
Reducir 
residuos 

generados 

Maximizar  
reciclaje y 

reutilización 
Garantizar la  

aplicación de estos 
objetivos  

Limitar la incineración de 
materiales no reciclables 

Eliminar el vertido de residuos 
no reciclables y no recuperables  

La eliminación de los subproductos generados durante el procesado de alimentos representa un problema importante desde el punto de vista económico y 

medioambiental. Sin embargo estos subproductos también son prometedores fuentes de compuestos bioactivos, y en la actualidad se consideran como una 

posible fuente de ingredientes funcionales. (1) 

Su importancia radica en dos puntos: 

1) Toneladas de partes comestibles de alimentos se desperdician al año. La Unión Europea enfoca la 

gestión de residuos en la "jerarquía de residuos“ fijando los siguientes objetivos prioritarios (2) : 

2) Fuentes de compuestos bioactivos → potencial para tratamiento y prevención de enfermedades como cáncer, 

diabetes, enfermedades neurodegenerativas...  

 

Figura 2. Tecnologías convencionales en la extracción de compuestos bioactivos 

•Relacionar el concepto de subproducto con el concepto de sustancias bioactivas  

potencial sobre la salud  sostenibilidad medioambiental  

•Plantear el potencial de la alta presión hidrostática y los campos eléctricos pulsados 

en la extracción de sustancias bioactivas 
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ALTA PRESIÓN HIDROSTÁTICA 

Opera a muy altas presiones: desde 100 a 1000 Mpa 

Desprotonación de los grupos cargados, ruptura de puentes salinos y enlaces hidrófobos → 

cambios conformacionales y desnaturalización de la proteína → compuestos bioactivos más 

accesibles para la extracción → > tasas de transferencia de masa > permeabilidad celular y 

difusión de metabolitos secundarios (4) 

CAMPOS ELÉCTRICOS PULSADOS 

Tratamiento eléctrico de poco tiempo con pulso 

eléctrico de intensidad de campo de 100 a 300 V/cm 

hasta 20-80 kV/cm 

En los campos eléctricos elevados → inactiva 

microorganismos patógenos y enzimas 

En baja intensidad → membrana biológica perforada 

eléctricamente → pierde semipermeabilidad → 

recuperación selectiva de compuestos bioactivos (5) 

Se generan una gran cantidad de residuos, lo que supone un gran impacto medioambiental, y su eliminación 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 presión hidrostática como los campos eléctricos pulsados son tecnologías emergentes con un porvenir prometedor en la revalorización de 

los subproductos de la industria alimentaria. 
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Figura 1. Jerarquía de residuos de la UE 

Figura 3. Objetivos del uso de tecnologías emergentes 

Figura 4. Resultados búsqueda /año “subproductos” 

Muchos de estos subproductos son tratados a través de tecnologías convencionales (Figura 2) para la 

extracción de los componentes de interés. Sin embargo, estos presentan limitaciones tecnológicas y de 

escalado de manera que su eficacia y aplicación comercial es limitada. De ahí que se investiguen tecnologías 

emergentes para mejorar el rendimiento de obtención de compuestos bioactivos (Figura 3). (3) 
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