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PROGRAMA DE APOYO A LOS CENTROS TECNOLOGICOS PARA LA REALIZACION DE ACTIVIDADES I+D DE
CARACTER NO ECONOMICO. MODALIDAD 1: "PROYECTOS +D INDEPENDIENTE"

El Centro Tecnoldgico Nacional de la Conserva y Alimentacidn esta desarrollando el siguiente
proyecto en el marco del “Programa de apoyo a los centros tecnoldgicos para la realizacion de
actividades I+D de cardcter no econdmico. modalidad 1: "proyectos I+D independiente” del
Instituto de la Regidon de Murcia INFO.

TITULO:

Num. Expediente:
FECHA INICIO: / FECHA FIN:

El sector de la alimentacidon ha sido capaz de adaptarse en tiempo récord a las
exigencias de los consumidores que ha traido consigo la pandemia. Las tendencias que marcan la
llamada nueva normalidad han hecho que la comida se convierta en fuente de salud, dando lugar a
nuevos estilos de vida mas alla de otras tendencias gastrondmicas de los ultimos afios, apostando
por productos funcionales que ayuden a reforzar el sistema inmunitario, asi como por ingredientes
mas naturales, elaboraciones artesanales y otras referencias que contribuyan al alivio de situaciones
de estrés, provocadas por la situacidén actual. En este contexto, un mercado tan dindmico como el
de los ingredientes se ha adecuado a estos nuevos requerimientos, haciendo hincapié en desarrollos
de referencias saludables, enriqueciendo muchas de ellas con activos y productos relativos a la
inmunidad.

La extraccion de compuestos saludables de los residuos de fruta y vegetales hace que estos
compuestos sean organicos, no toxicos y biocompatibles junto con la utilizacién simultanea de los
residuos, reduciendo asi los riesgos de acumulacion de residuos en el medio ambiente. Por lo tanto,
el tratamiento de los residuos de frutas a través de diferentes técnicas como el vertido o la
incineracion puede evitarse para prevenir el efecto negativo sobre el medio ambiente, asi como el
coste y la inversion de mano de obra en el proceso.

Dado que los residuos de frutas y hortalizas se producen a gran escala en las industrias
transformadoras, estd garantizado el suministro de las materias primas para el proceso de
extraccién, ampliando asi la sostenibilidad del proceso actual de transformados de frutas y
hortalizas. De este modo, se potenciara el consumo a gran escala de la biomasa de residuos de frutas
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y vegetales para su conversion en productos de valor afiadido, reduciendo asi los graves efectos
sobre el medio ambiente.

Los tratamientos postcosecha a base de pesticidas, que se le aplican a la fruta y vegetales para
aumentar su vida uatil, quedan presentes en los subproductos generados tras el procesado
industriales. Estos subproductos que son utilizados en la actualidad para su revalorizacién mediante
la extraccion de compuestos de interés como proteinas, vitaminas, pigmentos y compuestos
fendlicos, dan lugar al arrastre de estos plaguicidas y otras sustancias téxicas como metales pesados
y micotoxinas, concentrados en los extractos, haciendo inviable su utilizacion como ingredientes en
la industria alimentaria, nutraceutica y cosmética.

Distintas investigaciones realizadas por el CTC y publicaciones cientificas han demostrado que
ciertos residuos de las industrias agroalimentarias pueden utilizarse para adsorber multiples tipos
de plaguicidas y metales pesados como niquel, cadmio, arsénico, cromo, etc. de las aguas
contaminadas debido a la propiedad superficial de los residuos (Sirajudeen et al., 2013).

El CTC ha generado un profundo conocimiento, mediante el desarrollo de distintos proyectos, tanto
en la extraccion de compuestos de interés a partir de subproductos alimentarios detectando la
problematica de toxicidad existente, como en el desarrollo de adsorbedores de bajo coste naturales
para la eliminacion de contaminantes en aguas.

Desarrollo de tecnologias de eliminacidn de plaguicidas y otros compuestos tdxicos
aplicables a los procesos de obtencidn de extractos naturales purificados de proteinas, vitaminas y
compuestos antimicrobianos y antioxidantes, a partir de subproductos.

La metodologia y plan de trabajo propuesto para el presente proyecto en concreto estan
enfocados en el desarrollo de métodos de adsorcién con biomateriales que eliminen la toxicidad, plagucidas,
de los extractos naturales obtenidos a partir de subproductos de la industria de fruta y vegetales. El desarrollo
de este proyecto permitira validar una tecnologia escalable para obtener extractos naturales saludables, para
su aplicacidon en sector alimentario, cosmético y farmacéutico, abordando todos los aspectos del proceso:

. Seleccion, caracterizacion y activacion de adsorbedores comerciales y residuos agrarios y
agroalimentarios.

. Optimizacién del proceso de eliminacién de compuestos contaminantes de los extractos a escala
laboratorio.

. Escalado a nivel piloto del proceso de eliminacion de compuestos téxicos plaguicidas de extractos
naturales.
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Proyecto subvencionado por una cantidad global de 118.868,25 € por el Instituto de Fomento de la Region de Murcia
(INFO) y cofinanciado en un 80%, es decir, hasta 95.094,60 € con recursos del Fondo Europeo de Desarrollo Regional
(FEDER), asignados al Instituto de Fomento de la Region de Murcia con arreglo a la Subvencion Global mediante la
Decision C(2015)3408, de la Comision, por la que se aprueba el Programa Operativo de intervencion comunitaria FEDER
2014-2020 en el marco del objetivo de inversidon en crecimiento y empleo, en la Comunidad Auténoma de Murcia, como
Region calificada en transicion.
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