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Subproductos de las industrias agroalimentarias

Caracteristicas generales

» Contienen componentes de interés
* Antimicrobianos
* Vitaminas
« Antioxidantes
» Biopolimeros
* Enzimas
« Péptidos....

|—> Revalorizacion

« Alternativa al vertido
« Menor impacto econdmico
* Menor impacto medioambiental
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Subproductos de las industrias agroalimentarias

Caracteristicas generales

r

Contenido de humedad elevado

Reacciones de descomposicion
Pérdida de compuestos

—

Estabilizar
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» Reduccion del contenido de agua
» Limita reacciones de descomposicion
» Disminuye la pérdida de compuestos

\ * Mejora de almacenamiento y transporte y
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Técnicas de reduccion del contenido de agua

Deshidratacion (agua no cambia de fase)

* Centrifugacion

* Prensado

Secado (agua cambio de fase)

» Secado convectivo

» Secado en lecho fijo, movil, fluidizado...

Secado solar

Atomizacién

Liofilizacién a vacio

Liofilizacion a presidon atmosférica
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Técnicas de reduccion del contenido de agua

Deshidratacion (agua no cambia de fase)

» Coste energético reducido

* Procesos relativamente rapidos

* Reduccion de contenido de agua no proporciona estabilidad

Secado (agua cambio de fase)

* Productos estables

« Operacion relativamente lenta

 Elevados costes de operacion (coste de la energia)

* Necesidades importantes de instalaciones y mano de obra

» Implicaciones medioambientales y economicas
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Métodos convencionales de intensificacion del SECADO

- Incrementar la temperatura del aire de secado (Resistencia interna)

- Degradacion de compuestos termosensibles
- Reacciones quimicas y/o bioquimicas indeseables/deseables

- Posible colapso de la estructura nativa

- Incrementar la velocidad del aire de secado (Resistencia externa)
- Influencia limitada a velocidades bajas
- Incremento significativo del consumo

- Cambios en la estructura: Encostramiento (case hardening)

, Busqueda de la combinacion de condiciones mas adecuadas

- Cinética
- Calidad (nutrientes, estructura,...)
- Consumo energético
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Proyectos UPV
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Revalorizacion Integral de Subproductos en Funcion de sus Usos Potenciales. Metodologias y
Estrategias de Estabilizacion (RTA2015-00060-C04-02)

GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE CIENCIA
E INNOVACION

Integracion de Subproductos Agroalimentarios Revalorizados en un Modelo de Economia {,
Circular: Intensificacion de Procesos y Evaluacion de Sostenibilidad (PID2019-106148RR-C42)j icncn 4

\_

Estabilizacion de subproductos por secado

Influencia del proceso en cinética y parametros de calidad

- Temperatura de secado (desde -15 hasta 120 °C)

- Aplicacion de pretratamientos

- Deshidratacion osmotica
- Congelacion
- Con alcohol

- Aplicacion de tecnologias alternativas

- Ultrasonidos
- Campos eléctricos pulsados
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Proyectos UPV
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Revalorizacion Integral de Subproductos en Funcion de sus Usos Potenciales. Metodologias y
Estrategias de Estabilizacion (RTA2015-00060-C04-02)

GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE CIENCIA
E INNOVACION

Integracion de Subproductos Agroalimentarios Revalorizados en un Modelo de Economia {,
Circular: Intensificacion de Procesos y Evaluacion de Sostenibilidad (PID2019-106148RR-C42)
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Estabilizacion de subproductos por secado

Influencia del proceso en cinética y parametros de calidad
Cinética de secado

- Temperatura de secado (desde -15 hasta 120 °C) ——
Calidad final

- Aplicacion de pretratamientos

- Deshidratacion osmotica
- Congelacion

‘ 4 - Con alcohol
X\ | - Aplicacion de tecnologias alternativas
AN - Ultrasonidos

“/' ) 7 .
\.uﬂ - Campos eléctricos pulsados

) N

=~
&,
-




AgriFeodTe

S\ UNIVERSITAT
G, POLITECNICA
7)) DE VALENCIA

Influencia de la temperatura de secado

Secado de subproductos del pimiento
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Influencia de la temperatura de secado

Secado de subproductos del pimiento

— Velocidad de aire Tm/s
— Temperaturas: 30, 50 y 70°C

El aumento de la temperatura de secado preserva
mejor las propiedades antioxidantes

Porcentaje degradacion (%)
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Influencia de la temperatura de secado

Secado de subproductos de la sidra: magayas
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Influencia de la temperatura de secado
Propiedades antioxidantes de magayas
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Rango de temperaturas que mejor preservan las propiedades antioxidantes entre 80-100 °C
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Influencia de la temperatura de secado

Secado de subproductos del kiwi 12
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Influencia de la temperatura de secado

Secado de subproductos del kiwi
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Influencia de la temperatura de secado
Secado de subproductos del kiwi

— Velocidad de aire: Tm/s
— Temperaturas: 40, 50, 60 y 70°C

Capacidad de hinchamiento Capacidad de retencion de agua Capacidad de retencion de grassa
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Influencia de la temperatura de secado

Propiedades de la fibra de subproductos de la alcachofa

Capacidad de hinchamiento Capacidad de retencién de agua Capacidad de retencién de grasa
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Propiedades de la fibra mejor preservadas a

temperaturas de 40-60 °C. Los presentaron mayores - Bracteas - Tallos
tallos valores de las propiedades.
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Influencia de la temperatura de secado

CONCLUSIONES

Temperatura afecta a la cinética de secado: a mas temperatura, mas rapido el secado

La magnitud de la influencia depende del producto
« Mayor en pimiento que en kiwi
» Mayor en bracteas de alcachofa que en los tallos

La temperatura influye en calidad: par tiempo-temperatura

Temperatura 6ptima: depende del factor de calidad considerado

Se necesita estudiar el proceso de secado de cada
subproducto para poder obtener un buen compromiso entre
tiempo, calidad y consumo energético.
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