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DISENO DE UN PROCESO PARA LA OBTENCION DE UN PRODUCTO EXTRUIDO

FUNCIONAL A BASE DE RESIDUOS DE CEBADA Y CASCARILLA DE CACAO.

PROBLEMA

En Ecuador, las industrias cacaoteras y cerveceras generan abundantes
residuos de bagazo de cebada y cascarilla de cacao. Aunque ricos en
nutrientes y econdmicos, se desechan o destinan a la alimentacién animal,
va que los procesos de produccion de alimentos en su mayoria no estan

disenados para aprovechar los subproductos disponibles.

OBJETIVO GENERAL

de
aprovechamiento del bagazo de cebada y cascarilla de
cacao para la obtencion de un producto extruido que
presente antioxidantes.

Disenar un proceso extrusion

mediante

el
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PROPUESTA

El desarrollo de un proceso para |Ia

produccion de un alimento extruido
funcional de forma sostenible, creando
nuevas oportunidades econdmicas con la
implementacion de subproductos
alimenticios ampliando el mercado de la
agroindustria y reduciendo el impacto
ambiental.

Determinacion de
antioxidantes y fenoles
en el producto

‘ Estimacion de condiciones
de extrusion

Formulacion de la mezcla inicial de
alimentacion
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Seleccion de materia

prima adecuada

RESULTADOS

Actividad antioxidante
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Tg 0,200

qg)_ 0,100 0,083

2 0,000 .
Producto Muestra sin Nuestro
comercial extruir proceso

CFT(MG AG/G)

2,000

0,000 .

Contenido fenodlico total del producto

2,050
1,855

H 30%

0,485
|
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Mezcla sin extruir Producto comercial

Nuestro proceso

" Producto extruido funcional y saludable, alto en antioxidantes y alto en contenido fendlico comparado al
producto convencional

TIR PBP
33% 2.1-3.1
anos

" Proceso de elaboracion de una nueva cadena
de productos tiene rentabilidad

Impacto ambiental del proceso (kg CO2 eq)

" Agua del proceso

= electricidad

= Desecho de tamizado
" Proceso de molienda

* Vapor de agua

" Envio de grits

0,42 kg CO2
eq/kg

= Extrusion

El proceso diseiado es sostenible y responsable
con el medio ambiente

CONCLUSIONES

" Se desarrolld6 una mezcla para la extrusion a
base de bagazo de cebada y cascarilla de cacao
lo que permitid 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 comparacion de un producto comercial.
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El analisis econdmico mostro una taza de
retorno de 78% vy recuperacion del capital
invertido en 1.7 anos siendo un proceso
rentable.

El proceso disefado es sostenible ya que su
huella de carbono es de 0,42kg CO2eq/kg vy
reduce los desechos alimenticios usando un
modelo de economia circular.
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