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NOMBRE DEL EQUIPO DE
INNOVACION (El)

plusPRODUCT
“Aprovechamiento de subproductos y desarrollo de la Economia Circular de
la Industria Agroalimentaria”.

ANO DE CREACION

2020

DESCRIPCION DE LOS
TRABAJOS PLANTEADOS POR
EL EQUIPO DE INNOVACION

Durante la ultima década esta creciendo de forma muy importante la sensibilizacién
de la poblacién por los temas relacionados con la salud, y la alimentacidn. Entre los
temas de salud que mas preocupan a la poblacidn y a las administraciones estan las
enfermedades crénicas de alta incidencia que incluyen las enfermedades
cardiovasculares y neurodegenerativas, la obesidad y los diferentes tipos de cancer.

A partir de los avances cientificos en multiples disciplinas, relacionadas con los
sectores agroalimentario y de la salud, se han establecido las bases para el disefio y
desarrollo de alimentos mas saludables que ademas contengan ingredientes o
compuestos bioactivos con beneficios selectivos sobre una o varias funciones del
organismo, por tanto con un efecto adicional al meramente nutricional.

Asi pues, el objetivo global del proyecto tiene un claro enfoque de economia
circular y se centra en el desarrollo de un procedimiento tecnolégico para el
aprovechamiento de co-productos de vinificacion y de transformacion de productos
de tomate que incluya todas las etapas, desde la seleccion de la materia prima (co-
producto), pasando por el acondicionamiento, conservacion y obtencion de una
serie de ingredientes de origen natural ricos en compuestos bioactivos, para la
formulacién final de una bebida vegetal como primera prueba de concepto de
aplicacidn.

El presente proyecto se ha planteado a partir de la experiencia y know-how
adquiridos en el campo de la tecnologia alimentaria, del analisis de alimentos y de
los alimentos funcionales, desde las distintas dpticas de los equipos participantes.
El aporte de los distintos puntos de vista de los implicados en todo el proceso de
valorizacién y reutilizacidon de co-productos de gran interés para la Comunidad de
La Rioja ha puesto de manifiesto una serie de necesidades a las cuales se quiere dar
respuesta con el planteamiento de dicho proyecto:

Se necesita disponer de un sistema puente, de facil implementacién, entre los
desarrollos y logros cientificos llevados a cabo en investigacion basica en el
campo de los procesos de conservacion de alimentos y en el desarrollo de
formulaciones de mezclas de ingredientes de origen natural con una
funcionalidad bioldgica deseada.

Se necesita disponer de una sistematica y metodologia adecuada en el
desarrollo de ingredientes funcionales para la formulacién de nuevos
alimentos. En este sentido, se pretende establecer un disefio experimental
en base a un conjunto de metodologias de acondicionamiento vy
conservacion de los co-productos para verificar y evaluar la eficiencia de los
ingredientes obtenidos en cuanto a su funcionalidad en la formulacién de
alimentos. Esta sistematica y metodologia puede representar una
herramienta muy valiosa para optimizar en un futuro el aprovechamiento de
otros co-productos derivados de las industrias de transformacién de
vegetales, para la obtencion de ingredientes alimentarios de alto valor
afiadido.

Se necesita disponer de una gama amplia de ingredientes alimentarios de
origen natural y ricos en compuestos bioactivos. Esto lleva implicito el
desarrollo de una serie de tecnologias emergentes tanto para la obtencién
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de dichos ingredientes, como para su acondicionamiento y conservacion.
Con el fin de poder asegurar en todo momento los parametros de calidad y
seguridad deseados se van a desarrollar las metodologias que permitan, a lo
largo de todo el procesado, y en la conservacidn, monitorizar el contenido
en compuestos bioactivos, asi como las caracteristicas organolépticas,
reoldgicas, etc.

Asi pues el objetivo tecnoldgico principal que se plantea en base a todas las
necesidades arriba mencionadas es el siguiente:

Desarrollar la estrategia y secuencia metodolégica para el aprovechamiento
y valorizacion de co-productos de los procesos de vinificacion y elaboracién
de derivados de tomate, de gran interés para el sector agroalimentario de La
Rioja. Lo que supone una reduccion del impacto ambiental de estos co-
productos, ademas de la posibilidad de abrir nuevas vias de valorizacion y
desarrollo socio-econémico de la region.

El establecimiento de dicha estrategia, asi como su ejecucidon pasa por la
coordinacién y trabajo de un equipo multidisciplinar formado por especialistas en
los dmbitos de las disciplinas implicadas en todo el proceso de andlisis, conservacion
y formulacién.

EFECTOS ESPERADOS A
ALCANZAR

Objetivos generales del proyecto
El planteamiento del objetivo global del proyecto lleva implicitos una serie de
objetivos generales que se pueden desglosar como sigue:

Objetivos medioambientales

Objetivos socioecondmicos
Objetivos técnicos

Objetivos medioambientales

Entre los retos mas importantes del sector agroalimentario estan la valorizacion y
el aprovechamiento de co-productos del procesado de alimentos y bebidas. En este
sentido la propuesta de aplicacién de diferentes tecnologias de conservacién vy
generacion de nuevos ingredientes implica la reduccién de residuos de la industria
agroalimentaria, dentro del concepto de “economia circular”.

Por otro lado, a lo largo del proyecto se seleccionaran aquellas tecnologias de
conservacion (deshidratacion) menos agresivas con los co-productos, que no
modifiquen sus cualidades organolépticas y nutricionales, al mismo tiempo que se
pretende conseguir que el proceso global sea energéticamente efectivo y viable
econdmicamente.

Asi pues, el desarrollo de un proceso de acondicionamiento de co-productos que
permita obtener ingredientes con una elevada calidad sensorial y nutricional, que
sean seguros, saludables y que respeten los criterios medioambientales, es un
objetivo fundamental de este proyecto.

Objetivos socioeconémicos

El presente proyecto tiene un impacto socioecondmico directo debido a que
propone una alternativa viable para la reduccién de los co-productos de dos
sectores de gran importancia en el sector agroalimentario de La Rioja, como son el
sector vitivinicola y el de transformacion de vegetales, concretamente derivados de
tomate.
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Objetivos técnicos

- Gestionar una serie de informacion y conocimiento mediante la creacion de
una base de datos entorno a la composicion de los co-productos, con especial
interés en el andlisis del contenido de compuestos bioactivos de interés,
concretamente polifenoles y carotenoides.

- Evaluar sistemas de transformacién de materias primas de origen natural con
el fin de obtener ingredientes ricos en compuestos bioactivos sin perder
durante el procesado sus caracteristicas tanto nutricionales, como funcionales.

- Adecuar tecnologias emergentes en el campo de la conservacidn de alimentos
para poderlos implementar facilmente en la industria agroalimentaria.
Como criterio de seleccién de unas operaciones unitarias u otras se escogeran
aquellas que sean mds selectivas y menos agresivas en cuanto a los compuestos
bioactivos.

- Desarrollar nuevas metodologias, rapidas y eficaces, de caracterizacion para
monitorizar a lo largo del proceso de elaboracion del ingrediente funcional una
serie de parametros de calidad, seguridad y tecnoldgicos.

A lo largo de todo el proceso se establecera una sistematica de andlisis con el
fin de evaluar posibles pérdidas o modificaciones de los principios activos a lo
largo del procesado.

- Se pretende conseguir un ingrediente/s funcional sin renunciar a obtener un
producto de caracteristicas organolépticas agradables.
Un problema habitual en los ingredientes funcionales es la dificultad de
conseguir que sus propiedades sensoriales permanezcan inalteradas, ya que en
muchos casos éstos presentan caracteristicas gustativas notablemente
diferentes a sus equivalentes de origen. Resulta imprescindible, por tanto,
optimizar las propiedades sensoriales de este tipo de productos.

N2 MIEMBROS DEL EI

BREVE DESCRIPCION DE LOS
SOCIOS

AIDISA.- La Asociacién para la Investigacion, Desarrollo e Innovacién del Sector
Agroalimentario (AIDISA) que gestiona el Centro Tecnoldgico Alimentario, CTIC-
CITA, es una entidad privada de I+D+i sin animo de lucro, especializada en el sector
agroalimentario, en concreto en las areas de innovacidon de producto, procesos,
estudios de consumidores, calidad y seguridad alimentaria y conservacién.

CSIC.- El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) es la institucion de
investigacion publica mas grande de Espafia y ocupa el tercer lugar entre las
organizaciones de investigacién mas grandes de Europa. El CSIC es un organismo de
investigacién adjunto al Ministerio de Ciencia e Innovacién, desempefando un
papel clave en la politica cientifica y tecnoldgica en Espafia y en el resto del mundo.
ICVV.- El Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino (ICVV) es un Centro de
investigacion en Viticultura y Enologia, creado por el Gobierno de La Rioja (a través
de la Consejeria de Agricultura), el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas y
la Universidad de La Rioja, integrado en el espacio europeo de investigacion y
pretende llegar a ser un centro de referencia en la I+D de la vid y del vino. El ICVV
tiene el objetivo de generar nuevos conocimientos y nuevas tecnologias en
Viticultura y Enologia que sirvan como base para el desarrollo tecnolégico y la
innovacién en un sector, el vitivinicola, consustancial a nuestra cultura y a nuestra
economia agraria.
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SECTOR OBIJETIVO DEL EQUIPO
(Agricultura, Ganaderia, Silvicultura,
Industria Alimentaria, etc)

Sector Agricola. En concreto, el sector de la industria agroalimentaria de La Rioja.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

CORREO DE CONTACTO

gsoldevilla@ctic-cita.es
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