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OBJETIVOS DEL PROYECTO PILOTO
GRUPO OPERATIVO

s Desarrollar nuevos coproductos del nogdhceite, cremas, harinas,
mermeladas y bebidas) a nivel de planta piloto, a partir de nueces y
subproductos.

s Caracterizar y valorizar los subproductos(cascara, ruezno, hoja,
nuez de destrio) para identificar compuestos fitoquimicos de interés y
su posible uso alimentario.

v Divulgar y transferir resultados al sector agroalimentario y a la
sociedad mediante jornadas técnicas, demostrativas y material de
difusion.

+ Impulsarla D.O.P. Nueces de Nerpigenerando conocimiento,
Innovacion y visibilidad nacional.




TAREAS REALIZADAS

Actividad A. Desarrollo de coproductos

v Ensayos déeshidratacion y tostado de nuecesn diferentes
condiciones de tiempo y temperatura para mejorar propiedades
organoleépticas.

s Extraccion de aceite y harinagle nuez (natural, deshidratada,
tostada), analisis de rendimiento y calidad.

s Formulacion de cremas untablesle nuez con miel, cacao y sirope de
agave.

s Ensayos denermelada de nuez verdg vino aromatizado de nuez
verde (recuperacion de recetas tradicionales).

g Conservacion y envio de prototipos a laboratorios para
caracterizacion fisicequimica y sensorial

s Creacion de upanel de cata(productores, FADEMUR vy técnicos),
con sesiones en 2023 y 2024.




TAREAS REALIZADAS

Actividad B. Caracterizacion de subproductos

+ Muestreos en parcelas con variedades autoctonas y foraneas para
estudiarfenoles y taninosen hojas, rueznos y cascaras.

v Ensayos de extraccion de antioxidanteplanta piloto
CLAMBER (Puertollano, IRIAF) y en el Instituto de la Grasa
(CSIC).

+ Registro de volumenes deez de destrio y cascaran campaifas
2022 vy 2023 (al1,5 Tm de destr?

+ Evaluacion deVolumen de biomasa vegetan 4 zonas del Valle
del Taibilla (distintas altitudes).




TAREAS REALIZADAS

Actividad C. Divulgacion y formacion

A Materiales divulgativos: tripticos, posteres, dipticos
de menus.

A Difusion en webs institucionales, TV autonémica y
nacional, y congresos (CIAB5, Asamblea Instituto de la
Grasa).

A Jornada Gastrondmica en Albacete (25 abril 2024),
con showcooking de chef con Estrella Michelin.

A Jornada Técnica en Nerpio (9 agosto 2024), con
participacion de investigadores, agricultores y
operadores del sector.

|




RESULTADOS OBTENIDOS

A Prototipos de alto valor afiadido:

*  Aceite de nuez de calidad diferenciada.

*  Harinas y cremas de nuez con diferentes formulaciones.
*  Mermelada y bebida de nuez verde (recuperacion cultural y potencial de
comercializacion).

A Caracterizacion quimica completa de aceites, harinas y cremas (contenido en
acidos grasos, fenoles, tocoferoles, esteroles, antioxidantes).

A Identificacion de compuestos fitoquimicos relevantes en cascaras, rueznos y
hojas, con potencial para la industria alimentaria como antioxidantes.

A Cuantificacion de subproductos disponibles en el sector (base para futura
valorizacion industrial).

A Panel de cata entrenado, capaz de evaluar sensorialmente los coproductos.

A Difusi-n nacional del proyecto y de
jornadas, showcooking, congresos y medios de comunicacion.

A Consolidacion del trabajo colaborativo entre agricultores, investigadores,
FADEMUR y empresas tecnologicas.




CONCLUSIONES

En sintesis: el proyecto ha logrado
desarrollar y validar prototipos
Innovadores de coproductos del nogal,
demostrar la viabilidad del
aprovechamiento de subproductos y
posicionar la Nuez de Nerpio en el ambito
de la innovacion agroalimentaria y la
gastronomia de prestigio.
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MUESTRAN.2 1
NUEZ AL NATURAL

MUESTRA N.2 2
NUEZ TOSTADA
1002 - 10°

MUESTRA N.2 3
NUEZ TOSTADA

MUESTRA N.2 8
NUEZ TOSTADA
12592 - 15°

1252 - 10°

MUESTRA N.2 4
NUEZ TOSTADA
1502 - 10°

MUESTRA N.2 5
NUEZ TOSTADA
1502 - 15

MUESTRA N.2 6
NUEZ TOSTADA
1702 - 10°

MUESTRAN.27
NUEZ TOSTADA
1802 -10°




FASE DE TOSTADO DE LANU

Se realizan Varias pruebas con nuez
previamente deshidratada y
aplicando tiempos y temperaturas
variables

Para poder determinar
organolépticamente cual es el punto

optimo de tostado.










CONCLUSIONES DEL PANEL DE
CATA

Una vez realizadas y probadas todas
las pruebas en el panel cata se
determina cual

de las muestras reune mejores
caracteristicas organoléepticas
Conclusion: Deshidratada mejor
resultado es a 60°C 860 minutos
Humedad 0%

Tostada 125°G 15 minutos







EXTRACCION DE ACEITE DE NUEZ EN PRE

Se realizan varias pruebas de
extraccion de aceite con un lote
homogeneo de nueces de destrio,
con:

nuez natural

nuez deshidratada a 60°C y 60
minutos

nuez deshidratada y posteriormente
tostada a 125°C y 15 minutos.




EXTRACCION DE ACEITE DE NUEZ EN PREN

Utilizando ademas distintas temperaturas de
extraccion en la prensa y tomando datos
exhaustivos de rendimientos y fases obtenidas de
aceite, harina y crema de decantacion de los
posos del aceite (solaje).

Conclusion: nuez natural a temperatura inicial 50

c. y reduciendo una vez empieza a decantar el \
aceite.







La harina se puede utilizar para reposteria. (bizcochos,
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EN FASE DE CAUTORIZACION ADMINISTRATIVA PARA SU COMERCIALIZAC




CREMA DE NUEZ NATURAL'Y TOSTADA CON CACAO
EN FASE DE CAUTORIZACION ADMINISTRATIVA PARA SU COMERCI£




Aceite de Nuez de
Nerpio embotellado.

Este producto ya se
esta comercializando
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