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PROGRAMA DE APOYO A LOS CENTROS TECNOLOGICOS PARA LA
REALIZACION DE ACTIVIDADES I+D DE CARACTER NO ECONOMICO.
MODALIDAD 1: "PROYECTOS I+D INDEPENDIENTE"

El Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacién estd desarrollando los siguientes
proyectos en el marco del “Programa de apoyo a los centros tecnoldgicos para la realizacion de
actividades 1+D de cardcter no econdmico. modalidad 1: "proyectos I+D independiente” del
Instituto de la Regién de Murcia INFO.

TITULO: ESTUDIO Y DESARROLLO DE PLASTICOS BIODEGRADABLES PARA ENVASADO DE
ALIMENTOS PROCESADOS ET1BIOCOOK.

Num. Expediente: 2020.08.CT01.0006

FECHA INICIO: enero2020 / FECHA FIN: diciembre2020

ANTECENTES: En los ultimos afios, para satisfacer nuevas demandas de los consumidores, ha
experimentado un gran desarrollo comercial todo tipo de alimentos precocinados, preparados para
su consumo integro y directo, elaborados con técnicas sostenibles y métodos fisicos, lavados,
desinfectados, mantenidos refrigerados y, generalmente, envasados en atmodsfera modificada
(EAM) en una pelicula plastica, con las propiedades sensoriales y nutritivas del producto original, y
con calidad y seguridad garantizada.

Los alimentos precocinados o de la V Gama experimentan uno de los mayores crecimientos de la
industria alimentaria mundial por atender esta demanda y los nuevos habitos de compra a un costo
razonable. Por otro lado, los alimentos tradicionales estables a temperatura ambiente 6 Il Gama
estdn demandando nuevas soluciones de envasados mas sostenibles con el medioambiente y que
reduzcan su huella hidrica y de carbono.

El presentey el futuro de estos productos estd lleno de oportunidades. En este sentido, las empresas
estan desarrollando nuevas gamas, formatos, envases, categorias, etc.

Tradicionalmente se utilizan films poliméricos (polietileno, polipropileno), tanto para los alimentos
Il Gama, estables a temperatura ambiente como para los alimentos V Gama, alimentos listos para
su consumo que se almacenan en refrigeracion, debido a su gran disponibilidad a un coste
relativamente bajo con un buen rendimiento mecanico y una buena barrera al oxigeno y al diéxido
de carbono.

Sin embargo, el uso extensivo de films sintéticos ha dado lugar a graves problemas
medioambientales debido a su baja tasa de biodegradabilidad.

Segun la Comisién Europea, los residuos plasticos, representan mas del 80% del total de los residuos
marinos, lo que afecta a los ecosistemas, la biodiversidad y, potencialmente, la salud humana, y
genera una preocupacion generalizada.
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Muchos envases no se pueden reciclar ya que estan formados por diferentes materiales en una
misma estructura dificiles de separar.

Todo ello ha originado que, fruto de las presiones del consumidor, exista una necesidad creciente
en el sector del envase y embalaje de reemplazar los films de envasado fabricados con productos
petroquimicos por materiales biodegradables.

Ademas, en el caso del envasado de alimentos procesados, de mayor valor afladido, pero de gran
consumo y claves para economias regionales como la murciana, tampoco se ha encontrado una
solucién realmente viable que mantenga un equilibrio entre todas las necesidades que demanda el
mercado:

e Envase biodegradable, minimizando el impacto al medioambiente.
e Envase que proteja al alimento durante al menos la misma vida util que el convencional.
e Precio del envase asumible por el consumidor y el fabricante.

Y sobre todo:
e Envases adaptados a la necesidad de cada alimento procesado.

En este ultimo caso estamos hablando de alimentos cuyo procesado necesita pasteurizaciones a
temperaturas altas o almacenamiento en soluciones altamente salinas y con pH mas extremos. En
estos casos también es necesario adaptar los desarrollos comercialmente disponibles de materiales
biodegradables a las necesidades de estos alimentos. Es necesaria la transformacion de este tipo de
biopldsticos en plasticos mas resistentes a las condiciones extremas de pH y temperatura para
evitar degradaciones prematuras de los materiales, estando este tipo de trabajos considerados
como investigaciones punteras3.

Este trabajo se centra en el estudio y desarrollo de films pldsticos biodegradables validos para
envasado de alimentos procesados estables a temperatura ambiente, centrados en los encurtidos
por ser un sector muy importante en la Regién de Murcia y en los alimentos listos para su consumo
y almacenados en refrigeracién (de V Gama), un sector que crece y esta ganando mucha importancia
en el tejido empresarial de la Regidn.

A partir de los resultados obtenidos, se elaborara una guia practica que servird de ayuda a los
operadores del sector en la transicion del uso de films plasticos convencionales al uso de films
plasticos biodegradables para envasado de alimentos preparados, listos para su consumo (V Gama)
y encurtidos estables a temperatura ambiente (Il Gama).

OBJETIVO: El objetivo general de este proyecto, ET1IBIOCOOK, es la obtencion de envases
biodegradables con alta resistencia al pH y a la temperatura para el envasado de alimentos
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procesados, denominados V gama y para el envasado de encurtidos, los conocidos como en
conserva o |l gama.

METODOLOGIA:

CETEC y CTC trabajardn en colaboracién para la consecucion de dichos objetivos, realizando las
tareas asignadas a cada uno de ellos. Dichas tareas han sido designadas basandose en la experiencia,
infraestructura disponible y el know-how de cada uno de ellos, complementandose perfectamente
para asegurar el éxito de cada tarea.

En el paquete de trabajo-PT1, CETEC y CTC trabajaran en paralelo, recabando toda la informacién y
datos de partida del estudio relativos al rol asignado en este proyecto.

En el paquete de trabajo-PT2, CETEC obtendra plasticos resistentes al pH y a la temperatura, que se
caracterizaran en el reémetro para obtener sus propiedades viscoelasticas. Estos plasticos se
soplardn para obtener films y también se inyectaran para obtener bandejas.

En el paquete de trabajo PT3, CTC empezara elaborando encurtidos en envases tradicionales que
serdn comparados con los provenientes del PT2 conseguidos por CETEC. Se realizara un estudio
comparativo de estabilidad microbiolégica, fisico-quimica, nutricional y sensorial entre ambos tipos
de envases.

Del mismo modo, en el paquete de trabajo 4 PT4, CTC empezara elaborando alimentos de V gama
elaborados en envases tradicionales que seran comparados con los provenientes del PT2
conseguidos por CETEC, realizdndose también un estudio comparativo de estabilidad
microbioldgica, fisico-quimica, nutricional y sensorial entre ambos tipos de envases.

Por ultimo, el andlisis de los resultados nos llevard, en el paquete de trabajo-PT5, a una optimizacion
de los parametros relevantes de los envases atendiendo no solo a criterios de calidad sino también

de precio.

Proyecto subvencionado por una cantidad global de 63.918,25 € por el Instituto de Fomento de la Region de Murcia
(INFO) y cofinanciado en un 80%, es decir, hasta 51.134,60 € con recursos del Fondo Europeo de Desarrollo Regional
(FEDER), asignados al Instituto de Fomento de la Region de Murcia con arreglo a la Subvencion Global mediante la
Decision C(2015)3408, de la Comisidn, por la que se aprueba el Programa Operativo de intervencion comunitaria FEDER
2014-2020 en el marco del objetivo de inversién en crecimiento y empleo, en la Comunidad Auténoma de Murcia, como
Region calificada en transicion.

Para cualquier informacién adicional relativa a este Proyecto puede dirigirse a:
Asociacion Empresarial de Investigacion Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva
Calle Concordia s/n
30500 Molina de Segura (Murcia)
Tel: 968389011
Presentacion Garcia Gdmez sese@ctnc.es
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