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Disertantes:
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Dra María Paula Fabani

Aprovechamiento integral de bio-residuos 
agroalimentarios: harinas no tradicionales, una 
alternativa saludable y rica en nutrientes. Su 
aplicación en la industria alimentaria



Tendencias actuales

Tecnologías destinadas a la elaboración 
de NUEVOS productos alimenticios

Elaborados en 
forma sana

Cuidado del
ambiente



En los últimos años, se ha incrementado el uso 
de hortalizas y frutas de descarte de baja calidad 

(residuos agroalimentarios)

Diferentes aplicaciones, tendiendo al Concepto de 
“Residuo Cero”

Concepto de 
ECONOMIA 
CIRCULAR





Concepto de “Residuo Cero”

Trashcooking: la economía circular de los alimentos

Busca aprovechar al máximo los alimentos:
reutilizando restos, sobras o esas partes que
suelen acabar en la basura porque pensamos
que no nos sirven para nada.
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Aprovechamiento Integral de bio-residuos

ü No cumplen los estándares de calidad para su comercialización.

ü Granos con bajo poder germinativo.

ü Residuo de procesos productivos, ejemplo: jugo, elaboración de cerveza, vino,
entre otros.

Diferentes métodos de aprovechamiento

Función de las características de la materia prima a 
emplear



Búsqueda y estudio de harinas no tradicionales 
funcionales

Potenciales nuevos ingredientes:

Harina de plátano inmaduro

Harina de algarroba

Harina de cáscara de naranja

Alternativa interesante en el ámbito de la 
alimentación saludable



"BAGAZO DE CERVEZA: 
BIO-RESIDUO CON 

POTENCIAL 
APLICACIÓN EN EL 

SECTOR ALIMENTARIO"



SURGE INICIATIVA

SECTOR 
CERVECERO

BIOMASAS ENERGÍA 
SOLAR



PDTS - ECONOMIA CIRCULAR DEL BAGAZO DE 
CERVEZA ARTESANAL: DE RESIDUO A MATERIA PRIMA 

Agregar valor al bagazo cervecero, 
residuo de la elaboración de 
cerveza, al emplearlo como 

ingrediente (harina de bagazo) en 
la formulación de panificados. 



SECADO SOLAR

MATERIALES Y MÉTODOS

COMPOSICIÓN 
PROXIMAL

HARINA
bagazo seco

COMPOSICIÓN 
PROXIMAL

PROPIEDADES 
TECNOFUNCIONALES





RESULTADOS



RESULTADOS



RESULTADOS











MATERIALES Y MÉTODOS

CARACTERIZACIÓN



SUSTRATO DE CULTIVOS SIN SUELO



SUSTRATO DE CULTIVOS SIN SUELO



“ORUJO DE UVA: 
BIO-RESIDUO CON 

POTENCIAL APLICACIÓN 
EN EL SECTOR 
ALIMENTARIO"



Industria del Vino

Italia, Francia, España, Argentina y Chile son los principales 
productores

75 millones t en el Mundo

De los cuales 2.4 millones de t se destinaron a la producción 
de vino. 

2.5 millones t en Argentina

San Juan y Mendoza



Industria del Vino

UVA

VINO (75%) RESIDUO (25%)

ORUJO (50%)



Celiaquía (EC)
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Introducción



Recolección
de muestra

Análisis 
Cinético

Preparación de 
Panificado Libre 
de Gluten

Secado por 
Convección

Caracterización de 
POU (Polvo de 
Orujo de uva)

Diagrama de Trabajo

Caracterización 
de Muffins

Seleccionar 
la mejor

Óptima T 
de secado 
y % POU
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Resultados y discusión

• Aportan valor energético, vitaminas liposolubles
y ácidos grasos esenciales.

• Las proteínas son las responsables de la
producción de anticuerpos, hormonas y
enzimas.

• Reduce colesterol, previene obesidad,
regulación diabetes, prevención de cáncer.

• Contenido de gluten < 5 mg de gluten/ kg de POU
• ANMAT <10 mg de gluten/ kg de muestra

LIBRE DE GLUTEN



Resultados y discusión

WHC Fibra Cruda

OHC Proteínas

Densidad en 
harinas de 
cereales 

(1.3-1.5 g/mL)

Presencia 
de almidón



Resultados y discusión

Tiempo de 
secado más 

corto

Mayor valor 
de Difusividad 

Efectiva

Mayor 
contenido de 

Fibras

Mayor 
capacidad de 
retención de 
agua y aceite

POU a 
75 °C

Selección



Resultados y discusión

Los resultados mostraron alta 
influencia de la adición de POU 
(Syrah) sobre el contenido de 

fibra cruda y proteínas en 
muffins elaborados sin gluten.



Resultados y discusión
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Textura

Seca

Arenosa

Húmeda

Densa

Sabor

Sin 
sabor

Sabor 
suave

Dulce

Intenso

Nivel bueno de 
Aceptación al 

reemplazar POU 
Muffins 2  (15%) fue el 

escogido por la mayoría
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