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Implementacion de suprarreciclaje para la obtencion de harina de yatay
de alta calidad a partir del residuo del fruto yatay
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En la provincia de Entre Rios, se ha comenzado a potenciar el uso del yatay,
fruto nativo proveniente de la palmera Butia yatay. Se utiliza principalmente para
la obtencién de jugo, generdndose un gran volumen de residuo sélido, el cual
resulta un problema debido a que es un material de descarte con altos niveles
de DBO. Por otra parte, cabe destacar que este residuo es muy rico en
biocompuestos y presenta un gran potencial, sin embargo, en su estado natural
resulta poco viable debido a su alta actividad de agua y baja estabilidad. En ese
sentido, el suprarreciclaje es una tendencia actual que consiste en desarrollar
productos nuevos y de alta calidad a partir de desperdicios generados en la
industria alimentaria como lo es este tipo de residuo. El objetivo del presente
trabajo fue revalorizar el residuo sélido proveniente de la produccién de jugo del
fruto yatay (RY) para el desarrollo de una harina de yatay (HY) rica en
compuestos bioactivos. Para la obtencion de la HY, el RY fue adicionado de 19%
de maltitol para mejorar las propiedades fisicoquimicas y se realizé un secado
primario (60°C — 6 hs), luego se molturd hasta obtener la granulometria deseada,
y finalmente se efectué un secado secundario (60°C — 2 hs). La HY obtenida se
almacend en bolsas herméticamente cerradas hasta su utilizacion. Por otra
parte, ala HY se le realizd una caracterizacion de las propiedades fisicoquimicas
(aw, proteinas, grasas, carbohidratos, fibra total, color, cenizas, minerales), y se
le evaluaron las propiedades funcionales (compuestos polifendlicos totales —
CPT y capacidad antioxidante — CA). Respecto a las propiedades fisicoquimicas,
la HY presenté buenas caracteristicas pudiéndose destacar el aporte de los
siguientes macronutrientes (g/100 g producto b.s.): proteinas: 11,4 £ 0,48 y fibra
total: 18,0 + 1,70 y micronutrientes (mg/100 g producto b.s.): potasio: 529 + 84,0;
calcio: 352 + 30,0; magnesio: 163 + 31,0. Ademas, la HY present6 un bajo nivel
de sodio: 8,60 = 2,90. En relacion al color superficial, la HY presentd un tono
amarillo-verdoso y no se observaron diferencias significativas respecto al color
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del RY. Esto indicaria que el proceso de secado no altera significativamente los
compuestos responsables de pigmentar el residuo y ademas permite obtener un
producto de mayor estabilidad con una menor aw: HY= 0,25 + 0,01 en
comparacion con el RY= 0,97 + 0,01. En cuanto a las propiedades funcionales,
la HY present6é buenos valores de CPT (mg EAG/100 g producto b.s.): 73,1
5,25 y de CA (mmol Trolox/100 g producto b.s.): 67,3 £ 2,58. La CA de este
producto es similar al reportado para el fruto de aronia (52,4 mmol Trolox/100 g
b.s.). El residuo de yatay es un material que hasta el momento no se reutiliza,
por lo que el suprarreciclaje es una buena estrategia para obtener un producto
de alta calidad como la harina de yatay con un interesante aporte de fibra y altos
niveles de CPT y CA que podria presentar un gran potencial para su aplicacion
como ingrediente en la industria alimentaria.
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