
La innovación en los procesos relacionados con la industria de la
alimentación tiene mucho que ver con la innovación tecnológica.
Sirviéndose 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 tecnologías de microencapsulación que están
permitiendo, mediante la encapsulación de compuestos de interés
(sustancias bioactivas, nutrientes, microorganismos beneficiosos,
etc.), desarrollar alimentos con nuevas propiedades, más seguros,
saludables y con mayor vida útil, así como ingredientes funcionales y
aditivos novedosos con propiedades avanzadas. Gracias a este
proceso, las sustancias bioactivas de interés se introducen en una
microcápsulas que las protegen de la oxidación, la reacción con otros
compuestos, etc., permitiendo su liberación de forma controlada.

Os proponemos:

Explorar cómo las tecnologías de procesamiento innovadoras pueden
influir en la calidad y seguridad de los alimentos. Así, debéis de crear
un producto investigando cómo diferentes técnicas como por
ejemplo, la fermentación, la extrusión o la encapsulación, pueden
mejorar sus propiedades.


