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Ingredientesy Tecnologias para la mejora del efecto probidtico y/o antioxidante

en alimentos

Investigadores del Instituto de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo (IIAD) de la Universitat Politécnica
de Valéncia han desarrollado diferentes estrategias para garantizar la disponibilidad de ingredientes

funcionales (principalmente antioxidantes y bacterias con efecto probidtico) en alimentos liquidos y
formulados sometidos a diferentes procesos de transformacion, lo que garantiza un mejor perfil nutricional
sin afectar a las caracteristicas tecnoldgicas y organolépticas de los productos finales.
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Descripcion

Las operaciones de procesado, necesarias para garantizar una oferta variada, segura y continua de
alimentos, afectan en gran medida el efecto funcional de muchos de sus componentes. Este efecto
negativo puede paliarse mediante la adiciéon de determinados ingredientes o la incorporacion de
operaciones de procesado que ayuden a establecer interacciones protectoras entre los
componentes activos y los componentes estructurales.

Investigadores del Grupo de Alimentos Funcionales del I11AD, en su busqueda por facilitar soluciones
a las empresas agroalimentarias para producir alimentos seguros y saludables, han desarrollado
diferentes estrategias para la protecciéon y/o mejora de la biodisponibilidad de componentes
antioxidantes y microorganismos probidticos.

Mediante la incorporacion de ingredientes naturales (por ejemplo minerales, azlicares naturales,
etc.) o laadaptacién delas tecnologias no térmicas de procesado (por ejemplo pretratamientos de
estabilizacion y encapsulacion como las altas presiones de homogenizacidn), los investigadores son
capaces de garantizar la biodisponibilidad de componentes antioxidantes y microorganismos
probidticos presentes en alimentos liquidos (como por ejemplo zumos de frutas, salsas, preparados,
etc.) y alimentos formulados, sometidos a diferentes procesos de transformacion.

Como ejemplo, las investigaciones realizadas han permitido demostrar que azlcares como la
trehalosa o la aplicacion de presiones de homogenizacion de 100MPa mejoran el poder
antioxidante de algunos zumosy propiedades relacionadas con el efecto probiético de bacterias del
género Lactobacillus. Ademas se ha estudiado el efecto sobre las propiedades fisico-quimicas del
zumo y la posibilidad de utilizar el zumo en la formulacién de alimentos sélidos derivados de frutas.

Ventajas de la oferta

v' Mejora de la estabilidad fisico-quimica de alimentos
liqguidosy formulados.

v Incorporacién de ingredientes naturales en diferentes
matrices, garantizando su estabilidad.

v’ Estrategias adaptables a gran variedad de productos
liqguidosy formulados.

v' Métodos adaptables a procesos estandares en la
industria agroalimentaria.

v' Uso de tecnologias menos agresivas para el producto
final.



