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INNOVACION EN OPERRACIONES Y
PROCESRDO

La innovacion en los procesos relacionados con la industria de la
alimentacion tiene mucho que ver con la innovacion tecnologica.
Sirviéendose de ella, los departamentos de I+D+i se esfuerzan para
mejorar el sabor, el olor y la textura de los productos; y de la misma
manera, trabajan para mejorar sus propiedades nutricionales.

Un ejemplo son las tecnologias de microencapsulacion que estan
permitiendo, mediante la encapsulacion de compuestos de interes
(sustancias bioactivas, nutrientes, microorganismos beneficiosos,
etc.), desarrollar alimentos con nuevas propiedades, mas seguros,
saludables y con mayor vida util, asi como ingredientes funcionales y
aditivos novedosos con propiedades avanzadas. Gracias a este
proceso, las sustancias bioactivas de interées se introducen en una
microcapsulas que las protegen de la oxidacion, la reaccion con otros
compuestos, etc., permitiendo su liberacion de forma controlada.

Os proponemos:

Explorar como las tecnologias de procesamiento innovadoras pueden
influir en la calidad y seguridad de los alimentos. Asi, debéis de crear
un producto investigando como diferentes técnicas como por
ejemplo, la fermentacion, la extrusion o la encapsulacion, pueden
mejorar sus propiedades.
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