ULTRAVIOLETA-C PARA LA REVALORIZACION

DE SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
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Conclusiones

La revalorizacion de subproductos agroalimentarios es un campo con gran potencial para fomentar la economia circular

La irradiacion con UV-C es una técnica novedosa para llevar a cabo la revalorizacion

La UV-C aumenta los compuestos antioxidantes por induccion de enzimas (CAT. SOD. POD) y tiene efectos sobre la fibra

Los alimentos con propiedades mejoradas podrian incorporarse a la cadena de produccion evitando el desperdicio




