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Objetivo general Objetivos especificos

Desarrollar films multicapa biodegradables a base de biopolimeros que ,
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incorporen ingredientes bioactivos antioxidantes y antimicrobianos novedosos Hie com CempUESTes Evaluar la
como los poli fenoles procedentes del bagazo de cerveza, y su aplicacion en tandlicos extraidos de biodegradabilidad de
alimentos para el control del deterioro microbiano y oxidativo de los mismos. bagazo de cerveza los films
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Tabla 1. Porcentaje de grasa y proteina en bagazo de cerveza (BC) seco y metodologia usada. D3985-02 ico (TGA)
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Figura 1. Rendimientos obtenidos (expresados por 100 g BCD*) tras la extraccidn sub-critica a diferentes temperaturas Calidad fisicoquimica y sensorial Deterioro microbiano
(110-1709C); Y
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SI (solidos insolubles) ; SS (solidos solubles) ; *BCD: bagazo de cerveza desengrasado Estudio de la blodegradabllldad ‘:/
La composicion del bagazo de cerveza (BC) se muestra en la Tabla 1, siendo las proteinas, uno de los e — ~ e ~ e . . ~
principales componentes, en coherencia con lo encontrado por otros autores (Aranda et al., 1982). Condiciones de Suelo I\/Iegh.o marino
La Figura 1 muestra el rendimiento obtenido en el proceso de extraccion sub-critica a diferentes compostaje e Norma ISO 17556 estatico
temperaturas, en términos de solidos solubles e insolubles. Como se puede observar, un aumento de * Norma ISO 20200 ) > | * Tosin et al (2012)
la temperatura de extraccion permitié aumentar el rendimiento de la fraccion de solidos solubles e Norma EN ISO
(rica en compuestos fendlicos), a costa de una disminucion de la fraccion de insolubles. Esto fue mas N 14855-1 , N , N
marcado a partir de 1302C, aunque no existieron notables diferencias entre el rendimiento de SS (%)
obtenido a 150 y 1702C. ﬂ

Conclusiones

El proyecto se encuentra en un concepto de innovacion dentro del sector de envasado ya que aprovecha residuos industriales y de esta manera, se espera obtener materiales de
envasado de alimentos con ingredientes bioactivos antioxidantes y antimicrobianos novedosos como los polifenoles extraidos a partir de bagazo de cerveza. Para la obtencion de estos
compuestos bioactivos, se ha utilizado un proceso sostenible de extraccion con agua sub-critica, siendo 150-170°C las temperaturas optimas. El analisis de estas dos fracciones
obtenidas a 150 y 170°C permitira seleccionar que extracto tiene la maxima actividad antioxidante y antimicrobiana para su posterior incorporacion en los materiales de envasado

activos.
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