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El sector sidrero asturiano
transforma una media de 35 mi-
llones de Kg/afio de manzana de
sidra, generando un subproducto,
la magaya, que representa entre
un 20-25% del producto inicial.
Este residuo solido, obtenido des-
pués del prensado, estd formado
principalmente por pulpa, piel,
pepitas y algunos pedunculos.
Tradicionalmente destinada a la
alimentacion del ganado, la ma-
gaya es una fuente de compuestos
de alto valor nutricional y farma-
cologico, cuya recuperacion y
aprovechamiento contribuiria a la
sostenibilidad de la actividad si-
drera en sintonia con la estrategia
de Economia Circular, que pro-
mueve una produccion de alimen-
tos mas sostenible y respetuosa
con el medio ambiente.

Desde hace mas de una déca-
da, el Area de Tecnologia de los
Alimentos del SERIDA esta de-
sarrollando una linea de investi-
gacion sobre “Revalorizacion de
Residuos de la Industria Sidrera”
sustentada con fondos publicos,
captados en diferentes convocato-
rias competitivas, y con el apoyo
del Ayuntamiento de Villaviciosa
y del Gobierno del Principado
de Asturias. Los resultados que
a continuacion se exponen mues-
tran la versatilidad de la magaya
como ingrediente funcional en ali-
mentos y su potencial como ma-
teria prima para la obtencion de
compuestos de alto valor afiadido.

Elaboracion de
aguardientes y
formulacion de
alimentos

La magaya derivada de la
elaboracion de sidra natural estd
compuesta principalmente por
fibra alimentaria, posee un bajo
contenido en macronutrientes
(proteinas y lipidos) y una riqueza
aproximada en azlicares fermen-
tables de 40 g/L.

La fermentacion de la maga-
ya, con cepas de levaduras autoc-
tonas aisladas de sidras asturianas
(Saccharomyces y Hanseniaspo-
ra), aumenta significativamente
el contenido en proteina, grasa y
fibra total alimentaria respecto a la
magaya sin fermentar. Al mismo
tiempo, se reduce en mas del 85%
el contenido en azuicar y da lugar
a concentraciones de etanol supe-
riores al 2% (vol).

Una vez fermentada, la maga-
ya puede ser destilada para obte-
ner aguardientes. Los destilados
obtenidos en el SERIDA presen-
taron perfiles aromaticos diferen-
ciados en funcion de la cepa de
levadura inoculada y fueron valo-
rados como de buena calidad por
los consumidores.

Por otra parte, las caracteris-
ticas nutricionales de la magaya
fermentada se pueden aprovechar
para la elaboracion de alimentos.
En nuestros ensayos, la formula-
cion de productos de reposteria
y panaderia enriquecidos con ha-
rinas de magaya incrementa en
mas de un 65% el contenido en
fibra alimentaria de los productos

elaborados, lo que permite su eti-
quetado como alimentos con “alto
contenido en fibra”. Ademas, la
incorporacion de harina de ma-
gaya, como fuente de fibra, puede
ser una alternativa en la elabora-
cion de alimentos para personas
con celiaquia.

Extraccion de
compuestos bioactivos
de la magaya

La magaya es fuente de com-
puestos bioactivos con potencial
para el disefio de aditivos natura-
les asociados con propiedades be-
neficiosas para la salud. Algunos
de estos compuestos en los que
nuestro grupo de investigacion ha
centrado su interés son los poli-
fenoles, los acidos triterpénicos,
los acidos grasos y los tocoferoles
(Vitamina E).

Los polifenoles, principal-
mente concentrados en la piel
de la manzana, son un grupo de
compuestos caracterizados por su
capacidad antioxidante y antivi-
ral. Nuestra experimentacion ha

constatado que el contenido de
polifenoles, la distribucion de las
familias fenolicas y la capacidad
antioxidante de las magayas de-
penden de las mezclas de manza-
na, los sistemas de elaboracion y
el afo de cosecha.

Mencion especial merece la
actividad frente al virus del Her-
pes Simple tipo 1 y 2 encontra-
da en extractos de magayas. En
dicha actividad dos compuestos
fendlicos, la procianidina B2 y la
quercitrina, desempefian un papel
crucial.

Los acidos triterpénicos for-
man parte de las ceras que recu-
bren los frutos y poseen propieda-
des farmacologicas beneficiosas,
entre ellas, las asociadas con la
prevencion de la diabetes. Los
resultados de un estudio reciente
en magayas asturianas mostraron
rangos de concentracion de acidos
triterpénicos entre 9 y 22 g/Kg,
siendo el acido ursolico el com-
puesto mayoritario (>4 g/Kg). La
extraccion asistida por ultrasoni-
dos de potencia permite, en pocos
minutos, la recuperacion de estos
compuestos de manera sencilla y
eficiente.

Las pepitas, que constituyen
entre el 2% y el 5% en peso de
la magaya, y sus aceites también
han sido caracterizados por nues-
tro grupo de investigacion. Los
aceites estan constituidos mayo-
ritariamente por acidos grasos in-
saturados (90%), destacando por
su contenido en acido linoleico
(> 50%) y en oleico (>30%). El
acido linoleico es un compuesto
esencial, no sintetizado por el ser
humano, y debe ser aportado ex-
ternamente. Los aceites también
muestran una importante activi-
dad antioxidante y concentracio-
nes muy elevadas de vitamina E.
Estos resultados sugieren la posi-

ble incorporacion de estos aceites
en el ambito cosmético y dietéti-
co.

Presente y futuro de las
investigaciones

Actualmente, se trabaja en
la produccion de compuestos de
alto valor (acido lactico) utili-
zando como fuente de carbono
substratos extraidos de magaya
y bacterias lacticas autdctonas
aisladas de sidra. Esta activi-
dad se enmarca en el Proyecto
de Investigacion REVAL 2.0
(PID2019-106148RR-C41/
AEI/10.13039/501100011033)
coordinado por el Instituto Tecno-
logico Agrario de Castilla y Leon
(ITACyL).

En los proximos meses se
abordara el proyecto “Recupe-
racion de compuestos bioacti-
vos y uso de subproductos como
sustratos de fermentacion para
obtener compuestos de alto va-
lor” (PID2020-118737RR-C21/
AEI/10.13039/501100011033)
en el que se propone la valoriza-
cién de la magaya mediante los
siguientes objetivos:

* La optimizacion de procesos
de extraccion, asistida por ultra-
sonidos, recuperacion y revalori-
zacion de compuestos bioactivos.
Evaluacion in vitro de la disponi-
bilidad, accesibilidad y actividad
de los extractos obtenidos.

e Uso de la magaya como
substrato de bajo coste para la
obtencion de componentes de
alto valor (manitol y aceites mi-
crobianos) mediante procesos de
fermentacion.

El objetivo final de ambos
proyectos es la busqueda de opor-
tunidades sostenibles en la valo-
rizacion de subproductos de la
industria sidrera.



