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Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo | Ana Maria Andrés Grau (Directora)

Lineas de investigacion

Industrias alimentarias sostenibles y eficientes; Nuevos alimentos, nutricidn y salud; Calidad y seguridad
alimentaria.

Breve descripcién de la tecnologia/innovacién desarrollada

FORMULACION Y DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES

Los alimentos funcionales son productos que incorporan uno o mds componentes bioactivos que cumplen una
funcion especifica, como antioxidantes, bacterias con efecto probidtico o compuestos con efecto prebidtico, entre
otros. Sin embargo, la viabilidad y eficacia de estos componentes puede verse afectada por diversos factores y por
ello su disefio ha de contemplar aspectos técnicos y cientificos.

Esto implica no solo conocer las propiedades de las sustancias y su bioactividad derivada, sino también como se ve
afectada por sus interacciones con la matriz alimentaria, las operaciones de procesado y la digestion, es decir,
como afecta a su biodisponibilidad. Al mismo tiempo, es necesario considerar como se ven afectadas las
propiedades organolépticas del producto y evaluar la asimilacion real de estos compuestos bioactivos por grupos
poblacionales especificos.

En su busqueda por facilitar soluciones a las empresas y los consumidores, los investigadores del IIAD trabajamos
en el desarrollo de diferentes estrategias para la proteccion y/o mejora de la biodisponibilidad de componentes
funcionales, combinando nuestro know-how en propiedades fisico-quimicas de los alimentos, interacciones entre
compuestos, operaciones de procesado, digestibilidad, etc. Con tecnologias como:

° Encapsulacion de compuestos bioactivos mediante diferentes técnicas (altas presiones, atomizacion,
inclusiones, etc.).

° Impregnacidn al vacio, formulando productos mas saludables y modificar su composicién de una forma
controlada sin afectar en gran medida sus caracteristicas organolépticas.

° Estudios de la vida util para garantizar la viabilidad de los componentes funcionales.

o Estudios de digestibilidad in vitro.

Aspectos novedosos o distintivos

Ventajas:

o Inclusion de ingredientes beneficiosos en diferentes alimentos sin afectar sus caracteristicas
organolépticas.

o Procesos adaptables y estandarizables a gran variedad de productos en la industria agroalimentaria.
o Mejora de la estabilidad fisico-quimica de alimentos liquidos y formulados.

o Desarrollo de productos orientados a mercados con necesidades especificas.

° Colaboracion con investigadores del ambito de la salud.

Aplicaciones:

° Formulacidn de alimentos con ingredientes naturales que disminuyen el riesgo cardiovascular, reducen la
hipertension o aminoran los sintomas provocados por la infeccidon de bacterias patégenas.

° Incorporacion de probidticos encapsulados en productos vegetales.

° Estabilizacion de antioxidantes en zumos por altas presiones.

° Reformulaciéon de yogures probiodticos con leches vegetales.

° Mejora del efecto probidtico mediante la adicion de azucares.
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Ambito de aplicacion
X 1. Ingredientes, materias primas y nuevos productos

2. Metodologias de control y sistemas de garantias de calidad y seguridad, gestion medioambiental

X 3. Ingenieria y produccidn: equipos, procesos y tecnologia

4. Envasado y almacenamiento: equipos y materiales

X 5. Nutricién, dietética y salud, analisis sensorial

X 6. Mercado, consumidor y marqueting
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