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Chufas dulces y saladas para aperitivos, en cremas untables y galletas

e Investigadores y alumnos de la UPV presentan el proyecto Delixuf, en el que han
elaborado innovadores productos a partir de chufas ecoldgicas ablandadas

e EIl equipo de la UPV participara el préximo viernes con este proyecto en la fase
nacional del concurso EcoTrophélia 2012

Un equipo de investigadores y alumnos de la Universitat Politecnica de Valéncia han presentado esta
mafana el proyecto Delixuf, con el que participaran el proximo viernes, 23 de marzo, en la fase nacional del
concurso EcoTrophélia 2012.

El equipo de la UPV ha elaborado innovadores productos a partir de chufas ecolégicas ablandadas que
sorprenden a los consumidores de encurtidos y frutos secos. En concreto, Delixuf presenta dos lineas de
productos: chufas saladas (provenzal y mediterranea) y chufas dulces (tradicional y a la valenciana), que
pueden degustarse ademas como aperitivos —chufa entera-, crema untable y galleta.

Las pruebas para la realizacién de estos productos se llevaron a cabo a nivel de laboratorio a partir de un
procedimiento de ablandamiento de chufas patentado por la Universitat Politecnica de Valéncia e ideado por
los investigadores del Grupo CUINA Purificacion Garcia Segovia y Javier Martinez Monzo.

Las chufas saladas estdn encurtidas en agua con vinagre y aromatizadas con ajo y orégano o bien con
tomillo y romero; las dulces cuentan con una base de almibar aromatizado a la naranja o vainilla con canela.
“Las saladas son ideales para degustar durante el aperitivo con un buen vino blanco espafiol o como
ingrediente en ensaladas (rigula o radicchio), arroces y cuscus; mientras, las dulces pueden degustarse
como postre después de la comida, acompafiando un queso fresco o curado, en helados y yogures, en
elaboraciones pasteleras, acompafiando el café o como ingrediente en preparaciones culinarias como patés
y carnes rellenas”, apunta Vivian Barreto Palacios, estudiante del Master en Ingenieria de Alimentos de la
Universitat Politecnica de Valéncia.

Respecto a la crema, esta se obtiene tras un proceso de trituracion, pudiéndose untar sobre tostadas,
“brindando la energia necesaria para las actividades a realizar durante el dia”. “Es una forma divertida, sana
y segura de disfrutar de las chufas durante el desayuno o la merienda, incentivando el consumo de
productos autéctonos”, destaca Esperanza Correia, estudiante también del Master en Ingenieria de
Alimentos de la Universitat Politécnica de Valéncia.

Finalmente, los productos Delixuf ofrecen una tercera posibilidad de degustacién: la crema untable puede
hornearse a fin de obtener galletas, perfectas para consumir como merienda o acompafamiento de comidas
o bebidas, ya sea con café o té en el caso de las dulces o refresco para las saladas.

“‘Delixuf se adapta a las exigencias del consumidor ya que de un Unico producto se obtienen tres
posibilidades de degustacién por su formula exclusiva tres por uno: chufa entera, crema untable y galleta.
Estos productos estan disefiados para ofrecer una forma comoda y sana de aperitivo con el valor afiadido de
ahorrar tiempo y dinero, adaptandose al rapido ritmo de la vida moderna con su presentacion listo para
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comer”, afiade Esther Iglesias, miembro del equipo Delixuf de la UPV y alumna del Master en Ingenieria de
Alimentos de la UPV.

De cara al futuro, los miembros del equipo de la UPV plantean la elaboracién de nuevas combinaciones de
sabores gracias al amplio abanico de maceraciones que se pueden realizar en las chufas ablandadas,
incorporar la crema untable en rellenos de postres, bizcochos o fartons, disefiar productos aptos para
diabéticos a partir del uso de jarabes de frutas a fin de que la chufa sin azlcares afiadidos pueda ser
ingerida por diabéticos compensados o formular productos idoneos para individuos que sufran de
hipertension arterial, disminuyendo el contenido en sal o utilizando sales potasicas.

EcoTrophélia

Los premios EcoTrophélia premian el caracter innovador en la elaboracién de un producto relacionado con
cualquiera de las disciplinas que contribuyen a generar conocimiento en el sector alimentario: nutricién,
salud,seguridad alimentaria, gastronomia, ingenieria de procesos, sostenibilidad, etc.

Se enmarcan dentro del proyecto europeo EcoTroFood, financiado por la Comision Europea a través del
Programa de Competitividad e Innovacién dentro de la Convocatoria Ecolnnovation 2010. En Espafa estan
promovidos y coordinados por la Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB).
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