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Titulo: Buscan sustituir plasticos de un solo uso con envases biodegradables a base de orujo de uva

PROYECTO DE LA UDEC

Buscan sustituir plasticos de un solo
uso con envases biodegradables a
base de orujo de uva

Noticias UdeC

Conlapaulatinaimplementacion
delaLey21.368, que regulala entre-
gade pldsticos y otros productos de
unsolouso, lacreacion de soluciones
que sustituyan este tipo de elemen-
tos es imperativa.

Reemplazar estos envases plasti-
cos no degradables, cominmente
usados en la comida répida, por
envases biodegradables elabora-
dos a partir de orujo de uva, un re-
siduo agricoladelaindustria vitivi-
nicola chilena, esla mision del pro-
yecto CORFO 21CVC-171691 dela
empresa ZEAplast en colaboracién
conlaUnidad de Desarrollo Tecno-
légico (UDT) de la Universidad de
Concepcion.

El Director de ZEAplast e
investigador especializado
en plésticos biodegrada-
bles, Juan Carlos Carras-
co Prado, cuenta
quelainiciativa
“nace de la
idea de utili-
zar un com-
puesto en
base a biopoli-
meros que tam-
bién tengan un com-
ponente orgdnico, de ori-
gen agricola, es decir, un
subproducto de una industria muy
relevante acd en Chile, que es la in-
dustriavitivinicolay se aprovechaes-
tos residuos.”

Asiestainiciativaademds de ofre-
cer unasolucion sustentable al pro-
blema de los plésticos de un solo
uso, genera valor a partir de resi-
duos que normalmente se dese-
chan/especificamente el residuo es
el orujo delauva, que se obtiene del
proceso devinificacion, que se daes-
pecialmente posterior a la vendi-
mia” detalla Carrasco.

Elorujo - que proviene desdelaco-
muna de Quillén en la regién de Nu-
ble-viene en unacondiciéon hiimeda,
porlo que debe pasar por un proce-
so de secado para posteriormente
seser procesado através de unamo-
lienda, desde donde se obtiene una
particulafina pararealizarlamezcla
conbiopldsticos paraobtener el com-
puesto de los envases.

Elingeniero de proyecto del Depar-
tamento deI+D, UDT-UdeC, Dr. Cris-

ST,
&,
D,
%

tian Miran-

da, explica que “la

base de los prototipos, sigue siendo
un plastico, que en este caso es bio-
degradable”, asi un kilogramo de
compuesto contiene alrededor de
un 30% de orujo de uva, y el 70% de
bioplastico.

“Esto nace también en reemplazar
parte de ese pldstico por esta carga
orgénica que es un desecho, y al ser
un producto totalmente organico,
novaaafectaralacompostabilidad,
va a seguir siendo compostable. Su-
mado alvaloragregado del atractivo
de quesereinsertaun desecho natu-
ral como el orujo de uva, le daun as-
pecto también mas natural”, detalla

En colaboracion con la Unidad de Desarrollo Tecnoldgico
(UDT) de la Universidad de Concepcion, ZEAplast ha
desarrollado envases ecoldgicos que aprovechan subproductos
de laindustria vitivinicola, ayudando
areducir el impacto ambiental
del plastico.

Carrasco.
Usos en la
industria ali-
mentaria
Segiin Greenpea-
ce,Chileesunodelos
mayores generadores
de basura plastica per
capitaen América,con51
kilogramos de plastico por
personaal afo, unacifraalar-
mante que subraya la necesi-
dad de este tipo de acciones.
Asi, estos envases 100% fabrica-
dos con materiales que son com-
postables, son una solucién précti-
caparalamayoriadelas comidasré-
pidas, proporcionando una
alternativa ecoldgica en el packa-
ging de alimentos.

Los envases biodegradables ela-
borados a partir de orujo de uva,han
demostrado ser especialmente efec-
tivos para alimentos de mediana
temperatura. Estos envases resultan
ideales parasandwiches, completos
y hamburguesas, que generalmente
oscilan entre 40 y 50 grados Celsius.

Por ahora el problema surge con
alimentos con una temperaturamés
alla de 100 grados, “ahi el envase
pierde propiedad, se deforma por
defectolatemperaturaentonces no
sirve para liquidos calientes, por lo

que no podriamos fabricar vasos
paratéo café. Conlas papas fritas tu-
vimos problema porque de la fritu-
ra salen entre 180 0 190 grados y si
tilapones directamente sobre el en-
vase este se deforma por la tempe-
ratura pero no se rompe’”, explica el
Dr. Miranda.

Proyeccién
Adjudicado en 2021, el
proyecto se encuentra en
la fase de presentacion de
susresultados finales, lo que
permitird evaluar su conti-
nuidad. La préxima etapa in-
cluye la revision final por parte
de Corfo y decisiones logisticas.
“Iraltema de patentamiento es ya
lo tltimo que queda de este proyec-
to, los resultados estan presentados
lo que falta es la evaluacién final de
Corfo paradar cierre administrativo
alproyecto, el informe final con todos
los resultados obtenidos” - agrega-
“lo que toca evaluar ahora es la con-
tinuidad del proyecto y ahi tendria-
mos que ver si es que hay resultados
que son susceptibles de patenta-
miento de lo contrario la decision
serfa proteger a través de propiedad
intelectual”, detall6 el Dr. Miranda.
Hasta ahora, el desarrollo se ha
realizado mediante acuerdos con
empresas en Santiago, pero el equi-
pobuscafinanciamiento para produ-
cir los envases en la region, optimi-
zando costos yrecursos locales. Juan
Carlos Carrasco adelant6 que por
ahora “nos interesarfaalcanzar un fi-
nanciamiento que nos permita tener
mas autonomiade poder elaborar es-
tos envases acd en la region para no
encarecer mds el costo del producto’,
ya que la materia prima se consigue
enlazonadeNubleydebeviajar has-
ta Santiago para su elaboracién.
Asitambiénlosinvestigadores tra-
bajan en el temalogistico junto alos
vinateros, para poder recuperar el
material antes de que se desperdicie.
Asf, mayorautonomia, manejo lo-
gistico y nuevas oportunidades para
su continuidad y crecimiento son
parte de los objetivos clave que el
equipo busca alcanzar paraun cami-
no hacia la innovacién y el desarro-
llo sustentable.
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