El futuro de los envases pueden ser los recubrimientos comestibles

Segun el investigador quimico de la Universidad de Publica de Navarra Javier Oses, el
futuro de los sistemas de conservacion de los alimentos puede pasar por la utilizacion
de envases comestibles, con sustancias como el almidon, la proteina de suero lacteo
(WPI) y la goma de mesquit.

En su tesis doctoral, que lleva por titulo "Desarrollo, caracterizacion y aplicaciones
alimenticias de recubrimientos comestibles basados en proteinas de suero de leche,
almidén y goma de mesquit", Oses expone los resultados de sus investigaciones con
estas tres sustancias.

El objetivo de las investigaciones es encontrar nuevos sistemas de envasado que
alarguen la vida util de los productos, a la vez que sean recicables, ya que los
compuestos quimicos sintéticos que se usan actualmente no son totalmente
biodegradables.

Los tres sistemas de conservacion mas utilizados actualmente por la industria
agroalimentaria son el envasado al vacio, los barridos de nitrégeno y las peliculas de
aluminio. El quimico navarro defiende el uso de las peliculas comestibles como
alternativa.

"Aunque la explotacion comercial de este método todavia esta por llegar, se trata de un
campo con grandes posibilitados", dice Oses. "Por una parte, prolongaran la vida util
de los alimentos de forma saludable, y de otra banda, seran muy beneficiosos para el
medio ambiente, ya que reduciran el uso de plasticos".

Los recubrimientos comestibles son peliculas transparentes que rodean el alimento y
que actiian como barreras ante la humedad y el oxigeno, agentes que propician el
deterioro de los productos. Estos filmes pueden ser utilizados como soporte de aditivos
para conservar las propiedades del producto o s6lo para mejorar su aspecto.

A pesar de sus ventajas, el desarrollo total de este sistema presenta algunas
dificultades, la mas importante de las cuales es su coste elevado. Segun el quimico, el
hecho de que todavia esté en fase de investigacion hace que las empresas no tengan la
tecnologia necesaria para su aplicacion.

De momento, su uso se limita a productos de un alto valor afiadido, aunque esta el



proyecto de aplicar peliculas comestibles en el turron con el fin de eliminar el papel de
aluminio que lo protege.

Para comprobar la eficacia de los recubrimientos comestibles fachada los envases
sintéticos, Javier Oses elaboro diversas muestras de peliculas de proteinas de suero
lacteo, de goma de mesquit y de almidon, y los almaceno durante seis meses a
diferente humedad relativa.

De los suyas observaciones extrajo diversas conclusiones, como la idoneidad del uso
de la goma de mesquit en peliculas compuestas resistentes a la humedad, o que las
peliculas de WPI més eficaces para proteger alimentos grasos eran las de mas grueso,
con menos cantidad de plastificante y que habian sido expuestas a una humedad

relativa baja.



