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De la llet a la safata del supermercat

» La companyia catalana Llet Nostra participa en un projecte d'investigacio europeu que preveu reutilitzar el
serum de la llet —-avui un subproducte-en la fabricacié de film destinat a la proteccit de productes alimentaris

GIRONA | ORIOL PUIG
M La tendencia del sector de la dis-
tribucié i dels consumidors ha
atepeit els lineals dels supermer-
cats de safates de materials plas-
tics amb aliments frescos protegits
per una coberta de film. Substitu-
ir un dels polimers que integren
aquest film per una capa biode-
gradable aconseguida a partir del
serum de la llet de vaca és un dels
objectius del projecte Wheylayer.
Es tracta d'un consorci europeu
promogut per diverses entitats,
empreses i quatre centres d’'in-
vestigacid.

Entre els participants hi ha Llet
Nostra, impulsada I'any 2003 per
diverses cooperatavies lleteres, la
majoria de les comarques gironi-
nes. Des de Llet Nostra, Montser-
rat Balcells, explica que el serum
residual que queda després d’ela-
borar formatge o mantega repre-
senta avui un «problema a nivell
de produccié», ja que no es pot
abocar.

Fins ara, la principal aplicacié
que es donava al serum o xerigot
era transformar-ho en una polsa
amb un elevat contigut proteic.
Aquest producte s'utilitza com
una aportacié extra al'alimentacio
dels vedells, i també té s com a
suplement alimentari per als at-
letes o culturistes.

Wheylayer pretén fer un pas
més enlla, i donar valor afegit a un
subprodcute industrial. Balcells
explica que el plastic film que re-
cobreix molts aliments frescos
que trobem al supermercat esta
format per un maxim d’'onze ca-
pes. Un d’elles esta ocmoposada
per un polimer -EVO- que conté
basicament alcohol i etile. Aques-

€l nou material permetra
allargar la data de caducitat
dels productes alimentaris
protegits per aquesta capa

Una empresa investiga en la
produccié industrial d'aquest
tipus de film, pero tambéen la
fabricaci6 de safates i bosses

ta capa és la que es pretén substi-
tuir per un recobriment a partir de
la proteina del serum de la llet.

Els beneficis del material

«Aquesta biocapa representa una
barrera molt important per a l'o-
xigen, té propietats antioxidants, i
per tant converva millor els ali-
ments, al mateix temps que és
més biodegradable que els films

que s'utilitzen en l'actualitat», afe-
geix Balcells. A més a més, els
components antimicrobians del
serum de la llet de vaca permetran
allargar la data de caducitat de
molts productes. Aixo obre una
nova via tant per als productors
d’aliments com a per a les empre-
ses dedicades als sistemes d’en-
vasat.

Abanda de demostrar la viabi-
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> EN IMATGES.
H Mostra de productes
frescos envasats comprats en
un supermercat i protegits
amb una capa de film. B
Sérum de la llet, o xerigot
residual després de la
fabricacié de mategues i
formatges a les instal-lacions
de la cooperativa Cadi,SCCL,
H Un dels usos de la
proteina de la llet de vaca en
pols: Complement per a la
dieta de molts esportistes,
especialment culturistes.

litat d'aquesta biocapa en els films
plastics, alguns dels socis del pro-
jecte (TUBA, d’Eslovencia) també
investiguen la possibilitat d'usar la
proteina del serum de lallet en la
fabricacié de les mateixes safates
ifins i tot en bosses.

El Projecte Wheylayer es va ini-
ciar el novembre de 2008 i esta pre-
vist que acabil'octubre de I'any vi-
nent.
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