
Bagazo de cerveza : Residuo sólido principal en la elaboración de 
cerveza, rica en celulosa, proteína, fibra y compuestos fenólicos como 

el ácido ferúlico, p-cumarico y cafeíco, entre otros (Castro-Criado et al., 
2023).

Producto con alto valor funcional para el desarrollo de materiales de 
envasado activos.
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• Tosin et al (2012)

El proyecto se encuentra en un concepto de innovación 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 extraídos a partir de bagazo de cerveza. Para la obtención de estos
compuestos bioactivos, se ha utilizado un proceso sostenible de extracción con agua sub-critica, siendo 150-170ºC las temperaturas óptimas. El análisis de estas dos fracciones
obtenidas a 150 y 170ºC permitirá seleccionar que extracto tiene la máxima actividad antioxidante y antimicrobiana para su posterior incorporación en los materiales de envasado
activos.

Matrices alimentarias

Calidad fisicoquímica y sensorial Deterioro microbiano

Caracterización in vitro  monocopa

(Listeria Monocytogenes, S. aureus, 
Escherichia coli) 

Hongos (principalmente Penicillium) en 
agar PDA. 

Migración de componentes activos al alimento

Capacidad antioxidante
• Métodos químicos 

(DPPH,TROLOX)
• Contenido fenoles totales

Cinéacas de liberación
• Reglamento UE n°10/2011 
• Análisis

espectrofotométricos

Desarrollar films multicapa biodegradables a base de biopolímeros que
incorporen ingredientes bioactivos antioxidantes y antimicrobianos novedosos
como los poli fenoles procedentes del bagazo de cerveza, y su aplicación en
alimentos para el control del deterioro microbiano y oxidativo de los mismos.
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Tabla 1. Porcentaje de grasa y proteína en bagazo de cerveza (BC) seco y metodología usada.

Componente g/100 g BC seco Método

Proteína en BC 32.415 ± 0.778 Kjendahl
Grasa 6.503 ± 0.170 Soxhlet

La composición del bagazo de cerveza (BC) se muestra en la Tabla 1, siendo las proteínas, uno de los
principales componentes, en coherencia con lo encontrado por otros autores (Aranda et al., 1982).
La Figura 1 muestra el rendimiento obtenido en el proceso de extracción sub-críaca a diferentes
temperaturas, en términos de solidos solubles e insolubles. Como se puede observar, un aumento de
la temperatura de extracción permiaó aumentar el rendimiento de la fracción de solidos solubles
(rica en compuestos fenólicos), a costa de una disminución de la fracción de insolubles. Esto fue mas
marcado a parar de 130ºC, aunque no exisaeron notables diferencias entre el rendimiento de SS (%)
obtenido a 150 y 170ºC.

Figura 1. Rendimientos obtenidos (expresados por 100 g BCD*) tras la extracción sub-critica a diferentes temperaturas 
(110-170ºC);

SI (solidos insolubles) ; SS (solidos solubles)  ; *BCD: bagazo de cerveza desengrasado

¿Qué harías?

Contaminación por 
degradación ambiental 

Micro plásticos en los 
alimentos y cuerpo 

humano

Desperdicio de residuos 
agroalimentarios

Los residuos agroalimentarios utilizados como materias primas en empaques de 
alimentos generan interés no sólo para su valoración, sino también a reducir costos 

de producción (Moreno-Maroto et al., 2019). 
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