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Nombre del grupo Responsable/responsables

Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo | Ana Maria Andrés Grau (Directora)

Lineas de investigacion

Industrias alimentarias sostenibles y eficientes; Nuevos alimentos, nutricidn y salud; Calidad y seguridad
alimentaria.

Breve descripcién de la tecnologia/innovacién desarrollada

APROVECHAMIENTO Y VALORIZACION DE SUBPRODUCTOS

En la Unién Europea se desperdician anualmente 88 millones de toneladas de alimentos (173 kg por persona y
afno), con un coste estimado de 143.000 millones de euros. Conscientes del impacto medioambiental y las
posibilidades que esto supone en la innovacion en el sector agroalimentario, en el IIAD contamos con varias lineas
de investigacidn para obtener, estabilizar e incorporar productos de valor aitadido a partir de subproductos de la
agricultura y la transformacion de alimentos.

Los procesos tecnoldgicos empleados con este fin y en los cual el IIAD cuenta con una amplia experiencia son los
siguientes:

° Tecnologias de deshidratacion (secado por aire caliente, deshidratacién osmética, microondas,
atomizaciodn, etc.) y reduccidn de tamafio para la estabilizacion de los subproductos, con el fin de preservar la
calidad intrinseca de sus componentes, facilitar su almacenamiento y gestion previa a la valorizacion.

° Tecnologias de prensado, centrifugacion, membrana (6smosis inversa), etc. para la separacidon de fases,
proceso que puede ser necesario aplicar (segun la tipologia de subproducto) antes o después de la estabilizacion.
° Tecnologias para la extraccion y purificacion de compuestos de interés. Segun el tipo y caracteristicas del

producto a extraer, podemos utilizar ultrasonidos, estructuras porosas para el secuestro de compuestos de alto
valor afiadido (materiales mesoporosos), u operaciones basicas solido-liquido o liquido-liquido.

° Valorizacion o transformacién de los compuestos obtenidos a través de un amplio rango de procesos, tales
como fermentacidn, hidrdlisis quimica, hidrélisis enzimatica, etc.

Aspectos novedosos o distintivos

Ventajas:

o Disefio y optimizacion de procesos integrales para la valorizacién de subproductos adaptados a las
necesidades de la industria, con tecnologias accesibles.

o Conocimiento de los efectos de las operaciones de procesado en las propiedades fisico-quimicas del
producto y viceversa.

o Aplicacidn de principios de biorefineria para la obtencion en cascada de productos de interés.

° Obtencion de subproductos de valor aitadido orientados a diferentes industrias como alimentacién,
farmacéutica, envases o energia.

° Ventajas asociadas a la disminucidn en la produccion de residuos y economia circular (legales, econdmicas,
responsabilidad medioambiental, etc.)

Aplicaciones:

° Obtencion de productos en polvo a partir de residuos de frutas y hortalizas.

Extraccidon de compuestos bioactivos a partir de residuos vegetales.
Obtencion de fibra dietética a partir de frutas y hortalizas.
Recuperacion de compuestos enzimaticos.

Obtencion de bioetanol a partir de subproductos de la piiia.




° Extraccion de materia colorante en procesos de vinificacion.
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Ambito de aplicacién
X 1. Ingredientes, materias primas y nuevos productos

2. Metodologias de control y sistemas de garantias de calidad y seguridad, gestion medioambiental

3. Ingenieria y produccidn: equipos, procesos y tecnologia

4. Envasado y almacenamiento: equipos y materiales

5. Nutricién, dietética y salud, analisis sensorial

6. Mercado, consumidor y marqueting
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