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I. INTRODUCCION

UniversidaVigo

a) Residuos vitivinicolas

> Produccion de residuos en el area geografica.
> Descripcion
> Aplicaciones

b) Residuos de las almazaras

II. LINEAS DE INVESTIGACION

I1I. RESULTADOS

a) Extraccion de compuestos:
> Acido tartarico, aziicares y compuestos fenélicos
b) Produccion de compuestos de un valor afadido mediante procesos

biotecnoldgicos

> Aditivos alimentarios, compuestos aromaticos, biosurfactantes,
bacteriocinas, enzimas.
IV. FUTURAS LINEAS DE INVESTIGACION

Introduccion
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[ Prevencién en origen Reutilizacién y reciclado]

Gestion de
residuos

[ Reduccion en origen Eliminacion de forma segura]

PRODUCCION DE VINO

sEspafa (Rank 3 en UE): 37 millones
hectolitros/ano

»Portugal (Rank 5 in UE): 7 millones
hectolitros/ano

EUROSTAT

B Spain (69)

ANO 2012
ELRIE ol ‘ »469.229 HL de vino
O Galicia (5)
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. . PROCESO DE ‘!INIFICACIQN . N .
Vinificacion en blanco Vinificacion en tinto

>[ VENDIMIA ]4

1

_

—I Prensado |<—| Despalillado / Estrujado / Sulfitado

| ——

[ MOSTO | FERMENTACION |

ALCOHOLICA

—

v
. FERMENTACION

MALOLACTICA

I Clarificacion / Estabilizacion

v

[ vINO |

Introduccion
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OLIVE OIL EXTRACTION

UniversidaVigo

" owes |

]

I Operaciones preliminares I

!

| Prensado !
| | ‘

v
il —[ Discontinuo ]4 W
____L——I ———————— —[ 3 fases } [ 2 fases ]—-

PORTUGAL 319% usa el sistema continuo en 2 fases

ESPANA 999 usa el sistema continuo en 2 fases

Introduccion
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[ RESIDUOS VITIVINICOLAS ]
|
I I
[ VITICULTURA ] [ VINICULTURA ]
[ HOJAS ] [ SARMIENTO ] [RACIMOS AGRACES] [ RASPONES ] BAGAZO LiAS

65.000 T/afio en@ Destilerias

12%

12%

Eliminacion del sarmiento

» Quema de restos de podas 14% 62%

= Uso como abono

| =] ’ O = | .
Bagazo de uva Lias Raspon — Aguas residuales

Introduccion
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Composicion Procesado

= evaduras

MICROORGANISMOS I:} -Bacterias lacticas

sBacterias acéticas

SUSTANCIAS PRESENTES =Compuestos DESTILACION
EN EL VINO E} fendlicos

sSales tartaricas

*Minerales
Aplicaciones

[ Aprovechamiento integral ] DECANTACION I
= Alimentacion animal

Fraccion Fraccion
* Empleo como compost quuida solida
= Obtencidon de alcohol etilico l
» Recuperacion de levaduras l
= Extraccion de proteinas EMPRESAS
»Contribuye al aroma de los destilados de bagazo DEPURADORA GESTORAS

DE RESIDUOS

Introduccion
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Composicion Procesado

Bagazo

Hollejos Pepitas Raspon Mosto
_ Prensado

4
4
r {
i

8-20

DESTILACION

Bagazo

Vendimia

Bagazo
Destilado

Aplicaciones

~

[ Procesos de extraccion ]

[ Fertilizante

=Corrector fisico de suelos »Extraccion de compuestos fenodlicos
=Cenizas ricas en potasio =Aceite a partir de las semillas

»|a elevada acidez dificulta el comp.
*Inmovilizacion del nitrogeno

[ Fuente de azlcares ]

[Alimentacic')n animal] »Hidrolizado de bagazo para la
— produccion de acido lactico y
»Escaso valor nutritivo biosurfactantes.

Introduccion
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{ Componentes } { Componentes }

estructurales no estructurales

[ Lignina ] [ Polisacaridos ] [ Material organico ] [Material inorgénico]

o ) (i) [ mam ) [ ) [ e )

BIOREFINERIA LIGNOCELULOSICA
=Bioetanol

Combustibles Combustibles ‘ "Biodiesel
Energia Energia =Biogas

»Hidrégeno

PETROLEO BIOMASA s Aditivos

- > - = alimentarios

=*Productos

[ Productos interés industrial ] [ Productos interés industrial ] ‘ farmacéuticos
=Materiales de

construccion

»Biopolimeros

Introduccion
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{ Componentes } { Componentes }

estructurales no estructurales
| | | |
1 1

[ Lignina ] [ Polisacaridos ] [ Material organico ] [Material inorgénico]
1 1

== == 0 3008 —— ) ~ }

APROVECHAMIENTO BIOTECNOLOGICO

. 3

Generacion de disoluciones de azucares

v v
[ Fase liquida ] [ Fase solida ]

I |
v v v v

Azicares Derivados ..

Introduccion
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Laboratorio de Biotecnologia Agroalimentaria
REVALORIZACION DE RESIDUOS AGROINDUSTRAILES INDUSTRIA VITIVINICOLA

Identificacion y caracterizacion de los residuos generados.
Extraccion de compuestos de interes industrial.

Biotransformacion de estos compuestos en productos de un valor afiadido.

Formulacion de medios de cultivo de bajo coste.

[OTRAS LINEAS DE INVESTIGACION}

Analisis sensorial y caracterizacion aromatica de vinos, destilados y licores
tradicionales de Galicia.

Elaboracion de licores y nuevos productos.

Linea de investigacion
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INDUSTRIA VITIVINICOLA Y
DEL ACEITE DE OLIVA

Caracterizacion de los residuos de almazara

Biorremediacion de las aguas residuales de la industria del aceite y el vino
mediante hongos filamentosos

Evaluacion de diferentes residuos de ambas industrias para producir enzimas
mediante fermentacion en estado soélido.

[OTRAS LINEAS DE INVESTIGACION}

Bioproduccion de compuestos aromaticos (lactonas)
Caracterizacion de microorganismos sometidos estrés oxidativo por altas presiones

Produccidn de acido citrico a partir del glicerol

Linea de investigacion
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C v Caracterizacion de ios residuos vitivinicolas >

Rias Ribeira
Valdeorras Ribeiro  Baixas Sacra Monterrel
DO 1 DO 2 DO 3 DO 4 DO 5

pH 3,6 4.1 3,6 3,8 3,6

CE (mS/cm) 3,02 6,60 6,79 5,39 4.87

Solidos (%) 10,9 27.0 12,2 3,1 16,1

Cenizas (%) 1,7 8,9 6,2 2,1 4,5
Fenolicos (mg AG/mL) 1,9 0,84 0,59 2,5 2,1

Resultados



Revalorizacion de residuos vitivinicolas mediante la producciéon biotecnoldgica

de aditivos alimentarios y enzimas 0‘.51%%“
C v Caracterizacion de los residuos vitivinicolas )
VINAZAS VINASSES
(FRACCION COMPLETA) (FASE LIQUIDA)

DO 1 DO 2 DO 3 DO 4 DO5 | DPO1 DO2 DO3 DO4 DOS5

C (mg/qg) 60.1 94.7 87.3 67.7 102.8 24.1 13.4 53.3 54.9 54.3
N (mg/qg) 3.2 6.3 3.6 3.1 22.1 0.70 0.70 1.1 1.3 1.3
C/N 18.8 15.0 24.3 21.8 E 34.4 19.1 48.5 43.9 41.8

Fe (mg/Kg) 61.1 9.4 90.2 3.4 16.3 12.7 <1.0 <2.0 <2.0 1.7
Mn (mg/Kg) 8.1 4.5 9.5 3.7 11.6 6.7 2.1 2.7 2.7 5.1
Zn (mg/Kg) 3.5 3.1 3.5 1.3 2.7 1.9 2.1 2.3 1.2 1.5

Ca (mg/Kg) 945.8 124.8 267.9 58.8 890.4 71. 6 89.1 115.6 46.7 26.7

Mg (mg/Kg) 122.8 136.1 162.9 131.4 1514 | 106.0 1240 1019 118.1 1205

Al (mg/kg) |«1280 <75 3006 <70
1.6

<25.0 <250 <20.0 <20.0 <10.0

<7

10.

12.7 219.2

Cu (mg/Kg) <1.0 1.70 8.3 <1.0  0.73

Resultados
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C v/ Caracterizacion de los residuos vitivinicoias >
Otros compuestos Celulosa
Caracteizacion de los residuos solidos 23% 30 %
Residuo solido Sarmiento Bagazo de uva
Nitrégeno (g/kg) 5.62+0.72 16.97 £ 6.26
TOC (g/kg) 453.56 + 2.06 482.37 + 16.04 Lignina Hemicelulosas
37 % 10 %
CIN 80.76 28.42
Celulosa
AzUcares reductores(mg/g) 55.35+0.05 3.00+0.01 10 %
Proteina (mg/g) 1.27 £ 0.03 1.30+0.00 Hemicelulosa
12 %
Fenoles totales (mg/g) 1.25+0.04 0.19+0.01 Sl c;osn:;uestos
(o]
. BAGAZO
Lipidos (mg/ 29.6 = 0.00 21.3+0.00
o et DESTILADO
Lignina
50 %

Resultados




Revalorizacion de residuos vitivinicolas mediante la producciéon biotecnoldgica

L@ CENTRO DE

de aditivos alimentarios y enzimas 8° BsaTama
C v/ Caracterizacion de los residuos vitivinicoias >
Celulosa
21 %
Otros compuestos
Caracteizacion de los residuos sélidos 37 %
Residuo solido Sarmiento Bagazo destilado A
RASPON Hemicelulosas
Nitrégeno (g/kg) 5.62+0.72 16.97 £ 6.26 11 %
TOC (g/kg) 453.56 + 2.06 482.37 + 16.04 Lignina
0,
CIN 80.76 28.42 31 %
. Celulosa
AzUcares reductores(mg/g) 55.35+0.05 3.00+0.01 10 %
Proteina (mg/g) 1.27 £ 0.03 1.30+0.00 Hemicelulosa
8 %
Fenoles totales (mg/qg) 1.25+0.04 0.19+0.01 SUCBCHULE
37%
Lipidos (mg/g) 29.6 £0.00 21.3+0.00

Lignina
44 %

Resultados
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C v Caracterizacion de ios residuos de aimazaras >

Caracterizacion de residuos soélidos Caracterizacion de residuos liquidos
Residuo sélido Bagazo de oliva Residuo liquido Alpechin
Nitrégeno (g/kg) 8.59 + 1.92 Nitrégeno (mg/L) 198 + 10
TOC (g/kg) 516.61 + 15.00 TOC (g/L) 45.6+0.0
C/N 60.16 DCO (g/L) 261 + 25
AzUcares reductores (mg/g) 24.30 + 1.42 Azlcares reductores (g/L) 68.5+1.2
Proteina (mg/g) 0.30 + 0.03 Proteina (mg/L) -
Fenoles totales(mg/g) 2.57 + 0.04 Fenoles totales (g/L) 79+19
Lipidos (mg/g) 102.46 + 0.04 Sdlidos totales (g/L) 155+ 1

Celulosa
14 %

Otros compuestos
25%

Hemicelulosas

Bagazo de 17 %
oliva

Lignina
44 %

Resultados



Revalorizacion de residuos vitivinicolas mediante la producciéon biotecnoldgica

‘.EEMTRD DE A
de aditivos alimentarios y enzimas ® BioLocich

UniversidaVigo

C v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >

Extraccion acido tartarico

APLICACIONES

[ S. QUIMICO ] Industria farmacéutica: antibidticos, pildoras,

pastillas efervescentes, medicina para las
cardiopatias, compuestos terapéuticos que
combaten el SIDA

«Construccion: retrasan el fraguado del yeso

Industria quimica: preparacion de tartratos,
acomplejante de iones metélicos

[S. ALIMENTARIO ] Industria enologica: acidificacion del mosto o
del vino

«l. alimentaria: conservante, acidificante y
emulsionante (E-334)

Resultados
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< v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >

Extraccion acido tartarico @

Fracciéon . Fraccion
h CENTRIFUGACION ‘ =

o» DISOLUCION

NUTRIENTE
. EN

FERMENTACIONES
@—» MEZCLA |
. : .
- Fraccion l
hl CENTRIFUGACION | ml — S

Resultados
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< v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >

> =

Extraccion acido tartarico

EVAPORACION |

: 8

PRECIPITACION

| CRISTALIZACION | h

CON ETANOL @ @
i | f

ICENTRIFUGACION | ‘ EVAPORACION | ‘ PRECIPITACION |‘ Corriente B

: .

3 '] NE3
@ TARTRATO |
CALCICO
NUTRIENTE
EN

FERMENTACIONES

Resultados
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< v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >
Extraccion acido tartarico
14007 10374
2.47 kg AT/100 kg vinazas '
1200+
1000+
8001
Cristales AT
600
2001
45000
40000 0 g .
35000
30000 -200-
& 20000 -400
15000
B ——
10000 600 —
Diseno
5000 1 3 4
0 —— *
7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 B Ingresos B Costes B Beneficios

Resultados
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C v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >

Extraccion de azucares

PREHIDROLISIS

MLC | =) ACIDA - {HEMI?ESIT.%%ICOS} ) | NEUTRiZAC'ON |

Temp.: 130 °C

0, - 20

" dmonosoe,

RLS: 8 g/g FERMENTACION
Residuos Glucosa Xilosa Xil/Gluc Arabinosa Acido acético HMF Furfural
Raspon 5.31 12.62 2.37 2.11 2.65 0.00 0.00
Bagazo destilado 2.24 9.31 4.15 1.11 1.62 0.00 0.00
Hojas 4.38 6.83 1.56 3.69 1.59 0.00 0.00
Sarmiento 8.92 12.91 1.44 1.33 7.61 0.00 0.00

Resultados
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C v'  Extraccion de compuestos de interés industriai >

Extraccion de compuestos fendlicos

@ ‘ I_:IEEZ'__:NS,IAS ‘I FILTRACION I ‘ [ LICORES J
4 . 3

. NEUTRALIZACION
[ SOLIDO TRATADO ]

L B

{/IEDIO DE FERM ENTACIéI}

. 3,4- Acido p- . .
_ _ Acido - . _ . _ - _ _ _ Acido Acido p-
Residuo solido . Vainillina  Acido ferdlico Acido galico dihidroxibenza hidroxybenzoi 2 _
vainillico siringico cumarico
Idehido c
Raspon 74.1 - 92.2 107.9 20.5 315 49.2 102.6
Hojas 192.7 - 35.8 91.3 23.2 44.0 38.9 134.0
Sarmiento 334 - 138.8 130.0 - 8.1 57.2 31.5

Resultados
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

LEVADURAS BACTERIAS m

ACIDO COMPUESTOS ACIDO
@ Lictico PTOSURFACTANTES ppomATicOs  citrico ~ ENZIMAS
w Lactobacilli E. coli recombinante < A. niger Aspergilli

Resultados
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
[ S. QUIMICO ] «Industria cosmética: productos de higiene

bucal, cremas hidratantes y antiarrugas
*Recubrimiento de formulaciones vitaminicas

«Componente en preparados medicinales

[ S. ALIMENTARIO ] *Edulcorante (E-967) para chicles, caramelos,
productos lacteos, etc

*En alimentos preparados a base de cereales evita
cambios de color

*En alimentos a base de pescado aumenta su vida util
*Edulcorante en dietas hipocaloricas y para diabéticos

*Empleo en dietas para pacientes con osteoporosis

Resultados
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
ACIDO
LACTICO
[ S. QUIMICO ] *Obtencion de biopolimeros biodegradables

«Aplicaciones en la industria textil

«Aplicaciones en la industria farmacéutica y
cosmeética

[s_ ALIMENTARIO ] *Produccion y procesado de derivados lacteos

*En el campo de los cereales

*En pasteleria

*Tecnologia de la carne

*En la fabricacion de bebidas alcohdlicas

*En la alimentacion animal

Resultados
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
ACIDO
CITRICO
[ S. QUIMICO ] *Industria farmaceutica: efervescente,
anticoagulante

«Industria cosmética y de limpieza: agente
tampoén, antioxidante

[s_ ALIMENTARIO ] *Bebidas: previene el pardeamiento y la
turbidez, regulador del pH, acidulante

«Alimentos: acidulante, aumenta la eficacia de
los conservantes, emulsionante, antioxidante

«Agricultura: micronutriente en fertilizantes,
mejora la disponibilidad de P en plantas

Resultados
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
COMPUESTOS
AROMATICOS
[ 4-vinilphenol ] «Aroma en sustancias de perfumeria, alimentos

y bebidas.

«Sintesis de biocompuestos.

*Produccion de resinas, adhesivos, y materiales
electronicos.

[ 4-vinilguaiacol ] Producto de valor en la industria alimentaria
(aroma ahumado y picante)

*Presente en cervezas, vinos, salsa de soja

Resultados
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v' Evaluacion de las vinazas como nutriente economico en procesos biotecnolégicos

VALDEORRAS

RIBEIRO

RIAS BAIXAS

RIBEIRA SACRA

MONTERREI

FIGURAS 5 DO (LIQUIDO)

FIGURAS 5 DO (SOLIDO+LIQUIDO)

Conc. (g/L)

25 50 75 100 125 150 175

Tiempo (h) Tiempo (h)
70
b
60 )
a g 50
E) 2 40
¢ ¢ 30 \d
8 8 20 *
10 *
0
25 50 75 100 125 150 175 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225
Tiempo (h) Tiempo (h)

Conc. (g/L)

25 50 75 100 125 150 175

Conc. (g/L)

0 25 50 75 100 125 150 175 200 225

Tiempo (h) Tiempo (h)
70
o E) )
60 60
3 50 g 50
3 40 2 40
g 30 2 30
8 20 8 20
10 10
o o +-
2 4
25 50 75 100 125 150 175 [ 25 50 75 100 125 150 175 200 225
Tiempo(h) Tiempo (h)
70
e
60 * )
Q 50 %
2 40 2
5 Q
g 30 g
o
8 20
10
o T T T T T ; ——
25 50 75 100 125 150 175 0 25 50 75 100 125 150 175 200 225
Tiempo (h) Tiempo (h)

Resultados
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(\/‘ Evaluacion de las vinazas como nutriente econémico en procesos biotecnoiégicos)

D hansenii

CSL (30 g/L)

EL (3 gZ/L)+EM (3 g/L)+Peptona (5 g/L)

Concentracion (g/L2

| Xilosa —m— Xilitol |

@ 25,9 gID

20 40 60 80
Tiempo (h)

Xilosa —m— Xilitol |

370 —&— Xilosa (20 g nutriente/L —e— Xilitol (20 g nutr
5 —=— Xilosa (30 g nutriente/L —=— Xilitol (30 g nutr
VGOE —& ) 40 g nutriente/L —— Xilitol (40 g n
5500
o
=40
o
030
S
020

10

0 I
0 25 50 75 100 125 150 175
Time (h)

Resultados
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(f Evaluacion de las vinazas como nutriente econémico en procesos biotecnoiégicos)

L. rhamnosus - -
[CSL (30 g7L) Medio Mercier

a6 | Glucosa —#— Acido Lactico |

P 27,6g/L

Glucosa —m— Acido Lactico |

Q 27,2 gL

w b
o O
1

N
o
1

o 10 20 30 40 50
Tiempo (h)

(0] 10 20 30 40 50
Tiempo (h)

VINAZAS CON EXTRACCION AT + CB

40 "
—&— Glucosa (20 g nutriente/E)®— Acido lactico (20 g nutriente/L)
235 —5— Glucosa (30 g nutrientett®— Acido lactico (30 g nutriente/L)
930( —&— Glucosa (40 g nutrient/L*— Acido lactico (40 g nutriente/L)
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(f Evaluacion de las vinazas como nutriente econémico en procesos biotecnoiégicos)

CSL (30 g/L) NH,NO, (25 g/L) + MgSO,-7H,0 (2.5 g/L) + CuSO, (0.04 g/L)

25 25 -
Glucosa —e— Fructosa Sacarosa —s— Acido citrico | | Glucosa —e— Fructosa Sacarosa —s— Acido citrico |
5 20 - 5 20 -
—
§ 5o P 134 9/L D | § = CP oo 14,1 gL D
< QX 3’ g/ < max ! g
10 - 10 ¢
5 1 5 A
o T r—— 0 o L g ->——0 1 o T —= 0 o <> - 1
(0] 50 100 150 200 250 (0] 50 100 150 200 250
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VINAZAS CON EXTRACCION AT + CB

30 q

| Glucosa —@— Fructosa Sacarosa —— Acido citrico |

25 +
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</ Evaluacion de las vinazas como nutriente economico en procesos biotecnoiégicos)

EFICIENCIA ECONOMICA

CanactenzebisniuEiE=EREEE O Acido Lactico E Xilitol B Acido Citrico
Medios Nutrientes
N1 csL - 20)
140-
N2 Vinazas con extraccion AT (20 g/L) + CB 120-
N3 Vinazas con extraccion AT (30 g/L) + CB & 100+ ] 1
N4 Vinazas con extraccion AT (40 g/L) + CB @ 80 .
N5 Vinazas con extraccion AT (20 g/L) w601
N5 Vinazas con extraccion AT (30 g/L) 38
N7 Vinazas con extraccion AT (40 g/L) 0 . . - . . .
N8 Vinazas sin extraccion AT (20 g/L) N1 N2 N3 N4 N5 N6 N7 N8 N9 NIO N11
N9 Vinazas sin extraccion AT (30 g/L) Nutrientes
N10 Vinazas sin extraccion AT (40 g/L)
N11 Comerciales
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

BAGAZO

H,S50,3.3% Il
RLS 8 g/g ” " LICORES ]
130 °C ABREL SIS AEDA HEMICELULOSICOS
15 min v _
NEUTRALIZACION<_.
A
|  FILTRACION |

P
—{LICOR NEUTRALIZADO)
v
DETOXIFICACION [«——
SIN DETOXIFICAR i

(LICOR DETOXIFICADO)

v
» CONCENTRACION ROTAVAPOR
7 55°C
[_FILTRACION _|

[LICOR CONCENTRADO]

(MEDIO DE FERMENTACION |
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CARACTERIZACION DEL HIDROLIZADO DE BAGAZO CONCENTRADO
Hidrolizado de bagazo Glucosa Xilosa Arabinosa Acido acético Acido formico
Neutralizado 2.2 9.3 1.1 1.6 N.D.
Detoxificado 1.8 7.8 0.93 1.6 N.D.
2t iy 129  50.1 6.7 9.7 1.3
concentrado
Concentrado sin 14.0 51.2 8.5 10.7 1.5
detoxificar
Hidrolizado de bagazo Fe Mn Cu Zn Mg Ca Na K Al
Neutralizado 108.2 4.6 0.52 <0.25 0.20 297.8 31.5 1.7 <10.0
Detoxificado <1.0 1.7 <0.5 <0.25 0.43 100.1 25.2 1.1 <10.0

Detoxificado y concentrado 7.6 21.7 <0.5 <0.25 1.4 521.2 681.8 8.7 <10.0
Concentrado sin detoxificar 13.2 13.5 1.2 <0.25 1.1 739.0 171.7 9.4 <10.0
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Vinazas liquidas +CB HID. DETOXIFICADO CSL

Glucosa Xilosa —¥— Arabinosa
—m— Xilitol —&— Etanol

Glucosa Xilosa —¥— Arabinosa 50 jl

—m— Xilitol —&— Etanol Biomasa 45

Biomasa

\
2]

Concentracion (¢/!
Concentracion (g/L.)

50 Glucosa Xilosa —¥— Arabinosa 50 ‘| Glucosa Xilosa —X— Arabinosa
45 4 —m— Xiiitoi —&— Etanoi Biomasa 45 4 —m— Xiiitoi —&— Etanoi Biomasa
z R -~ 40
35 5
30 @ 19,7 g/L

Concentracion (¢/!
Concentracion (¢/!
N
o1
1

0 ¥ ¥ I T T T ¥ ~1

0 25 50 75 100 125 150 175 200 L~ 75 100 125 150 175 200
Tiempo (h) Q : 0’274 g/Lh Tiempo (h)
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
Produccion de acido lactico y xilitol en continuo
Produccion acido lactico (R1) Produccion xilitol (R2)
C Microorganismo > L. rhamnosus D. hansenii
< et oee i ) Sustrato: medio sintético sSustrato: medio sintético
Fuente de nitrégeno y *Fuente de nitrogeno y
minerales: medio Mercier. minerales: EL+EM+P.
< Reactor > e Reactor 2L e Reactor 10L
(" Temperatura ) +315y 37°C e
( Flujo de aire> el a5 L/min
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C v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

OBTENCION MEDIO FERMENTACION

[ SARMIENTO ] ‘ PREH,IDROLISIS ‘ [ LICORES J ‘ | NEUTRALIZACION |
ACIDA HEMICELULOSICOS
Temp.: 130 °C l'
% H,S0,: 3%
Tiempo: 15 min MEDIO DE
RLS: 8 g/g FERMENTACION

Glucosa Xilosa Arabinosa Acido acético

(g/L) (g/L) (g/L) (g/L)
Hidrolizado de sarmiento 8,9 12,9 1,3 7,6
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

DISENO DEL SISTEMA

Control pH
Control O,
antiespumante

EE
g :
o o 8 3
a O g
S © o ‘
2 2 g2
S & OF 2
O U O k —
| =5 |
: gi.j, i
= B. hansenii L l
b | 2 A
: LA
r ) .- »>

L. rhamnosus

Botella
producto

"""" TFHEL Xilitol
v, AL

oo

Botella
alimentacion

Bioreactor 1 (2 L)
Bioreactor 2 (10 L)
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

PRODUCCION DE ACIDO LACTICO (R1)

F D XC AL Qs Qp Yers
(ml/min) (h™ (9/L) (9/L) (g/L.h)  (g/L.h) (9/9)
1,08 0,065 2,2 11,0 0,575 0,713 1,24
144 <0086 24 119 0766 1,020 1
2,67 0,160 2,2 10,8 1,421 1,734 1,22
3,55 0,213 2,2 10,9 1,890 2,328 1,23
4,44 0,266 2,7 10,9 2,363 @ 1,23
14,00 3,50
12,00 - + 3,00
10,00 - T 250 g
_ 8,00 - 1200
6,00 - 11,50 5
4,00 - +1,00
2,00 - + 0,50
0,00 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 0,00
0,000 0,050 0,100 0,150 0,200 0,250 0,300 0,350
Tasas de dilucion (h-1)
‘ Acido lactico(g/L) —— Qs(g/Lh) —A— Qp(g/Lh) —@— Yp/s(g/g)
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
PRODUCCION DE XILITOL (R2)
F D XR X Qs Qr Yerss
(ml/min) (h™) (@) (@ (9/L.h)  (g/L.h) (9/9)
1,08 0,013 0,17 1,9 0,151 0,025 0,16
1,44 0,017 1,07 2,5 0,185 0,043 0,23
2,67 0,032 1,77 3,0 0,321 0,096 0,30
<355 0043 246 51 0398 0218 0,55
4,44 0,053 5,33 1,9 0,345 0,100 0,29
Produccién de xilitol
8.00 0.60
7.00 | 1050
6.00 -
5.00 - + 0.40 o
5 4.00 | +030 2
3.00 - 1 020 =
2.00 -
1.00 - + 0.10
0.00 - ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 0.00
0.000 0.010 0.020 0.030 0.040 0.050 0.060 0.070 0.080
Tasas de dilucion (h-1)
‘+Xilosa(g/L) Xilitol(g/L) —— Qs(g/Lh) —&— Qp(g/Lh) —e— Yp/s(g/g) ‘
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Lactobacillus pentosus CECT-
4023

< Microorganismos)

Lactobacillus plantarum
CECT-221

Cellulase EC 3.2.1.4

( Enzimas
p—glucosidase EC 3.2.1.21

( Madic dalelitive ) Hidrolizado hem_lceluloswo y
celulosa de sarmiento
Fenilalanina + MRS
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >
40 1 r 1.8
- 1.6
1.4
. - 1.2
2 1.0
E 0.8
g - 0.6
~ - 0.4
| g
0.0
160
Time, h
Lactic acid Qp LA Qp PLA Surface Tension ECME Biosurfactants
(g/L) (gLhy  PRAMM)  “einy — (mN/m) (mg/L)
3641 0.253 1.58 0.011 55.06 1.30 2.04
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< v" Produccion biotecnoidgica de compuestos de un valor anadido >

PRODUCCION BIOTECNOLOGICA PRODUCCION DE ENZIMAS POR

FERMENTACION EN ESTADO SOLIDO

ENZIMAS LIGNOCELULOSICAS

Celulasas Hemicelulasas Ligninasas
. Lacasas
En:lolgluhqznalsas Xlla_|l1as_zs Lignina peroxidasa
elobiohidrolases B-xilosidasas _ _ Manganese peroxidase
B-glucosidasas B-manasas, arabinofuranosidasas,

a-L-arabinasas
Feruloyl esterasas

LIPASAS
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( Microorganismos> *Aspergillus niger, Aspergillus ibericus, Aspergillus japonicus

sAgro-industrial wastes: bagazo de oliva, bagazo de

( Medios de cuItura) uva, vinazas, alpechin, sarmiento

( Produccion ) sLipasas, celulasas, xilanasas
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< v/ Bioremediacion de vinazas y alpechin >
A. uvarum A. niger
80 -

80 - -0
70 -
60 - s
50 v
40 - 40 7
30 - 30 -
20 - 20 -
10 - 10 -

0 - 0 -

OMW OMW:S OMW:V OMW OMW:S OMW:V

"% red. COD B % red. Abs. At 525 nm

% red. Abs. At 395 nm B % red. Total phenols
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< v'  Bioremediacion de vinazas y aipechin >
A. uvarum A. niger
A. niger OMW OMW:S OMW:V A. uvarum OMW:Vina
MUM 03.58 (1.1) (1:1) MUM 08.01 sses (1:1)
i 28. 20.34 28. :
Biomasa (g/L) 8.95 03 8.97 Biomasa (g/L) | 29.82 18.93 27.43
Proteasas (U/L) - 250 IR Proteasas (UL) 2500 1600 6200
Lipasas (U/L) 1130.91 821.16 940.97 Lipasas (U/L) 841.61 99 35 251.31
Tanasas (U/L) 284.26 38.77 137.01 Tanasas (U/L) , , 54.29
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INDUSTRIA VITIVINICOLA Y

REVALORIZACION DE RESIDUOS AGROINDUSTRAILES
DEL ACEITE DE OLIVA

Escalado de la produccién de enzimas mediante fermentacion en estado solido de
residuos vitivinicolas.

Escalado de la produccidn biotecnologica de aditivos alimentarios a partir de
residuos de la industria vitivinicola.

Otros tratamientos para a la co.bioremediacion de aguas residuales de la industria
vitivinicola y la industria del aceite.

Futuras lineas



