5 envases alimenticios que no se tirarán como residuos.
Wired,  por Margaret Rodas, 02/09/14   

 
Te despertás, comés un poco de yogur griego, y luego tirás el vaso de plástico. Más tarde, se ingerís una ensalada y una mini-bolsa de papas fritas, tirás el cuenco de plástico, la bolsa de las papas, y la bolsa para llevar. Mordés un bocado en una barra de cereales, y arrojás el envoltorio. Bebés un poco de agua mineral, y tirás la botella.

Antes de que llegue siquiera el tiempo para la cena, la transferencia de comida-a-basura ha sucedido varias veces. Nixing es una organización que piensa en esa transferencia como en una totalidad, y esa es la tarea de Hannah Billqvist y Anna Glansén, que forman el grupo de diseño sueco de la Máquina del Mañana. En este momento, el dúo tiene en estudio unos inventos que caen bajo dos nuevos enfoques de embalaje sustentable: envolturas de alimentos que puedan cambiar de forma y doblarse, como un plato o taza; y el embalaje que está destinado para poder ser procesado o lavado por medio del desagüe.
La primera invención de la Máquina del Mañana fue un Tazón Adaptable Sustentable. Así, el envoltorio de celulosa biodegradable se ajusta perfectamente alrededor de la comida liofilizada. Se vierte agua caliente en uno de los picos, y no sólo la comida instantáneamente se cocinará, sino que el envoltorio se abrirá como una flor y se transformará en un tazón. El recipiente es todavía un prototipo, pero hemos visto una tecnología similar en acción ya: el año pasado un equipo del MIT lanzó la denominada impresión 4-D, en el que los objetos pueden transformarse de manera inteligente en nuevas formas útiles.
En la reciente serie: Esto sucederá también, este concepto está regulado por dicha segunda aproximación. En ella, el paquete está diseñado para descomponerse naturalmente o bien, para que se pueda disolver en agua. La línea hipotética tiene tres alimentos en vista: arroz basmati, aceite de oliva, y un batido de frambuesa. En cuanto al proyecto, Glansén dice, que trata de encontrar una alternativa al plástico. "Lo bueno del plástico es que no reacciona con otros materiales muy fácilmente", dice ella. "Pero eso es también lo malo del plástico, ya que significa que hace que el proceso de descomposición natural sea difícil".
La magia está en encontrar “pareja” entre envase y contenido
Los envases de la Máquina del Mañana, tienen la misma corta vida útil que los alimentos que contienen. El truco consiste en la búsqueda de combinaciones de materiales que no reaccionen entre sí. El aceite de oliva, por ejemplo, viene en un recipiente de azúcar caramelizado recubierto de cera. Pero ese mismo envase no podría funcionar con un batido, porque el agua descompone el azúcar. Pero el batido o el zumo de fruta fresca sí podría venir en un envase de gel de algas agar. Una vez que está sin refrigerar, "el paquete se marchitará a la misma velocidad que su contenido".
Convencer de todo esto al mercado es una tarea costosa (Glansén predice que veremos este tipo de envases en los estantes dentro de cinco años más o menos), pero uno de los inventos de la máquina del mañana, en realidad, estará pronto a la venta. Microgarden es un pequeño jardín de papel, de efecto invernadero, que utiliza algas agar entre las que van creciendo micro-hierbas verdes. Infarm, es una pequeña empresa alemana que construye soluciones de micro-jardinería para hogares y negocios, las que se venderán en línea por Internet.

Jetsonian insinúa una “despensa del futuro”, pero la inspiración detrás de los diseños de Máquina del Mañana son muy, pero muy viejos: las frutas y los huevos. La única razón por la que la gente no come las cáscaras de naranja, por ejemplo, es porque son amargas y desagradables (aunque son ideales para adornar un cóctel). Glansén dice que los paquetes de cera que han hecho son demasiado sosos para comer actualmente. Pero eso no significa que la aparición de una cáscara sabrosa (como envoltorio, o como caparazón) pueda estar muy lejos⌂.

5 Futuristic Food Wrappers That You Don’t Have to Throw Away

· BY MARGARET RHODES  

 




You wake up, eat some Greek yogurt, then throw out the plastic cup. Later on, you get a salad and a mini-bag of chips, and then you throw away the plastic bowl, the chip bag, and the to-go bag. Snack on a granola bar, throw away the wrapper. Drink some seltzer, toss the can.

Before it’s even time for dinner, the food-to-trash transfer has happened several times. Nixing that transfer entirely is the task at hand for Hannah Billqvist and Anna Glansén, who together are Swedish design group Tomorrow Machine. Right now, the duo have a few inventions that fall under two novel approaches to sustainable packaging: food wrappers that can change shape to double as a dish or bowl, and packaging that’s meant to be composted or washed down the drain.

Tomorrow Machine’s first invention was the Sustainable Expanding Bowl. A biodegradable, cellulose wrapper fits snugly around freeze-dried food. Pour hot water into a spout, and not only will the food insta-cook, the wrapper will blossom open and morph into a bowl. The bowl is still a prototype, but we’ve seen a similar technology in action already: last year a team at MIT rolled out so-called 4-D printing, in which objects can intelligently assemble into new, useful shapes.

[image: image1.jpg]



[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]



[image: image4.jpg]PG

Use berore





[image: image5.jpg]



[image: image6.jpg]EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

=5





ADVERTISEMENT

[image: image7.jpg]



[image: image8.jpg]



[image: image9.jpg]



[image: image10.jpg]


 
· [image: image11.jpg]



· [image: image12.jpg]



· [image: image13.jpg]



· [image: image14.jpg]



· [image: image15.jpg]



· [image: image16.jpg]



· [image: image17.jpg]L




· [image: image18.jpg]p E‘]




· [image: image19.jpg]



1 / 10

The newer This Too Shall Pass concept series falls under that second approach. In it, the package is designed to naturally decompose or to dissolve in water. The hypothetical line has three foods: Basmati rice, olive oil, and a raspberry smoothie. The whole point to the project, Glansén says, is finding an alternative to plastic. “The good thing about plastic is that it does not react with other materials very easily,” she says. “But that is also the bad thing about plastic, because it means that it makes the natural decomposition process difficult.”
The Magic Lies in Finding the Right Pairings

Instead, Tomorrow Machine’s packaging has the same short shelf life as the foods they contain. The trick to making that possible lies in finding material combinations that don’t react to each other. The olive oil, for example, comes in a wax-coated caramelized sugar container. But that couldn’t work with the smoothie, because water breaks down sugar. But the smoothie or fresh fruit juice could come in an agar seaweed gel container. Once it’s un-refrigerated, “the package will wither at the same speed as its contents.”

Getting all of this to market is a costly endeavor (Glansén predicts that we’ll see this type of packaging on shelves in five or so years), but one of Tomorrow Machine’s inventions will actually go on sale soon. Microgarden is a tiny, paper greenhouse that uses agar seaweed to grow micro-greens and herbs. Infarm, a small German company that builds micro-gardening solutions for homes and businesses, will carry it online.

It hints of a Jetsonian pantry-of-the-future, but the inspiration behind Tomorrow Machine’s designs are very, very, old: fruit and eggs. The only reason people don’t eat orange peels, for instance, is because they’re sour and unpalatable. (That said, they garnish a cocktail quite nicely.) Glansén says the waxy packages they’ve made are too bland to eat right now. But that doesn’t mean a tasty peel (or wrapper, or shell) could be too far off⌂.

