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Bioplasticos y salsas a partir de residuos de
guisantes

Cientificos de la Universidad de Sevilla aprovechan las proteinas de
subproductos del guisante para desarrollar plasticos biodegradables, geles
proteicos y emulsiones alimenticias.
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Investigadores del Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de
Sevilla aprovechan las proteinas de subproductos del guisante para
desarrollar plasticos biodegradables, geles proteicos y emulsiones
alimenticias.

En el caso de las salsas, se utiliza la proteina que se obtiene de eliminar el
almiddn y la fibra presente en los guisantes como estabilizante de la mezcla
de aceite y agua. Esto evita tener que utilizar otros alimentos como el huevo,
la soja o el gluten que producen mas reacciones alérgicas ademas de
suponer una alternativa muy interesante ya que las proteinas de legumbres
aportan aminodcidos esenciales en la dieta diaria, son bajas en grasa 'y
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tienen efectos beneficiosos en tratamientos de cancer, diabetes tipo Il y
enfermedades del corazon..

En las salsas, se utiliza la proteina que se obtiene
de eliminar el almiddn y la fibra de los guisantes
como estabilizante de la mezcla de aceite y agua

Por otra parte, sustituir los plasticos sintéticos por bioplasticos presenta tres
ventajas claras; aprovechamiento de los residuos agroalimentarios,
disminucién la dependencia del petréleo necesario para producir plasticos
convencionales, y eliminacién del problema de contaminacion por
acumulacién de plastico, ya que son biodegradables.

También garbanzos y lentejas

Los plasticos biodegradables obtenidos a partir subproductos de guisante
son apropiados para envasado, ya que poseen caracteristicas mecanicas
similares al politileno de baja densidad que se emplea hoy dia.

“El siguiente paso en el que estamos trabajando es abaratar los costes de
produccion para que esta medida sea viable y obtener matrices con una gran
capacidad de absorcion de agua para extender su aplicacion en agricultura.
El objetivo es conseguir que a medida que estos bioplasticos se vayan
degradando, se lleve a cabo una liberacién controlada de nutrientes al suelo”,
explica_Alberto Romero, profesor de la Universidad de Sevilla.

El grupo de investigacion trabaja también con residuos de otras legumbres,
como el garbanzo y las lentejas, para la valorizacion de geles ricos en
proteinas y emulsiones.
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