Ficha nuevas tecnologias (N2 Reg: 42)

Nombre del grupo Responsable/responsables

Departamento de Tecnologia de alimentos José Manuel Barat Baviera

Lineas de investigacion

Desarrollo de nuevos materiales filtrantes funcionalizados con antimicrobianos naturales para la estabilizacién
microbioldgica de bebidas

Breve descripcién de la tecnologia/innovacién desarrollada

La innovacion se centra en el desarrollo de materiales filtrantes con antimicrobianos naturales inmovilizados en su
superficie que pueden ser usados como coadyuvantes de filtracion en el procesado de bebidas para su
estabilizaciéon microbioldgica. El proceso de filtrado a través los soportes desarrollados puede ser usado como
método de pasteurizacion en frio eficaz para la inactivacion de células vegetativas y esporas de microorganismos
patégenos y alterantes de alimentos, preservando las propiedades naturales de los alimentos.

Aspectos novedosos o distintivos

Nuestro grupo de investigacion ha desarrollado un nuevo sistema antimicrobiano basado en la inmovilizacién
covalente de moléculas antimicrobianas naturales en soportes inertes, preservando y potenciando su efecto
antimicrobiano contra microorganismos patégenos y responsables del deterioro de los alimentos, pero sin que se
produzca liberacidn de las moléculas inmovilizadas. La tecnologia desarrollada permite usar compuestos
antimicrobianos de origen natural que ven limitada su aplicacion directa por sus propiedades fisicoquimicas,
incluidas fuertes propiedades sensoriales, baja solubilidad e inestabilidad.

Los materiales filtrantes antimicrobianos naturales usados como lechos filtrantes son capaces de eliminar los
microorganismos presentes en las bebidas mediante la interaccidn con las moléculas bioactivas inmovilizadas.
Ademas de la capacidad de los soportes para estabilizar microbiolégicamente las bebidas, el proceso de filtracion a
través de filtros con un tamano de poro mucho mayor que el indicado en los estandares actuales (0,45 um) permite
el paso de todos los componentes de los alimentos evitando la colmatacidn del filtro y preservando las
propiedades sensoriales y nutricionales.
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Ambito de aplicacién

1. Ingredientes, materias primas y nuevos productos

X 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

5. Nutricién, dietética y salud, anadlisis sensorial

6. Mercado, consumidor y marqueting




Datos de contacto

Nombre de la Institucion

Persona de contacto

E-mail / Teléfono

Universitat Politecnica de | José Manuel Barat Baviera

Valéncia

jmbarat@tal.upv.es
963877360
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