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proteinas y nutrientes. Esta
N sostenibilidad de la industria cerveceray alimentaria

/PEI proyecto Life Brewery aprovecha los subproductos de la cerveza para

producir ingredientes de alta calidad en la alimentacion humanay acuicultura.
Utilizando un proceso de hidrolisis enzimatica, se obtienen ingredientes ricos en
solucién innovadora contribuye ala competitividad y

a produccién de cerveza

en Europa ha superado los

400.000 hectolitros, conso-

lidindose como un sector
econémico estratégico. Sin

embargo, este proceso productivo gene-
ra grandes cantidades de subproductos
orgdnicos que requieren una gestion efi-
ciente para no comprometer la produc-
tividad y sostenibilidad de la industria.
Entre los subproductos més destaca-
dos se encuentran el bagazo y la levadura
gastada, representando el 80% y 10%,
respectivamente, de los subproductos
generados. Las ratios de produccién por
cada 100 litros de cerveza son aproxi-
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madamente 17 kg de bagazo y 3 kg de
levadura, lo que implica la generacion
de grandes cantidades de subproductos
que, si son gestionados de manera ade-
cuada, pueden ser destinados a materias
primas para NUEVOS Procesos producti-
vos (Beer Statistics, 2020).

Estos subproductos son ricos en
proteinas, hidratos de carbono, dci-
dos grasos, vitaminas y minerales, con-
virtiéndolos en una valiosa fuente de
nutrientes. A su vez, contienen bio-
moléculas activas como polifenoles,
antioxidantes, P-glucanos (capa interna
de la pared celular) o manoproteinas
(capa externa de la pared celular) que le

confieren diferentes propiedades salu-
dables muy demandadas tanto por la
industria alimentaria como el sector
productor de piensos. Sin embargo, su
alto contenido de agua limita su vida
Gril a tan solo 48 horas, lo que dificulta
su reutilizacion eficiente.

Ante este desafio, el proyecto Life
Brewery (LIFE16ENV/ES/000160) ha
surgido como una solucion tecnolégica
innovadora y sostenible para aprovechar
al mdximo los subproductos de la cerve-
za. El objetivo es demostrar la viabilidad
de la valorizacién de los subproductos
cerveceros como ingredientes secun-
darios para la alimentacién humana y
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nutracéutica, en base a su contenido
proteico de alta calidad y su composi-
cién rica en biomoléculas funcionales, y
la acuicultura.

La solucién propuesta se basa en un
proceso de hidrélisis enzimdtica que,
por un lado, solubiliza compuestos de
alto valor para la industria alimentaria
humana en la fraccién liquida, al mismo
tiempo que se obtiene un ingrediente
mds digerible para la alimentacién en
acuicultura en la fraccién semisélida.
Posteriormente, se lleva a cabo un proce-
so de estabilizacién de alta eficiencia para
ambas fracciones que asegura la calidad
nutricional y la seguridad alimentaria de
los ingredientes obtenidos. Este enfoque
garantiza la mdxima utilizacién de los
subproductos de la cerveza tanto para
alimentacién humana como acuicola,
minimizando los residuos y mejorando
la eficiencia ambiental.

La solucién tecnolégica desarrollada
por el proyecto Life Brewery es segura,
flexible y sostenible. Ha sido demostra-
da a escala semiindustrial y los ingre-
dientes obtenidos han sido validados
en sus aplicaciones finales. Ademds,
este enfoque es replicable en cualquier
regién de Europa y adaptable a diferen-
tes escenarios. La solucién se basa en
una economfa circular, utilizando tec-
nologias ecodisefiadas y minimizando el
consumo energético.

Como resultado de este proyecto, se
han desarrollado seis nuevos ingredien-
tes para su aplicacién en nutracéutica
(dos) y como materias primas alterna-
tivas para piensos de acuicultura {cua-
tro). Estos ingredientes proporcionan
una fuente sostenible de protefnas para

nutracéutica y reduce la dependencia de
la harina de pescado en la acuicultura,
contribuyendo a la sostenibilidad del
sector en la Unién Europea.

Ademds de los beneficios ambienta-
les y de competitividad para la industria
cervecera y alimentaria, la implemen-
tacién de esta solucién conlleva una
mayor concienciacién de la sociedad
hacia la proteccién del medioambiente
y el uso eficiente de los recursos.

Para garantizar la sostenibilidad y
eficiencia de la produccién de los ingre-
dientes, se ha disefiado una planta de
produccién siguiendo los estdndares de
la ISO 14006 (Figura 1) y a la que se
han incorporado aspectos ambientales.
El andlisis de la ubicacién para la selec-
cién de una envolvente térmica que
reduzca las pérdidas de calor/ganancias
excesivas; el disefio bioclimdtico para
garantizar ganancias solares y proteccién
para reducir la demanda de energfa;
una serie de criterios de certificacién
medioambiental como son BREEAM,
LEED y WELL; la seleccién de mate-
riales/estructuras basada en el andlisis
de ciclo de vida, el cradle to grave, EPD
etc.; el abastecimiento responsable basa-
do en la ISO 14001; la legislacién de la
UE, teniendo en cuenta directivas sobre
edificios de alto rendimiento energéti-
co (EPBD, NZEB), planes nacionales
de accién sobre eficiencia energética y
energia y clima (NEEAP y NECP), y/o
las simulaciones de rendimiento ener-
gético que incluyen diferentes andlisis
de energfas renovables son varios de los
aspectos incluidos en el disefio de la
planta. Este consorcio tiene capacidad
para ofrecer una solucién personalizada,

El objetivo del proyecto
Life Brewery es
demostrar la viabilidad
de la valorizacion de
los subproductos
cerveceros como
ingredientes secundarios
para la alimentacion
humanay la acuicultura

el desarrollo de una ingenierfa de detalle
e, incluso, una solucién llave en mano.

AZTI, centro de investigacién mari-
na y alimentaria, ha liderado la iniciati-
va en colaboracién con los principales
actores de la cadena de valor: IRTA
(Instituto Catalin de Investigacién y
Tecnologia Agroalimentaria), Riera
Nadeu (empresa catalana especializada
en soluciones de deshidratacién) y LKS
Krean (compaiifa vasca especializada en
procesos de ingenierfa de instalaciones
de valorizacién de residuos) y, final-
mente, por la asociacién de cerveceros
europeos The Brewers of Europe.

La puesta en marcha de una nueva
actividad basada en economia circular
para la valorizacién de los subproductos
de la cerveza contribuird a la mejora de
la competitividad y sostenibilidad del
sector cervecero, asi como de la indus-
tria alimentaria, al poner en el mercado
materias primas secundarias destinadas
a la produccién de ingredientes para
nutracéutica y alimentacién en acui-
cultura.d

FIGURA 1- DISENO DE LA PLANTA DE PRODUCCION

agosto 2023/91



