Resumen

En el sistema actual de producciéon intensiva de alimentos
surge la necesidad de considerar la sostenibilidad en las
industrias agroalimentarias. El uso correcto de las
tecnologias, una mejor gestién de los subproductos y el
empleo de materias primas alternativas a las convencionales
pueden contribuir con este cometido. En esta tesis se estudia
la forma en que algunas tecnologias contribuyen a la mejora
de la funcionalidad de alimentos con alto contenido en
antioxidantes y probidticos. El tema se aborda desde dos
enfoques: por un lado, la aplicacién de las tecnologias

existentes para la mejora de la funcionalidad de los

alimentos, ya sea mediante la incorporacién de ingredientes
o bien a partir de la formaciéon de estructuras; y, por otro

lado, el aprovechamiento de fuentes alternativas de

ingredientes alimentarios con elevado contenido en
compuestos bioactivos. Las tecnologias estudiadas en esta

tesis han sido el tratamiento con altas presiones de
homogeneizacién (HPH), la encapsulacién mediante HPH, la
impregnacién a vacio (IV) y el secado por aire caliente.

Se estudié el efecto combinado de la aplicacién de HPH (20,
50, 100 y 150 MPa) y la adicién de trehalosa (10, 20 y 30 g/
100 g en zumo de mandarina con y sin Lactobacillus
salivarius spp. salivarius sobre las principales propiedades
fisicoquimicas y funcionales del zumo. Concretamente, se
evalué la distribucién del tamafio de particula, la pulpa
suspendida, la turbidez, los parametros de impregnacion del
zumo en manzana, la capacidad antirradical y el contenido
en fenoles y flavonoides del zumo de mandarina. Por otra
parte, en el zumo inoculado con Lactobacillus salivarius spp.
salivarius se evalu6 la hidrofobicidad del microorganismo, y
su viabilidad durante 10 dias de almacenamiento a 5 °C. Los
resultados obtenidos mostraron que el tratamiento por HPH



redujo el tamafnio medio de la distribucién de las particulas
suspendidas en el zumo, mejor6 la estabilidad de la nube y
aument6 el contenido en fenoles totales y flavonoides. La
incorporacién de trehalosa en una cantidad de 20 g/ 100 g
mejord la actividad antioxidante determinada por el método
ABTS. Los resultados en el zumo de mandarina con L.
salivarius constataron que, tanto la aplicacién de presiones
de homogeneizacion como la adicién de trehalosa mejoraron
la hidrofobicidad del probidtico y su supervivencia tras el
almacenamiento.

De forma adicional, la encapsulacion de las células
microbianas mediante presiones de homogenizaciéon permite
mejorar la viabilidad de Lactobacillus salivarius spp.
salivarius en zumo de mandarina. En los discos de manzana
impregnados con el zumo de mandarina incluyendo las
células microbianas encapsuladas no se observé una mejora
en la supervivencia del probiético durante las operaciones de
IV y de secado con aire a 40 °C, aunque la encapsulacién si
que mejord su resistencia al proceso de digestion in vitro. Se
estudi6 el almacenamiento a 5 °C durante 10 dias del zumo y
durante 30 dias de los discos de manzana, determinandose
en ambos casos el efecto de la encapsulacion sobre la
supervivencia de L. salivarius y sobre su resistencia al
proceso digestivo in vitro. Los resultados obtenidos tanto en
el zumo de mandarina como en los discos de manzana
impregnados, muestran que el probidtico encapsulado
presenté mayor supervivencia durante el almacenamiento y
el proceso de digestion in wvitro que el probidtico sin
encapsular.

En relacion al aprovechamiento de otras fuentes para la
obtenciéon de nuevos ingredientes alimentarios con elevado
contenido en compuestos bioactivos, se seleccionaron 12
azucares de cana no refinados como alternativa al azucar
blanco y se analizaron sus propiedades fisicoquimicas y



antioxidantes. Se confirmé que los azucares de cafa no
refinados presentaron compuestos con actividad antioxidante
y que su contenido guardaba relacién con el grado de
refinado del producto. Los aztcares no refinados constituyen
una fuente natural de antioxidantes y la sustitucién del
azuicar blanco por los azucares no refinados supondria un
gran aporte de compuestos antioxidantes a la dieta. Por
ultimo se aborda el aprovechamiento de subproductos para la
obtencién de polvos a partir de bagazo de arandano mediante
secado por aire caliente y posterior triturado. Se ha
analizado el efecto de la temperatura de secado (60 y 70 °C) y
de la intensidad del triturado sobre las propiedades
fisicoquimicas y funcionales de los mismos. El secado
disminuy¢ la capacidad antioxidante del bagazo de arandano
pero no hubo un efecto significativo de la temperatura. La
accién mecénica del triturado, redujo de manera significativa
el contenido en fibra del polvo. Ademas, se demostrd que el
tamano de particula y el contenido en fibra de los polvos
influyeron de forma decisiva en las propiedades de
Interaccion con el agua y con el aceite, lo que condiciona en
gran medida su estabilidad y su aplicacién como ingrediente
en la formulacién de alimentos.



