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Tras cerca de dos anos desde su arranque, en septiembre de 2017, el Proyecto
Life Brewery, cuyo objetivo es demostrar una solucion integrada innovadora y
facilmente replicable para recuperar los subproductos de la industria cervecera
para elaborar piensos de acuicultura, presenta sus primeros resultados, con
el desarrollo de cuatro prototipos de ingredientes logrados mediante la

combinacion de hidrolisis y proceso de secado

| sector cervecero mantiene una
posicién econdmica  estrarégica
en la industria alimentaria mun-
dial con una produccién anual
de cerveza que supera los 1.340
millones de hl. El proceso productivo de su
elaboracion implica diferentes operaciones
por lotes en el que se procesan diferentes
materias primas y dénde se generan grandes
cantidades de aguas residuales y residuos soli-
dos. Se ha estimado que el ratio de generacién
de efluentes residuales es aproximadamente
de 3 a 10 | por litro de cerveza producida.
Con respecto a los residuos sdlidos, los princi-
pales subproductos generados serfan el bagazo
de cerveza, seguido de levadura gastada, que
representan el 80% y el 10% del roral de los
residuos sdlidos, respectivamente. El 10%
restante son asimilables a residuos urbanos
como vidrio, plistico, madera, etc. (Beer
statistics, 2018).
Europa ¢s ¢l segundo productor de cer-

veza mds importante del mundo, con una

88 /aqosto 2019

produccién anual en 2018 por encima de
los 40 mil millones de litros, por primera
vez desde la crisis econémica. Segiin las
estadisticas de Brewers of Europe (asocia-
cion de productores de cerveza a nivel euro-
peo), la Unién Europea cuenta actualmente
con alrededor de 8.500 fibricas de cerveza
activas, con una estimacion de aproximada-
mente de creacion de 20 nuevas fibricas de
cerveza cada semana. Por lo tanto, se espera
que la generacion anual de bagazo y levadu-
ra supere los 7 millones de toneladas en los
préximos anos.

Las caracteristicas inherentes de estos sub-
productos les dan un gran potencial de su
utilizacién en alimentacion humana, aplica-
ciones farmacéuticas, cosméticas y/o alimen-
tacién animal. Sin embargo, aunque todas
estas opciones son téenica y econdmicamente
factibles, la mayoria de estos sectores solo son
capaces de absorber una pequena parte de los
subproductos que se generan anualmente en

todo ¢l mundo. Este aspecto, hace impres-

cindible encontrar una solucién global que
permira absorber los inmensos voliimenes de
dichos subproductos que se generan anual-
mente y no son valorizados.

Por otro lado, la continua y creciente
demanda de productos derivados de la acui-
cultura (25% para 2020) estd haciendo que
la opcién de valorizacién como ingredientes
para nutricién en acuicultura sea una de las
alternativas mds prometedoras para la reu-
tilizacion masiva de los subproductos de la
cerveza.

En este sentido, los piensos acuicolas
estin formulados para contener todos los
nutrientes esenciales que los peces cultiva-
dos necesitan para mantenerse saludables y
para mantener los beneficios de su consu-
mo en el ser humano. Actualmente, dichos
piensos son altamente dependientes de la
harina de pescado v de los aceites de pesca-
do. Aproximadamente, el 65% y el 83% de
la harina y el aceite de pescado se destina
a la produccion acuicola, Tacon y Metian
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(2008). A su vez, Samuel-Fiowi et al. (2013)
ha demostrado que reemplazar la harina de
pescado por ingredientes alternativos, como
la soja o la colza, implica un menor impacto
ambiental. Un pienso estindar de truchas
basado en harinas de pescado tiene un impac-
to de 1,797 kg de CO, equivalente por tone-
lada, mientras que piensos basados en harina
de soja y colza tienen 1,019.65 y 1,037.13 kg
de CO,, respectivamente.

Orra ventaja adicional de esta alternati-
va de valorizacién es la mayor eficiencia de
la conversion en proteinas alimentarias en
comparacién con otras fuentes de proteinas
animales (rumiantes, aves de corral, etc.).

Todo ello, hace que ¢l sector productor
acuicola requiera de ingredientes alternativos
que reemplacen con éxito estos componentes
marinos para obtener alimentos sostenibles
y econdmicos. Sin embargo, la idoneidad
de estos nuevos ingredientes dependerd de
la mejora de la eficiencia de la alimentacion.

Objetivos de Life Brewery

En este contexto, el proyecto Life Brewery
(LIFE1I6ENY [/ ES / 000160) ticne como
objetivo encontrar una solucién integral para
reutilizar los subproductos de la cerveza como
nuevos ingredientes de piensos para la acui-
cultura. Este proyecto estd cofinanciado por
el Programa Europeo de Medio Ambiente
LIFE, que es el instrumento financiero de la
UE que respalda los proyectos medioambien-
tales, de conservacion de la naturaleza y de
accién climdrica en toda la UE. La implemen-
tacion, actualizacion y desarrollo de la legisla-
ci6n y las politicas ambiental y climirica de la
UE mediante la cofinanciacién de proyectos
de valor para Europa se encuentran entre sus
principales prioridades.

El consorcio del proyecto estd formado
por AZTI (Centro de investigacion marina y
alimentaria del Pais Vasco), IRTA (Instituto
Caralin de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria), Riera Nadeu (una empresa
catalana especializada en soluciones de deshi-
dratacion) y LKS Krean (una empresa vasca
especializada en procesos de ingenierfa de ins-
talaciones de valorizacion de residuos) y, final-
mente, por The Brewers of Europe (asocia-
cién de cerveceros europeos). Este consorcio
retine a los principales actores de la cadena de
valor para lograr con éxito la implementacion
final de la solucién.

El primer objetivo del proyecto es el desa-
rrollo de prototipos de ingredientes con bajo
contenido de humedad a partir de bagazo
y levadura de la cerveza mediante la apli-
cacion de un innovador proceso de secado.

Este proceso consiste en una primera fase de
deshidratacion mecinica altamente eficiente
y de bajo consumo de energia que reduce al
miximo la humedad (55%) y, por lo tanto,
la energia necesaria para ¢l secado térmico en
el segundo paso. Esta segunda fase aplica una
tecnologia de secado altamente eficiente para
lograr un contenido de humedad deseado por
debajo del 10%.

Ademis, con el objetivo de aumentar la
digestibilidad de estos nuevos ingredientes,
se estd desarrollando un proceso de hidré-
lisis como un pretratamiento antes de la
deshidratacion. El objetivo es digerir la pro-
teina dividiéndola en diferentes péptidos y
aminodcidos que sean mis ficilmente dige-
ribles por los organismos acudticos. En la
hidrélisis enzimirica de proteinas hasta pép-
tidos 0 aminodcidos, por accién de enzimas
proteoliticas, la composicién final y, por
tanto, ¢l uso de los hidrolizados dependerd
principalmente de la fuente proteica, del
tipo de proteasa usada, de las condiciones de
hidrélisis y del grado de hidrélisis alcanzado
en la hidrélisis.

El segundo objetivo principal del pro-
yecto es evaluar y demostrar que estos ingre-
dientes se pueden usar para alimentar a tres
especies de peces de acuicultura: la dorada,
como modelo de una especie de acuicultura
mediterrdnea; el lenguado, como modelo de
especie de acuicultura atlintica; y la trucha,
como modelo de una especie de agua dulce.

Desarrollo de nuevos prototipos de
ingredientes

En cuanto a los resultados obtenidos
hasta la fecha, se puede afirmar que la produc-
ci6n de ingredientes alternativos para piensos
de acuicultura basados en subproductos de
cerveza ha sido validada desde ¢l punto de
vista técnico, ambiental y econdmico. Se han
obtenido cuatro prototipos de ingredientes
mediante la combinacion de hidrélisis y pro-
ceso de secado. La hidrdlisis enzimdtica como
pretratamiento previo a la deshidratacién ha
sido estudiada con el objetivo de evaluar el
aumento de la digestibilidad de los ingredien-
tes. Luego, se ha validado un proceso de seca-
do innovador y eficiente para estabilizar los
subproductos a lo largo del tempo y garan-
tizar su aplicabilidad en los piensos acudticos.

Los cuatro prototipos de ingredientes
obtenidos se han formulado y probado en
pruebas de digestibilidad con dos especies de
peces en sistemas de acuicultura RAS: dorada
(Sparus aurata), como modelo de una especie
de acuicultura mediterrdnea, y trucha arco iris
(Oncorhynchus mykiss), como modelo de una

El proyecto busca evaluar
que estos ingredientes
se pueden usar para
alimentar a tres especies
de peces de acuicultura,
dorada, lenguado y
trucha, como modelos de
acuicultura mediterranea,
atlantica y de agua dulce,
respectivamente

especie de agua dulce. Los resultados obteni-
dos han mostrado resultados de digestibili-
dad aceprables entre 53,97% y 93,81%. Los
prototipos hidrolizados han demostrado una
mayor digestibilidad que los no hidrolizados.

Gracias a todas estas tareas, ademis de
validar la produccién y aplicabilidad de los
nuevos prototipos de alimentos acuicolas, se
han reducido las incertidumbres existentes
con respecto a los problemas téenicos y eco-
némicos. Por lo ranto, se espera superar las
principales barreras para la transferencia final
y la replicacion del proyecro en varias regiones
curopeas (principalmente en los arcos del
Atlintico y el Mediterrinco).

Por todo ello, se concluye que los
subproductos de la cerveza destacan como
una alternariva potencial para reemplazar
la harina de pescado en los alimentos para
acuicultura, debido a su disponibilidad en
Europa, sus caracteristicas nutricionales y
los resultados obtenidos en los ensayos de
digestibilidad con peces. Todo esto impli-
ca un aumento de la sostenibilidad de la
acuicultura al proporcionar nuevas fuentes
de protefnas sostenibles y econémicamen-
te ventajosas que podrian reemplazar a
la harina de pescado. Su disponibilidad
contribuird a reducir el impacto ambiental
relacionado con la alimentacién acudtica a
base de harina de pescado.

Ademis, la reduccion de los costes de
produccién de la acuicultura contribuird
a lograr los objetivos establecidos por la
nueva Politica Pesquera Comiin Europea y
la sustitucién de los ingredientes de origen
marino (harina de pescado) contribuird
a reducir significativamente las capruras
silvestres, contribuyendo a lograr los obje-
tivos definidos en la Directiva marco de
estrategia de la Unién Europea en relacion
al medio marino.




