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Resumen

Las cascaras de nuez pecana y las pieles de almendras y pistaches son los principales
subproductos de la industria del pelado de estos frutos secos oleaginosos. Los tres ma-
teriales son ricos en antioxidantes, incluyendo dcidos fendlicos, flavonoides, taninos
condensados (o proantocianidinas) y taninos hidrolizables.

Por ello, los tres subproductos, asi como sus extractos acuosos u organicos, presen-
tan maltiples actividades biolégicas. Entre ellas destacan su capacidad para proteger a
diversos tejidos (higado, piel, sistema nervioso, etc.) frente a dano oxidativo y su ca-
pacidad para inhibir enzimas responsables de la absorcion de grasas y carbohidratos.

Asi mismo, los polifenoles antioxidantes pueden ser extraidos de los subproductos
y utilizarse para incrementar la vida de anaquel y propiedades benéficas de algunos
alimentos funcionales. Otro componente importante de estos subproductos es la fibra,
que posee un efecto prebidtico por lo que también puede encontrar aplicaciones como
ingrediente alimentario.

Palabras clave: oleaginosas, industria agroalimentaria, nueces, cscaras, polifenoles,
antioxidantes, taninos, compuestos bioactivos, citoprotectores, antimicrobianos.

Introduccion

Los alimentos funcionales son aquellos cuyo consumo, ademds de proporcionar nu-
trientes, brinda un beneficio fisiol6gico adicional a la salud del consumidor. En la ma-
yoria de los casos, este beneficio implica la reduccion del riesgo de padecer ciertas en-
fermedades crénicas no transmisibles, principalmente enfermedades cardiovasculares,
diabetes, sindrome metabdlico, enfermedades neurodegenerativas o incluso cancer.

El efecto protector de los alimentos funcionales se debe a la presencia de ciertos
compuestos que no son nutrientes esenciales pero que son capaces de modular o modi-
ficar el funcionamiento de células, 6rganos o tejidos del consumidor, es decir, que pre-
sentan actividad bioldgica. Estos compuestos bioactivos son especialmente abundantes
en alimentos de origen vegetal, por lo que muchas veces se les conoce también con el
nombre de fitoquimicos o fitocompuestos; sin embargo, también existen compuestos
bioactivos propios de alimentos de origen animal.
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