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CONCLUSIONES

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

INGE-2259
Código Proyecto

Diseñar un proceso de extrusión mediante el
aprovechamiento del bagazo de cebada y cascarilla de
cacao para la obtención de un producto extruido que
presente antioxidantes.

El desarrollo de un proceso para la
producción de un alimento extruido
funcional de forma sostenible, creando
nuevas oportunidades económicas con la
implementación de subproductos
alimenticios ampliando el mercado de la
agroindustria y reduciendo el impacto
ambiental.
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▪ Se desarrolló una mezcla para la extrusión a
base de bagazo de cebada y cascarilla de cacao
lo que permitió obtener un producto que
reemplace hasta el 20% de los ingredientes
convencionales.

▪ Se determinaron las mejores condiciones de
proceso para obtener un alimento con una
cantidad de antioxidantes y polifenoles mayor
en comparación de un producto comercial.

En Ecuador, las industrias cacaoteras y cerveceras generan abundantes
residuos de bagazo de cebada y cascarilla de cacao. Aunque ricos en
nutrientes y económicos, se desechan o destinan a la alimentación animal,
ya que los procesos de producción de alimentos en su mayoría no están
diseñados para aprovechar los subproductos disponibles.

0,42 kg CO2
eq/kg

▪ El análisis económico mostró una taza de
retorno de 78% y recuperación del capital
invertido en 1.7 años siendo un proceso
rentable.

▪ El proceso diseñado es sostenible ya que su
huella de carbono es de 0,42kg CO2eq/kg y
reduce los desechos alimenticios usando un
modelo de economía circular.

DISEÑO DE UN PROCESO PARA LA OBTENCIÓN DE UN PRODUCTO EXTRUIDO
FUNCIONAL A BASE DE RESIDUOS DE CEBADA Y CASCARILLA DE CACAO.
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▪ Producto extruido funcional y saludable, alto en antioxidantes y alto en contenido fenólico comparado al
producto convencional

▪ Proceso de elaboración de una nueva cadena
de productos tiene rentabilidad

▪ El proceso diseñado es sostenible y responsable
con el medio ambiente
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