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concretodelainvestigadoraltsaso Lece-

Nuevos envases de CéSCﬂI'aS oSt b

za un residuo que de otra forma habria
que tratargenerando costes yademds es

[ ]
comestible. Lainvestigacién hasupuesto
e a I l I a C a I l re 0 la fabricacién de un film transparente
quese ha testado con zanahorias. Se eli-

gio este alimento porque tiene una vida
larga, porlo que se ha podido comparar

Un grupo de investigadores de la Universidad del Pais Vasco consigue extraer un polisacdrido la accién microbiana de un lote no pro-

de los crustdceos y fabricar una pelicula con la que proteger las zanahorias de la degradacién

Eva M. Rull

n equipo de investigacion
de la Universidad del Pais
Vasco (UPV/EHU) ha utili-
zado quitosano, un mate-
rial obtenido de las cdscara
de los crustdceos para obtener envases
alternativos a los plasticos derivados del
petréleo. Realizando un tratamiento so-
bre las envolturas, se obtiene la quitina,
el segundo polisacdrido mds abundante
en la tierra después de la celulosa. Una
vez decolorada se transforma a su vez en
quitosano, un biopldstico biodegradable
y de origen renovable que, ademads, tiene
la ventaja de poner en valor un residuo
muy abundante. El 70% del pescado que
se captura en los mares es residuo, es de-
cir, espinas, piel, visceras, mientras que se
consume solamente un 30%.
«Lospldsticosse puedendividiren cua-
tro categorias, Los hay de origen no reno-
vable y que tienen un fin no biodegrada-
ble. Tambiénloshaynorenovables perosi
biodegradables, aunque provienenigual-
mente del petréleo. Luego estdn los de
origen renovable pero que no son biode-
gradables. Estossonmuchosdelosquese
comercializan comobioplasticos, aunque
enrealidad lo tinico que hacen es reducir
entreun 10yun 15%la cantidad de mate-
rial de petraleo. Por ejemplo, el bio PVC
que se vende. Nosotros trabajamos en el
cuarto grupo que si es realmente sosteni-
ble, ya que provienen de fuentes que se
regeneran y se degradan en el ambiente
sin que tengan que pasar para cientos de
anos, como ocurre con los plasticos que
tienen su origen en el petréleor, explica
PedroGuerrero, investigador delgrupode
bioplasticos dela Universidad vasca.

Almidén de maiz
Dentro de este campo de polisacaridos,
los mds conocidos comercialmente son
los llamados PLA, que provienen de cul-
tivos de almidén de maiz. Resultan polé-
micos porque roban superficie a las cose-
chas destinadas a alimentacién. También
los hay que revalorizan los desechos pro-
cedentes de la poda, es decir, que se ela-
boran a base de celulosa. El quitosano
pertenece a esta clasificacion aunque su
origen es animal. De hecho, hay otra sub-
campo que intentaaprovechar las protei-
nas vegetales y animales, o lo que es lo
mismo las gelatinas que el hombre usay
conoce desde la prehistoria.

Eltrabajo con el quitosano es el resul-
tado de una tesis doctoral, en este caso

tegido frene a otro cubierto por este fina
capade quitosano. «Al final dela vida de
ambas, se hizo unacatasensorial, prime-
rovisual para verificar que el aspecto no
habia cambiado y tras el examen del es-
tado microbiano se hizo una cata del sa-
bor. Las protegidas se conservaron du-
rante mas tiempoy, explica Guerrero.

Falsos bio
El siguiente paso es mejorar el sistema
de fabricacion del quitosano, facilitarel
llamado proceso de desacetilizacidn,
con el fin de conseguir que deje de ser
insoluble y se pueda mezclar con el resto
decomponen-
tes del film de
Solamentael ~ maneraquecl

material resul-

30%delo que  tante sea ho-

mogéneo.
Se pesca se i grampaso
empleapara  hacialaindus-
trializacion de
consumo. estos biopldsti-
E| resto se cos vendrd, se-
inlosinvesti-
desecha g“;d"ﬁ‘:":‘s“.
cuando haya

mds concien-
ciacién por parte de la industria que, en
elcasodelosenvases, trabajacon marge-
nes de beneficio muy pequenos. Tam-
bién la ciencia necesita dar con la clave
que consiga unir esta capacidad antimi-
crobiana de estos residuos con el poder
de proteccion ante la luz ultravioleta de
las proteinas.

«Para que un producto pase al merca-
do —argumenta el investigador- tiene
que conservar el alimento ante cual-
quierelemento quelo degrade, ademas
de no dar sabor ni perjudicar el aspecto
del mismo. Se han hecho pruebas con
aceites esencialesde ajo que daban muy
buenos resultados pero modificaban
totalmente el sabor. Ahora estamos tra-
bajando en juntar gelatinas de pescado

= 3 denuestra zona con el quitosano prove-
\ L A / niente de la pluma del calamar, esa
Las cascaras de los crustaceos pueden ser convertidas en bioplasticos parte transparente que se quita. Ade-

mads, se estd probando la quitina sin
necesidad de transformarla posterior-
mente. A veces, falta concienciacion y

esa i I; unempujedelalLey».

Hambu,gu 2P rOteg'das P o so;a El equipo vasco ha desarrollado un
Uno de los experimentos que ha analizaron durante este tiempo los plastico flexible paralos nuevos envases
publicado el grupo de bioplasticos pracesos de oxidacion por la luz monodosis delos aceites, «fabricado con
vasco consistia en utilizar proteinade  ultravioleta enunamuestratrataday proteinasy, aunque el precio del petréleo
soja paraenvolver unahamburguesa.  otrasintratar. estd bajo, el coste de las materias primas
Las pruebas y los datos Elaspecto visual tras el tiempo de parahacerlas proteinasnosonelevados.
comparativos han permitido estudio era dptimo y la cata de sabor Al final, se estdn imponiendo los mal
demostrar que lasojaayudaala permitié demostrar lamejoraenel llamados bioenvases, que cuentan con
carne aaguantar en perfectas uso de este producto de soja. Un un proceso industrial que falta en los
condiciones durante 15 dias. Se elemento biodegradable. biopldsticos», concluye.



