de operacion de producto y especificaciones de uso de este.

Una vez establecido como estara integrado el paquete tecnoldgico se elabora una
lista de las acciones ejecutadas y su temporalidad para el desarrollo del proyecto las cuales

consisten en la siguiente tabla 15.
Método del costo:

PASO 1. Elaborar la lista de las acciones ejecutadas (y su temporalidad) para el
desarrollo del proyecto: ademéas de las actividades de ejecucion, enlistar las actividades

administrativas, obtencion de permisos, actividades de proteccion de la PI, entre otras.
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Tabla 15: Cronograma del proyecto
Meétodo del Costo

Peliculas para empaques de Quesos a

Nombre del proyecto Partir de biopolimeros

Periodo de desarrollo del proyecto Ago 2020 Jun 2022

mes Afio mes afio

Areas involucradas en el proyecto

Elementos que incluye el paquete
tecnoldgico: Tecnologia del proceso, equipo, de produccion, del producto.

2021

Actividades y subactividades

2022

Dic Ene | Feb Mar Abr May | Jun Jul
Planeacion

Sep Sep

Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun

Reuniones de anélisis y planeacién del
proyecto

Busqueda y seleccion de equipo de
trabajo

Identificacion de principios basicos
de la tecnologia

Formulacion  del  concepto  y/o
aplicacién de la tecnologia

Busqueda de estado del arte

Andlisis y experimentacion de la
funcionalidad y prueba del concepto

Establecimiento de materiales

Establecimiento de las variables de
produccion del producto

Disefio de la metodologia a utilizar

Validaciéon del producto a nivel
laboratorio

Desarrollo de peliculas a distintas
concentraciones

Desarrollo de peliculas con diferentes
metodologias
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Valoracion y  andlisis de la
concentracion 'y  metodologia a
utilizar.

Caracterizacion del producto y prueba en un entorno relevante

Pruebas de caracterizacion  del
producto

Prueba de funcionalidad del producto

Prueba de funcionalidad del producto
aplicado a su uso

Propiedad intelectual

Definicion de estrategia de PI

Redaccion de solicitud de Pl

Sometimiento ante la autoridad




PASO 2: Calcular y actualizar costos internos y externos a la organizacion erogados
para el desarrollo de la tecnologia: - Calcular o
recuperar y actualizar a valor presente el total de costos internos: costos fijos y variables a
partir de las aproximaciones de tiempo que necesité cada paso del proyecto y el nUmero de

horas que se trabajaron.

- Calcular y actualizar el total de costos externos: servicios de subcontratistas para

realizar trabajos especializados.

- Calcular y actualizar los costos en materiales y consumibles: calcular el costo en
funcién del volumen de materiales, considerando condiciones de transporte, almacenamiento
y los términos de contrato de alquiler (o arrendamiento si fuese el caso) de equipos y
herramientas. En la tabla 16 se muestra los gastos de mano de obra, consumibles,

caracterizacion.
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Tabla 16: Costos internos y externos de la organizacion.

: : . Can &
Iej):::ar\ N Oge costos internos y U:::S;Cése ti(cjia Precio Unitario Importe* Fecha de referencia IN:E%SL?: c?;f*de
Planeacion
Gerente de Proyecto Horas | % 50000 | $  15000.00 | octubre de 2020
Lider de proyecto 1 (Disefio e Sueldo
ingenieria) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 octubre de 2020
Responsable de administracion Horas 25 | % 20000 | $ 500000 | octubre de 2020
Apoyo administrativo Horas 78| $ 6000 | $  4680.00 | octubre de 2020 96.698269
Renta de espacios Renta

mensual 1 $ 5,000.00 $ 5,000.00 octubre de 2020
Monto
Consumibles promedio
mensual 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 octubre de 2020
Identificacion de principios
basicos de la tecnologia
Gerente de Proyecto Horas 60 $ 500.00 | $  30,000.00 Mayo de 2021
Lider de proyecto 1 (Disefio e Sueldo
ingenieria) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Mayo de 2021
Renta de espacios Renta
mensual 1 $ 5,000.00 $ 5,000.00 Mayo de 2021
Pago de membresias de Renta 99.91
revistas cientificas mensual 1 $ 2,500.00 $ 2,500.00 Mayo de 2021
Monto
Consumibles promedio
mensual 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 Mayo de 2021
Consultores externos Sueldo
mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Mayo de 2021
Analisis y experimentacion de la
funcionalidad y prueba del
concepto
Gerente de Proyecto Horas 20 $ 500.00 | $  10,000.00 | Octubre de 2021
Lider de proyecto 1 (Disefio e Sueldo
ingenieria) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Octubre de 2021
Lider de proyecto 2 (Ingeniero Sueldo
Quimico) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Octubre de 2021 98.99
- Renta '
Renta de espacios mensual | 1 $ 500000 | $ 500000 | Octubrede 2021
Renta de equipo de laboratorio y Renta
caracterizacion mensual 1 15,000.00 15,000.00 Octubre de 2021
Consumibles Monto 1 10,000.00 10,000.00 |  Octubre de 2021

INPC de
agosto de 2020

(valor
presente)

107.867

107.867

107.867

Valor presente = INPC
(agosto -2021) / INPC
(mes del pasado)

$ 16,732.51
$ 16,732.51
$ 5,577.50
$ 5,220.54
$ 5,577.50
$ 1,673.25
$ 32,389.54
$ 16,194.77
$ 5,398.26
$ 2,699.13
$ 1,619.48
$ 16,194.77
$ 10,896.31
$ 16,344.46
$ 16,344.46
$ 5,448.15

16,344.46

10,896.31
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promedio

mensual
Validacion del producto a nivel
laboratorio
Gerente de Proyecto Horas 30 $ 500.00 $ 15,000.00 Enero de 2022 $ 15,692.33
Lider de proyecto 1 (Disefio e
ingenieria) Horas 40 $ 15,000.00 $  600,000.00 Enero de 2022 $ 627,693.29
Lider de proyecto 2 (Ingeniero Sueldo
Quimico) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Enero de 2022 $ 15,692.33
Renta de espacios Renta

mensual 1 $ 5,000.00 $ 5,000.00 Enero de 2022 103.11 107.867 $ 5,230.78

Renta de equipo de Renta
Caracterizacién y laboratorio mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Enero de 2022 $ 15,692.33

Monto
Consumibles promedio

mensual 1 $ 10,000.00 $ 10,000.00 Enero de 2022 $ 10,461.55
Pruebas externas Servicio 1 $ 4,500.00 $ 4,500.00 Enero de 2022 $ 4,707.70
Caracterizacion del producto y pruebas en entorno relevante
Lider del proyecto 2 (ingeniero Sueldo
quimico) mensual 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Marzo de 2022 103.48 107.867 $ 15,636.52
Renta de equipo de ’
caracterizacion y laboratorio Servicio 1 $ 15,000.00 $ 15,000.00 Marzo de 2022 103.69 $ 15,604.70
Propiedad intelectual
Servicio de despacho de Pl Servicio ‘ 1 I $ 5500000 | $ 5500000 Mayo de 2022 103.30 107.867 $ 57,432.16

» Enel caso de del costo por hora y los honorarios mensuales, éstos ya incluyen la carga social que suele representar del 30 al 35% del sueldo neto en funcién de
las condiciones contratadas
+x Indice Nacional de Precios al Consumidor (INPC)
https://www.banxico.org.mx/Sielnternet/consultarDirectoriolnternetAction.do?accion=consultarCuadro&idCuadro=CP154&sector=8&locale=es

PASO 3: Célculo de inversion en maquinaria y equipo que se necesitaron para ejecutar el proyecto

e Célculo o recuperacion de los montos de inversion efectuada en maquinaria, equipo de laboratorio, equipo de cémputo,
mobiliario, etc., que se necesitaron para ejecutar el proyecto.

e Sila maquinaria NO forma parte de la tecnologia, calcular la depreciacion fiscal, sumar el total de depreciaciones y actualizar
a valor presente

e Sila maquinaria Sl forma parte de la tecnologia, sumar el total de inversiones y actualizar a valor presente.

Maquinaria 'y equipo que se — Fecha de La Tasade Calculo de INPC del afio INPC de Valor presente =
p referencia | maquinaria @ depreciacion*  depreciacion de agosto de  INPC(agosto -2020) /

necesitaron para ejecutar el proyecto
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Planeacion

No se adquiri6 maquinaria o equipo

Identificacion de principios basicos
de la tecnologia

No se adquiri6 maguinaria o equipo

Andlisis y experimentacion de la
funcionalidad y prueba del concepto

No se adquiri6 maguinaria o equipo

Validacion del producto a nivel
laboratorio

No se adquiri6 maquinaria o equipo

No se adquiri6 maquinaria o equipo

Propiedad intelectual

No se adquiri6 maquinaria o equipo

$

$

Caracterizacion del producto y pruebas en entorno relevante

si n forma

parte de la

tecnologia

| s s
| s s
| s s
| s s
| s s
| s s

referencia**

INPC (mes del
pasado)

PASO 4: Suma del total de costos e inversion

* Para el célculo de la depreciacidn, hacer uso de tasas de activos de acuerdo con la Ley del ISR vigente.

Célculo o recuperacién de los montos de inversion efectuada en maquinaria y equipo que se necesitaron para ejecutar el proyecto:
materiales, herramientas y equipos identificando el momento de su compra en relacion con los pasos listados en la primera etapa del calculo

de costos.

Total, de costos actualizados a 2021

Total, de inversiones actualizadas a

2021

Valor de la tecnologia

986,127.65

$
986,127.65
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El analisis de la propuesta de valor, la factibilidad del proyecto a través de la matriz
de riesgo y el andlisis financiero proporciona la informacién necesaria para la toma de
decisiones en base a la tecnologia, cabe sefalar que la tecnologia desarrollada en el TecNM
/Instituto Tecnolégico de Tierra Blanca esta en proceso de escalamiento en cuanto a los

niveles de madurez.

7.11 Fuentes de financiamiento

Se identifico la siguiente fuente de financiamiento aplicable al proyecto pudiera ser el
modelo de CONACYT denominado PENTA hélice el cual se describe a continuacion.

Desde la nueva vision del CONACYT, se le ha designado a la Direccién Adjunta de
Desarrollo Tecnoldgico, Vinculacién e Innovacion, la tarea de desarrollar e implementar una
politica de innovacion abierta, basada en un modelo Penta hélice, donde se coordinan de

manera virtuosa y armaonica los cinco sectores (figura 1):

Academia: se compone por el conglomerado de Universidades, Instituciones
educativas y Centros de Investigacién, del sector publico y privado. Es en este sector donde
se forman profesionales y creativos que desarrollan y trabajan ideas que mas adelante se

concretaran en soluciones con la participacion del resto de los actores involucrados.

Gobierno: Integrado por entidades de la administracién publica, federal, estatal y
local, cuya funcién es construir e implementar politicas publicas que articulen a los actores

para impulsar el desarrollo de soluciones innovadoras, que generen beneficio a la sociedad.

Industria: conformado por el sector productivo establecido en el pais (Personas
Fisicas, MiPymes y Grandes empresas). Este sector es fundamental para la vida productiva
y el crecimiento econdmico-social en cualquier contexto. Las inversiones del sector privado
crean empleos, permite escalar desarrollos tecnolégicos e innovaciones con el fin de que

éstos sean accesibles para la sociedad.
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Sociedad: conformado por todos los actores sociales, a los cuales se espera
beneficiar con los resultados y los impactos positivos generados a través de la ciencia, la

tecnologia y la innovacion.

Ambiente: Integrado por todos los esfuerzos enfocados en que el desarrollo de la
ciencia, la tecnologia y la innovacion prevenga o mitiguen impactos en el ambiente, asi como
la promocion del uso eficiente y efectivo de recursos naturales, entre otros elementos
fundamentales dirigidos al cuidado ambiental. EI conocimiento generado en la Penta hélice
propiciaré el desarrollo de tecnologias regenerativas, asi como el uso de recursos finitos de
forma sustentable y desde un enfoque sensible respecto al tema (pagina web CONACYT).
Esto, a su vez, impulsa un enfoque de proteccién a los ecosistemas endémicos de nuestro

pais y una mejor calidad de vida para la poblacion.

GOBIERNO

@ CONACYT INDUSTRIA
ACADEMIA

SQCIEDAD AMBIENTE

Figura 37: Penta hélice
Fuente: (pagina web CONACYT)

De esta manera, se busca generar innovacion transformadora de la realidad, con

progreso econémico responsable, capaz de hacer frente a los problemas nacionales.
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Con la finalidad de lograr una politica inteligente, inclusiva, efectiva y eficiente, el
CONACYT ha llevado a cabo diagnésticos de las capacidades de HCTI instaladas en el pais,
de las necesidades y el potencial de impacto de los elementos del ecosistema de innovacion,
asi como de la forma en que interactian y los retos para su articulacién. De esta manera, se
ha generado una base sélida para la implementacion y evaluacién de esta politica publica

exitosa.

7.12 Caracterizacién de empaques comerciales

Se realizo un muestreo no probabilistico de empaques comercializados en la
actualidad, con la finalidad de llevar a cabo la caracterizacién de estos a través de la técnica
de espectrofotometria infrarroja a fin de identificar los polimeros de los cuales se componen.

Lo anterior con la finalidad de sustentar lo encontrado a través de la vigilancia.

Tabla 17: Matriz de decisiones.

Parametros Productos

Puntaje E1 E2 E3 Q1 Q2 a3 a c2 c3
éProporciona alta barrera de oxigeno? 3 3 0 3 3 0 0 3 0 0
éProporciona alta resistencia? 3 3 3 0 3 3 3 3 3 3
¢Esta cerrado al vacio? 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
¢Es termoencogible? 2 2 2 2 2 0 2 2 2 2
¢Es una pelicula transparente? 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1
Totales 10 8 8 11 6 8 11 8 8

] d =]
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La matriz anterior ilustracion 17 se disefié en base a la informacion obtenida en el
mercado, se eligieron los pardmetros una vez que se conocieron las caracteristicas que
estos proporcionan asignandoles una ponderacion por importancia, siendo la ponderacion
mas alta la de mayor relevancia. Una vez seleccionados los empaques se procedio a
analizarlos bajo la técnica de espectrofotometria infrarroja es una técnica de utilidad en la
identificacion de todo tipo de compuestos organicos e inorganicos, en la determinacién de
grupos funcionales en matrices organicas, asi como en el estudio de la composicion
molecular de superficies. Tiene amplia aplicacion en el estudio de materiales poliméricos,

combustibles, minerales, etc.

Antes de someter a la espectrofotometria infrarroja las muestras seleccionadas se
elabor6 una tabla identificando algunas caracteristicas incluyendo el producto y el contenido
neto, porcentaje de humedad en algunos casos y caracteristicas que las etiquetas

mencionan.

Tabla 18:Tabla de caracteristicas de empaques comerciales.

Numero Cadigo Producto Humedad Caracteristicas de empaque Contenido
neto
1 Q Queso 56% DE Alta barrera al oxigeno 400g
Fresco HUMEDAD
2 Q2 Queso 56% DE Abre facil 400 g
fresco HUMEDAD
3 Q3 Queso 55% de Abre facil, empaque resellable, 200 g
Panela humedad codigo QR, leyenda de empaque
max. bioamigable, alta barrera al
oxigeno
4 Q4 Queso 23% VNR Alta barrera al oxigeno, envasado 200 g
manchego al vacio
5 E1 Jamodn de Empaque resellable, alta barrera 250g
pavo al oxigeno
6 E2 Salchicha Abre facil, alta barrera al oxigeno, 500 g
TIF 158
7 C1 Tocino Al vacio, TIF 715 250g
ahumado
8 (C2 Arrachera Al vacio, TIF 142 430¢g
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9 C3 Alitas de TIF a- 239, Cddigo Qr, 980 g
pollo termoencogible
marinadas

Una vez etiquetados se sometieron a la prueba proporcionando los siguientes
resultados. Las muestras se sometieron a el analisis en ambos lados del empaque interior y

exterior.

Se llevé a cabo el analisis de tres tipos de muestras pertenecientes a carnicos, queso
fresco y embutidos los cuales se presentan los espectros obtenidos mediante la técnica de

espectrofotometria infrarroja.

Los espectros de las muestras de carnicos, queso fresco y embutidos se muestran en
la figura 11, 12 y 13, se logré identificar dos polimeros sintéticos los cuales constituyen el
90% de las muestras polietileno de baja densidad (LPDE) y polietileno tereftalato (PET)
ambos en la estructura tanto interior, como exterior de los empaques. A continuacién, se

presenta la tabla 19 donde se describen los picos de estos polimeros.

Tabla 19: Bandas caracteristicas del espectro de Polietileno tereftalato.

Bandas caracteristicas del espectro de PET

Numero de onda

1700 cm™? Tension del enlace C=0

1000-1100 cm™* Movimientos de tension de los enlaces del anillo
aromatico

2800-2900 cm* Tension de enlaces C-H

En este espectro, se observa una banda intensa correspondiente a la tension del
enlace C=0 en 1700 y movimientos de tension entre 1000- 1100 cm™ por tensiones de los
enlaces del anillo aromatico. Las bandas de tensiéon de enlaces C-H a 2800-2900 cm™ son
débiles, aunque se alcanzan a percibir. Este polimero fue encontrado en las muestras C1 y
C2 de la ilustracion 38 correspondiente a carnicos, de igual forma en Q2 exterior, Q2 interior,
Q3 exterior y Q4 interior pertenecientes a empaques de queso ilustracion 39, y por ultimo en

la muestra E2 perteneciente a embutidos llustracion 40.
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Transmitancia

C3 interior
C3 Exterior|
—— C2 interior
—— C2 Exteriol
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Anillo aromatico
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2000
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Figura 38: Espectro de muestras de carnicos C1, C2 y C3 parte interna y externa.

Otro de los polimeros identificados es el polietileno de baja densidad (LPDE), se
observan cuatro grupos de bandas correspondientes a movimientos de estiramiento
asimétrico del CH; en los enlaces C-H a 2900 cm?, y en los 2800 cm * una banda
perteneciente a los estiramientos simétricos correspondientes al CH, en los enlaces C-H,

una banda en los 1450 cm? relacionada con la deformacién del CHs; y a un movimiento de

flexion tipo rocking de —CH2 en 750 cm™. Como se observa en la tabla 20.

Tabla 20:Bandas caracteristicas del espectro de Polietileno de baja densidad.

Bandas caracteristicas del espectro de LPDE

Numero de onda
2900 cm*

2800 cm?

1450 cm™*

750 cm*

CH, Estiramiento asimétrico C-H
CH2 estiramientos simétricos C-H

Deformacion CHs

Movimiento de flexion tipo rocking CH>




Este polimero se encuentra en las muestras de carnicos de la figura 11 C1, C2, C3
exterior y C3 interior, para el caso de quesos en Q1 y Q4 exterior y Q1, Q3 interior como se
muestra en la figura 39. Para embutidos se encuentra en las muestras E1 Exterior y E2

Interior figura 40.

—— Q4 Interior
—— Q4 Exterior
—— Q3 Interior
—— Q3 Exterior

—— Q2 Interior
A —— Q2 Exterior
—— Q1 Interior
—— Q1 Exterior
VeV |
C-H %00-2900 c-C ’1450 cH,”” 750

C‘Hﬂww cc”’ CHZ;V
C=0
1700 10001100

Transmitancia

C-H q/(f cc” cH,
cH - ce e

T T T T T T T T T T T T T T
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500
Numero de onda

Figura 39: Espectros de muestras de empaques de quesos Q1, Q2, Q3, Q4 exterior e interior.
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Figura 40: Espectros de muestras de empaques de embutidos E1, E2 interior y exterior.

Como se puede observar en las muestras de carnicos, quesos y embutidos los

polimeros predominantes en su estructura son polimeros sintéticos.
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Conclusiones
Los avances en términos de empaques inteligentes y peliculas antibacterianas para
quesos han sido significativos por su impacto en aspectos como: conservacion, proteccion y
comercializacion, representando una oportunidad de crecimiento tecnoldgico, estos van
desde la generacion de aditivos a la medida, hasta empaques inteligentes que informan al

consumidor sobre una probable contaminacion del producto.

El desarrollo de peliculas antibacterianas y empaques inteligentes han tenido un
aumento en el campo de la agroindustria, estos progresos pueden responder a las
necesidades del sector productivo y proyectar grandes avances contribuyendo a la
competitividad a nivel internacional y al desarrollo sostenible del mismo, la importancia y
utiidad de los envases inteligentes y peliculas antibacterianas como una opcion de
innovacién en el mercado aparte de garantizar la preservacion de la calidad y la seguridad,
comunica y da informacion al consumidor acerca de su estado y puede actuar como

herramienta de marketing.

La investigacion denota el desconocimiento en materia de registro de patentes, ya
que, en comparacién a las publicaciones sobre investigacion de desarrollos tecnoldgicos
para empaques, aun no se han registrado de manera significativa empaques poliméricos
naturales, identificando que existe un patentamiento mayor en empaques de origen sintético.
Se document6 una tendencia hacia el desarrollo de nuevas tecnologias en las cuales se
demuestra su uso inteligente o antimicrobiano, asi como su biodegradabilidad y generacion a
partir de mezclas poliméricas naturales en el uso de alimentos como el queso, demostrando

su estabilidad quimica.

De acuerdo con el articulo de Tendencias para el 2020 de la industria del empaque
en el 2019 el valor de este mercado ha incrementado y se espera que para el 2023 alcance
1000 millones de ddlares siendo los principales consumidores de empaques Asia y
Norteamérica, por lo que los resultados obtenidos en la vigilancia estratégica demuestran

que las investigaciones son congruentes a esta tendencia.
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Por otra parte, en MarketsandMarkets pagina especializada en la recopilacion y
analisis de datos sobre inteligencia de mercado, en el 2021, estima que la creciente
demanda de bioplasticos y biopolimeros de varios segmentos de uso final va en aumento,
debido a los estrictos mandatos regulatorios y de sostenibilidad y, a las crecientes
preocupaciones por el medio ambiente de tal forma que se prevé un aumento de 29.7
millones de dolares para el 2026, lo que en esta investigacién se confirma que la cienciay la
tecnologia en su desarrollo han obtenido mejores resultados a partir de la generacién de
empague y peliculas para alimentos a base de biopolimeros que combinan componentes de

origen natural con resinas plasticas, lo que favorece el cuidado por el medio ambiente.

En México la industria del envase y embalaje cuenta con 650 empresas, aportando el
1.7% del producto interno bruto con 77,000 empleos directos generados, en el 2019 cre6
12.8 millones de toneladas de envases, esto segun la asociacibn mexicana de envases y
embalajes, lo que genera una oportunidad para la investigacion y desarrollo de nuevas

tecnologias sustentables y sostenibles a partir de biopolimeros.

Asi, esta investigacién sienta las bases de la importancia que podria tener la
incorporacién al mercado de peliculas generadas a partir de polimeros naturales en los
empagues de alimentos. Como se menciond anteriormente la finalidad de este trabajo surge
como una necesidad de comparar los materiales existentes en el mercado con el fin de
documentar la viabilidad de empacar los quesos con polimeros naturales tal y como se ha
comenzado a realizar en departamento de Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia del
Tecnoldgico Nacional de México/ Instituto Tecnolégico Superior de Tierra Blanca, lo cual
seria de gran importancia llegara al mercado, ya que dentro de otras problematicas
detectadas , la fragmentacion de los polimeros que se usan en la actualidad suelen

fragmentarse y terminar dentro de los microplasticos contaminantes (Jin et al., 2021).
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Anexo 1: Encuesta del estudio de mercado.
...

Empaques de alimentos.

El presente formulario tiene la finalidad de recabar informacién respecto a las
caracteristicas especificas que requieren los empaques utilizados en sus productos.

m20141283@itq.edu.mx Cambiar de cuenta )

*Obligatorio

Correo *

Tu direccién de correo electronico

1.-Nombre de quien contesta la encuesta *

Tu respuesta

2.-Nombre de la empresa que representa:

Tu respuesta

3.-Estado y municipio donde se encuentra su empresa *

Tu respuesta

4.-Puesto que ocupa en su empresa *

Tu respuesta
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5.-;Queé tipos de productos comercializa su empresa? *

Leche

Yogurt

Queso

Camicos

Frutas y verduras

Otro:

OONONONONE

&.- ; Actualmente qué productos se producen en la empresa? *

Tu respuesta

7.- ;Cual de ellos tiene la mayor produccion mensual? *

Tu respuesta

B.- En cada factor seleccione el grado de importancia que representa parala  *
empresa al seleccionar los empagues de sus productos.

Muy Importante Moderadamenies De poca Sin
impartante P importante importancia importancia

Resistencia O O O O O
Seguridad

Adecuacion a
la normativa

o O O

O O O O

O O O O
Atractiva O O O O
Que
mantenga las

propiedades
del producto.

Costo @ O O @ O

@)
@)
@)
@)
@)
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9.- Con base a su experiencia, cual es la importancia de las caracteristicas de
funcionalidad de los empaques de alimentos

Muy
impaortante

Proteccion

Comunicacion
e identificar,
promaocionar.

Permitir el
transporte

Contener

10.- Con que empresas adguiere los empaques que requiere para tus

productos.

Tu respuesta

ONONONONGS,

O

O
O
O

Importante

@

@
@
@

Moderadamente
importante

@)

O
O
O

De poca
importancia

O

@]
@]
@]

Sin
importancia

O O O O

;Cual es el método de empacado gue emplean en sus productos? *

Envasado tradicional de alimentos

Envasado al vacio

Técnica de atmasferas controladas

Técnica de atmasferas modificadas

Otro:

*
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12.- ;Con qué frecuencia compras un empadgue para tu producto? *

() Almenos una vez a la semana
() Almenos una vez al mes

() AI'menos una vez al afio

() otro:

13.- Actualmente se han desarrollado empaques para alimentos que interactdan *
directamente con el producto yio su ambiente para extender la vida Util del
alimento manteniendo su calidad. Conoces este tipo de empagues.

O si
() Mo

Anexo 2: graficos de encuesta

5.-;Qué tipos de productos comercializa su empresa?
4 respuestas

® Leche

@ Yogurt

@ Queso

@ Carnicos

@ Frutas y verduras
® Azicar

® Carnes frias
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8.- En cada factor seleccione el grado de importancia que representa para la empresa al seleccionar los empaques de sus productos.

I Muy importante [ Importante [ Moderadamente importante Il De poca importancia [l Sin importancia

3

Lob Lol

Resistencia Seguridad Adecuacion a la normativa Atractivo Que mantenga las propiedades del producto.  Costo

9.- Con base a su experiencia, cual es la importancia de las caracteristicas de funcionalidad de los
empaques de alimentos

I Muy importante [ Importante I Moderadamente imp... [l De poca importancia [l Sin importancia

4
0
Proteccion Comunicacion e identificar, Permitir el transporte Contener
promocionar.

11.- ¢Cuél es el método de empacado que emplean en sus productos?
4 respuestas

@ Envasado tradicional de alimentos

@ Envasado al vacio

@ Técnica de atmosferas controladas
@ Técnica de atmoésferas modificadas
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12.- ;Con qué frecuencia compras un empaque para tu producto?

4 respuestas

@ Al menos una vez a la semana
@ Al menos una vez al mes
@ Al menos una vez al afio

13.- Actualmente se han desarrollado empaques para alimentos que interactuan directamente con
el producto yfo su ambiente para extender la vida...iendo su calidad. Conoces este tipo de empaques.

4 respuestas

@® si
® No

14.- Sabes de que materiales estan elaborados estos empaques.

3 respuestas

®si
® No
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16.- Te interesaria conocer un empaque a base de polimeros naturales que ademas de proteger,
contener, comunicar e identificar el producto, proporcione calidad y prolongue la vida util del mismo.

4 respuestas

@® si

® No
17.- ; Lo compraria?
4 respuestas

®si

® No

@ Quizas
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