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Una investigadora del projecte
SOLNEWFOOD mesurant el

pH, parametre fisicoquimic dels
aliments, d'una de les formulacions
dirigides al consumidor vega,

amb la finalitat de determinar-ne
I'estabilitat i sequretat (foto: UMH).

El subproducte com a
recurs, la cooperacié com
a estrategia

Dins del marc del programa de
desenvolupament rural de la Co-
munitat  Valenciana 2014-2020,
concretament entre els projectes
beneficiaris d'ajudes a la coope-
racio —entre productors i centres
d'investigacio— tendents a pro-
moure «experiencies de transfor-
macio agroalimentaria innovadores,
especialment vinculades a figures
de qualitat diferenciada i produccio
ecologica», hi ha dues que desta-
quen per la seua utilitat i aplicabili-
tat, i per la seua decidida aposta per
donar valor a restes i descartes dels
processos de produccio. Tots dos,
a més, comparteixen afinitats puix
que constitueixen valuosos exem-
ples d'R+D+iide fructifera avinenca
entre empresa i Universitat. | assu-
meixen també, com correspon a
aquesta linia d'ajudes, alguns dels
Objectius de Desenvolupament
Sostenible (ODS), com la seguretat i
la millora de la nutricié i la promocid
del benestar de les persones, i les
prioritats de l'Estrategia Food 2030
relatives a l'alimentacio saludable, la
resiliencia climatica, leficiéncia en
el consum i la innovacio social.
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El primer, RESHORTPOLS, emprés
per l'Institut Universitari d'Enginyeria
d'Aliments per al Desenvolupament
(IIAD) de la Universitat Politecnica
de Valéncia (UPV) juntament amb
la Cooperativa Agricola Villena, atén
la necessitat de reduir el desaprofi-
tament i contribuir a la circularitat
en el sistema alimentari. Consisteix
en l'obtencio de polvores d'Us nu-
tricional a partir de residus d'hor-
talisses. El segon, SOLNEWFOOD,
entre altres objectius, tracta de do-
nar valor a materies primeres que,
abans per raons comercials que de
qualitat, son desestimades per al
seu consum en fresc. Se centra en
el desenvolupament de productes
de cinquena gamma innovadors i
saludables a partir de la varietat de
pimentd Sol del Pilar i diversos in-
gredients procedents d‘agricultura
ecologica. Collaboren en ell la Uni-
versitat Miguel Hernandez (UMH)
d'Elx i la cooperativa Surinver del
Pilar de la Foradada.

En el procés d'obtencio de
pols nutricionals a partir de
residus d'hortalisses, I'eleccio
de la tecnica d'assecatge
depén d'aspectes tecnics

i economics i d'altres
consideracions relatives a

la qualitat i funcionalitat del
producte final.

RENDIBILITAT
EMPRESARIAL,
BENEFICI GLOBAL

Coincideixen també tots dos en el
seu interés per donar resposta a la
necessitat de les empreses d'obtin-
dre benefici de la recuperacio de
residus hortofructicoles i la seua
reutilitzacid com a matéria primera,
i en el manca de proposar solucions
a una de les exigéncies del nostre
temps: leficiencia alimentaria. Ho
explica Lucia Segui, professora titu-
lar de la UPV i investigadora del IIAD
i membre de l'equip del projecte
RESHORTPOLS: «El desaprofita-
ment daliments és una amenaca
mediambiental global, alhora que
un problema operatiu i de gestio
per a les empreses; implica sovint
el desaprofitament de material d'alt
valor nutricional i, per tant, amb un
gran potencial per a ser reutilitzat».
José Angel Pérez Alvarez, cate-
dratic de la UMH i investigador del
projecte  SOLNEWFOOD, destaca
igualment la doble utilitat d'aques-
tes iniciatives de cooperacio i apli-
cacio industrial: «Perqué posen en
contacte la ciéncia i la industria per
al desenvolupament d'estratégies
tecnoldogiques que optimitzen els
recursos, donen valor als productes
i, alhora, milloren el medi ambient,
U'entorn social i el benestar i la salut
de la poblacio».

Lucia Segui:

«El desaprofitament
d'aliments és una
amenag¢a mediambiental
global, alhora que un
problema operatiu

i de gestid per ales
empreses; implica sovint
el desaprofitament

de material d'alt valor
nutricional i, per tant,
amb un gran potencial
per a ser reutilitzaty
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Efectivament, segons ['Organit-
zacio de les Nacions Unides per a
UAlimentacio i U'Agricultura (FAO),
en el mon es malgasten cada any
mil tres-cents milions de tones
d'aliments. La produccioé primaria
i el processament d'aquests im-
pliguen la meitat de les pérdues
generades al llarg de tota la ca-
dena alimentaria. | son les fruites
i verdures els aliments que més
participen d'aixo. Per tant, la rein-
troducci¢ d'aquests residus en el
sistema €s una exigencia fona-
mental. La seua orientacio cap a
dietes saludables a través de pro-
cessos i productes sostenibles és
un proposit associat a l'objectiu
general de garantir una vida sana i
el benestar de les persones (ODS
3). I, en aquest sentit, assegu-
ra Lucia Segui, «els vegetals son
especialment interessants, ja que
son particularment rics en com-
postos bioactius i fitoquimics, an-
tioxidants i fibra».


https://agroambient.gva.es/es/web/desarrollo-rural/videoteca/-/asset_publisher/w5S9xB91tP5M/content/reshortpols?redirect=https%3A%2F%2Fagroambient.gva.es%2Fes%2Fweb%2Fdesarrollo-rural%2Fvideoteca%3Fp_p_id%3D101_INSTANCE_w5S9xB91tP5M%26p_p_lifecycle%3D0%26p
http://solnewfood.edu.umh.es/
http://www.iiad.upv.es/
http://www.iiad.upv.es/
http://www.agricolavillena.es/
https://www.umh.es/
https://www.surinver.es/

«Les pols obtingudes a partir
dels residus de les linies

de confeccié d’hortalisses
presenten propietats que fan
perfectament viable el seu Us
com a ingredient funcional i,
per tant, poden ser emprats
en la formulacié d'aliments
amb la finalitat d'augmentar
el seu valor nutritiu i altres
propietats»

POLS D'US ALIMENTARI O COM POSAR EN
VALOR ELS RESIDUS DE LES HORTALISSES

Per a la prevencidé de malalties no transmissibles com l'obesitat i la hi-
pertensio, la reformulacio d'aliments amb propietats nutricionals millo-
rades constitueix una tendéncia de creixent interés. En el IIAD, porten
diversos anys treballant amb ingredients en pols obtinguts a partir de
fruites i hortalisses i de materials de rebuig, el potencial dels quals en
la millora del perfil nutricional dels productes processats i els aliments
és molt notable.

Després de coincidir en unes jornades celebrades en la UPV, el IIAD
i Agricola Villena es posen a la feina. L'objectiu, reintroduir part dels
residus generats per la cooperativa en el procés de confeccio de pro-
ductes de quarta gamma a partir d'hortalisses com la col, el porro i,
principalment, l'api i la carlota. Després de tres anys de treball conjunt,
d'estudiar i valorar diferents tecnologies i processos d'obtencio de la
pols alimentaria, aquest objectiu es concreta en una serie de resultats
i conclusions. Entre els primers, destaquen l'aprofitament integral del
residu —de manera que el producte final constitueix per si només un
ingredient funcional—; la definicio del procés —llavatge, triturat, deshi-
dratacio, molta, conservacio— per a cada producte; l'analisi de la seua
evolucio durant 'emmagatzematge, i la proposta d'una planta pilot per-
que aquesta pols funcional es puga produir en la cooperativa. Entre les
conclusions, Segui destaca el fet definitiu que «les polvores obtingudes
a partir dels residus de les linies de confeccid d’'hortalisses presenten
propietats que fan perfectament viable el seu Us com a ingredient fun-
cional i, per tant, poden ser emprats en la formulacio d'aliments amb la
finalitat d'augmentar el seu valor nutritiu i altres propietats». Assenyala
també que el tipus de processat —desestructuracio, assecatge i mol-
ta— determina les caracteristiques fisicoquimiques i funcionals de les
polvores, i que la produccio en una planta pilot permetria la sostenibi-
litat dels processos i la diversificacio de la produccio de la cooperativa
Agricola Villena.

ESQUEMA DEL PROCES
D'OBTENCIO DE POLS

RESIDUS VEGETALS EMMAGATZEMATGE

Carlota Refrigeracié
Porro — Congelacié

Api
Col

MOLTA: POLS FUNCIONALS

Els residus del processament d’hortalisses
soén transformats en productes en pols amb aire calent Trossejat
propietats antioxidants millorades per a ser
utilitzats com a ingredients funcionals

REDUCCIO DE LA GRANDARIA
DE PARTICULA

ASSECATGE

Assecatge per

Liofilitzacié Triturat

>
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INNOVACIO PER A UNA NUTRICIO MES
ENLLA DEL QUE ES SALUDABLE

No és només la millora de la qualitat nutricional, la sostenibilitat de
l'agricultura... Per a José Angel Pérez Alvarez, el projecte SOLNEW-
FOOD, financat igualment pel Fons Europeu Agricola de Desenvolu-
pament Rural a través de l'Agencia Valenciana de Foment i Garantia
Agraria, contempla també la innovacio d'ingredients emergents al ser-
vei de l'experiéncia sensorial del consumidor: «Partim d'una visio in-
tegral, del reconeixement que darrere d'un aliment hi ha alguna cosa
més que menjada; hi ha tradicio, identitat, plaer, art, filosofia de vida».
En aquest cas, l'objectiu ha sigut desenvolupar productes de cinquena
gamma —elaborats i llestos per al seu consum— a partir de vegetals;
«l'obtencio, mitjancant l'aplicacio de U'l+D+i i el pensament critic, d'ali-
ments “cinc esses”: sans, saborosos, segurs, sostenibles i socialment
acceptats».

Des de la seleccid de les matéries primeres, ingredients de qualitat com
el pimentd Sol del Pilar, fins a la fabricacié d'aquests productes i el des-
envolupament dels envasos finals, passant per la creacioé de prototips, les
proves d'escalat industrial i les analisis, reformulacions i estudis d'estabili-
tat, Pérez Alvarez destaca «el compromis de la cooperativa Surinver, l'en-
teniment i la sinergia en la collaboracid, els assoliments d'un procés molt
fructifer de formacio bidireccional». Ressalta també, pel que respecta als
resultats, «la indiscutible rendibilitat de la inversid en I1+D+i, ja que s’han
desenvolupat nombrosos prototips i productes, inclosos alguns especifics
per a persones majors i consumidors vegans; lincrement de la conscien-
cia de la sostenibilitat, tant en l'empresa com en la Universitat, i loptimit-
zacio de recursos materials, humans i cientific-tecnologics».
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L'objectiu del projecte SOLNEWFOOD
és desenvolupar nous productes
alimentaris de cinquena gamma a
partir de vegetals: cremes, pastes

i plats preparats saludables i
innovadors, amb perfil nutricional i
organoleptic millorat mitjangant la
utilitzacio d'ingredients de qualitat
diferenciada —pimentdé Sol del
Pilar— i productes ecologics, rics en
compostos bioactius i nutrients.

José Angel Pérez Alvarez:
«Partim d'una visié integral,
del reconeixement que darrere
d'un aliment hi ha alguna
cosa més que menjada; hi ha
tradicio, identitat, plaer, art,
filosofia de vida»

«Cal destacar el compromis
de la cooperativa Surinver,
I'enteniment i la sinergia

en la collaboracio, els
assoliments d'un procés
molt fructifer de formacié
bidireccional»



Imatge esquerra:

Mostra de diferents
polvores obtingudes en el
projecte RESHORTPOLS.
La sostenibilitat de
I'agricultura i dels
processos industrials de
transformacio associats
requereix I'aprofitament
dels subproductes

per a generar un valor
social i economic,
respectar els recursos
naturals i promoure el
desenvolupament rural.

Imatge dreta:

Les cremes i patés
desenvolupats per la UMH
i Surinver aconsegueixen
donar valor a materies
primeres que, tot i ser

de bona qualitat, no sé6n
derivades al consum

en fresc per causa del
seu calibre, el grau de
maduresa o qualsevol
altre defecte estetic o per
requeriments del client.

>Autor de larticle:

Vicent Llorens

Fundacio Assut
vilorens@fundacioassut.org

«ES CLAR QUE AQUESTS PROJECTES SON
CASOS D'EXIT»

Més enlla de linterés dels resultats
obtinguts per tots dos projectes
dins dels terminis de desenvolupa-
ment estrictes, entre 2018 i 2021,
L'Agraria ha volgut preguntar als
seus responsables pels efectes
consegulents. Sobre aquest tema,
Lucia Segui valora positivament
el fet que la collaboracio entre la
cooperativa Agricola Villena i el
IIAD seguisca avant: «El projecte
RESHORTPOLS ha permés obrir
una via d'investigacio i collabora-
cid que encara continuem explo-
rant. Concretament, continuem
valorant les polvores obtingudes
del residu d'hortalisses, no sols
com a ingredient funcional, sind
per al seu Us en sol, per al control
de males herbes». Pel que res-
pecta a la produccié i comercia-
litzacio del producte, atés que els
canals de venda i el tipus de clients
per a les hortalisses processades
i envasades son diferents als de
les polvores alimentaries, aquesta
enginyera agronoma i doctora en
Tecnologia d'Aliments suggereix la
possible conveniéncia d'involucrar
en el procés a un altre tipus d'em-
preses o agents: «Una opcid seria
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collaborar amb un distribuidor o
fabricant d'additius; una altra, in-
corporar aquestes polvores a algun
producte que la propia cooperati-
va produira, una via que, tenint en
compte que el processament en
les seues installacions és minim,
de moment no s’ha explorat».

Per part seua, Pérez Alvarez no
oculta el seu entusiasme. Per al
catedratic de Tecnologia Alimen-
taria, «és clar que aquests pro-
jectes soén casos d'éxit, perqué les
empreses han pogut veure que,
efectivament, treballar amb la Uni-
versitat dona resultat». En concret,
destaca de la collaboracid amb
Surinver «la quantitat de prototips
desenvolupats, cremes de verdura
i patés vegetarians que son la base
de futurs productes, una vegada la
cooperativa trobe el mercat per a
ells». Tot el treball realitzat consti-
tueix en la seua opinid un patrimo-
ni de gran utilitat per a 'empresa,
«que disposa de noves formula-
cions i de la informacid necessaria
per a una potencial presa de de-
cisions d'acord amb els requeri-
ments del mercat».
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http://solnewfood.edu.umh.es/
https://agroambient.gva.es/documents/163228750/174363010/RESHORTPOLS.+Obtenci%C3%B3n+de+polvos+de+uso+alimentario+con+propiedades+funcionales.pdf/75273a5b-59fd-4a47-9dcc-f91f660de7c1
https://agroambient.gva.es/va/web/desarrollo-rural/projectes-innovadors-pdr-cv
https://redruralnacional.es/visores_rrn/ggoo#

