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Utilización sustentable de los 
residuos generados por la 

industria alimentaria.  
Obtención de compuestos antioxidantes. 
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PREVALENCIA DE 
DESNUTRICIÓN 
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DESPERDICIOS Y PÉRDIDAS 

    DESNUTRICIÓN 
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SUBPRODUCTO 

INGREDIENTE BENEFICIOSO 

NUTRICIONAL 



SUBPRODUCTOS 
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Utilización sin 
procesamiento 

Obtención de compuestos 
químicos  de interés  

  Pectinas 

  Fibra Dietética 

  Proteínas 

  Almidones 

  Enzimas 

  Aceites esenciales 

  Polifenoles 

POLIFENOLES 
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Uno o más anillos 

fenólicos con grupos OH 

Metabolitos Secundarios 

de las Plantas 

Compuestos Bioactivos 

no Nutritivos 

POLIFENOLES 

Los subproductos de la industria de alimentos son fuente importante de compuestos bioactivos 

Propiedades 

Antioxidantes 



•   

• 

   

 

Muerte Celular 

Sist. Antioxidante endógeno 

POLIFENOLES 

Antioxidantes 

Exógenos 

ENFERMEDAD 

Enzimáticos: 

Superóxido dismutasa 

Catalasa 

Glutatión peroxidasa 

Glutatión reductasa 

 

No Enzimáticos: 

Glutatión (GSH) 

Sistema Tiorredoxina 

Metalotioneínas 
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Uno o más anillos 

fenólicos con grupos OH 

Metabolitos Secundarios 

de las Plantas 

Compuestos Bioactivos 

no Nutritivos 

POLIFENOLES 

Los subproductos de la industria de alimentos son fuente importante de compuestos bioactivos 

Propiedades 

Antioxidantes 

Efectos benficiosos 

contra enfermedades 

crónicas 

Afectan Vías de 

Señalamiento Intracelular 
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INGREDIENTE FUNCIONAL 

SUBPRODUCTOS Utilización sin 
procesamiento 

Obtención de 
POLIFENOLES 

Modificaciones por la digestión gastro intestinal 

Modificaciones por el procesado 
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Chia Lino Sésamo 

HARINAS 
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Harina 
de Chía 

Procesado 

Digestión y 
Absorción 

Alimento 
Funcional 

UPLC-DAD-QTOF 

PERFIL DE POLIFENOLES 

0%        5%       10%    15%      20% 
Calidad Tecnológica 

Análisis Sensorial 

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE 
In Vitro 

Cultivo Celular 

Animales de laboratorio 
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0%         5%      10%    15%      20% 

10%>5%>20%>CONTROL>15% 

ANÁLISIS 

TECNOLÓGICO 
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D I M E N S I ÓN  
F R A C TA L  

F R A C C I Ó N  D E  Á R E A 
( % )  

C
O
L
O
R  

L  

 A *  

 B *  

    ANÁLISIS 

SENSORIAL 

A S P E C TO  
S U P E R F I C I A L  

A R O M A  

D U R E Z A  

C R U J E N C I A  

G U S TO  
D U L C E  

M A S T I C A B I L I D A D  
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HARINA DE CHIA 

25 Polifenoles 

13 Ácidos hidroxicinámicos 

10 Flavonoides 

1 Ácido Orgánico 

1 Aminoácido 

 

Ácido Rosmarínico 
Salviaflaside 
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25 compuestos 

CHIA 

Ácido Rosmarínico 

Salviaflaside 
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SEMILLA 

GALLETA 
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Ácido Rosmarínico Isómero II    

Galletas 

11 compuestos 

Ácido Salvianólico 
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Galletas con Harina de CHIA 
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Digestión Gastrointestinal Simulada 

D I G E S T I Ó N  
B U C A L  

S I M U L A C I Ó N  D E  L A  M A S T I C A C I Ó N  
D E  L A  G A L L E T A  U T I L I Z A N D O  

S A L I V A  H U M A N A  Y  U N  
H O M O G E N I Z A D O R  

D I G E S T I Ó N  
G Á S T R I C A  

D I G E S T I Ó N  
I N T E S T I N A L  

F E R M E N T A C I Ó N  
C O L Ó N I C A  

A G R E G A D O  D E  E N Z I M A  
P E P S I N A  D E  C E R D O  E N  H C L   

( P H = 2 )  C O N  A G I T A C I Ó N   
C O N S T A N T E  A  3 7 ° C  

A G R E G A D O  D E  B I L I S  Y  P A N C R E A T I N A  
D E  C E R D O  E N  N a H C O 3  ( P H = 7 , 5 )  C O N  

A G I T A C I Ó N  C O N S T A N T E  A  3 7 ° C .  
D I Á L I S I S  E N  M E M B R A N A  C O N T R A  

N a H C O 3  
F R A C C I Ó N  

A B S O R B I D A  

F R A C C I Ó N  A   
S E R  

F E R M E N T A D A  

A G R E G A D O  D E  M A T E R I A  F E C A L  D E  
R A T Ó N  E N  M E D I O  D E  C U L T I V O  C O N  
A G I T A C I Ó N  C O N S T A N T E  A  3 7 ° C  E N  

A N A E R O B I O S I S .   
D I Á L I S I S  E N  M E M B R A N A  C O N T R A  

N a H C O 3  

F R A C C I Ó N  
A B S O R B I D A  

F R A C C I Ó N  A   
S E R  “ E X C R E T A D A ”  
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Digestión Intestinal 

Intestino Delgado 

Salviaflaside 

Isómeros I and II Ácido Rosmarínico 

Dialisable 

Digestión Gastrointestinal Simulada 

7 Polifenoles 
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Intestino Delgado 
Salviaflaside 

Isómeros I and II Ácido Rosmarínico 

Digestión Gastrointestinal Simulada 

Fermentación Colónica 

Salviaflaside 

Isómeros I and II 
Ácido Rosmarínico 
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10 Polifenoles 

Inóculo Blanco 

Índice 

Prebiótico 

 

CC: 2,51 

CFC10: 6,26 



Subproducto: Harina Deslipidizada de Chía 

◎ Su agregado mejoró las características antioxidantes 
de las galletas.  

◎ El producto suplementado con la harina de chía tuvo 
una calidad tecnológica y sensorial aceptable.  

◎ Los polifenoles resistieron el procesado y la digestión 
gastrointestinal simulada . 

 

◎ La galleta suplementada mostró efectos prebióticos.  
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ORUJO 
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             Orujo de uvas tintas 

Residuo Industria Vitivinícola 

Extracto Fenólico 

Optimización microencapsulación 

polifenoles 

Incorporación en diversos alimentos 

para incorporar funcionalidad 

POLIFENOLES DEL ORUJO DE UVAS TINTAS: 

ENCAPSULACIÓN PARA EL DESARROLLO DE 

ALIMENTOS FUNCIONALES 
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Primeras pruebas  
de Secado de Extracto Fenólico en INTA 

Extracto 
Alimenticio: 

distintos 
solventes, 

relación 
soluto:solvente 

y ciclos 

Valoración 
Polvo  

Obtenido 

Pruebas 
Secado: 
distintas 

proporciones 
de matriz 

encapsulante 
MD (14,7ED) 
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Different coating material 

proportions 

 

 

 

 

a 

a 

Extracto Fenólico 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diferentes concentraciones de MD  

(140 °C y 160°C) 

Maltodextrina (MD) 
(14,7ED) 

(Agente Encapsulante) 
(20 %p/v y 30 %p/v) 

Solución  de Alimentación 

Homogeneización 

Aire de secado (caliente) 

Aire de secado (frio) 

Microcápsula 

(polvo) 

Revestimiento 

Diferentes temperaturas de entrada 

Corazón 
*Rendimiento del secado 

*Solubilidad en agua  

*Humedad del polvo 

*Eficiencia Encapsulación 

      Parámetros a evaluar: 

             Orujo de uvas tintas 

Microencapsulación de polifenoles del 
orujo de uvas tintas por Secado Spray 
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Microencapsulación de polifenoles del orujo de 
uvas tintas por Secado Spray 
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Valoración del 

Polvo 

obtenido 
Humedad:  3,4 - 4,6 % (el menor para 30%MD 160°C) 

Rendimiento del Secado:  81,3 - 93,4 % (el menor para 20%MD 140°C) 

Eficiencia Encapsulación (EE) : 94 - 98 % (PT en superficie ≤ 1 mg EAG/ 

g polvo) 

ISA: 97,5 - 100 % 

 Las condiciones de secado 
óptimas: 30% MD a 160°C 

94% EE 96% EE 98% EE 97% EE 



CONCLUSIONES 

◎ Los subproductos de la Industria de Alimentos son una 
gran oportunidad para mejorar la calidad nutricional de 
diferentes alimentos.  

 

◎ Los subproductos pueden ser utilizados como tal sin la 
necesidad de tratamiento previo. 

 

◎ Se pueden obtener compuestos de interés aislados los 
cuales pueden ser incorporados en alimentos. 
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