:Sostenibilidad! Innova Tec Gdl en manejo de
desperdicios alimentarios

En linea con la estrategia sobre sostenibilidad del Tec llamada Ruta Azul, el campus
Guadalajara busca convertir residuos alimentarios en soluciones sostenibles
21/05/2025

Renata Vazquez

Cortesia Tomas Garcia

Un grupo de investigacién del Tec Guadalajara, liderado por el profesor Tomas
Garcia Cayuela, mapea los desechos alimenticios generados en el campus para
reducir el desperdicio de manera eficiente, al transformarlos en recursos
utiles como composta, energia renovable o ingredientes para nuevos
platillos.



https://conectadev3.tec.mx/es/noticias/guadalajara/sostenibilidad/sostenibilidad-innova-tec-gdl-en-manejo-de-desperdicios
https://conectadev3.tec.mx/es/noticias/guadalajara/sostenibilidad/sostenibilidad-innova-tec-gdl-en-manejo-de-desperdicios
https://tec.mx/es/guadalajara

El proyecto estd alineado con la estrategia Ruta Azul (plan de sostenibilidad del Tec)
y examina procesos internos para trabajar en conjunto con establecimientos de
alimentos ubicados en el campus, como Chilaquiles Tec y Guich.

Tomas Garcia, investigador de la Escuela de Ingenieria y Ciencias (EIC) del Tec,
explicé que este enfoque utiliza el andlisis de ciclo de vida de dichos residuos
para evaluar y minimizar el impacto ambiental, al asegurar decisiones informadas
hacia la sostenibilidad.

Asi, evita la disposicion de residuos organicos en vertederos y promueve
practicas alimentarias sostenibles, a través de indicadores de impacto
ambiental en menus de cafeterias o establecimientos de comida.

Una de las metas propuestas es desarrollar, a mediano plazo, una herramienta
en formato de logotipo informativo que permita a los consumidores comparar
facilmente el impacto ambiental de distintos platillos, expresado en términos
de emisiones de diéxido de carbono (COz).

La meta es aprovechar los residuos alimenticios. Foto: Renata Vazquez.
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Estrategias para una gestion eficiente

Se estima que esta herramienta de comparacién podria estar disponible en en 2026
0 2027, una vez que se hayan consolidado las metodologias de evaluacion y
validacion de la informacién necesaria.

De esta manera, se busca proporcionar a la comunidad del campus una referencia
visual, sencilla y confiable, que fomente decisiones alimentarias mas
sostenibles y responsables con el medio ambiente.

Esta iniciativa no sélo busca reducir el impacto ambiental del desperdicio, sino
gue también propone alternativas innovadoras para reaprovechar los recursos
disponibles.

El proyecto impulsa un cambio en la percepcioén de la comunidad sobre las
decisiones alimentarias, al procurar la reducidon de las emisiones de gases de
efecto invernadero.

Y a su vez, integra tecnologias innovadoras para transformar los residuos organicos
en recursos Uutiles. En primer lugar, se evalla el potencial de producir biogas
mediante digestidon anaerobia, un proceso que descompone la materia
organica en condiciones controladas sin oxigeno.

"Es una forma sencilla de ver como los residuos pueden
convertirse en energia util y limpia”.

Esto permite generar una fuente de energia renovable que puede ser utilizada para
la produccién de electricidad y calor, lo que contribuye a la sostenibilidad
energética del campus.

En este momento, realizan pruebas a escala de laboratorio con resultados muy
prometedores. Por ejemplo, a partir de 53.4 kg de residuos, se ha logrado producir
7.3 metros cubicos de biogas.



“;Qué significa esto? Ese biogas es suficiente para mantener encendido un foco
de 10 watts durante jmas de 16 dias! Es una forma sencilla de ver cémo los
residuos pueden convertirse en energia util y limpia”, explicé Garcia Cayuela.

El académico agregd que se utiliza un equipo en el que se puede colocar hasta 15
muestras simultdneas con condiciones controladas para obtener el maximo
rendimiento de produccién de biogas.

En una siguiente etapa se escalara la produccion en pruebas piloto. Este
proceso tiene una duracién de aproximadamente 21 dias, por lo que el grupo
explora mas opciones de tratamiento de residuos.
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Tomas Garcia (en primer plano) junto con el equipo que colabora con el
proyecto. Foto: cortesia Tomas Garcia.

Explorar el compostaje

Otra linea de investigacion ha sido la exploracién del compostaje para darle un
buen uso a esos residuos que no se pueden tratar con biodigestién.

“Estamos aprovechando otros materiales que se generan en el campus,
como la poda de arboles, el césped y hasta la borra de café”, dijo Garcia Cayuela.

“La idea es convertir todo esto en un fertilizante natural, lleno de nutrientes
importantes como nitrégeno, carbono, fésforo y potasio, que ayudara a mantener



nuestras areas verdes saludables y a cuidar el medio ambiente”, precisé.

Anadié que actualmente trabajan con 210 kilos de material organico en el
proceso de compostaje, que “tarda alrededor de un mes y medio en completarse. El
abono que obtenemos podra usarse para nutrir los jardines del campus”.

“Lo mejor es que, una vez que tengamos listo un manual con los pasos para hacer
compostaje, podremos aumentar la cantidad de residuos que procesamos y
aprovechar aun mas estos recursos naturales”, detallé.
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Parte del equipo que realiza el proyecto en el Tec Guadalajara. Foto:
cortesia Tomas Garcia.

Estrategia alimentaria de alto valor

El proyecto también incorpora la estrategia waste-to-food, para transformar
ciertos residuos organicos en ingredientes alimentarios de alto valor mediante
técnicas de fermentacion e innovacion gastronémica.



A nivel de laboratorio se han desarrollado 2 prototipos a partir de residuos
alimentarios generados en el campus: 1) Un dip saludable y 2) Barritas
crujientes formuladas con restos de pan y totopos.

Actualmente, ambos productos se encuentran en proceso de caracterizacion
tecnoldgica y sensorial, para evaluar su viabilidad para escalamiento y
aceptacion por parte del consumidor.

Los avances al momento son:

e Desarrollo de 2 prototipos alimentarios funcionales a partir de residuos
organicos del campus

e Integraciéon de estudiantes en el proceso de co-creacion y desarrollo de
productos alimentarios sostenibles

e En el marco de la Semana Tec Hambre Cero, se realiz6 un mapeo
participativo de opciones de valorizacion de residuos alimentarios,
como base para la creacion de un libro de recetas faciles. Esta publicacion
estard orientada a fomentar el aprovechamiento de alimentos y la alimentacién
saludable en la comunidad Tec.

e Avance hacia la divulgacidn y apropiacion social de practicas sustentables
dentro del entorno universitario.

“El Tec se posiciona como un referente en el manejo de residuos y
la promocion de practicas sostenibles”.

De residuos a energia

Con esta estrategia, el campus no sélo promueve la sostenibilidad, sino que también
refuerza su compromiso con la economia circular y el bienestar ambiental.

Al explorar estas soluciones, Garcia Cayuela opind que “el Tec se posiciona como un
referente en el manejo de residuos y la promocidon de practicas sostenibles”.

Lo anterior, “al demostrar que cada residuo puede tener un propdsito valioso en un
modelo de economia circular”, afadio.



“La idea es convertir todo esto en un fertilizante natural, Illeno de
nutrientes importantes".

cuUn platillo puede impactar en el medio
ambiente?

Un andlisis inicial de la propuesta revelé que los restaurantes del campus generan
entre 7 y 10 kilogramos de residuos diarios cada uno.

El dato permitié proyectar el volumen total de residuos generados en todo el
campus, lo que proporciona una base para el disefio de estrategias de gestion
sostenible, como la valorizacidn de residuos y la reduccion de desperdicios
en las cocinas.

Los principales desechos incluyen céscaras de frutas y verduras, restos de tortilla o
pan y cascaras de huevo. Esta informacién fue clave para estructurar planes de
aprovechamiento eficiente de los residuos y minimizar el impacto ambiental.

“Este enfoque educativo no sdlo destacara las calorias de los alimentos, sino
también su huella ecoldgica, al incentivar elecciones mas sostenibles dentro
del campus”, comenté Tomas Garcia.

A través de actividades educativas y proyectos practicos, complementd, “el Tec
busca sensibilizar a su comunidad al demostrar que la sostenibilidad no es sélo
un objetivo ambiental, sino también una responsabilidad compartida que
involucra decisiones diarias conscientes”.



La iniciativa promueve practicas alimentarias sostenibles. Foto: Renata
Vazquez.

Proyectos de valor para el ambiente

Participan activamente en el proyecto 4 estudiantes del doctorado en
Biotecnologia, asi como 15 estudiantes de la carrera de Ingenieria en
Biotecnologia (IBT) a través del servicio social y becario, para revalorizar los
residuos mapeados.

Esto refuerza su formacidon técnica o académica y también les involucra en
iniciativas reales que promueven un impacto positivo en el medio ambiente y
la sociedad.

El Tec Guadalajara, a través de la iniciativa Ruta Azul, especificamente en el eje de
investigacion liderado por el profesor Sebastian Gradilla, lidera un esfuerzo
integral orientado a reducir la generacion de residuos, al transformar
desperdicios en recursos valiosos y promover decisiones conscientes dentro de
la comunidad.
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Con avances como este, comenté Garcia Cayuela, “el Tec demuestra que la
innovacion puede ser la clave para resolver problemas complejos y construir
un futuro mas justo y sostenible”.

“El Tec demuestra como la innovacion puede ser la clave para
resolver problemas complejos y construir un futuro mas justo”.

La meta final, agreg6 el académico, es “establecer un modelo replicable en otros
campus, alineado con la estrategia Ruta Azul del Tec para una gestion sostenible de
residuos”.

Las areas del campus involucradas son: Laboratorio de “Food & Biotech”,
Laboratorio de Sostenibilidad y Cambio Climatico, asi como Emprendimiento y Planta

Fisica.

Colaboradores de la iniciativa:

Tomas Garcia Cayuela, investigador del campus Guadalajara (lider)
Carolina Senés Guerrero, investigadora de campus Guadalajara

Paloma Barajas Alvarez, investigadora postdoctoral de campus Guadalajara
Alma Dominguez, investigadora postdoctoral de campus Guadalajara
Geraldina Silveyra Leén, académica del area de Emprendimiento

Susana Arriaga, sostenibilidad y planta fisica

Fernanda Ibarra, estudiante de doctorado en Biotecnologia

Anaid Lépez, estudiante de doctorado en Biotecnologia

Gary Ossmar, estudiante de doctorado en Biotecnologia

M. Fernanda Rosales, estudiante de doctorado en Biotecnologia
Estudiantes de la carrera de Ingenieria en Biotecnologia (IBT) a través del
servicio social y becario.
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