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Resumen
La actividad agroindustrial genera numerosos subproductos que actualmente son subutilizados, generando grandes cantidades de desechos que contaminan el ambiente. Los subproductos más relevantes de la región centro de Córdoba, son los de las industrias láctea, de semillas oleaginosas y aceitera oleaginosa, los cuales son de alta calidad nutricional. El lactosuero es uno de los principales subproductos de la industria quesera en cuanto a su volumen de producción, es considerado un contaminante debido a su elevada carga orgánica, esto ha llevado a la industria láctea a la búsqueda de maneras alternativas de otorgarle valor agregado. Del mismo, resultan interesantes sus propiedades funcionales como fuente de proteínas, lactosa y microrganismos probióticos. Por otra parte la industria manisera en el procesos de blancheado (remoción del tegumento), genera como residuo al tegumento del grano del maní. Actualmente dicho subproducto se destina principalmente para la alimentación animal, siendo subutilizado en función de su potencial biológico asociado al contenido de polifenoles. Adicionalmente la industria aceitera oleaginosa particularmente la de maní genera varios subproductos entre los cuales la torta residual de la extracción por prensado “expeller” resulta de gran interés por su elevado contenido proteico y calidad nutricional. Particularmente de estos tres subproductos pueden aprovecharse sus propiedades funcionales y tecnológicas como fuente de proteínas y péptidos bioactivos, polifenoles antioxidantes y microorganismos probióticos. En los últimos años, ha crecido el interés en el efecto de la dieta sobre la prevención de enfermedades, surgiendo de este modo los alimentos funcionales, los cuales son capaces de promover la salud y reducir el riesgo de enfermedades mediante la modulación de diferentes sistemas fisiológicos. El efecto benéfico de los mismos está asociado con la presencia de agentes bioactivos tales como, probióticos, prebióticos, antioxidantes, lípidos estructurales, ácidos grasos polinsaturados, péptidos bioactivos, fibras, vitaminas y minerales. En tal sentido, como una forma de contribuir a las necesidades actuales de la industria alimentaria, en torno a la producción de ingredientes bioactivos para la formulación de alimentos funcionales de elevado valor agregado de una manera más sostenible, reduciendo su impacto ambiental, mediante el aprovechamiento de subproductos, surge el presente proyecto el cual tiene como objetivo generar valor agregado a subproductos agroindustriales tales como lactosuero, tegumento y expeller de maní a través de la obtención de insumos bioactivos (ingredientes bioactivos microencapsulados) y tecnológicos (recubrimientos y películas proteicas comestibles) para su aplicación en la producción de quesos funcionales.
