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Objetivo General: - ;
Al fﬁnal de la UEA el alumno geré-caﬁaz @?r';

| _ , ) |
Establecey el wvalor potencial de ilos residuos organicos procedentes de la
transfmrmaclﬂn de materias primas [|agroalimentarias, para la obtencidn de
sustanc1a§ de valor agregado mediante diversas tecnologias.

Objetivos Especificos:
. - | 1 :
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

- C;Fsifi¢ar los tipos de subpﬁmductus que se generan en el sector
agroalimentario. - ‘

- Descrlblr las tecnologias de trénsfﬂrmaciﬁn que dan valor agregado a
subproductms agroalimentarios. -

- DeFermlqar el valor patenclal de los residuos organicos procedentes de
materias primas agroalimentarias.

- Anallzaf y distinguir problemas &ticos, econdmicos y sociales relacionados

efluentes de la industria agroalimentaria.

Z: I :
CONTENIDO SINTETICO: -

Introduccidn.

1.1 Diferencia entre subproducto Yy | residuo provenientes de la industria
Iagraallmentarla. | :

1.2 Potenc¢ialidad de obtencidén de ingredientes para la alimentacidn humana,

:alimeﬁtacién animal, uso agriCGla, produccidédn de biocombustibles,
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la icbtencién de nuevos compuegtos a partir de subproductos, residuos y
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cosmética,.medicina, quimica,
Leglslac1on vigente.

I

| rutas verduras v hortallzas
ubprmductos de verduras y horta
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@ubprmductms de frutas.
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izas.

Subproductﬂs de la industria azucareré

Tecnologias para la
1cancentrades prmte1n1cos,netc
Tendenc1as de uso yr

- PR ——

perﬁales.
Subproductos. dé los cereales.
Técnicas para la

| produccidn
fibra!
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de pectinas, aromas,

consumo nacional e internacional.

| t
ubpr?ductcs de la industria cervecera.
de almidones modificados,

-4 Tenden01as de uso y consumo nacional e internacional.
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HCarnes Yy aves.
Obtencién de sebos y derlﬁados
Carne recuperada mecqnlcamente.
Aprovechamiento de tripasi y
Aprmv?chamientﬂ de cueros y
Aprovechamiento de plumas y
Tendencias de uso y consumo

Leche |y derivados.

Recuperacidn de nata, aguas

Concentracién de lactosa,'

Industrla vitiviniceola.

preréchamlentm del orujo y lias.
;Recup?rac1mn de sales tartaricas.
Obtencidédn de enocianina,
gRecup%racién de fibra dietética,

Industria de ace1tés Y vegetales

Subproductos del aceite de oliva:

G

blancas,
'‘Recuperacién de concentrado de pfateinas.

acido lactico.

Tendencias de uso y consumo nacional e internacional.

E

)

ola y gelatina.

sangre.
curtidos.

cascara de huevo.
naqiqﬂal e internacional.

lactosuero dulce, etc.

'Aprcvechamlentm de sarmiento y hojas

i - " ¥ - L]
saborizante vinico y taninos enoldgicos.

antioxidantes, aceite, etc.

Tendeﬂcias de uso y consumo nacional e internacional.

alpechin y alperujo.

'Subpraductms del aceite de glraSGl y otras oleaginosas.

aceite,

salvado,

fibra,

germen,
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T.BEPbtenclmn de eqz;mas antioxidantles, etc.
7.4 Tenderncias de uso y cmnsuﬁa nacional e internacional.

| _ o 3
Tndustria pesquera.’ |

™

.1 Obtencién de harina de pescadm yrconcentradas proteinicos.

8
8
8.2 Pbtenélﬁn de aceite de pescado. N
8
8
8

.3 Obtenélon de hidrolizados de pescado.
.4 ObtenC1cn de quitina y quitosano. i '
.SintEHC1Gn de taurin?, creatina; colageno, gelatina, enzimas, astaxantina,

etcC. | !

-...'r

.6 Eendenclas de uso y consumo nac1?nal e 1nternac10na1

Las | actlv}dades practlcas de la UEA se desarrollardn a través de un taller en
el cual se discutird ' la tecnologia a wutilizarse para la obtencidn de un
prcducto de valor agregado a partir de un desecho agroalimentario.

Practica 1. Presentacidn de un proyecto de obtencién de un producto de valor
| agregado a partlr de un desecho agroalimentario.
Préﬁtica 2. Bosquejo general [de la e§trategla de trabajo.
Practica 3. Descripcidn de las técnicas vy equipo a emplear_a nivel planta
| piloto. 7
-

aMODAL?DADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al lnlclﬁl el profesar presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidh y los crlterlosw de eva}uac1ﬂn El profesor expondra y discutira
con‘lms alumnos, apoyado por medios c¢omo pizarrdn y medios audiovisuales.

—_

| o

.
Se reallzaran a través de un taller en sesiones de discusidn para definir la

apllcac16n de las tecnﬂloglas mas ef1C1entes para la obtencidn de un producto

er partlcular. El alumno leerd, presentard y discutird articulos en temas
seleéccionados.

j !
MODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidn Global: | |

: | )
Incluiria al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las parte% tedrica y practica. Las p%imeras podran realizarse por medio de la
part1c1pac1an del alumno, evaluaC1Enes escritas, tareas, reportes escritos,
EXP?SlClGHES e 1nfﬂrmes de“ la paFte practica. Los factores de ponderacidn
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Evaluacidén de Recuperacidn:

los Eonteﬁidcs_
cumplidos|durante el trimestre.
: | - -
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Necesaria.

1. Llnden G. y Lorient, D. (1996).

@ffl:1al Analytical Chemists.
2. Chadwlck R.F. (2003}.

3. FAO {1995} Codex Alimentarius:
Rmma Italia.

4. ?azza G. (2000) .} Alimentos
procesado. Zaragoza: Ed. Acrlbla,

5. Tabcr A. y Blair, R. {2009)

.

consistird en
tebricos y practicos |[de la’ UEA,

Alimentaria de la produccidn agrigola.

Functlonal foods.

NFtIlthﬂal cosmetics.
?SA Wllllam Andrew. Applled Science Publishers,

serdn a juicio del profesor y' se daran a conocer al inicio de la UEA.
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BIBLIOGRRFIA NECESARIA o RECOMENDABLE-

BlﬂgﬂlMlCa agroindustrial: reval

Zaragoza: Acribia.

2. Qckermhn W.H. y Hansen, C.L. (1994). Industrializacidén de subpro
érigenianimal. Zaragoza: Acribia. -

3. Wang, L.K. (2008). Tratamiento |[de 1los residuos de 1la indu
procesadn de alimentos. Zaragoza, Acribia.

4, Wlndsar M. Y% Barlow,“, S. (2004) . Introduccién a los pro
pesqueria. Zaragoza: Acribia. '

Recomendable

1. A.O.A.C. (2000) Oficial Methods Gf Analysis, 17th ed., EUA: Assoc

New York: Springer.
Métodos de Analisis y Muestreo,

funcionales,.
S.A.
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