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Durante el procesamiento industrial de la almendra, se generan
toneladas de residuos entre los que se encuentran la piel de
almendra, que se caracteriza por tener un alto contenido en celulosa,
hemicelulosa y compuestos fenólicos con carácter antioxidante y
antimicrobianos (Prgomet et al., 2017). Esta composición confiere al
residuo propiedades muy interesantes para su utilización en el
desarrollo de materiales de envasado activos, revalorizando el
producto a la vez que se alarga la vida útil del alimento envasado,
contribuyendo, a reducir los desperdicios alimentarios y a la economía
circular.
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• Thermal behaviour: DSC/TGA
• Mechanical properties
• Barrier properties
• Optical properties: Colour, 

transparency (UV-VIS)
• FTIR
• R-X (Crystallinity)
• Release/migration
• Antimicrobial action
• Antioxidant capacity

SWE 160oC:
Y: 56%

SWE 180oC:
Y: 55%

Tabla 1. Solidos totales (ST), contenido en fenoles totales (TFC), expresado en equivalentes de ácido gálico (GAE) y concentración efectiva de extracto para reducir la concentración
de DPPH al 50% (EC50) de los extractos de piel de almendra (APE) obtenidos mediante extracción con agua subcrítica (SWE) a 160ºC y 180ºC. Valores medios y desviación estándar.

El proceso de extracción con agua subcrítica de la piel de almendra permitió extraer entre 21-29% de sólidos, siendo menor a la temperatura de 180oC. A pesar de extraerse menor cantidad de 
solidos a 180oC, este extracto presentó un mayor contenido en fenoles totales y actividad antioxidante (menor valor de EC50). La capacidad antioxidante de este extracto fue mayor que el encontrado 
para el extracto acuoso de la paja de arroz (Freitas et al., 2023). El alto poder antioxidante de los extractos ofrece gran potencial para su incorporación en el desarrollo de materiales activos de 
envasado de alimentos sensibles a la oxidación.
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Y: rendimiento (%)
C: concentración (g solidos/g extracto)


