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VALORIZACION Y REUTILIZACION DE SUBPRODUCTOS ORGANICOS

OBJETIVOS

Este curso tiene como objetivo principal la adquisicion de una vision global de la problematica actual de
los subproductos y residuos de la industria agroalimentaria, asi como de las posibilidades y tecnologias
existentes para su valorizacion y reutilizacion.

A lo largo de la duracion del curso, se estudiaran los diferentes tipos y volimenes de subproductos que se
generan en cada subsector de la industria agroalimentaria. Se revisaran, asi mismo, los productos que se
pueden obtener en cada caso, y se definiran las tecnologias méas apropiadas para cada situacién concreta.

Es objetivo del curso explicar tanto la utilidad como el procedimiento general para la aplicacién de cada
una de las tecnologias, analizando sus ventajas e inconvenientes, tanto desde un punto de vista técnico,
como econdémico.

Se contemplardn también las perspectivas comerciales de los productos obtenidos y de las tecnologias
gue se utilizan para la valoracién de los subproductos.

PROGRAMA

e Introduccién: problematica actual de los subproductos de la industria agroalimentaria.

Tipos, clasificacion, volimenes generados, estacionalidad.
Situacién actual de los subproductos generados.

e Posibilidades de valorizacion y reutilizacion de los subproductos generados por los distintos
subsectores de la industria agroalimentaria.

Industria lactea.

Industria de conservas de pescado.
Industria carnica.

Vegetales y vitivinicolas.

e Aprovechamiento de grasas, aceites y otros lipidos para obtener productos de mayor valor afiadido.

Aceite de pescado.

Sebos de la industria carnica.

Aceites vegetales residuales o minoritarios (produccién de biodiesel).
Lipidos de alto valor afiadido para la industria cosmética/farmacéutica.

Las tecnologias habitualmente utilizadas en este campo son:
. Procesos de separacion.

. Extraccién por solvente.

. Extraccion por fluidos supercriticos.

. Técnicas de fraccionamiento y purificacion.

. Estabilizacion.

e Aprovechamiento de proteinas, enzimas, péptidos y aminoacidos.

Proteinas lacteas.

Gelatinas y derivados.

Colageno.

Enzimas proteoliticos: obtencion y aplicaciones.

Péptidos y aminoacidos como saborizantes e ingredientes alimentarios.
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Proteinas y péptidos para la industria cosmética.

Tecnologias habituales utilizadas en este campo:

. Procesos de separacion.

. Extraccién quimica con acidos/bases.

. Hidrolisis enzimatica.

. Técnicas cromatograficas de purificacion.
. Tecnologias de filtracién por membranas.

Produccion de compuestos organicos de alto valor afiadido, a partir de subproductos
agroalimentarios.

Antioxidantes naturales.

Colorantes.

Principios activos para cosmética y farmacia.
Edulcorantes.

Aromas.

Acidos nucleicos: DNA.

Tecnologias habituales utilizadas en este campo:

. Procesos de separacion.

. Extraccion por solvente.

. Extraccién por fluidos supercriticos.

. Técnicas de fraccionamiento y purificacion.
. Estabilizacion.

Perspectivas futuras tecnologicas y econdémicas de la industria dedicada al aprovechamiento de
subproductos de la industria agroalimentaria.

Seberfas de carne.

Harineras de pescado.

Alcoholeras.

Industrias fabricantes de materias primas.
Nuevas industrias y oportunidades de negocio.
Experiencias industriales en otros paises.
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