


PRÒLEG

Un 50% de les fruites i hortalisses produïdes no arriben a ser consumides. Per fer

front a aqueta realitat s’estan desenvolupant moltes iniciatives en molts sectors per

abordar aquest problema i reduir el malbaratament i les pèrdues alimentàries, així

com proposar accions conjuntes de reaprofitament i valorització per tal de millorar la

eficiència de la cadena alimentària.

Amb aquesta guia pretenem de forma molt visual i esquemàtica exposar algunes

possibles solucions per valoritzar possibles excedents al sector primari i aquells

coproductes o parts no comercials dels cultius i posar-los en valor.

Aquesta Cromoguia Vegivalue s’ha estructurat seguint una gamma de colors que fan

referència a diversos cultius vegetals que tenen un contingut divers en nutrients fent

referència al seu color com element diferenciador. Ha estat elaborada per les

investigadores Ingrid Aguiló-Aguayo, Gloria Bobo i Maribel Abadias amb el suport

de Marina Anguera del Programa de Postcollita i de la Begoña de la Calle de

l’Institut de Recerca i Tecnologies Agroalimentàries (IRTA). L’activitat de recerca de

les investigadores es duu a terme al Edifici Fruitcentre de l’IRTA de Lleida i

principalment s’enfoca en el processat de fruites i hortalisses.

Aquesta guia forma part de l’activitat demostrativa VEGIVALUE (Valorització dels

coproductes i excedents hortofructícoles i subproductes de la indústria de

transformació de vegetals per a l’obtenció de nous ingredients i aliments saludables i

innovadors), finançat a través de l’Operació 16.01.01 (cooperació per a la

innovació) del PDR de Catalunya 2014-2020.
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