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Alargan la vida del subproducto de
manzanay mejoran sus propiedades
prebiodticas
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La produccion de zumos y sidras, genera un subproducto que supone
hasta un 30% de la manzana, que se destina a animales o acaba
desechandose por su corta duracion, a pesar de ser una fuente de fibra
alimentaria con beneficios para la salud. Estudios liderados por la
Universidad Complutense de Madrid han conseguido revalorizar estos
desperdicios alargando su vida util e incrementando sus propiedades,
entre ellas las prebioticas.
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Hasta el 30% de la manzana puede ser desechado en la produccion de zumon. / Steve Buissine.

UCC-UCM, 2 dejulio. = Un equipo de investigacion liderado por la Universidad
Complutense de Madrid (UCM) ha estudiado en profundidad el subproducto
gue generan los desechos de la manzana en la elaboracion de zumo y sidra,
y ha demostrado su alto contenido en fibra y sus propiedades prebidticas, al
ser selectivamente utilizado por los microorganismos del huésped confiriendo
un efecto saludable.

A este resultado se une otro: el uso de una tecnologia verde y sostenible para
alargar la vida util de estos desperdicios que, por su rapido deterioro, no
pueden aprovecharse para el consumo humano y son desechados.

Estas novedades se han publicado en Bioactive carbohydrate and Dietary
Fibre y en European Food Research and Technology, respectivamente, y
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suponen la revalorizacion de un subproducto -que en ocasiones alcanza hasta
el 30% de la manzana- con propiedades beneficiosas en enfermedades como
el cancer colorrectal, la diabetes o la obesidad.

En el estudio que demuestra las propiedades como alimento prebidtico (en el
gue participa el Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricion),
las ratas alimentadas con una dieta rica en grasa y colesterol, pero
suplementada con subproducto de manzana, también mejoraron su perfil
lipidico.

“Viendo el gran potencial de este subproducto, hemos estudiado algunas
aproximaciones para revalorizarlo. Hemos visto que la alta presién hidrostatica
estabiliza el producto aumentando su vida util y que, ademas, aumenta la
fraccion de fibra y mejora su capacidad para atrapar grasa y su aptitud
tecnologica”, explica Inmaculada Mateos-Aparicio, profesora e investigadora
del Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos de la UCM.

Beneficio parala salud y para el medio ambiente

Los dos trabajos emplearon tiempos y metodologias diferentes. Por un lado,
se estudiaron los efectos in vitro e in vivo de la fraccion de fibra. Se separaron
sus polisacaridos quimicamente y se analizé su composiciéon por GLC y
espectrofotometria. Se llevd a cabo una fermentacion in vitro con
Bifidobacterium sp. y un estudio con ratas donde se observo ese efecto
prebidtico e hipolipemiante mencionado.

Por otro lado, el subproducto fue sometido a tratamientos con altas presiones
en un rango de entre 300-600 MPa durante 15 y 30 minutos. Después, todas
las muestras fueron analizadas para monitorizar el aumento de carbohidratos
solubles y se estimaron sus pesos moleculares, para lo que se puso a punto
un método de HPLC-intercambio i6nico. También se estudiaron las fracciones
de fibra insoluble y soluble, sus propiedades tecnolégicas y como afectaba el
almacenamiento al pH, a la capacidad antioxidante y al color de las muestras
tratadas.

Se concluyd, sefiala Mateos-Aparicio, que el tratamiento de menor presion y
menor tiempo era suficiente para obtener una solubilizacion de fibra y mejorar
las propiedades del subproducto, siendo este estable en el tiempo.

“La industria necesita de este tipo de investigacion, por un lado, para conocer
el potencial de aquello que desperdicia, y por otro, para saber qué estrategias
le pueden interesar para revalorizar, y asi, no solo minimizar sus residuos, si
no obtener un beneficio de ellos. Ademas, se reduce el impacto ambiental que
inevitablemente conlleva la produccibn de alimentos”, concluye la
investigadora de la UCM.
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