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La industria alimentaria tiene la ne-
cesidad de innovar y desarrollar
nuevos alimentos que se adapten a
las exigencias del mercado. Por otra
parte, en &ste tipo de industria se
generan multitud de subproductos
con elevado potencial de aprovecha-
mienle gque en la actualidad no se
utilizan y suponen un gasfo y proble-
mas medioambientales.

Por otra parte, en la industria ali-
mentaria la INNOVACION es un fac-
tor clave para mantenerse en un
mercado altamente competitive. Las
tendencias del consumidor se diri-
gen hacia una mejora de la alimen-
tacién en cuanto a vida saludable y
prevencion de enfermedades.

La dinamica industrial actual y, mas
concretamente, la del sector agroa-
limentario, se ve obligada a subirse
al carro de la 1+D+| para poder se-
guir manteniendo unas cifras de cre-
cimiento ascendentes, tal y como se
refleja en los dltimos anos. Esta ac-
tividad, hasta hace no mucho tiem-
po aparcada del sector industrial, re-
sulta imprescindible en todos y cada
uno de los niveles empresariales,
desde la mas pequena industria fa-
miliar, hasta la gran empresa multi-
nacional. Cada una a su manera y
necesidades, requieren de innova-
ciones en sus productos derivadas
de la Investigacion y Desarrollo, ya
sean iniciadas y llevadas a cabo por
la propia empresa o por empresas
ajenas, de las cuales se pueda apro-
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vechar el know-how (se enliende por
know-how el conjunto de conoci-
mientos aplicables a un proceso de
produccion, mantenido habitualmen-
te en secreto, que puede estar con-
cretado en elementos tangibles o in-
tangibles).

El aprovechamiento de los subpro-
ductos generados en la industria
agroalimentaria requiere esfuerzos y
decision a la hora de realizar los di-
ferentes proyectos de 1+D, cuya fina-
lidad son la obtencion de una solu-
cion medioambiental, optimizacion
de recursos y generacion de una
nueva fuente de ingresos, que hace
gue a las empresas ejecutoras les
resulten inversiones rentables.
Actualmente se disponen de tecno-
legias suficientes para aportar a ca-
da uno de los subproductos solucio-
nes individualizadas que desembo-
quen en rasultados tangibles y rea-
les (2)(5).

En las dos Ultimas décadas, la situa-
cion del mercado en Espafia ha
cambiado de forma importante de-
bido a la evolucion en los habitos de
los consumidores, cada vez mas cri-
ticos, informados y exigentes y con
un creciente interés por la salud y
la seguridad alimentaria. Todo esto
ha llevado a las agroindustrias a
desviar su atencién de los aspectos
tangibles a los intangibles, en una

eneracion de subproductos en

la industria agroalimentaria:
situacion y alternativas para su
aprovechamiento y revalorizacion
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continua bdsqueda de productos con
mayor valor afadido (2).

Se impone la necesidad de compa-
tibilizar lo sano con la comodidad y
la rapidez, esperandose un incre-
mento adn mayor en el consumo de
platos de la denominada “comida ra-
pida" (precocinados o preparados),
asi como de los llamados "nuevos
productos” y "productos saludables”,
pudiendo ser utilizados los subpro-
ductos de la industria agroalimenta-
ria como materia prima para su des-
arrollo,

A esla tendencia debe adaptarse la
indusiria y para ello es imprescindi-
ble invertir en 1+D+l. Los principales
beneficios de iniciar estos proyectos
se traducen en una mejora de la ca-
lidad, un mayor rendimiento de la
produccion y un incremento de la ga-
ma de productos, lo cual aporta una
fuerza competitiva mucho mayor (2).
Por todo ello, la innovacion, la ges-
tion de subproductos y la proteccidn
del medio ambiente deben ser pun-
tos estratégicos de la industria agro-
alimentaria.

En definitiva, la industria alimentaria
tiene la necesidad de desarrollar
nuevos alimentos que se adapten a
las exigencias del mercado y una de
las fuentes de materias primas para
la obtencion de estos productos o in-
gredientes saludables/ funcionales
son los subproductos generados por
la propia industria. Estos constituyen
una fuente de coste muy reducido
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pero con una amplia diversidad de
aplicaciones, una vez transformados
debidamente.

La inmensa generacién de subpro-
ductos que supone la normal activi-
dad de la industria agroalimentaria
&3 uno de los principales problemas
con los que nos encontramos &n la
actualidad. Estos residuos provocan
una progresiva degradacién de
nuestro entorno, que hace gue el
aprovechamiento de los mismos sea
un tema de gran interés, tendiendo
a producciones cada vez con menos
residuos (5).

Muchos de estos subproductos pro-
cedentes de la industria pueden ser
utilizados en numerosas aplicacio-
nes, aportando imporiantes rentabi-
lidades econdmicas al proceso in-
dustrial de partida, ademas de evitar
trastornos medicambientales y ge-
nerar nuevas oportunidades de ne-
gocio de muy distintos tipos, con las
consiguientes ventajas sociales que
ello reportaria.

Durante las dltimas décadas ha au-
meantado la produccion e interés por
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los subproductos, entre otras, por
las siguientes razones:

« La importancia econémica que los
subproductos tienen para el fabri-
cante, debido a |a influencia que
ejercen en la cuenta de resulta-
dos.

La necesidad de superar los pro-
blemas ambientales derivados del
acumulo de materiales de des-
echo en las factorias (1).

En la industria de citricos supone al-
rededor del 50%, superandose inclu-
s0 en los procesos productivos de
algunas conservas vegetales.

La utilizacion actual de subproduc-
tos procedentes de la industria agro-
alimentaria es escasa (piensos ani-
males, abonos, extraccién de com-
ponentes...). Esto ha hecho que se
dedigue un considerable esfuerzo
hacia la bisgueda de nuevas solu-
ciones para su aprovechamiento vy,
para ello, es necesario el conoci-
miento de todos aguellos parame-
tros fisicos y quimicos que afecten
al valor nutritive del producto.
Ademas, la disponibilidad de mate-
rias primas es cada vez menor, lo
cual afecta a la produccidn secunda-
ria, incrementando los precios de ali-
mentos basicos como el pan, los
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huevos, la carne, etc. Por lo tanto,
identificar los subproductos agroa-
limentarios que puedan ser emple-
ados como materias primas para ali-
mentacion, supong una valiosa in-
formacion de cara a futuros proyec-
tos de 1+D (5)(7)(8).

Desde el punto de vista industrial,
se aporta principalmente una venta-
ja esencial a la hora de iniciar este
tipo de proyectos, concretamente,
con el objetivo de reducir costes,
aumentar rentabilidad y llegar a ob-
tener productos estables y durade-
ros a parlir de fuentes que, en la
mayoria de los casos, se caracteri-
Zan por su estacionalidad y su cor-
ta vida atil (1).

En la industria agroalimentaria, el
coste de produccion puede verse
aumentado considerablemente de-
pendiendo de la capacidad del in-
dustrial de optimizar los procesos de
produccion y aumentar su rentabili-
dad. A su vez, se generan una gran
cantidad de subproductos, tanto li-
quidos como sdlidos, resultado del
proceso productivo. Estos aumentan
los residuos y los problemas me-
dioambientales, como ya se ha cita-
do, provocando una pérdida valiosa
de biomasa y nutrientes (5).

La mayoria de estos productos son
tratados como basura y/o residuos,
empleados para alimentacion del ga-
nado o como fertilizantes sin trata-
miento ninguno. Sin embargo, los
subproductos alimentarios son una
fuente corroborada de compuestos
de alto valor, como son la fibra, an-
tioxidantes, acidos grasos esencia-
les, antimicrobianos, minerales, etc.
que pueden ser utilizados por sus
propiedades tecnoldgicas, nutricio-
nales y funcionales.

Conociendo el origen y las caracte-
risticas de estos restos organicos
existe una gran diferencia entre con-
siderarlos como residuos, cuyo Uni-
co destino es su deposicion en un
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vertedero controlado, a gestionar-

los como subproductos, donde se

puede obtener un beneficio econd-
mico derivado de esta gestion. De
este modo, pueden utilizarse para:

- La extraccidn de sustancias de al-
to valor afiadido, como pueden ser
aceites esenciales, aromas, etc.

- Alimentacidn animal.

- La obtencion de compost, ana-
diendo a estos restos algdn sus-
trato del tipo residuo urbano o vi-
rutas de madera.

- El aprovechamiento térmico/ener-
gético de algunos de estos restos,
como pueden ser los huesos de
las frutas.

- Elaboracion de nuevos alimentos
y obtencién de materias primas
para olros procesos.

La preccupacion actual de la socie-

dad por el medio ambiente, unida a

los aspecios econdomicos, ha motiva-

do a las industrias a buscar nuavos
métodos de tratamiento y manipula-
cign de los residuos, dirigido al apro-
vechamiento, la bioconversidn y la
utilizacién de los mismaos {5)(9).

En numerosas emprasas agroali-
mentarias se usa la misma tecnolo-
gia que hace varias décadas, y so-
lamente la necesidad de transformar
mayores cantidades de materia pri-
ma ha conducido a que se vayan in-
froduciendo nuevas tecnologias de
produccion. Algunas empresas tra-
ian de abaratar sus costes de pro-
duccién mediante la incorporacién
ge nuevas tecnologias, mientras que
otras tratan de diferenciar lo mas po-
sible sus productos de los de la com-
petencia, ya que no tienen suficien-
t2 produccion como para rentabilizar
las inversiones en tecnologias de
aplicacion.

Entre las lineas de investigacién y
desarrollo que potenciaran un cre-
cimignto sostenible y competitive del
sector ¥y que a su vez se pueden

aplicar en las lineas de aprovecha-

mignto de subproductos, se encuen-

tran las siguientes:

+ MNuevas tecnologias de conserva-
cion;

- Desarrollo y validacién de nue-
vos tratamientos de conserva-
cign de alimentos.

- Aplicacién de nuevos sistemas
de envasado y conservacion.

+ Desarrollo de nuevos productos,
presentacionas y envases:

- Desarrollo de alimentos listos
para consumir y de alimentos
funcionales y destinados a gru-
pos especificos de poblacidn.

- Aplicaciones de la biotecnologia
en el sector agroalimentario:
Obtencién de extractos o ingre-
dientes funcionales con caracte-
risticas especificas para determi-
nados procesos y/o productos (2.)

La mayoria de los residuos vageta-
les consisten principalmente en
agua y celulosa y tiene una calidad
microbiolégica escasa debido a nu-
mMerosos microorganismos presen-
tes en la superficie del alimento que
ocasionan un rapido deterioro du-
rante el almacenamiento (3).

Por ello sera necesario controlar es-
ta descomposicidon mediante fer-
mentaciones controladas, acidifica-
cign, desecacion o esterilizacion.
Algunas de las actuales salidas de
los subproductos wvegelales son

(3)8)(9):

- Bioadsorbente en el pretratamien-
to de aguas residuales.

- Como agentes fitoquimicos en
agricultura.

- Alimentacion directa del ganado o
la elaboracion de piensos anima-
les.

- Aislamiento de ingredientes multi-
funcionales.

- Industria del papel y las fibras por
su contenido en celulosa,

- Biocombustible.

- Materias primas alimentarias.

Aproximadamente un tercio del to-
tal de capturas mundiales de pes-
cado no se emplean para el consu-
mo directo en la alimentacién huma-
na, sino que gueda como subpro-
ducto. La mejor especie de pesca-
do produce solamente alrededor del
50% de materiales comestibles en
forma de filetes o0 misculo de pesca-
do. El resto, el esqueleto, la cabeza,
etc. poseen un contenido en protei-
na casi tan alto como el propio file-
te y, en cambio, no suele consumir-
se. Por otra parte, las fabricas de
conservas generan también grandes
cantidades de pescado deteriorado
y desperdicios utilizables para la re-
valorizacion de subproductos (7).

La produccién de harina y aceite de
pescado constituyen el principal mé-
todo de aprovechamiento de las
capturas mundiales de pescado no
comestible y de los desperdicios pro-
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cedentes de las plantas de fileteado.

Entre ellas, las opciones (2)(4)(7):

- Harina de pescado: producto esta-
ble y de alto contenido proteico.

- Aceite de pescado: para la elabora-
cién de aceites funcionales omega
3

- “Ensilado de pescado™; para alimen-
tacion de ganado.

- Hidrolizado de las proteinas del pes-
cado, para alimentacion animal y hu-
mana.

- Alimentacién de animales de compa-
fiia.

- Directo para alimentacion en pisci-
factorias.

- Fabricacion de insulina.

- Cola de pescado o gelatina, aungue

no tiens mucha importancia econd-

mica.

Extraccion de quinina y Chitosan, a

partir de los caparazones de crusta-

CEO0s.

- Entre los productos para consumo
humano, estan: pescado picado y
los reestructurados (surimi), etc.

La economia de las industrias carnicas
exige el aprovechamiento de los sub-
productos para poder competir con
otras fuentes proteicas de origen vege-
tal. Si los subproductos animales no se
aprovechan, ademas de perderse un
valioso potencial alimentario, se incu-
me &n importantes costes adicion (2).
El rendimiento de subproductos co-
mestibles procedentes de la carne os-
cila entre el 20% y el 30% del peso vi-
vo para el vacuno, cerdo y cordero y
del 5 al 6% en las aves. '
Desde el punto de vista bioldgico la
mayor parte de los subproductos ani-
males son aptos para consumo huma-
no después de un adecuado tratamien-
to.

Muchos de los despojos tienen exce-
lentes propiedades nutritivas debido a
su contenido en proteinas, grasas, mi-
nerales y vitaminas (4).

Los principales subproductos comesti-
bles son: el higado, corazon, lengua, ri-
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nones, mollejas, callos, sesos, rabos

de toro, concentrados para sopas, ex-

tractos de carne, recortes, rabos de

cerdo, manitas de cerdo, intestinos,

criadillas, cortezas de cerdo, sangre,

bazo, menudillos de pollo...

A continuacion se incluye una lista par-

cial de subproductos de origen animal

(6):

- Asaduras para consumo humano.

- Grasas comestibles para fabricar
margarinas, dulces y chicle.

- Huesos.

- Sangre para el consumo humano o

para fabricar harinas de sangre.

Glicerina para cientos de usos indus-

triales.

Intestinos.

Gelatina para productos de confiteria

y heladeria.

- Renina para fabricar queso.

- Sustancias terapéuticas como la al-

blamina, bilirrubina, epinefrina, insuli-

na, extracto hepatico, pepsina, pitui-

trina, testosterona, tromboplastina, ti-

maocrescina y tiroxina.

Piensos para animales elaborados a

partir de diversos subproductos.

Alimentos compuestos para perros

¥ gatos y piensos para acuarios.

Grasas no comestibles empleadas

en neumaticos, lubricantes, insectici-

das, elc.

- Pelos para brochas, aislamientos y
equipamientos deportivos.

- Plumas para aislamientos, cojines,

articulos deportivos y piensos para

animales.

Cola para carpinteria, para fabricar

papel de lija y hacer cajas.

- Fertilizantes elaborados a partir de
los subproductos.
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- Estiércol animal empleado como ferti-
lizante o en la produccion de metano.
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