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Calidad y consistencia superior de productos: Mejora de inocuidad y vida util en
productos carnicos

Agrosuper busca desarrollar soluciones cientificas y tecnoldgicas que permitan
mejorar la inocuidad, estabilidad y vida util de productos carnicos frescos y
procesados. El desafio considera controlar microorganismos patégenos y bacterias
deteriorantes mediante tecnologias biotecnoldgicas, fisicas o de formulacion,
ademas de reducir o reemplazar aditivos conservantes sin comprometer la seguridad
alimentaria ni la calidad del producto.

Procesos de elaboracion, conservacion y distribucion de productos carnicos frescos
y procesados.

La inocuidad y calidad consistente de los productos son factores criticos para
mantener la confianza de consumidores, cumplir estandares regulatorios y asegurar
competitividad en mercados nacionales e internacionales. Ademas, extender la vida
util permite disminuir pérdidas por merma, optimizar logistica y responder a
tendencias de consumo orientadas hacia productos mas naturales y con menos
aditivos.

Existe riesgo de disminucion en la vida util, mayores pérdidas de producto por
deterioro microbiolégico y potenciales impactos en inocuidad alimentaria. También
se limita la capacidad de innovar hacia formulaciones mas limpias (“clean label”),
afectando competitividad, eficiencia operacional y sostenibilidad econdmica.

Si

Se han utilizado estrategias tradicionales de conservacién, como uso de aditivos,
optimizacion de cadena de frio y mejoras en sanitizacion de procesos. Sin embargo,
estas medidas presentan limitaciones para extender significativamente la vida util,
reducir conservantes o controlar ciertos microorganismos resistentes sin afectar
atributos sensoriales o costos operacionales.
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