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Industria agroalimentaria y
generacion de subproductos
Actualmente, el seclor agroalimenta-
rio es el mas importante dentro del
conjunto de la industria espanola.
Participa respecto al total de la indus-
tria con un 17% de las ventas netas
de productos y el 19% de consumos
de materias primas, el 13% del
empleo industrial, el 13% del valor
afadido, el 12% de los gastos de per-
sonal y el 12% de las inversiones en
activos materiales. Esta constituido
por un conjunto heterogéneo de acti-
vidades industriales.

Eslos datos indican gue un sector tan
importante y con tal volumen de pro-
duccion, consecuentemente, lleva
acarreada la generacion de un volu-
men importante de subproductos o
residuos. Hasta ahora, la eliminacidn
de los residuos que no se utilizaban
suponia "un problema ambiental”,
ademas de costoso. Por ello, se hace
necesaria la bisqueda de procesos
que permitan |2 eliminacién controla-
da de los mismos.

Los subproductos generados por la
industria agroalimentaria pueden
suponer una degradacion medicam-
biental, siendo éste uno de los princi-
pales problemas que afectan al sector
industrial en la actualidad. Por tanto,
este sector juega un papel importante
en la lucha contra la degradacion del
Medio Ambienta. Por este motivo, los
subproductos, procedentes de distin-
tos tipos de industrias y actividades,
no deben ser eliminados sin mas, ya
que podrian ser utilizados para diver-
sas aplicacionas, obteniéndose
importantes rentabilidades economi-
cas, Por este motivo, s necesario
plantear la busqueda de utilizaciones
alternativas de los mismos, debido a
que esta posibilidad, ademas de evi-
tar trastornos medioambientales, crea
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nuevas fuentes de riqueza que apor-
Jan una mayor rentabilidad econdmica
al proceso industrial de  partida.
Ademas, se ha de tener en cuenta
que una rentabilizacion de la gestion
de los residuos generaria nuevas
industrias de todo tipo, con las consi-
guientes ventajas sociales gque ello
reportaria.

Como consecuencia de esto, la
Agencia Europea de Medio Ambiente
ha puesto de manifiesto la grave pro-
blematica de la generacion continua
de residuos de las diferentes indus-
trias, cuyo crecimiento en los proxi-
mos afos continuara de manera
inexorable si prosiguen las tendencias
productivas v de consumo actuales,
pudiendo ser las consecuencias a
largo plazo imeparables, teniendo en
cuenta el crecimiento previsto del
sector,

Es necesario cambiar la situacién y
realizar un andlisis global de los pro-
blemas actuales, creando un marco

Los subproductos
generados por la
industria
agroalimentaria
pueden suponer
una degradacion

medioambiental,
siendo éste uno de
los principales
problemas que
afectan al sector
industrial en la
actualidad

estratégico para identificar los enfo-
gues adecuados desde el punto de
visla tanto ecoldgico como econdmi-
co. Un claro ejemplo de los beneficios
generados por la aplicacidn de los
subproductos es la generacion de bio-
combustibles, ya que, segin la FAQ,
estd previsto un aumento de los
monocultivos para producir biocom-
bustible pudiendo llevar a una acelera-
cion de la erosion de la biodiversidad.

Obtencion de ingredientes fun-
cionales a partir de subpro-
ductos

En los dltimos afios, gran parle de la
poblacion ha tomado conciencia
sobre la importancia de llevar una ali-
mentacion saludable. Debido a esto,
se han generado en el mercado nue-
vos productos enfocados a brindarnos
beneficios adicionales. Una variedad
de estos productos son los llamados
alimentos funcionales.

Por otro lado, el envejecimiento de |a
poblacion v los problemas de obesi-
dad han llevado a la existencia de
nuevos problemas nutricionales, lo
que explica el interés creciente de los
consumidoras por los efectos benefi-
ciosos sobre la salud que desempe-
fian algunos alimentos especificos.
La actividad fisiologica de ciertos
compuestos alimentarios han llevado
al desarrollo de un gran ndmero de
estos alimentos, sin embargo, en
Europa este campo esta dominado
por una gama limitada de productos
funcionales. Las principales tenden-
cias de la mayoria de los productos
funcionales son lacteos v cereales
para el desayuno v en general alimen-
tas con aportes de Omega 3 y 6, fibra
o antioxidantes, o bien que ayuden a
combatir problemas como el coleste-
rol o a mantener la linea con produc-
tos bajos en calorias.



Como observamos a diario en los
lineales de los supermercados, los
recientas avances tecnoldgicos han
permitido que la produccion industrial
de alimentos sea capaz de responder
a las exigencias gue conllevan los
diversos cambios aparecidos en la
sociedad y en su modo de alimentar-
sa; pero, sobre todo, han hecho posi-
ble atender de modo adecuado la pre-
ocupacion actual por las consecuen-
cias del binomio “alimentacidn-salud"”,
ofertando alimentos que, ademas de
su funcidn nutricional, muestran bene-
ficios saludables para los consumido-
res. De este modo, el progresivo inte-
rés de los consumidores por la
influencia de la dieta en la salud ha
conducido a la industria agroalimenta-
ria al disefio de nuevos productos e
ingredientes con propiedades espaci-
ficas. Pero no debemos olvidar gque |a
produceidn de dichos productos debe
estar onientada hacia &l mercado de
consuma, con la elaboracién de ali-
mentos funcionales, saludables v en
sintonia con |as preferencias de los
consumidores,

Concretamente, la industria agroali-
mentaria y las empresas biotacnologi-
cas especializadas en esta drea no
solo han sido capaces de ofrecer pro-
ductos con caracteristicas muy espe-
cificas, sino gue también han desarro-
llado sistemas de extraccion de com-
puestos bioactivas, como por gjem-
plo, utilizando como matera pnma,
ricas en éstos, los subproductos
generados por el sector,
Posteriormentes, las sustancias bioac-
tivas obtenidas se pueden utilizar en
combinacian con otras para la abten-
cion de ingredientes funcionales o se
puaden afadir al alimento para la
obtencion del alimento funcional.
Pero no debemos olvidar que los sub-
productos que se obtienen de la
industria alimentaria son fuentes
valiosas de componentes que pusden
tener un uso potencial no solo en ali-
mentos, sino también en farmacos,
acuicultura, cosmética, agricultura e
industria en general.

Asi, la obtenclon de ingredientes fun-
cionales a partir de los subproductos
debe contemplarse como una oportu-
nidad para la reduccion de costes,
incremento de la disponibilidad y
posible comercializacion de nuevos
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No debemos olvidar
que los
subproductos que
se obtienen de la
industria
alimentaria son
fuentes valiosas de
componentes que

pueden tener un
uso potencial no
solo en alimentos

compuestos a partir de ofros de los
que a priard no se pretendia obtenar
beneficio alguno, sino todo lo contra-
rio, suponian un coste impartante al
EBmpresario.

Par tanta, por motivos nutricionales,
tecnologicos, ecoldgicos v economi-
cos es urgenta utilizar integraments
los recursos alimentarios disponibles
a través de la conversion de los sub-
productos de la industria como
desechos de fileteado, corte, destrio,
residuos de productos enlatados, con-
gelades, deshidratados, efc.

Proyectos de I+D+i y fuentes
de obtencién de ingredientes
funcionales

Subproductos de |a pesca
Profeinas: éstas son muy digenbles y
de gran calidad nutricional, por lo gque
se desarrolld, por gjemplo, el proce-
sado de sunmi y ofros procesos para
extraer proteinas nativas e hidroliza-
dos proteicos, con el fin de mejorar el
uso de estos recursos pasquearas,
Ademas de la importancia nutricional,
las proteinas poseen propiedades
funcionales de gran interés en la
industria alimentaria. Sin embargo, a
través del control del proceso de
hidralisis enzimatica es posible obte-
ner péptidos con caracteristicas fun-
cionales.

Aceites: los cuales destacan por su
elevado contenido en Acidos grasos
omaga 3 y vitaminas liposclubles.
Estos acidos grasos pueden desem-
pefiar un papel protector en enferme-

dades inflamatorias, sindrome meta-
bdlico, prevencion de diabetes tipo I,
control de peso, etc. debido a las
caracteristicas estructurales de los tri-
glicéridos de estos aceites, creados
por los dcidos grasos omega 3 y la
Iocalizacion de éstos en la molécula
de glicerol, pueden tensr un efecto
determinante en la disponibilidad de
los acidos grasos implicados vy sus
potenciales beneficios para la salud.
Por ejemplo, el acido sicosapentae-
noico (EPA) v el acido docosapantae-
noica (DHA) de los aceites de pesca-
do son interesantes para la produc-
cion de lipidos estructurales, siendo
estos utilizados cada vez en un mayor
numero de productos.

Los principales retos en el campo de
los lipidos de pescado se encuentran
en la reduccion de vertidos al mar,
mejoras logisticas, mejoras en la
manipulaciaon y desarrollo de métodos
de procesado menos agresivos desti-
nados a obtener una mayor produc-
cidn de aceites de pescado que pue-
dan ser utilizados directamente para
consumo humano u ofros productos.

Quitosano, la quitina v el quitosana
se fabrican industrialmente a partir de
los desechos de crustdceos, Tras su
extraccian, la quitina se convierte en
una sustancia mas preparada para su
uso, llamada quitosano, la cual tiene
muchas otras utilidades comerciales
dentro de industrias de tratamiento de
aguas, cosmética, alimentacion y far-
macia

FPor otro lado, las proteinas de los
subproductos del procesado de crus-
taceos se desechan durante la prepa-
racidn convencicnal del guitosano, las
cuales se pueden hidrolizar por madio
de enzimas disponibles comercial-
mente y recuperadas como un hidrali-
zado proteico con alto contenido en
amincacidos esenciales antes de que
las conchas sean procesadas a quito-
sano.

Cofdgeno ¥y mucopolisacaridos:
ambos obtenidos a partir del cartilago
presente en los subproductos pes-
querss. Son sustancias efectivas en
el tratamiento de la osteoartritis v el
reumatismo. Hoy en dia, la industria
utiliza el cartilago de subproductos
procedentes del ganado vacuno vy
porcing para fabricar condroitina para
suplementos dietéticos.




Subproductos carnicos

El crecimiento econdmico de un pais
va acompanfado de un incremento en
el consumo de proteinas de origen
animal. Esto ha provocado un desme-
surado crecimiento de residuos que
supera el 50% del peso inicial, con
una gran diversidad de caracteristicas
fisicas ¥y guimicas.
Aproximadamente [a mitad de la
carne que llzga en la actualidad a los
mataderos no es aprovechada para el
consumo humano, sino gue se con-
vierte en subproductos camicos o
despojos. Por ello, el oportunc trata-
miento de estos residuos de la indus-
tria carnica genera excalentas oportu-
nidades de negocio, energéticas y
ambientales, pudiendo convertirse los
restos camicos en harinas y grasas.
Uno de los gjemplos de industria del
sector carnico que trabaja activamen-
te en el aprovechamiento de subpro-
ductos es la avicola, ya que el rendi-
miento del procesamiento del pollo es
aproximadamente del 75%, es decir,
que 500 g de cada 2 Kg de ave, pue-
den ser clasificados como subproduc-
tos del procesamiento;

Harina de Subproducfos de Pollo:
incluyen una mezcla de sangre, resi-
duos y plumas, en suUs proporcionss
naturales, gue se han fundido vy dese-
cado.

Se emplean fundamentalmente en ali-
mentos para animales de compafia
(conlleva un proceso mas complejo
que afras harinas, pero el producto
final esta mas equilibrado) v sirven
como un reemplazo de la haring de
pescado en alimentos acuicalas,

En cuanto al contenido proteico de
estos productos, el proceso de refina-
do elimina las proteinas de mala cali-
dad y el exceso de cenizas que susle
encontrarse en las harinas de pollo y
de subproductos de pollo tipicas, Esto
hace gue las proteinas sean mas
digeribles,

Debido a que los drganos internos
san una fuente rica en nutrientes, la
harina de subproductos de polle con-
tiene drganos internos gue agregan
valor nutricional al alimentc. !

La grasa: la grasa de ave se extrae de
las subproductos vy es generalmente
mas oscura y de menor calidad que la
de vacuno, cerdo o cordero. Contiene
mas energia por unidad de peso qua
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El aprovechamiento
de lo que hasta
ahora se
consideraban
desechos dentro de
la industria
agroalimentaria y
la creacion de
alimentos
funcionales que
respondan a las
nuevas demandas
de los
consumidores son
los principales
retos que afronta
este sector

cualguier otro ingrediente. Su uso en
[os piensos permite la elaboracion de
piensas ricos en energla con los
beneficios asociados a un mejor indi-
ce de conversion, una mejor palatabi-
lidad o aceptabilidad v un control
completo del polvo. 4
Las grasas, ademas de formar parta
de piensos para el ganado y las aves,
tambien se utilizan en la elaboracion
de jabones y como fuente de glicerol
¥ acidos grasos en una amplia varie-
dad de aplicaciones industriales, asi
coma para alimentacion humana,
industrias camicas o platos precoci-
nados.

El aceite que se obtiene es una exce-
lente fuente de energla que mejora la
palatabilidad de los piensos para ani-
males de compafiia.

Subproductos hortofruticolas

En cuanto al sector hortofruticola, en
los dltimos afios ha tenido lugar un
crecimiento, tanto de la superficie cul-
tivada como de produccion agricola.
Esta intensidad productiva genera
una gran cantidad de subproductos
vegetales de invermadero, gque se esti-
man alrededor de las 800.000 tonela-
das/afic de materia vegetal fresca, lo
que representa un importante proble-
ma ambiental. Dichos subproductos
podrian ser utilizados para la extrac-

€ MONOGRAFICO DE INGREDIENTES Y MATERIAS PRIMAS

cion de distintos ingredientes funcic-
nales o no, de aplicacian an la indus-
tria alimentaria

Centro de las materas primas de la
industria alimentaria, las frutas y vege-
tales se caracterizan por ser las que
mayores residuos generan. Estos sub-
productos contienan valiosas sustan-
clas como: azdcares, acidos orgsani-
cos, sustancias colorantes, proteinas,
aceites y vitaminas, entre otras que
pueden ser de interés en las indus-
trias: alimentaria, farmacéutica, quimi-
ca y cosmética, fundamentalmente.
Por gjemplo, los flavonoides ejercan
efectos beneficiosos sobre la salud
humana, entre [os que destacan:
anfialérgico, antiinflamatorio, antiviral,
anficancerigano, antioxidante.

En lo referente al aprovechamiento de
los subproductos en este sector, son
muchos los estudios realizados, todos
ellos dirigidos a su utilizacion en la
elaboracion de multiples matrices ali-
mentarias y en la obtencidn de con-
centrados proteicos para animales.,
Esta industria genera cantidades con-
siderables de subproductos constitui-
dos por piel y semillas, que contienen
cantidades importantes de compues-
tos beneficiosos para la salud, entre
ellos par ejemplo:

Proteing: alto contenido de proteina
cruda que puede mejorar la calidad
proteica de los alimentos.

Licopeno: es un pigmento wvegetal,
soluble en grasas, que aporta el color
rojo caracteristico a los tomates, y en
menar cantidad, a otras frutas y ver-
duras. Puede utilizarse por su aporte
de carotenoides vy de otros antioxidan-
tes, ya que la sinergia del licopenao,
del betacaroteno v de los fitoestero-
les, dan lugar a una proteccion natural
contra algunas enfermedades.

El licopeno en estudios clinicos ha
ayudado a mejorar problemas de
salud de la prostata, del corazan y de
la piel. La investigacion demuestra
gue la bio-disponibilidad de los fito-
nutrientes en el tomate aumenta si en
al proceso de extraccion se utiliza la
pulpa, la piel v los aceiles naturales
del tomate, Esta combinacion del pro-
ceso y de la dispersidn en aceite del
tomate considera la alta bio-disponibi-
lidad del licopeno v el resultado es un
producto nutricional de calidad farma-
céutica.



Dentro de las
materias primas de
la industria
alimentaria, las
frutas y vegetales

se caracterizan por
ser las que
mayores residuos
generan

Fibra dietética: diferentes estudios
revelan que numerosos productos
hortofruticolas presentan un alto con-
tenido en fibra dietética. Esta es utili-
zada por la industria alimentaria
desde hace varias décadas, como
agente texturizante vy, gracias a sus
atributos y propiedades benéficas
sobre el funcionamiento del tracto
gastrointestinal, &s considerada un
componente esencial en la dieta, utili-
zandose para enriquecer diferentes
matrices alimentarias.

Por otra parte, esta demostrado el
efecto de la fibra dietética presente en
el residuo industrial de diferentes pro-
ductos hortofruticolas sobre la absor-
cidn de glucosa vy el colesteral sérico
en ratas. Los resultados indican que
la misma, al ser incorporada en la
dieta a distintos niveles, tiene un efec-
to beneficioso sobre la respuesta gli-
cémica y el nivel del colesterol sérico,
lo cual hace factible su utilizacion
como fuente de fibra dietética para el
enriquecimiento de productos alimen-
ticios.

La viabilidad de utilizar la fibra proce-
dente de la corteza de frutas para
mejorar el valer nutritive de diversos
alimentos, como hamburguesas vy
yogur es otro de los ejemplos de la
investigacion alimentaria en los que
confluyen dos objetivos de encrme
interés actual: el aprovechamiento de
subproductos alimentarios y el des-
arrollo de alimentos funcionales.
Antioxidantes:; la idea es extraer de
estos subproductos los compuestos
polifendlicos que poseen por su capa-
cidad antioxidante. En base a esta
capacidad, los extraclos podrian ser
empleados como conservantes ali-
menticios 0 como suplementos en la
dieta para la prevencion de determi-
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nadas enfermedades como cancer,
disfuncidn cerebral u otras disfuncio-
nes degenerativas, donde su eficacia
ha sido ya demostrada.

Los subproductos de transformados
vegetales tienen un alto contenido en
humedad lo que implica dificultades
para el almacenamiento, por ello el
consumo debe ser rapido con el fin de
avitar problemas de fermentacion. Por
otro lado el transporte del subproduc-
to con niveles de humedad elevados,
aumenta el coste del mismao.

Por tanto estos subproductos pueden
utilizarse como ingredientes natura-
les, gue contribuyen a conservar el
alimento y que, adermads, presentan
propiedades antioxidantes.

Por todo lo analizado anteriormente,
podemos afirmar que el aprovecha-
miento de lo que hasta ahora se con-
sideraban desechos dentro de la
industria agroalimentaria y la creacion
de alimentos funcionales gue respon-
dan a las nuevas demandas de los
consumidores son los principales
retas que afronta este sector, compe-
titivo y en constante movimiento.
Esto conlleva a que, en las empresas
alimentanas, los departamentos de
I+D+i cada vez sean mas relevantes,
no solo por la necesidad de las mismas
de desarrollar nuevos productos, sino
por suponer una optimizacion de la pro-
duccién a partir del aprovechamiento
de sus subproductos y una reduccidn
del impacto medioambiental.
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