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INTRODUCCION

La eliminacion de los subproductos generados durante el procesado de alimentos representa un problema importante desde el punto de vista economico y
medioambiental. Sin embargo estos subproductos tambien son prometedores fuentes de compuestos bioactivos, y en la actualidad se consideran como una
posible fuente de ingredientes funcionales. ()
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Muchos de estos subproductos son tratados a través de tecnologias convencionales (Figura 2) para la Limitar la incineracion de
extraccion de los componentes de interés. Sin embargo, estos presentan limitaciones tecnoldgicas y de materiales no reciclables
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Figura 2. Tecnologias convencionales en la extraccion de compuestos bioactivos

OBJETIVOS

Relacionar el concepto de subproducto con el concepto F’? sustanci_as bioz_alctivas g Figura 3. Objetivos del uso de tecnologias emergentes
potencial sobre la salud &= sostenibilidad medioambiental

Plantear el potencial de la alta presion hidrostatica y los campos eléctricos pulsados
en la extraccion de sustancias bioactivas
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Se generan una gran cantidad de residuos, lo que supone un gran impacto medioambiental, y su eliminacion supone un coste adicional
Los subproductos son una fuente prometedora de compuestos bioactivos que tienen gran relevancia al producir efectos positivos en la salud

Tanto la alta presion hidrostatica como los campos electricos pulsados son tecnologias emergentes con un porvenir prometedor en la revalorizacion de
los subproductos de la industria alimentaria.
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