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DESPERDICIOS Y PERDIDAS

El costo global del
desecho de alimentos,
segun precios a
productor en 2009,

fue de 750 000
millones de doélares.

v' DESNUTRICION

iCifra mayor que
el PIB de Argentina
en 2011!

Food loss and waste also amount to a major
squandering of resources, including:

water land energy labour and
capital

and needlessly produce
GREENHOUSE GAS EMISSIONS, contributing to
GLOBAL WARMING and CLIMATE CHANGE.
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Utilizacion sin Obtencién de compuestos
procesamiento quimicos de interés

Pectinas

Fibra Dietética
Proteinas
Almidones
Enzimas

Aceites esenciales
Polifenoles
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Metabolitos Secundarios
de las Plantas
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Los subproductos de la industria de alimentos son fuente importante de compuestos bioactivos

POLIFENOLES
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INGREDIENTE FUNCIONAL

Modificaciones por el procesado
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Modificaciones por la digestion gastro intestinal
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PERFIL DE POLIFENOLES
UPLC-DAD-QTOF
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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

In Vitro
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( Galletas con Harina de CHIA )
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Digestion Gastrointestinal Simulada

DIGESTION
BUCAL

DIGESTION
GASTRICA

DIGESTION
NTESTINAL

FRACCION A
SER
FERMENTADA

FRACCION
ABSORBIDA

FERMENTACION

COLONICA

SIMULACION DE LA MASTICACION
DE LA GALLETA UTILIZANDO
SALIVA HUMANA Y UN
HOMOGENIZADOR

AGREGADO DE ENZIMA
PEPSINA DE CERDO EN HCL
(PH=2) CON AGITACION
CONSTANTE A 37°C

AGREGADO DE BILIS Y PANCREATINA
DE CERDO EN NaHCO, (PH=7,5) CON
AGITACION CONSTANTE A 37°C.
DIALISIS EN MEMBRANA CONTRA
NaHCO,
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AGREGADO DE MATERIA FECAL DE
RATON EN MEDIO DE CULTIVO CON

FRACCION
ABSORBIDA

AGITACION CONSTANTE A 37°C EN
ANAEROBIOSIS.
DIALISIS EN MEMBRANA CONTRA
NaHCO,
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Intestino Delgado
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Subproducto: Harina Deslipidizada de Chia = ===

El producto suplementado con la harina de chia tuvo
una calidad tecnologica y sensorial aceptable.

Su agregado mejoré las caracteristicas antioxidantes
de las galletas.

Los polifenoles resistieron el procesado y la digestidn
gastrointestinal simulada..

La galleta suplementada mostré efectos prebiéticos.
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POLIFENOLES DEL ORUJO DE UVAS TINTAS: 2, §
 ENCAPSULACION PARA EL DESARROLLO DE s
ALIMENTOS FUNCIONALES

Residuo Industria Vitivinicola

Orujo de uvas tintas Extracto Fendlico

Optimizacion microencapsulacion
polifenoles

Incorporacion en diversos alimentos
paraincorporar funcionalidad
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Primeras pruebas -
de Secado de Extracto Fenodlico en INTA
Extracto
Alimenticio:
distintos
solventes,
relacion
soluto:;olvente Pruebas
y ciclos Secado:
distintas
proporciones
de matriz
encapsulante
MD (14,7ED)
FCQ 22

Fact e
Ciencias Quimicas



Microencapsulacion de polifenoles del

orujo de uvas tintas por Secado Spray
14 Aire de secado (caliente)
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*Rendimiento del secado
*Solubilidad en agua
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Revestimiento
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Microencapsulacion de polifenoles del orujode 2, &
uvas tintas por Secado Spl‘ay S

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

Valoracion de

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

ISA: 97,5 - 100 %

Eficiencia Encapsulacion (EE) : 94 - 98 % (PT en superficie < 1 mg EAG/
g polvo)
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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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