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Lineas de investigacion

-Estudiar la modificacién/ creacion de estructuras mediante la aplicacion de hidrocoloides y almidones y su relacién
con las propiedades tecnoldgicas, funcionales, sensoriales y nutritivas de los alimentos.

-Estudiar las propiedades reoldgicas y de textura de los alimentos con el fin de determinar su estructuray su
potencial repercusidn en la calidad final del mismo.

-Investigar la calidad sensorial de los alimentos y los mecanismos de percepcidn de atributos sensoriales. Analizar
su relacion con la preferencia y otras respuestas del consumidor. Estudiar la influencia de la informacion
(composicidn del alimento, informacidn nutricional, simbolos, mensajes, etc.) sobre la percepcion del consumidor.

Breve descripcion de la tecnologia/innovacion desarrollada

La innovacidn que se presenta se enmarca en el sector de la tecnologia de alimentos, concretamente en el
desarrollo de un oleogel con una alta consistencia y plasticidad, apto para sustituir grasas con alto contenido en
acidos grasos saturados. Los oleogeles suponen un alternativa en la reduccion de las grasas saturadas en los
alimentos y el oleogel se puede consumir tal cual o como ingrediente de un alimento mas complejo.

El oleogel esta compuesto por un aceite vegetal liquido a temperatura ambiente y un éter de celulosa
(Metilcelulosa (MC) o Hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC)), como unico agente oleogelificante, a una concentracién
comprendida entre 0,5 y 3% (p/p). La concentracién de aceite en el oleogel esta comprendida entre 80% y 99.5%
(p/p). El aceite liquido a temperatura ambiente queda atrapado en la red tridimensional formada por el éter de
celulosa, sin la necesidad de utilizar ningtin agente estabilizante, gelificante o estructurante adicional, a excepcion
de la MC o HPMC mencionada. En el proceso de obtencion del oleogel se parte de una emulsién aceite en agua que
se deseca a una temperatura alrededor de 602C, que es inferior a la utilizada en los oleogeles preparados con
agentes estabilizantes adicionales.

El oleogel obtenido se puede utilizar para sustituir de forma parcial la grasa saturada empleada en la elaboracién
de cremas untables, bombones y productos de bolleria elaborados con masas hojaldradas como los croissants, por
ejemplo.

Aspectos novedosos o distintivos

En la presente innovacidn se describe un oleogel compuesto Ginicamente por dos componentes: aceite, y MC o
HPMC, sin la utilizacion de un estabilizante adicional. Las ventajas de utilizar MC o HPMC como unico estabilizante
son:

1) una formulacion mas sencilla con menor nimero de aditivos;

2) se requiere de una temperatura mas baja (alrededor de 602C) en la desecacion de la emulsion para obtener el
oleogel, en comparacion con el proceso de desecacion de los oleogeles obtenidos con estabilizante adicional (entre
80 y 902C). En ausencia del estabilizante adicional el proceso de deshidratacion para eliminar el agua de la
emulsion se puede realizar a una temperatura inferior, lo que supone un ahorro energético y una menor alteracion
térmica del aceite;

3) los oleogeles obtenidos con un Unico agente estabilizante presentan una consistencia y una elasticidad mayor a
los obtenidos con dos agentes estabilizantes.
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Ambito de aplicacion
XX 1. Ingredientes, materias primas y nuevos productos

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

3. Ingenieria y produccidn: equipos, procesos y tecnologia

4. Envasado y almacenamiento: equipos y materiales

5. Nutricién, dietética y salud, analisis sensorial

6. Mercado, consumidor y marqueting
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