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Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y de jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y por el aire.
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Investigadores de la Universidad de Granada
han utilizado por primera vez proteinas de
sardinas y jureles para elaborar microc~psulas que
protel~en el aceite de pescado de la oxidaciOn
provocada por la luz y el aire. Con esta t~cnica han
mantenido las propiedades organol~pticas, de
olor y sabor, y el valor nutritivo del aceite durante
m~s de 80 dias, periodo necesario para que pueda
ser utilizado en la industria alimentaria.
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A. R. ALGECIRAS

El puerto de Tánger-Med ha ob-
tenido la certificación medioam-
biental bajo la norma ISO 14001
de gestión para la recepción de
buques y servicios asociados. Se
trata del primer puerto del país
vecino en obtener este certifica-

do bajo estándares internaciona-
les de normalización.

La Autoridad Portuaria de Tán-
ger-Med anunció a través de su
página web que este reconoci-
miento se suma a la norma ISO
9001 que ya tenía la instalación
desde su puesta en marcha. “Es
una prueba más del compromiso
de la dirección en un enfoque
proactivo y global para el desa-
rrollo sostenible y continuo en el
desarrollo de sus actividades, y
en línea con los requisitos del
cliente y las normas internacio-
nales”, valora la entidad.

La obtención de un sistema de
gestión ambiental conforme a la
ISO 14001 supone la posibilidad
de sistematizar los aspectos am-
bientales que se generan en una
organización, además de promo-
ver la protección ambiental y la
prevención de la contaminación
desde un punto de vista de equi-
librio con los aspectos socioeco-
nómicos. La certificación supo-
ne, por tanto, optimizará la ges-
tión de recursos y residuos, redu-
cirá los impactos ambientales ne-
gativos o los riesgos en caso de
accidente.

El puerto de Tánger-Med
obtiene el certificado
medioambiental ISO 14001
● La entidad de
normalización
acredita las labores
de recepción de
buques y servicios

E. Press MÁLAGA

El tráfico de pasajeros entre los
puertos de Málaga y Melilla ha
alcanzado durante el recién ter-
minado año 2015 los 260.990
pasajeros. La cifra representa un
ascenso del 21,68% respecto al
año anterior (204.407 pasaje-
ros).

De igual forma, los vehículos
en régimen de pasaje –automó-
viles que acompañan a pasajeros
en sus desplazamientos– han
llegado a alcanzar las 32.824
unidades, aumentando un
23,5% en relación a 2014
(25.110).

Estos aumentos se traducen
como una recuperación del trá-

fico en el puerto de Málaga, lo-
grándose cifras que igualan
prácticamente a las del año
2013, según han informado des-
de la Autoridad Portuaria de
Málaga en un comunicado de
prensa.

La entidad encuentra como
causas principales del alza a la
incorporación del buque de alta

velocidad a la línea en tempora-
da alta, los nuevos horarios de
las conexiones y la recuperación
económica a nivel nacional y eu-
ropeo.

El registro récord de 2015 se
dio en el mes de agosto, cuando
pasaron por el puerto 49.869
pasajeros –20.000 más que en el
mismo mes de 2014– y 8.023

vehículos en régimen de pasaje,
lo que supuso 3.500 más que en
el mismo mes del año preceden-
te. Los meses de verano, entre el
15 de junio y el 15 de septiem-
bre, coincidiendo con la Opera-
ción Paso del Estrecho (OPE),
son los más álgidos para este trá-
fico.

El puerto de Málaga se en-
cuentra inmerso en una política
de cambios para redirigir parte
de su actividad comercial de trá-
fico de mercancías conteneriza-
das hacia el de graneles que sea,
a su vez, compatible con el de
pasajeros y cruceros.

El tráfico de pasajeros entre los puertos de
Málaga y Melilla crece un 21% durante 2015

Marinas de Andalucía y la Consejería de Fomento y Vivienda de la Junta
de Andalucía muestran estos días su oferta de atraques en el Salón
Náutico de Londres, que se celebra en la capital británica hasta el próxi-

mo domingo. El objetivo es atraer a los navegantes británicos a la co-
munidad andaluza aprovechando la oferta de 22.516 atraques deporti-
vos en 65 instalaciones náutico-recreativas de la comunidad.

Marinas de Andalucíamuestra su oferta integral en Londres
E. S.

Almería espera este
año a 28.200pasajeros
en 34 cruceros
PUERTOS. La Autoridad Por-
tuaria de Almería espera reci-
bir este año más de 28.200 pa-
sajeros de 34 cruceros que a
partir del mes de abril, con el
arranque de la temporada, ha-
rán escala en la provincia. Du-
rante 2015 los datos provisio-
nales apuntan a cerca de
19.000 turistas, unos 3.200
por encima de las previsiones
iniciales. El primer crucero
atracará el 20 de abril en el
muelle de Levante con 184 pa-
sajeros procedentes de Mála-
ga y con destino Cartagena a
bordo del Wind Star.

El temporal de
poniente deja sin
faenar a flota de Cádiz
PESCA. La flota pesquera de
la provincia de Cádiz tuvo que
permanecer ayer lunes ama-
rrada a puerto debido al tem-
poral de viento, que también
obligó a suspender las cone-
xiones marítimas por catama-
rán entre la capital gaditana,
El Puerto de Santa María y Ro-
ta. En el área de Tarifa las ra-
chas de viento llegaron a ser
de fuerza seis mientras que en
Algeciras llegaron a cinco. La
Agencia Estatal de Meteorolo-
gía preveía que la situación
amainase de cara a la jornada
de hoy martes.

Crean unmétodo
para encapsular
el aceite de pescado
INVESTIGACIÓN. Investigado-
res de la Universidad de Gra-
nada han utilizado por prime-
ra vez proteínas de sardinas y
jureles para elaborar micro-
cápsulas que protegen el acei-
te de pescado de la oxidación
provocada por la luz y el aire.
Con esta técnica los expertos
han mantenido las propieda-
des organolépticas, de olor y
sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días,
período necesario para que
pueda ser utilizado en la in-
dustria alimentaria.

EN BREVE

E. S.

Grúas en el puerto de Tánger-Med.
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GRANADA
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L. Q. GRANADA

La Universidad de Granada cele-
brará para finales de enero un
curso gratuito para el fomento
de la creatividad, la innovación
y la actitud emprendedora, con
especial atención al papel de lo
digital. Esta iniciativa responde
a la estrategia de la UGR de con-
seguir modernización interna,
facilitar salidas laborales y abrir-
se a la sociedad en general.

El evento se titula Crear, inno-
var, emprender: la universidad
ante los retos de una sociedad de
la complejidad y la incertidum-
bre, y está abierto a cualquier
persona de dentro o fuera de la
comunidad universitaria.

Se trata de un encuentro de
ideas para “el aprendizaje y el
rediseño de la institución uni-
versitaria y de otros entornos
para conseguir espacios de in-
novación y de transformación

social”. El evento es abierto, li-
bre y gratuito en el que se puede
participar de forma completa o
en sesiones concretas en fun-
ción de los intereses de cada
participante.

Cualquier persona interesada
en temas de aprendizaje y me-
dios digitales puede apuntarse

mediante un formulario que
pueden encontrar en GrinUGR.
Las sesiones pueden ser especial-
mente interesantes para estu-
diantes y profesores en todas las
etapas educativas así como con
cualquier grado de experiencia
con internet y dispositivos digi-
tales.

También está dirigido el curso
a profesionales y personas en
búsqueda de empleo con ganas
de conocer nuevas formas de de-
sarrollarse profesionalmente a
través del aprendizaje apoyado
con herramientas de internet.

El personal docente e investi-
gador de la Universidad de Gra-
nada puede recibir el diploma
acreditativo por parte de la Uni-
dad de Calidad, Innovación y
Prospectiva. Sólo hay 50 plazas
en esa modalidad. El plazo de
inscripción está abierto hasta el
20 de enero.

El curso, del 28 de enero al 10
de febrero, está organizado por
GrinUGR, una especie de labo-
ratorio de cultura digital en
ciencias sociales y humanida-
des, y la Unidad de Calidad, In-
novación y Prospectiva de la
Universidad de Granada.

Curso para innovar en la UGR
con herramientas digitales
● Expertos en empresa, estrategia y redes

sociales formarán a los participantes

sobre formas de emprender novedosas

G. H.

El organizador, Esteban Romero.

La Universidad
abre el plazo
para sus
másteres y
títulos propios

R.G. GRANADA

La Universidad de Granada,
a través de la Escuela Inter-
nacional de Posgrado y la
Fundación General Universi-
dad de Granada-Empresa,
tiene abierto el plazo de ins-
cripción y preinscripción de
los títulos propios para una
amplia oferta formativa de
másteres y diplomas de las
diferentes áreas de conoci-
miento: Artes y Humanida-
des, Ciencias Sociales y Jurí-
dicas, Ciencias de Salud, In-
geniería y Arquitectura, y
Ciencias.

Esto permitirá a las perso-
nas que vayan a finalizar su
carrera universitaria, egre-
sados y profesionales, obte-
ner una formación especiali-
zada.

Para más información, diri-
girse a la Fundación General
Universidad de Granada- Em-
presa, en el Centro de Trans-
ferencia Tecnológica situado
en la Gran Vía de Colón.

Desarrollan
microcápsulas
para alargar la
vida del aceite
de pescado

R. G. GRANADA

Investigadores del grupo Bio-
rreactores BIO 110 del departa-
mento de Ingeniería Química
de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de
investigación de Ciencia y Tec-
nología de los Alimentos de
Universidad Técnica de Berlín,
han utilizado por primera vez
proteínas de sardinas y jureles
para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pesca-
do de la oxidación provocada
por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos
han mantenido las propiedades
organolépticas, de olor y sabor,
y el valor nutritivo del aceite
durante más de 80 días, perío-
do necesario para que pueda
ser utilizado en la industria ali-
mentaria como ingrediente
funcional, rico en ácidos grasos
omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se carac-
teriza por su inestabilidad ya
que se deteriora muy rápido al
contacto con agentes externos.

E. Press GRANADA

La Obra Social de La Caixa ha des-
tinado en 2015 ayudas por más de
un millón de euros a 43 proyectos
sociales implementados por enti-
dades que actúan en Granada, a
través de los cuales 15.960 perso-
nas en situación vulnerable han
tenido oportunidades de mejora
y superación de dificultades. El
presidente de la Fundación Ban-
caria La Caixa, Isidro Fainé, ex-
presó ayer en un comunicado el
compromiso de la entidad con
“las nuevas acciones de transfor-
mación social que mejoran la ca-
lidad de vida de las personas en
situación vulnerable, principal-
mente facilitándoles un proceso
de empoderamiento para que
puedan tener inclusión social dig-
na y plena”.

En el conjunto de toda España,
la Obra Social La Caixa ha desti-
nado 20.780.260 euros a 972 pro-
yectos sociales distribuidos por
las 17 comunidades autónomas.

Las personas beneficiarias de
estos proyectos proceden de dife-

rentes situaciones de vulnerabili-
dad social, mayoritariamente
personas con discapacidad, situa-
ción de dependencia o enferme-
dad; personas en situación o ries-
go de exclusión social; familiares
de personas beneficiarias en el
proyecto; personas inmigradas y
diversidad cultural y jóvenes y
menores en contexto escolar.

Además, las ayudas ofrecidas
por las convocatorias también
suponen un apoyo a las personas
que trabajan en las entidades so-
ciales. En 2015 han participado
4.661 profesionales de las enti-
dades sociales, de los cuales
1.637 han sido contratados espe-
cíficamente para el desarrollo
del proyecto.

Las ayudas sociales de La Caixa
benefician a 16.000 granadinos
Durante el año pasado, la
entidad entregó becas a
proyectos sociales por
más de un millón de euros

G. H.

En total se ha ayudado a 43 proyectos sociales en la provincia.
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Aceite de pescado mejor conservado, nutrición
Investigadores de la Universidad de Granada logran
conservar sus propiedades nutritivas durante más de 80
días, período necesario para que pueda ser utilizado en
la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico
en ácidos grasos omega-3, encapsulándolo con
cubiertas de proteína de pescado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada, en colaboración con el grupo de investigación
de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlín, han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
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pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
nutrición Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante más de 80
días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
ácidos grasos omega-3, encapsulándolo con cubiertas de proteína de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada, en colaboración con el grupo de investigación
de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlín, han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante más de 80 días,
período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en ácidos
grasos omega-3, encapsulándolo con cubiertas de proteína de pescado Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110
del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada, en colaboración con el grupo de investigación de
Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora. Los expertos comprobaron
que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar que ésta se rompiera,
cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para garantizar que estas
moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades
nutritivas durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en
la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3,
encapsulándolo con cubiertas de proteína de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
nutrición Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante más de 80
días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
ácidos grasos omega-3, encapsulándolo con cubiertas de proteína de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada, en colaboración con el grupo de investigación
de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlín, han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada,
en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlín, han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3 Los
lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este tipo
de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora.

Hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia prima
que son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y evitar
que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Tratamientos antihipertensivos a partir de descartes de
sardinas y jureles
Publicado el 11 enero 2016 porMiguel Angel Verde Valadez @arcangel_hjc
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Publicado el 11 enero 2016 por Miguel Angel Verde Valadez@arcangel_hjc Enviado por
Tania E. Hernández Rodríguez

Mienbros del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR) han diseñado tratamientos
antihipertensivos baratos con la fracción proteica de especies de pescado de descarte en la región surmediterránea o la
costa norte del mar de Alborán.
En esta zona, las especies más descartadas son especies comerciales como la sardina (Sardina pilchardus), el jurel
(Trachurus mediterraneus) y el aligote (Pagellus acarne). Estos descartes se deben a que no cumplen la talla mínima, a
restricciones de cuota y a prácticas comerciales como el highgrading (aumento del descarte por retención solo del
pescado de mayor valor).
Otras especies como la pintarroja (Scyliorhinus canicula) y la boga (Boops boops), altamente presentes en la captura,
son normalmente descartadas debido a su bajo valor comercial.
Los péptidos antihipertensivos son componentes bioactivos obtenidos de fuentes naturales (animal o vegetal) y pueden
reducir la presión arterial en el organismo, mediante la inhibición de la enzima convertidora de angiotensina (ACE), la
cual es la responsable que se altere la presión sanguínea en el organismo.

Como explica la directora de esta investigación, Emilia María Guadix Escobar, los estudios existentes estiman una tasa
global de descarte, referida a las capturas totales, del 8 %, lo que da lugar a un volumen anual de descartes de 7.3
millones de toneladas.
“De ahí que, la generación de descartes, además de tener consecuencias económicas negativas, también conlleva un
importante impacto ecológico sobre el hábitat marino. Por ello, la reducción de los descartes así como su posterior
aprovechamiento se manifiestan como medidas estrictamente necesarias a llevar a cabo”, apunta la investigadora.
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El jurel y la pintarroja, los mejores

Debido a su alto contenido proteico, entre 17 y 23% en base húmeda, estos residuos se han empleado tradicionalmente
para la obtención de harina de pescado, ensilados o fertilizantes, todos ellos productos de un bajo valor comercial.
No obstante, estos descartes pueden ser transformados en productos de un mayor valor añadido, como hidrolizados de
proteínas, que presentan una serie de biomoléculas beneficiosas para la salud humana.
En este contexto, el objetivo de este trabajo ha sido estudiar la producción e identificación de péptidos inhibidores de
ACE a partir de la fracción proteica de las 5 especies de descarte en el Mar de Alborán señaladas (sardina, jurel, aligote,
boga y pintarroja). Los hidrolizados finales que presentaron una mayor actividad inhibidora de ACE fueron los de jurel y
pintarroja producidos mediante la hidrólisis simultánea de subtilisina y tripsina.
Estos resultados indican el potencial de estos descartes como materias primas de bajo coste para producir péptidos de
cadena corta con alta actividad inhibidora de la enzima convertidora de angiotensina.
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Aceite de pescado mejor conservado
nutrición Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante más de 80
días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
ácidos grasos omega-3, encapsulándolo con cubiertas de proteína de pescado Investigadores del grupo Biorreactores
BIO 110 del departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada, en colaboración con el grupo de
investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlín, han utilizado por primera vez
proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación
provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rápido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rápidamente en presencia de la luz, el aire y algunos metales. Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios», explica a la
Fundación Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocío Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben cumplir dos requisitos. El primero de ellos es
que sean capaces de estabilizar la emulsión del aceite de pescado en agua. «La encapsulación empieza con una
emulsión, similar a una mayonesa aunque menos viscosa. Las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí. Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempeñar esa función», indica la investigadora. Los expertos comprobaron
que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar que ésta se rompiera,
cambiara de tamaño o se uniera a otras. Además, los investigadores realizaron ensayos para garantizar que estas
moléculas cumplían el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es un paso más en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. «Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen. En este contexto, en el que millones de toneladas de pescado no
tendrán utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de
esta materia prima», señala Morales-Medina.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
PublicidadInvestigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez
proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de
pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Publicidad

Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Investigadores desarrollan microcápsulas para
prolongar la vida útil del aceite de pescado
GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles
para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Microcápsulas con proteínas de sardinas prolongan la
vida del aceite de pescado
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada (UGR), en colaboración con el Grupo de
Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para
elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada
por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

googletag.cmd.push(function() { googletag.display('Inread-Intext'); });

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
11 Enero, 2016 10:33

Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Microcápsulas con proteínas de sardinas prolongan la
vida del aceite de pescado
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada (UGR), en colaboración con el Grupo de
Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para
elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada
por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.
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La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.
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Microcápsulas con proteínas de sardinas prolongan la
vida del aceite de pescado
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería
Química de la Universidad de Granada (UGR), en colaboración con el Grupo de
Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para
elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada
por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

googletag.cmd.push(function() { googletag.display('Inread-Intext'); });

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas
para prolongar la vida útil del aceite de pescado
De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y permiten su uso en la industria
alimentaria

GRANADA, 11 (EUROPA PRESS)

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.

En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
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su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.
"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.

BUSCANDO VALOR AÑADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.
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Microcápsulas con proteínas de sardinas para
prolongar la vida útil del aceite de pescado

Publicado 11/01/2016 13:10:09 CET

De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y permiten su uso en la
industria alimentaria

   GRANADA, 11 Ene. (EUROPA PRESS) -

   Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

   Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

   El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

   La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
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de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

   Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

   Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

   Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

   Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'
   Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

   Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

   Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE
   A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine
(S. pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en
la revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la
emulsión se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.

   En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

   "El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.

   La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.

BUSCANDO VALOR AÑADIDO A LOS DESCARTES
   Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

   En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".

   El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.
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De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y permiten su uso en la

industria alimentaria
GRANADA, 11 (EUROPA PRESS)
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.
Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.
El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.
La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.
Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.
Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.
Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.
MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'
Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.
Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".
Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.
SECADO AL INSTANTE
A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
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revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.
En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.
"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.
La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.
BUSCANDO VALOR AÑADIDO A LOS DESCARTES
Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.
En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".
El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas
para prolongar la vida útil del aceite de pescado
De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y
permiten su uso en la industria alimentaria

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

Moléculas 'flexibles'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

Secado al instante

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.

En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.
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"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.
La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.

Buscando valor añadido a los descartes

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas
para prolongar la vida útil del aceite de pescado
Temas
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De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y permiten su uso en la industria
alimentaria
GRANADA, 11 (EUROPA PRESS)
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.
Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.
El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.
La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.
Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.
Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.
Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.
MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'
Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.
Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".
Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.
SECADO AL INSTANTE
A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.
En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
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seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.
"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.
La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.
BUSCANDO VALOR AÑADIDO A LOS DESCARTES
Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.
En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".
El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.
Únete a nuestros seguidores
Seguir @lainformacion
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
11 Enero, 2016 10:33

Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil
del aceite de pescado
Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteínas de
sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y
el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboración con el grupo de investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlín, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante más de 80 días, período necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en ácidos grasos omega-3, de lácteos y salsas.

Según ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad dado que
se deteriora muy rápido al contacto con agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la microencapsulación, la formación de cápsulas
de tamaño mil veces menor de un milímetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso.

En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y jureles que los pescadores descartan por su escaso
valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas
para prolongar la vida útil del aceite de pescado
De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y permiten su uso en la industria
alimentaria Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad
de Granada (UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la
Universidad Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas --de olor y sabor--, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en ácidos grasos omega-3-- de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.

En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
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tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.
La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.

BUSCANDO VALOR AÑADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural. Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas para prolongar la vida útil del aceite de pescado
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas
para prolongar la vida útil del aceite de pescado
De esta forma, evitan el deterioro en el olor y sabor de este complemento nutritivo y
permiten su uso en la industria alimentaria

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboración con el Grupo de Investigación de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlín (Alemania), han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas —de olor y sabor—, y el valor nutritivo del
aceite durante más de 80 días, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional —rico en ácidos grasos omega-3— de lácteos y salsas, ha informado la Fundación Descubre en
una nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rápido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos más comunes para evitar esta oxidación es la
microencapsulación, es decir, la formación de cápsulas de tamaño mil veces menor de un milímetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigación consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteína de pescado, sin necesidad
de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, los expertos han aprovechado la carne de sardinas y
jureles que los pescadores descartan por su escaso valor comercial o por no alcanzar la talla mínima.

Estos peces de descarte están constituidos, en su mayor parte, por lípidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteínas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lípidos, que se extraen mediante prensado, están formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rápidamente" en presencia de la luz, el aire y algunos metales. "Durante este
proceso, el alimento pierde sus propiedades nutritivas y organolépticas, adquiriendo un olor y sabor rancios", explica una
de las investigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocío Morales-Medina.

Por su parte, las proteínas, por medio de reacciones químicas, pueden romperse en fracciones más pequeñas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcápsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsión del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulación empieza con una emulsión,
"similar a una mayonesa aunque menos viscosa", por lo que las pequeñas gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre sí.

MOLÉCULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempeñar esa función", indica la investigadora.

Los expertos han comprobado que estas moléculas eran lo suficientemente 'flexibles' para rodear la gota de aceite y
evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamaño o se uniera a otras. Según Morales-Medina, "la emulsión se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteína de pescado eran válidos para hacer microencapsulados".

Además, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplían su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocían que péptidos de menor tamaño presentaban actividad antioxidante frente
al oxígeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamaño también tenían
esas cualidades.

Secado al instante

A continuación, tal y como se menciona en el artículo 'Functional and antioxidant properties of hydrolysates of sardine (S.
pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by spray-drying', publicado en la
revista Food Chemistry, los expertos han constatado que tanto la estabilidad como el grado de oxidación de la emulsión
se mantenían en la última fase del proceso de microencapsulación.

En esta etapa, la emulsión formada por las microgotas de aceite se dispersa en una corriente de aire caliente que las
seca "al instante". Mediante esta técnica, denominada 'Secado por atomización', se forma la microcápsula que, debido a
su tamaño mínimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.
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"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no había habido cambios,
medimos el tamaño de las partículas y el grado de oxidación. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomización era inocuo", señala Morales-Medina.

La última fase ha consistido en monitorizar la oxidación de las microcápsulas en condiciones controladas durante 80
días, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con análisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidación y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidación es un proceso muy rápido, con mucha aceleración", añade.

Buscando valor añadido a los descartes

Para los expertos, esta investigación, financiada por el Ministerio de Economía y Competitividad, es "un paso más" en la
producción de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sólo con pescados de descarte. Los descartes
son una práctica que desaparecerá en 2017 en virtud de una normativa de la Unión Europea que obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

En este contexto, en el que "millones de toneladas de pescado no tendrán utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnológicas para producir alimentos de valor añadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas líneas de investigación sobre el potencial de la proteína de pescado en el proceso de
microencapsulación, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboración de productos de origen
natural.

Consulta aquí más noticias de Granada.
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Desde UGRdivulga nos llega esta información => Investigadores del departamento de Ingeniería Química de la
Universidad de Granada, en colaboración con la Universidad Técnica de Berlín, han utilizado por primera vez proteínas
de sardinas y jureles para elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la
luz y el aire. http://goo.gl/m8cBNq. Timeline Photos.
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Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez prote ínas de sardinas y de jureles para 

elaborar microcápsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidación provocada por la luz y por el aire.
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Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Ideal Digital  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...

Consiguen prolongar la vida útil del aceite de pescado
www.infosalus.com  hace 22 horas
... Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de
Granada (UGR), ... y jureles para elaborar microcápsulas que
protegen el aceite de pescado de la ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Lainformacion.com  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Gente Digital  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
20minutos.es  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
ecodiario  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...
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Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Te Interesa  hace 22 horas
Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboración con el Grupo ...
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Crear alerta

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Noticias de la Ciencia y la Tecnología  hace 22 horas
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (España), en
colaboración con el grupo ...

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Noticias de la Ciencia y la Tecnología  hace 22 horas
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada (España), en
colaboración con el grupo ...

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas pa…
Agrodiariohuelva.es (Comunicado de prensa)  11 ene. 2016
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingeniería Química de la Universidad de Granada, en colaboración
con el grupo de ...

www.infosalus.com

Investigadores desarrollan microcápsulas para prolongar…
Noticias de Álava  11 ene. 2016
GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que ...

Desarrollan microcápsulas con proteínas de sardinas para ...
Dicyt  11 ene. 2016
Fundación Descubre/DICYT Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del
departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada, ...

www.infosalus.com

Investigadores desarrollan microcápsulas para prolongar…
Noticias de Navarra  11 ene. 2016
GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil del …
La Vanguardia  11 ene. 2016
Granada, 11 ene (EFE). Investigadores de la Universidad de
Granada han utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles
para elaborar ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil del …
Radio Intereconomía (Comunicado de prensa)  11 ene. 2016
Granada, 11 ene. Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcápsulas para prolongar la vida útil del …
Diario Vasco  11 ene. 2016
Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por
primera vez proteínas de sardinas y jureles para elaborar
microcápsulas que protegen el aceite ...

Estar informado de los resultados de "Universidad de
Granada" microcápsulas.
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