“APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS
Y VALORIZACION DE RECURSOS
AUTOCTONOS PARA PROMOVER EL

DESARROLLO SOSTENIBLE™




DESARROLLO SOSTENIBLE

Reconciliacién entre el CRECIMIENTO ECONOMICO, los RECURSOS
NATURALES y la SOCIEDAD, evitando comprometer la vida en el
planeta, ni la calidad de vida de la poblacion.




SEGURIDAD ALIMENTARIA

La Organizacion de Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentcion (FAO) define la
SEGURIDAD ALIMENTARIA como el derecho de todas
las personas de no padecer hambre y de tener
acceso a una alimentacion segura y nutritiva.

La pobreza es la mayor causa de inseguridad
alimentaria y los progresos hacia su erradicacion son
claves para mejorar el acceso a la alimentacion.




DESARROLLO SOSTENIBLE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Desafio: T la prod. de alimentos
de manera SOSTENIBLE (protegiendo los rec. naturales) para
garantizar la SEGURIDAD ALIMENTARIA.
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l NUEVAS TECNOLOGIAS
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Proveer alimentos SUFICIENTES, acordes a
HABITOS REGIONALES vy culturales.




DESAFIOS EN EL AREA DE ALIMENTOS

1. MAYOR DEMANDA VS GRANDES PERDIDAS DE ALIMENTOS

every year around the globe
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is
lost or wasted
that is

/ 3 OF ALL FOOD
PRODUCED FOR
HUMAN CONSUMPTION

Food loss and waste also amount to a major
squandering of resources, including:

water land energy labour and
capital

Pérdidas y desperdicios a nivel mundial por tipo de alimento/afio

https://asindesperdicio.wordpress.com
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Frutasy Raices y Pescado, Cereales Carne y Oleaginosas y Lechey
hortalizas tubérculos moluscos y productos legumbres productos
crustaceos carnicos lacteos

Las pérdidas implican mas de 1.300 millones
de toneladas anuales y 1 billon de dolares,
segun la FAO.




PERDIDAS DE ALIMENTOS

Pérdida per capita por regiones cDonde se producen las pérdidas?
En kilos al afio

Empaquetado
Cosecha Consumo

Pos-cosecha Distribucidn

América del Nortey Oceania [ 296
Europay Rusia [N 281

Japén, Coreay China

Ameérica Latina

Africa del Norte y Asia Central _ 216
Africa subsahariana | 167
SurdeAsia [ 126

Fuente: ‘Food losses and waste in the context of sustainable food systems, 2014°, FAQ.




DESAFIOS EN EL AREA DE ALIMENTOS

2. DEMANDA DEL CONSUMIDOR DE PRODUCTOS DE CALIDAD
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Sin conservantes Beneficiosos
sintéticos para la salud

Elaborados con

insumos locales
(identidad)

Sabor y textura
agradable




¢COMO RESPONDER A LAS DEMANDAS?

Provision
Demandas sostenible

24 T

1. Empleo optimo del conocimiento
2. Introduccidn de ciencia y tecnologias innovadoras
3. Reduccion y prevencion de péerdidas y desechos

4. Desarrollo de productos de mayor valor agregado
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Aprovechamiento de subproductos Revalorizacion de recursos autoctonos
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“APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS

Coordinador

LACTEOS Y FRUTIHORTICOLAS Y = D. MARIA DEL
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VALORIZACION DE RECURSOS AUTOCTONOS
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
FUNCIONALES, PROMOVIENDO EL DESARROLLO
DE ZONAS ECONOMICAMENTE VULNERABLES”
(LACFUN)



OBJETIVOS PLANTEADOS:

RESPONDER A LA DEMANDA CONSUMIDORES:
alimentos de calidad limitando el agregado de
Ingredientes sintéticos

DESARROLLO DE NUEVOS METODOS DE PRODUCCION: que
utilicen aditivos naturales y mantengan las
caracteristicas originales de los alimentos.

BUSQUEDA DE COMPONENTES NATURALES:
para su aplicacion en reemplazo de aditivos sinteticos.

e Capacidad antioxidante
e Inhibicion del pardeamiento

Algunas a_Ct'V'dadeS ‘  Emulsificantes, espesantes,
seleccionadas il




ETAPAS PARA LA OBTENCION DE INGREDIENTES NATURALES

1.Seleccidn de las fuentes vegetales
2.Extraccion de los componentes activos
3.Encapsulacion de los extractos

4. Estudios de estabilidad
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Universidad
de La Sabana

Aprovechamiento del suero de leche
como insumo para la industria de

ESTEPHANIE SILVA AVELLANEDA

LEIDY RICAURTE P
STEPHANIA ARAGON R
ERLIDE PRIETO R

GERARDO GONZALEZ

BERNADETTE KLOTZ

MARIA XIMENA QUINTANILLA C
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5. La Compafifa que
financla este
proyecto, desea
encontrar la
funclonalidad
tecneoléglca

1. En el mundo se
producen 150 millones de
teneladas de suaro

anual
(Portafolio, 2014)

Parte de este
suero es destinado a
alimento animal

4, Antes el suero se
Importaba

QUE NO GENERA
o VALOR
3 =S
AGREGADO
Aprovechamiento
dﬂmyml:l@m SIGNIFICATIVO!

3. El suero lacteo
tiene una DBO de
40.000 a 50.000 mg
0,/Lde agua

(Fedegdn,2013)

(Rubio, Ortiz, & Montoya,
2013)

Esto hace que disminuya el pHy
aumente la carga microbiana en
el agua, ademas de producir
malos olores

Universidad
de La Sabana
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