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Resumen 
Durante los últimos años la producción de espárrago a nivel mundial se ha convertido en una 
actividad con un creciente auge especialmente en las exportaciones, por ser un producto con alta 
demanda en el mercado internacional debido a los grandes beneficios que presenta, entre ellos su 
gran cantidad de nutrientes. Debido a esto, los residuos post cosecha han aumentado en gran 
medida. Según cifras de la FAO (2011) en el caso de frutas y hortalizas como es el espárrago se 
desperdicia hasta un 30%.  Durante la producción del espárrago se generan residuos debido al corte 
que se le realiza al tallo previo a su empacado, así como aquellos espárragos que se descartan por 
no cumplir con los estándares de calidad. Actualmente, estos residuos carecen de valor económico, 
además de su repercusión negativa en el ambiente por su acumulación. Sin embargo, el espárrago 
presenta un elevado contenido de compuestos con actividad biológica como los compuestos 
fenólicos, saponinas, fructanos, y lignanos, entre estos compuestos destacan los compuestos 
polifénolicos como la rutina, quercetina ácido ferúlico y fructanos como la inulina y los 
fructooligosacáridos, los cuales presentan beneficios en la salud. En particular, se ha demostrado 
que los fenoles y flavonoides obtenidos a partir del espárrago presentan elevada actividad 
antioxidante. De manera similar, los fructanos obtenidos a partir de espárrago, se caracterizan por 
su actividad prebiótica, por lo que se ha intentado recuperarlos a partir de estos residuos. Esto con 
el fin de que sean utilizados en alimentos funcionales o en aplicaciones como envases bioactivos. 
En este sentido, en el presente estudio se propone obtener extractos de residuos de espárrago 
mediante extracción asistida por ultrasonido, caracterizar sus propiedades químicas y bioactivas y 
evaluar su potencial uso en el desarrollo de un recubrimiento comestible con actividad prebiótica y 
antioxidante. 
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