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ODS

Material con potencial de 

transformación inaprovechado: 

65% residuos orgánicos [1]

Economía circular para materiales 

biológicos (conversión de biomasa 

en productos de alto valor) [1]

Generación de alianzas entre 

gobierno e industria para generar 

conocimiento de economía 

circular [1]

¿Cómo se vive en Colombia? ¿Qué hace especial nuestra 

solución?

Aplicación de concepto de 

economía circular

Objetivo: Revalorización para el 

12% de residuos sólidos [1]

Procesos más verdes y limpios 

(uso sostenible de capital natural)

Beneficio a la salud pública



Objetivos

• Realizar una caracterización de la fibra dietaria total de la cáscara

de tomate orgánico obtenido como subproducto de la industria.

• Evaluar el porcentaje de recuperación óptimo del

contenido de carotenoides totales comparando dos

métodos de extracción.

• Buscar soluciones para el aprovechamiento de residuos 

agroindustriales del procesamiento de productos a base de tomate.

• Desarrollar galletas funcionales a partir de

formulaciones reemplazando la harina y/o grasa por

fibra de cáscara de tomate.



¿Por qué lo hicimos?

• 117 millones de toneladas

(producción mundial).

• 527 mil toneladas

(Colombia)

Producción

5% compuesto principalmente

por cáscara y semillas [2]

Desechos
Licopeno.

Fibra dietaria.

Composición funcional

Presencia de licopeno, 

vitamina C, potasio, ácido

fólico [2]

Importancia nutricional.



¿Cómo lo hicimos?
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¿Qué se obtuvo?

49,46 g/100g BS

Composición aproximada de FDT
Se comparó con un valor reportado en la literatura (57,4 

g/100g BS [3]), considerándose un subproducto alto en fibra 

dietaria

305,61 mg/100g BS (EAU) 
Contenido de carotenoides totales

83% de recuperación con respecto a un proceso de 

extracción convencional (EC) [4]

56% Intención de compra
Formulación de galleta que reemplaza 30% de grasa 

por fibra

Comparado con el 58% de personas que comprarían la 

galleta de control
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