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> CONSERVANTES

Investigadores de la Universidad de Granada
han utilizado por primera vez proteinas de
sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que
protegen el aceite de pescado de la oxidacidn
provocada por la luz y el aire. Con esta técnica han
mantenido las propiedades organolépticas, de
olor y sabor, y el valor nutritivo del aceite durante
mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda
ser utilizado en la industria alimentaria.
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Crean un método
para encapsular
el aceite de pescado

INVESTIGACION. Investigado-
res de la Universidad de Gra-
nada han utilizado por prime-
ra vez proteinas de sardinas 'y
jureles para elaborar micro-
capsulas que protegen el acei-
te de pescado de la oxidacién
provocada por la luz y el aire.
Con esta técnica los expertos
han mantenido las propieda-
des organolépticas, de olory
sabor, y el valor nutritivo del
aceite durante mas de 80 dias,
periodo necesario para que
pueda ser utilizado en la in-
dustria alimentaria.




PAI[S: Espafia FRECUENCIA: Diario

G d H PAGINAS: 16 0.J.D.: 2460
rana a oy TARIFA: 294 € E.G.M.: 13000
AREA: 108 CM2 - 10% SECCION: GRANADA

P12 Enero, 2016

Desarrollan
microcapsulas
para alargar la
vida del aceite
de pescado

R. G. GRANADA

Investigadores del grupo Bio-
rreactores BIO 110 del departa-
mento de Ingenieria Quimica
de la Universidad de Granada,
en colaboracion con el grupode
investigacion de Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos de
Universidad Técnica de Berlin,
han utilizado por primera vez
proteinas de sardinas y jureles
para elaborar microcdpsulas
que protegen el aceite de pesca-
do de la oxidacién provocada
porlaluzyelaire.

Con esta técnica, los expertos
han mantenido las propiedades
organolépticas, de olorysabor,
y el valor nutritivo del aceite
durante mds de 80 dias, perio-
do necesario para que pueda
ser utilizado en la industria ali-
mentaria como ingrediente
funcional, rico en &cidos grasos
omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se carac-
teriza por su inestabilidad ya
que se deteriora muy rapido al
contacto con agentes externos.
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Aceite de pescado mejor conservado, nutricion
Investigadores de la Universidad de Granada logran
conservar sus propiedades nutritivas durante mas de 80
dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en
la iIndustria alimentaria como ingrediente funcional, rico
en acidos grasos omega-3, encapsulandolo con
cubiertas de proteina de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion con el grupo de investigacion
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidacidén 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en &cidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundaciéon Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente ‘flexibles’ para rodear la gota de aceite y evitar
gue ésta se rompiera, cambiara de tamafio o0 se uniera a otras. Ademas, los investigadores realizaron ensayos para
garantizar que estas moléculas cumplian el segundo de los requisitos: su capacidad antioxidante.

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una practica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de

esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

nutricion Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante mas de 80
dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
acidos grasos omega-3, encapsulandolo con cubiertas de proteina de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacién Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecerd en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacion 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacidn, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacion Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefias o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacion 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacidn, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacion Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefias o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.

Lo Mas lo mas 5
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion con el grupo de investigacion
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en &cidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundaciéon Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante mas de 80 dias,
periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en acidos
grasos omega-3, encapsulandolo con cubiertas de proteina de pescado Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110
del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion con el grupo de investigacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de
sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacién Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefnas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Investigadores del grupo Biorreactores B10O 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la
Universidad de Granada, en colaboracidn con el grupo de investigacon de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han utilizado por pimera vez
proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcdpsulas que protegen el acete de
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El aceite de pescado se caractenza por suinestabilidad ya que se detenora muy rapido al
contacto con agentes externos.

La Universidad de Granada, a través de la Escuela Internacional de Posgrado v la Fundacén
General Universidad de Granada-Empresa, tiens abierto el plazo de inscripcidn y
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de las diferentes dreas de comocmiento: Artes y Humanidades, Ciencias Sociales y Juridicas,
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Esto permitird a las personas que vayan a finalizar su carrera universitaria, egresados v
profesionales, obtener una formacidn espeaalizada.

Para mds informacidn, dingirse a la Fundacién General Universidad de Granada- Empresa, en
el Centro de Transferenaa Tecnolégica situade en la Gran Via de Colin,
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades
nutritivas durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en
la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3,
encapsulandolo con cubiertas de proteina de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacion 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en &cidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacion Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

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

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préctica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

nutricion Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante mas de 80
dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
acidos grasos omega-3, encapsulandolo con cubiertas de proteina de pescado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacién Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecerd en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion con el grupo de investigacion
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
que protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en &cidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

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

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundaciéon Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Aceite de pescado mejor conservado

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada,
en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de
Berlin, han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite
de pescado de la oxidacion 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacidn, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3 Los
lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este tipo
de compuesto tiende a oxidarse muy rdpidamente 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
Fundacion Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefias o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

Hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia prima
gue son los pescados de descartes

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

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala 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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Mienbros del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR) han disefiado tratamientos
antihipertensivos baratos con la fraccion proteica de especies de pescado de descarte en la regién surmediterranea o la
costa norte del mar de Alboran.

En esta zona, las especies mas 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 minima, a
restricciones de cuota y a practicas comerciales como el highgrading (aumento del descarte por retencién 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 presion arterial en el organismo, mediante la inhibicion de la enzima convertidora de angiotensina (ACE), la
cual es la responsable que se altere la presidon sanguinea en el organismo.

Como explica la directora de esta investigacion, Emilia Maria 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 ahi que, la generacion de descartes, ademas de tener consecuencias econémicas negativas, también conlleva un
importante impacto ecoldgico sobre el habitat marino. Por ello, la reduccion de los descartes asi 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 himeda, estos residuos se han empleado tradicionalmente
para la obtencién 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 afiadido, como hidrolizados de
proteinas, que presentan una serie de biomoléculas beneficiosas para la salud humana.

En este contexto, el objetivo de este trabajo ha sido estudiar la produccién e identificacion de péptidos inhibidores de
ACE a partir de la fraccion proteica de las 5 especies de descarte en el Mar de Alboran sefialadas (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 hidrdlisis simultdnea 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

nutricion Investigadores de la Universidad de Granada logran conservar sus propiedades nutritivas durante mas de 80
dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como ingrediente funcional, rico en
acidos grasos omega-3, encapsulandolo con cubiertas de proteina de pescado Investigadores del grupo Biorreactores
BIO 110 del departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracién con el grupo de
investigaciéon de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, han utilizado por primera vez
proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion
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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

El aceite de pescado se caracteriza por su inestabilidad, ya que se deteriora muy rapido al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su
interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. «Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse muy rapidamente 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
Fundacién Descubre, una de las investigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de la Universidad de Granada.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefnas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria.

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es un paso mas en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. «Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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
tendran utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnol6gicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de
esta materia prima», sefiala Morales-Medina.
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Tratamientos antihipertensivos a partir de descartes de
sardinas y jureles

Enviado por Tania E.
Hemidndez Redniguaz

Mienbros del
departamento de
Ingenieria Quimica de
la Universidad de
Granada (UGR) han
disefiado
tratamientos
antihipertensivos
baratos con la fraccion proteica de especies de pescado de
descarte en la regidn surmediterrdanea o la costa norte del mar de
Alboran,

En esta zona, las especies mas descartadas son especies
comerciales como la sardina (Sardina pilchardus), el jurel
{Trachurus mediterraneus) y el aligote (Pagellus acarme). Estos
descartes se deben a que no cumplen la talla minima, a
restricciones de cuota y a practicas comerciales como el
highgrading {aumento del descarte por retencion solo del pescado
de mayor valor).

Otras especies como la pintarroja (Scyliorhinus canicula) v la boga
(Boops boops), aktamente 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 presion arterial en el organismo, mediante la inhibicion
de la enzima convertidora de angiotensina (ACE), la cual es la
responsable que se alter'_e la presion sanguinea en el organismo.

Como explica la
directora de esta
investigacion, Emilia
Maria Guadix
Escobar, los estudios
existentes estiman
una tasa global de
descarte, refenda a
las capturas totales,
del 8 %6, lo que da
lugar a un volumen anual de descartes de 7.3 millones de
toneladas.

"De ahi que, la generacion de descartes, ademas de tener
CONSECUencias economicas negativas, tambien conlleva un
importante impacto ecologico sobre el habitat marino. Por ello, la
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aprovechamiento se manifiestan como medidas estrictamente
necesarias a llevar a cabo”, apunta la investigadora.

Debido a su alto
contenido proteico,
entre 17 v 23% en
base himeda, estos
residuos se han
empleado
tradicionalmente
para la obtencion de
harina de pescado,
ensilados o
fertilizantes, todos ellos productos de un bajo valor comercial.

MNo obstante, estos descartes pueden ser transformados en
productos de un mayor valor afiadido, come hidrolizados de
proteinas, que presentan una serie de biomoléculas beneficiosas
para la salud humana.

En este contexto, el objetive de este trabajo ha sido estudiar la
produccion e identificacion de péptidos inhibidores de ACE a partir
de la fraccion proteica de las 5 especies de descarte en el Mar de
Alboran sefialadas (sardina, jurel, aligote, boga y pintarroja). Los
hidrolizados finales que presentaron una mayeor actividad
inhibidora de ACE fueron los de jurel y pintarroja producidos
mediante la hidrolisis simultanea 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,

Publicado por Miguel Vierde en 10:30 MO:E®

La clase de mafiana Hoy n el universo

No hay comentarios:

Publicar un comentario en la entrada



http://eluniversobajoelmicroscopio.blogspot.com/2016/01/tratamientos-antihipertensivos-partir.html

URL: UUM: -

=

-

PAIS: Espafia uuD: - \Y

TARIFA: 2€ TVD: -

A

T™MV: -
) 11 Enero, 2016 Pulse aqui para acceder a la versién online

TTHREYSIS

. S : Nuevos
Pagina principal Entrada antigua s

de |a tabla
Suscribirse a: Enviar comentanos (Atom) pericdica

Mitosis

Campo de
batalka
celular

Optogenética
Haciala
eliminacion
del ViH
2015 (347)
2014 (369)
2013 (197)
2012 (160)
2011 (88)
2010 (51)
2009 (3)

Parcial |
¥ ¥y TyT¥yryTvyy

Parcial Z

Planeta

Bl 23,046 o™ PA 374
s g2 B 31
I=E5 7,447 BRI NS

O 4,591 =5 30F

BAPE 3,643 SHH 226

AR 3,523 MHDE 173

B L 2,098 CI3GB 162

W EC 1,943 = PY 154
1,

757 == NI 133
=0 634 Bl et 119
Eer 559 BRIT 111
i Bor 559 I=l s 100
LU 544 Bl A sa
=R 401 = RU 33
Ller 382 = 3
F".'uzr*.-m'.-'. 97 333
Fags Collected: 120

FLAG



http://eluniversobajoelmicroscopio.blogspot.com/2016/01/tratamientos-antihipertensivos-partir.html

URL: UUM: -

PAIS: Espafia uuD: -
TARIFA: 2 € TVD: -
TMV: -
) 11 Enero, 2016 Pulse aqui para acceder a la version online
EROFEE LlElaW VTR
|
=

Semestral Z



http://eluniversobajoelmicroscopio.blogspot.com/2016/01/tratamientos-antihipertensivos-partir.html

URL: www.canarias7.es UUM: 140000 -
@ CANARIAS 7 PAIS: Espafia UuD: 20000 é%
TARIFA: 310 € TVvD: 31000
T™MV: 1.78 min
p 11 Enero, 2016 Pulse aqui para acceder a la versién online

Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util

del aceite de pescado

Publicidadinvestigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez
proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite de
pescado de la oxidacién provocada por la luz y el aire.

Publicidad

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacién de cdpsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Investigadores desarrollan microcapsulas para
prolongar la vida util del aceite de pescado

GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles
para elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion provocada por la luz y el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Microcapsulas con proteinas de sardinas prolongan la

vida del aceite de pescado

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en colaboracion con el Grupo de
Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para
elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion provocada
por laluz y el aire.

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

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

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

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rdpidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion”, 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién
se mantenian en la Ultima fase del proceso de microencapsulacion.
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

11 Enero, 2016 10:33

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

el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Microcapsulas con proteinas de sardinas prolongan la

vida del aceite de pescado

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en colaboracion con el Grupo de
Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para
elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion provocada
por laluz y el aire.

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

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

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

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rdpidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion”, 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién

se mantenian en la Ultima fase del proceso de microencapsulacion.
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Microcapsulas con proteinas de sardinas prolongan la

vida del aceite de pescado

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en colaboracion con el Grupo de
Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para
elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion provocada
por laluz y el aire.

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

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.
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La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rdpidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion”, 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién
se mantenian en la Ultima fase del proceso de microencapsulacion.
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ACEITE DE OLIVA

Garcia Peinado [“Chef del AQVE®): Me intenesa la parte saludable de La cocina

VIRGEN EXTRA EN LA ALTA GASTROMNOMIA

Garcia Peinado (“Chef del AOVE”): Me
interesa la parte saludable de la cocina

El chef malaguedio Daniel Garcia Peinado. Foto cedida por "Restaurante Alamar

Tweet

El chef malaguefio Daniel Garcia Peinado tiene entre los
ingredientes “fetiche” en su gastronomia a los aceites de oliva
virgenes extra (AOVE), especialmente agquellos que son ricos en
fenoles, porque, tal vy como alega, en la cocina “busco la parte
saludable®.

GINES MENA! 11 ENERD 2016 ewviar [B) | SIM COMENTARIOS 4

El joven restaurador trabaja en el "Restaurante Alamar”, situado en el
hotel-boutique de Cinco Estrellas Vincci Seleccién Aleysa de
Benalmédena, el establecimiento de lujo que ha contado con las
mejores puntuaciones online durante tres afos consecutivos.
"MNosotros no trabajamos los aceites de oliva como puedan hacer otros
chefs, sino desde el punto de vista de la conservacion, durante el
proceso de cocnado, de fenoles como el oleccanthal™

Este dltimo es un antiinflamatorio no esteroideo [AINE), presente en

algunos virgenes extra, similar a ibuprofeno, paracetamol o diclofenaco,

pero natural y sin efectos secundarios. Y, asimismo, abre nuevas
posibilidades gastrondmicas.

MPLAN DE SEGUROS AGRARIOSH

EL CONSUMO CRECE EXPONENCLALMENTE

El mercado indio, con una poblacidn de mas de 1.240
millones de habitantes, ofrece grandes
oportunidades a las empresas espafiolas de aceite de
oliva gracias al fuerte crecimiento de la demanda en
el pais, que continuard ademds a un ritmo superior al
25 % en los prowimos cinco afios.

Los envasadores vendieron 319,16 millones de litros
de aceites de oliva refinados entre enero y
noviembre -que incluye las rabricas “oliva® y

irgen™s, un 6,09 % menos interanual. Repuntan las
salidas de acefte de orujo, de mezcla de semillas, de
sofa y de maiz, de acuerdo con las estadisticas de
AnRilerac.
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Una preparscidn gaitrondmica de ecte ched, Foto cedida por Darisl Garcia Peinscio

“Este fenol es el que otorga ese picor caracteristico en el retropaladar y,
ademds, “tiene propiedades anticancerigenas”, afiade el chef

andaluz,. "Mi cocina parte de la base de la salud y la gastronomia”, por
lo que el aceite de oliva virgen extra tiene un lugar protagonista en este
establecimiento de la Costa del Sal.

"El AOVE es para mi una grasa -el mejor aceite vegetal que existe-, pero
tiene 9 kilocalorias, y debe ser tratada como tal”,

¥ no como si fuera un ving, tal y como muchos se empefian -asevera-,
en las seslones de “cata”

Gazstro Olive Lab

Garcia Peinado investiga el comportamiento de las grasas en el
laboratorio "Gastro Olive Lab” (del Grupo Hosteleria, empresa
proveedora de suministros) con el objetivo de aprovechar todas las
propiedades saludables de los alimentos o para

enriquecerlos. "Trabajamos con las temperaturas de estos aceftes” para
ver como evolucionan en cada plato porque, segin recuerda, los
fenoles se conservan muy bien "en frio”, pero se pierden a altas
ter‘nppra turas,

"Por desgracia, mis companieros cocineros no trabajan el aceite asi, ya
que usan el virgen extra s8lo para afladir al plato terminado, en postres
o vinagretas”, pero nada mas, subraya. “He visto que muchos chefs,
incluso alguncs con estrella Michelin, s6lo recurren al AOVE para
aderezar” y "cuando me ven a mi freir con virgen extra, hay gente que
se echa las manos a la cabeza y creo que es més por desconocimiento
que por otra cosas”.

En el mundo de la cocina actual, algunos profesionales no entienden
que los fenoles pueden transmitirse a algunos alimentos, aportdndoles
nuevas propiedades saludables.

La mejor fritura, sélo con AOVE

En las contadas ocasiones en las que los consumidores y restauradores
utilizan ADVEs para freir, confian en categorias muy suaves, quizas
arbequina, que no aporta las mismas connotaciones saludables que
tiene, por ejemplo, un picual rico en cleocanthal.

“La mejor fritura se hace con virgen extra, y si éste es rico en
oleocanthal, mejor aln, porque da estabilidad a la temperatura”,

Respecto a otros productos sustitutivos, como los “semillas”, subraya
que “el punto de humo que tienen los AOVES es totalmente diferente”,
unos 210 grados, frente al girasol, que estd en 120-130. Para obtener
"una buena fritura, se debe llegar al menos a 180 grados”, lo que
muestra que el ADVE es la mejor opcidn.

Este chef, apasionado por la nutricidn, la dietética y la investigacion
gastrondmica, colabora incluso con la Universidad de Granada para
estudiar cdmo se comportan los fenoles al cocinar.

Meni Oleocanthal

Entre sus aportaciones innovadoras, ha ideado para el restavrante en el
que trabaja un “ment rico en olecanthal”, el primero en hacerse en un
hotel, al que anteriormente denomind “Menl Geary Beauchamp”, en
henor a uno de los “padres™ de este fenol.

Este menu estd basado, segin explica, “en el control de temperaturas
desde el primer plato hasta el Gltimo” para lograr resultados
sobresalientes no sdlo en sabor y texturas sino también desde el punto
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En este mend no falta un aperitivo frio, un entrante templado, carne o
pescado y un yogur rico en oleccanthal para terminar,

Este chef muestra su aprecio por la dieta mediterrdnea y por "seguir
evolucionando”, con un compromiso personal y profesional afiadido
para que la cocina con AOVE llegue tanto a los codneros como al ama
de casa.

Un cocinero con creciente peso en la gastronomia

Su creatividad, ingenlo y originalidad estan haciendo de Garcia Peinado
una figura de referencia en la gastronomia espafiola. Un trabajo
respaldado ademds por diferentes reconocimientos.

Actualmente, este chef es ademas
vicepresidente de la Asociacién
Andaluza del Oleocanthal v
miembro de la Seleccién Espafiola
de Cocina. Ha ganado el Concurso
Cocina Mediterranea 2015;

el Nacional Langostino de Vinaros
2015; el Concurso Nacional de
Granadas de Elche 2015;

el Concurso Nacional del Ajo
morado de las Pedrofieras 2015 y
de “la tapa sclidaria
Benalmidena 2014",

Ha sido subcampedn del
Concurso Internacional de la
Gamba Roja Denia 2015 y de
“Tapa de Malaga 2014 y premio
a la Mejor Restauracién de Hotel
por la Academia Gastrondmica de
Malaga.

Etiquetado con: AOVE, chef, Garcia Peinado, Gastronomia
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Desarrollan microcapsulas para
prolongar la vida ttil del aceite de pescado

PUBLICIDAD

1170172076 09:30

Granada, EFE Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por
primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que
protegen el aceite de pescado de la oxidacién provecada por la luz y el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracién con el grupo de investigacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, los
expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser
utilizado en la industria alimentaria come ingrediente funcicenal, rico en acidos
grasos omega-3, de lacteos y salsas.

Segun ha informadeo hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado se
caracteriza por su inestabilidad dado que se detericra muy rapido al contacto con
agentes externos como la luz o los metales.

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un
milimetro gue contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con
proteina de pescade, sin necesidad de utilizar ofras 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
minima.
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Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas
para prolongar la vida util 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 Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacién de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcién”, 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados”.

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién
se mantenian en la dltima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsion 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 atomizacioén'’, se forma la microcapsula que, debido a
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su tamafio minimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacién. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacion era inocuo", sefiala Morales-Medina.

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con andlisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién 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 Ene. (EUROPA PRESS) -

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 méas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacion, es decir, la formacién de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefias o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion", 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafo también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacion de la
emulsion se mantenian en la Gltima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsién 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 atomizacién'’, se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacion. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacién era inocuo", sefiala Morales-Medina.

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con analisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso méas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préctica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién Europea gque obliga a los
pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen.

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

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién 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 Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.
El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.
La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.
Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente" 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, Rocio Morales-Medina.
Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.
Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcapsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsion del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulacién empieza con una emulsion,
"similar a una mayonesa aungque menos viscosa", por lo que las pequefias gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre si.
MOLECULAS 'FLEXIBLES'
Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcién”, 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 tamafio o0 se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados”.
Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafo también tenian
esas cualidades.
SECADO AL INSTANTE
A continuacion, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacion de la emulsion
se mantenian en la dltima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsién 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 atomizacion', se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacion. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacién era inocuo", sefiala Morales-Medina.

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con analisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una practica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacion, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién de productos de origen
natural.
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Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas

para prolongar la vida util 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 Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente” 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcapsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsion del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulacién empieza con una emulsion,
"similar a una mayonesa aungue menos viscosa", por lo que las pequefias gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre si.

Moléculas ‘flexibles'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion", 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

Secado al instante

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsion
se mantenian en la Ultima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsién 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 atomizacion', se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, 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 habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacién. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacion era inocuo", sefiala Morales-Medina.

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con andlisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

Buscando valor afiadido a los descartes

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnolégicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién de productos de origen
natural.
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Proyecto de la Universida de Granada
Sardinas y jureles de descarte para mejorar la
calidad del aceite de pescado
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Imvestigadores del grupo Biomeactores

8 BIO 110 del departamento de Ingenieria

| Quimica de la Universidad de Granada,

en colaboracidn con el grupo de

investigacidn de Ciencia y Tecnologia de

los Alimentos de Universidad Técnica de

Berlin, han utiizado por primera vez

proteinas de sardinas y jureles

Fotor Universioad oe Granads / Fundsciin procedentes de descante para elaborar

| Qescubre. | microcdpsulas que protegen el aceite de
pescado de la oxidacion provocada por

la luz y el are. Segin indica la fundacidn Descubre, gracias a esta écnica, los

expertos han mantenido las propiedades organoléphcas, de olor y sabor, vy el

valor nutntivo del aceite durante mds de 80 dias, periodo necesarno para que

pueda ser utiizado en la industnia alimentana como ingrediente funcional, nco

en acidos grasos omega-3, de licteos v salsas

El aceite de pescado se caractenza por su inestabiidad ya que se deteriora
muy rapido al contacto con agentes externas como a uz o los metales. Uno
de los procedimientos mds comunes para evilar esta oxidacion es la
microenca pSuIac:dn. &5 decir, la formacidn de capsulas de tamafio mil veces
menor de un milimetro que contienan &n su infenor mani golas de aceile. El
proyecto ha permitido elaborar esa cubiera con proteina de pescado, sin
necesidad de utikzar otras sustancias que influyan en el proceso. En concretg,
los expertos han aprovechado la came de sardinas y jureles que los
pescadores descaran por su escaso valor comercial o por no alcanzar la tafla
mirdma

Los responsables del proyecto destacan que esta imvestigacian, financiada
por el Ministerio de Economia v Compelifividad, supone un paso mds en fa
produccidn de un complemento nutritivo, rice en omega-3, estabilizado sdlo
con pescados de descarte. Ademds, la investigacidn abre la puerta a nuevas
lineas de imvestigacidn sobre el potencial de la proteina de pescado en el
proceso de microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del
aceite como en la elaboracion de productos de origen natural
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De esta forma, evitan el deterioro en el alor y sabor de este complemento nutritivo y
permiten su uso en la industria alimentarna

GRANADA, 11 Ene. (EUROPA PRESS) -

Ivestigadores del Grupo Biomeactores BIO 110 del Departamento de Ingenieria Quimica
de la Universidad de Granada (UGR), en colaboracion con el Grupo de Imestigacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Técnica de Berlin (Alemania), han
utiizado por primera vez proteinas de sardinas v jureles para elaborar microcapsulas que
protegen el aceite de pascado de la oxdacion provocada por ka uz y el aire

Con asta técnica, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas —de olory
sabor—-, y el valor nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, penodo necesano para
que pueda ser utilizado en la indusiria alimantaria como ingrediente funcional —rico en acidos
grasos omega-3-— de lacteos y salsas, ha informado la Fundacidn Descubre en una nota.

El aceile de pescado se caractenza por su "inesiabilidad”, ya que se deteriora "muy
rapide” al contacto con agentes extemos como la iz o los metales, Uno de los
procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsutacion, es decir,
la formacion de capsulas de tamano mil veces manor de un milimetro, que contienen n su
intenor minigotas de aceite.

La novedad de esta imvestigacidn consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina
de pescado, sin necesidad de utilizar ofras 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
minima.

Esftos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 yun
30 por ciento, ¥ proteinas, entre un 20 v 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un afio
contenido en omega-3. Esta tipo de compuesto iende a cxddarse "muy répidamente” an
presencia de la luz, el aire y algunos metales. " Durante este proceso, el alimento pierde sus
propiedades nutnfivas y organoléplicas, adquinendo un olor y sabor rancios”, explica una
de las imestigadoras de este proyecto de la Universidad de Granada, Rocio Morales-
Medina

Por su parte, las proteinas, por medio de reaccionas quimicas, pueden romperse en
fracciones mas pequenas o péptidos. Estas moléculas son las que emuebven y estabilizan
las gotas de aceite.

Sinembargo, para que estas sustancias formen las microcapsulas, deben ser capaces de
estabilizar la emulsidn del aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los
imvestigadores, la encapsulacion empieza con una emulsion, “similar & una mayonesa
aungque menos viscosa”, por lo que las pequedas gotas de aceite tienan que quedar
dispersas en agua y no unirse antre si

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos
producidos en este trabajo son capaces de desempefiar esa funcidn”, indica la
ivestigadora.

Los expertos han comprobado que estas mokéculas eran lo suficientementa flexbles' para
rodear la gota de aceite y evitar que ésta se rompiera, cambiara de tamanio o 5e uniera a
ofras. Segun Morales-Medina, “la emulsion se manbuvo inalterable por lo que los péptidos de
proteina de pescado eran vélidos para hacer microencapsulados”.
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Ademds, los imestigadores han realizado ensayos para garantizar que estas molkeculas
cumplian su capacidad anticoidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de
menor tamafo presentaban actividad antioxidante frente al oxigeno y metales, fras o que
consideraron que ara “necesanc” asegurarse que los de mayor tamaio también tenian esas
cualidades.

SECADOAL INSTANTE

A continuacidn, tal y como se menciona en el articulo "Functional and anticxidant properties
of mpdrolysates of sardine (S. pilkchardus) 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 tanio la estabiidad como el grado de oxidacidn de la emulsicn
se mantenian en la Gltima fase del proceso de microencapsulacion

En esta etapa, la emulsion formada por las microgotas de aceite se dispersa en una
caorriente de aire caliente que las seca "al instante”. Mediante esta técnica, denominada
‘Secado por atomizacion’, se forma la microcapsula que, debido a su tamano minimo, iense
un aspecto "similar” al pohvo de harnna.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que
no habia habido cambios, medimos el tamafo de las particulas v el grado de oxidacion. Los
valores eran similares a los de antes de secarse. Por tanto, el secado por atomizacion era
inccuo”, sefiala Morales-Medina,

La diima fase ha consistido en monitonzar la oxdacidon de las microcapsulas en
condicionas controladas durante 50 dias, penodo de hempo necesano para que el aceite
pueda usarse en la industria aimentaria. Con andlisis semanales, han comoborado que el
grado de oxddacidn y el tiempo transcumdo eran proporcionales, con un "aumento lento”™
“"Mormalmente, la oxdacion es un proceso muy rapido, con mucha aceleracidn”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacidn, financiada por el Ministerio de Economia y
Competitivdad, es "un paso mas” en la produccion de un complemento nutritivo, rico
en omega-3, estabilizado sdlo con pescados de descarte. Los descartes son una
praciica que desaparecerd en 2017 envirtud de una normativa de la Unidn Europea que
obliga a los pescadores a llevar a puerto todo lo que capturen

Eneste contexto, en el que “millones de toneladas de pescado no tendran uliidad™,
Morales-Medina ha afirmado que “hay gue plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para
producir alimentos de valor affadido a partir de asfa malena pnma”

El estudio abre la puerta a nugvas lineas de investigacidn sobre el potencial de la proteina
de pescado en el proceso de microencapsulacion, tanto en la mejora de las propiedades del
aceite como en la elaboracion de productos de origen natural
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas
para prolongar la vida util del aceite de pescado
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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 Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad", ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefnas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion", 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién
se mantenian en la dltima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsion 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 atomizacién’, se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacién. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacion era inocuo”, sefiala Morales-Medina.

La ultima fase ha consistido en monitorizar la oxidaciéon de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con analisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacion es un proceso muy rapido, con mucha aceleracién”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préactica que desaparecerd en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién de productos de origen
natural.
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Seguir @lainformacion
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

11 Enero, 2016 10:33

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

el aire.

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracién con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.
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Desarrollan microcapsulas con proteinas
de sardinas para prolongar la vida util del
aceite de pescado
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Imestigadores ded grupo Beomeac tores. BIO 110 del
depaftamento de ingenieria (uimica de la Unnersidad de
Granada (Espafia), en colaboracidn con & grupo di
imestigacidn de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de
Universidad Técnica de Berdin (Alemania), han utilizado por
pnmera vz proteinas de sardinas y jureles para elaborar
e roc apsulas que protegen &l acete de pescado de la
oxidacitn provocada por la luz y el asre. Con esta técnica,
los experios han mantenido las progeedades
omanoliplicas, de olof y sabor, y el walor mirntne del
acebe durante mds de B0 dias, perodo Necesano para que
pueda ser utilizado en la indusina alimentana como
ingrediente funcional, nco en Scidos grasos omega-3, de
lactecs v salsas
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El aceite de pescado se caraclenza por su inestabilidad ya que se detenora muy rapido al conlacto con agentes
exxtemos como la huz o los metales. Uno de los procedimeentos mas comunes para ewtar esla oxidacion es la

mac roenc apsulacion, es decw, la lormacion de capsulas de tamano mal veces menor de un malimelno que ¢ onlsenen
&N Su inenor mini golas de acedte

La novedad de esta imestigacidn consiste en elaborar esa cubwerta proteciora con proteina de pescado, 5in E
necesidad de utilizar otras sustancias que influyan en el proceso. En concreto, kos expertos han aprosechado la

came de sardinas y jureles que los pescadores descanan por su escaso valor comerncial o por no alcanzar ka talka
minima

Estos peces de descarte estan constifwdos, en su mayor pae, por lipides, entre un 12 y un 30 por ciento, y Salud
proteinas. entre un 20 y 23 por ciento

Las Palmas acogera el XIV Congreso

Los lipdos, que se extraen mediante prensado, estan ioemados por un acerte con un alto contenido en omega-3 de Animal de Laboratorio en 2017
“Este po de compuesio liende a codarse muy cpedamenta e&n presencia de la e, o are ¥ fll{jul'lu'} mgtales

Durante este proceso, el alimento piende sus propedades nutritras v organclépticas, adquinendo un olor y sabor Un liquido inyectable ilumina las
rancios”, explica a la Fundacidn Descubre, una de las imestigadoras de este proyecto, Rocio Morales-Medina, de células cancerosas para facilitar su

la Unneersidad de Granada extraccion

Por su parte, las profeinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones més pequefias o Hallan una poesible nueva diana
péplidos. Estas moléculas son las que emuehen y estabilizan las gotas de aceile farmacolégica contra el oncogén MYC

La dieta del varén influye en el ARN
de sus espermatozoides y en la salud
de sus futuros retohos
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Sin embargo, para que eslas sustancias kemen las microcapsulas, deben cumplir dos requisitos. El pimero de
ellos es que sean capaces de estabilizar la emulsidn del aceite de pescado en agua. "La encapsulaciin empieza
con una emulsidn, similar a una Mayonesa aunque Menos Wscosa. Las pequelias golas de aceite lienan que
quedar dispersas en agua y no unirse entre si, Esto se consigue por medio de un agente estabidizador o
emulsificante. Los péptidos producidos en este trabajo son capaces de desempediar esa funcidn”, indica la
imestigadora

Los expertos comprobaron que estas moléculas eran lo suficientemente 'fexibles’ para rodear ka gota de acede y
elar que ésla se rompeena, camiaara de tamafio o 5 umera a otras. "La emulsion 5e mantuwo inalterable por bo
que los pdptidos de proteina de pescado eran wilkdos para hacer microencapsulades”, aclara Morales-Medina,

Ademas, ks investigadores realizaron ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian el segundo de los
requesitos: su capacidad anticxidante. “Conociamos, por estudios antenones, que péptidos de menor tamario
presentaban actradad anticoddante frente al cxigeno y metales. Era necesano asegurarse que los de mayor
tamafio también lenian esas cualidades”, asevera la experta

A continuackan, tal y como se menciona en el articulo "Functional and anticadant properties of hydrolysates of
sancne (5. pilchardus) and horse mackerel (T. mediterraneus) for the microencapsulation of fish oil by speay-
drying’, publicado en la revsta Food Chemistry, los expertos comprobaron gue tanto la estabibdad como el grado
de oxidackin de la emulsidn se mantenian en la Gitima fase del proceso de microenc apsulacicn

En esta etapa, la emulsidn frmada por las microgotas de aceite se dspersa en una comente de aing caliente que
las seca al instante. Mediante esta técnica, denominada secado por alomizacion, se foma la microcdpsula que,
debado a su tamadio minimo, bene un aspecto simiar al pobo de hanna. “El calor puede afectar a la estructua y
estabdidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habsdo cambios, medimos el tamadfio de las particudas y
& grado de coidacidn. Los «alores eran similares a los de antes de secarse, Por tanto, & secado por alomizacidn
BrA Nocw”, Conlimia,

La ditima fase ha consmsbdo en monitonzar ka axidacidn de las microcdpsulas en condiciones controladas durante
B0 dias, periodo de liempo necesano para que ¢ aceile pueda usarse en la indusina amentaria. “Con andlisis
semanales, cormoboramos que el grado de coadackdn y el tiempo transcumdo eran proporcionales, con un sumento
lento. Normalmente, la oxidacidn es un proceso muy dpido, con mucha aceleracion”, ndica la inveshgadora

Para los expertos, estla imestigacion, fnanciada por ¢l Minsteno de Economia y Competitridad, es un paso mds
en la produccidn de un complemento nuritive, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. "Los
descanes son una practica que desaparecerd en 2017 en witud de wna normatna de la Unidn Europea que obliga a
los pescadores a lienar a pueno todo lo que capluren. En este contexto, en el que millones de toneladas de
pescado no tendrin utilidad, hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producin alimentos de valor
afiadido a partir de esta matena prima”, sefiala Morales-Medina

El estudio abre la puerta a nueras lineas de imestgaciin sobre o polencial de la proteina de pescado en ol
proceso de microencapsulacion, tanto en la mejora de las propiedades del aceile como en la elaboracion de
productos de ongen natural. (Fuente: Fundacidn Descubre)
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Granada, 11 ene. - Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez
profeinas de sardinas y jureles para elaborar microcdpsulas que protegen el aceite ge pescado de
I3 oxidacion provocada por la luz y el aire

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacian de Clencia y
Tecnologia de los Alimentos de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido 1as
propiedades organclépticas, de clor y sabar, y el vakor nuintivo del aceite durante mas de 50 dias
pericdo necesana para que pueda ser ulilizado en 1a indusina alimentana como ingrediente
funcional, rico en aCidos grasos omega-3, de lacleos y salsas

Segin ha informado hoy la Universidad de Granada, el aceite de pescado 5e caracleriza por su
inestabilidad dado gue se deteriora muy rapido al contacto con agentes extemos como la luz o los
metales

Uno de kos procedimientos mas comunes para evitar esla oxddacion es la micreencapsulacion, 1a
formacién de capsulas de tamafo mil veces menor de un milimetro que contienen en su INterior
mini gotas de aceile

La novedad de esla investigacidn consisie en elaborar e5a cubiena protectora con proteina de
pescado, sin necesidad de utilizar otras sustancias que Influyan en el proceso

En concreto, los expertos han aprovechado |3 came de sandinas y jureles que ks pescadores
descanan por su eSCaso valor comercial o por nd alcanzar la talta minima. EFE
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Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util
del aceite de pescado

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

Con esta técnica, llevada a cabo en colaboracion con el grupo de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de Universidad Técnica de Berlin, los expertos han mantenido las propiedades organolépticas, de olor y sabor, y el valor
nutritivo del aceite durante mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria
como ingrediente funcional, rico en acidos grasos omega-3, de lacteos y salsas.

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

Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la microencapsulacion, la formacion de capsulas
de tamafio mil veces menor de un milimetro que contienen en su interior mini gotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.



http://www.diariosur.es/agencias/201601/11/desarrollan-microcapsulas-para-prolongar-574995.html

URL: www.teinteresa.es UUM: 259000
(I’t . t PAIS: Espafia uuD: 18000
einteresa.es TARIFA: 179 € TVD: 17900

TMV: 3.1 min
) 11 Enero, 2016 Pulse aqui para acceder a la versién online

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas
para prolongar la vida util 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 Ingenieria Quimica de la Universidad
de Granada (UGR), en colaboracién con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional --rico en acidos grasos omega-3-- de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en una
nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacién es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rdpidamente" 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequenas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

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

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion”, 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados”.

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

SECADO AL INSTANTE

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsién

se mantenian en la dltima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsion 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 atomizacioén’, se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, tiene un aspecto "similar" al polvo de harina.

"El calor puede afectar a la estructura y estabilidad de los péptidos. Para comprobar que no habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacién. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
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tanto, el secado por atomizacion era inocuo”, sefiala Morales-Medina.

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacién de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con analisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

BUSCANDO VALOR ANADIDO A LOS DESCARTES

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préactica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de

microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién de productos de origen
natural. Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas para prolongar la vida util del aceite de pescado
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Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas

para prolongar la vida util 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 Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada
(UGR), en colaboracion con el Grupo de Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin (Alemania), han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas
gue protegen el aceite de pescado de la oxidacién 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 mas de 80 dias, periodo necesario para que pueda ser utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente funcional —rico en acidos grasos omega-3— de lacteos y salsas, ha informado la Fundacién Descubre en
una nota.

El aceite de pescado se caracteriza por su "inestabilidad”, ya que se deteriora "muy rapido" al contacto con agentes
externos como la luz o los metales. Uno de los procedimientos mas comunes para evitar esta oxidacion es la
microencapsulacion, es decir, la formacion de capsulas de tamafio mil veces menor de un milimetro, que contienen en su
interior minigotas de aceite.

La novedad de esta investigacion consiste en elaborar esa cubierta protectora con proteina 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 minima.

Estos peces de descarte estan constituidos, en su mayor parte, por lipidos, entre un 12 y un 30 por ciento, y proteinas,
entre un 20 y 22 por ciento.

Los lipidos, que se extraen mediante prensado, estan formados por un aceite con un alto contenido en omega-3. Este
tipo de compuesto tiende a oxidarse "muy rapidamente” 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, Rocio Morales-Medina.

Por su parte, las proteinas, por medio de reacciones quimicas, pueden romperse en fracciones mas pequefas o
péptidos. Estas moléculas son las que envuelven y estabilizan las gotas de aceite.

Sin embargo, para que estas sustancias formen las microcapsulas, deben ser capaces de estabilizar la emulsion del
aceite de pescado en agua. Y es que, como apuntan los investigadores, la encapsulacién empieza con una emulsion,
"similar a una mayonesa aungue menos viscosa", por lo que las pequefias gotas de aceite tienen que quedar dispersas
en agua y no unirse entre si.

MOLECULAS 'FLEXIBLES'

Esto se consigue por medio de un agente estabilizador o emulsificante. "Los péptidos producidos en este trabajo son
capaces de desempefiar esa funcion", 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 tamafio o se uniera a otras. Segun Morales-Medina, "la emulsién se mantuvo
inalterable por lo que los péptidos de proteina de pescado eran validos para hacer microencapsulados".

Ademas, los investigadores han realizado ensayos para garantizar que estas moléculas cumplian su capacidad
antioxidante. Por estudios anteriores, conocian que péptidos de menor tamafio presentaban actividad antioxidante frente
al oxigeno y metales, tras lo que consideraron que era "necesario" asegurarse que los de mayor tamafio también tenian
esas cualidades.

Secado al instante

A continuacién, tal y como se menciona en el articulo '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 oxidacién de la emulsion
se mantenian en la Ultima fase del proceso de microencapsulacion.

En esta etapa, la emulsién 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 atomizacion', se forma la microcapsula que, debido a
su tamafio minimo, 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 habia habido cambios,
medimos el tamafio de las particulas y el grado de oxidacién. Los valores eran similares a los de antes de secarse. Por
tanto, el secado por atomizacion era inocuo", sefiala Morales-Medina.

La dltima fase ha consistido en monitorizar la oxidacion de las microcapsulas en condiciones controladas durante 80
dias, periodo de tiempo necesario para que el aceite pueda usarse en la industria alimentaria. Con analisis semanales,
han corroborado que el grado de oxidacion y el tiempo transcurrido eran proporcionales, con un "aumento lento".
"Normalmente, la oxidacién es un proceso muy rapido, con mucha aceleracion”, afiade.

Buscando valor afiadido a los descartes

Para los expertos, esta investigacion, financiada por el Ministerio de Economia y Competitividad, es "un paso mas" en la
produccion de un complemento nutritivo, rico en omega-3, estabilizado sélo con pescados de descarte. Los descartes
son una préctica que desaparecera en 2017 en virtud de una normativa de la Unién 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 tendran utilidad", Morales-Medina ha afirmado que
"hay que plantear nuevas soluciones tecnoldgicas para producir alimentos de valor afiadido a partir de esta materia
prima".

El estudio abre la puerta a nuevas lineas de investigacion sobre el potencial de la proteina de pescado en el proceso de
microencapsulacidn, tanto en la mejora de las propiedades del aceite como en la elaboracién de productos de origen
natural.

Consulta aqui mas noticias de Granada.
Siguenos en Facebook para estar informado de la dltima hora:
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Desde UGRdivulga nos llega esta informacién => Investigadores del departamento de Ingenieria Quimica de la
Universidad de Granada, en colaboracién con la Universidad Técnica de Berlin, han utilizado por primera vez proteinas
de sardinas y jureles para elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacién provocada por la

luz y el aire. http://goo.gl/m8cBNg. Timeline Photos.
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Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y de jureles para
elaborar microcapsulas que protegen el aceite de pescado de la oxidacion provocada por la luz y por el aire.



12/1/2016 "Universidad de Granada" microcdpsulas - Buscar con Google
ﬁ Liar "Universidad de Granada" microcapsulas
EGOOGLES
Todo Maps Iméagenes Noticias Videos Mas ~ Herramientas de busqueda
Todas las noticias ~ Ultima semana ~ Ordenados por fecha ~ Mostrar duplicados ~

www.infosalus.com

www.infosalus.com

www.infosalus.com

www.infosalus.com

www.infosalus.com

www.infosalus.com

https://www.google.es/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-8#tbs=sbd:1%2Cnsd:1%2Cqdr:w&tbm=nws&...

Desarrollan microcapsulas para alargar la vida del aceite...
Granada Hoy - hace 6 horas

Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion
con el grupo de ...

Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util del ...
Canarias 7 - hace 18 horas

Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por
primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que protegen el aceite ...

Microcapsulas con proteinas de sardinas prolongan la vi...
Europa Press - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Ideal Digital - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Consiguen prolongar la vida Gtil del aceite de pescado
www.infosalus.com - hace 22 horas

... Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de
Granada (UGR), ... y jureles para elaborar microcapsulas que
protegen el aceite de pescado de la ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Lainformacion.com - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Gente Digital - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
20minutos.es - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
ecodiario - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Borrar

1/2


http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.granadahoy.com/article/granada/2193990/desarrollan/microcapsulas/para/alargar/la/vida/aceite/pescadola/universidad/abre/plazo/para/sus/masteres/y/titulos/propios.html
http://canarias7.es/articulo.cfm?id=403550
http://canarias7.es/articulo.cfm?id=403550
http://www.europapress.es/esandalucia/granada/noticia-microcapsulas-proteinas-sardinas-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111131009.html
http://www.europapress.es/esandalucia/granada/noticia-microcapsulas-proteinas-sardinas-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111131009.html
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.ideal.es/miugr/201601/11/desarrollan-microcapsulas-proteinas-sardinas-20160111133634.html
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://noticias.lainformacion.com/economia-negocios-y-finanzas/alimentos/desarrollan-microcapsulas-con-proteinas-de-sardinas-para-prolongar-la-vida-util-del-aceite-de-pescado_kZYCXDYV2srDJFqeBX94i4/
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.gentedigital.es/granada/noticia/1822303/desarrollan-microcapsulas-con-proteinas-de-sardinas-para-prolongar-la-vida-util-del-aceite-de-pescado/
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://www.20minutos.es/noticia/2645937/0/desarrollan-microcapsulas-con-proteinas-sardinas-para-prolongar-vida-util-aceite-pescado/
http://www.infosalus.com/nutricion/noticia-consiguen-prolongar-vida-util-aceite-pescado-20160111132639.html
http://ecodiario.eleconomista.es/espana/noticias/7269634/01/16/Desarrollan-microcapsulas-con-proteinas-de-sardinas-para-prolongar-la-vida-util-del-aceite-de-pescado.html
https://www.google.es/search?q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&espv=2&biw=1280&bih=868&source=lnms&sa=X&ved=0ahUKEwjA1KTLjKTKAhXHSRoKHQVsDHoQ_AUIBSgA
https://maps.google.es/maps?espv=2&biw=1280&bih=868&q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&bav=on.2,or.&bvm=bv.111396085,d.d2s&ion=1&um=1&ie=UTF-8&sa=X&ved=0ahUKEwjA1KTLjKTKAhXHSRoKHQVsDHoQ_AUIBigB
https://www.google.es/search?q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&espv=2&biw=1280&bih=868&tbs=qdr:w&tbm=isch&source=lnms&sa=X&ved=0ahUKEwjA1KTLjKTKAhXHSRoKHQVsDHoQ_AUIBygC
https://www.google.es/search?q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&espv=2&biw=1280&bih=868&tbs=sbd:1,qdr:w&tbm=vid&source=lnms&sa=X&ved=0ahUKEwjA1KTLjKTKAhXHSRoKHQVsDHoQ_AUICSgE
https://www.google.es/search?sclient=psy-ab&espv=2&biw=1280&bih=868&tbs=sbd:1,nsd:1,qdr:w&tbm=nws&q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&oq=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&gs_l=serp.3...26195.29331.2.30897.13.13.0.0.0.0.314.1828.0j12j0j1.13.0....0...1c.1.64.psy-ab..21.24.3112.NPSEqsteZqQ&pbx=1&bav=on.2,or.&bvm=bv.111396085,d.d2s&ion=1&pws=1
https://www.google.es/search?sclient=psy-ab&espv=2&biw=1280&bih=868&tbs=sbd:1,nsd:1,qdr:w&tbm=nws&q=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&oq=%22Universidad+de+Granada%22+microc%C3%A1psulas&gs_l=serp.3...26195.29331.2.30897.13.13.0.0.0.0.314.1828.0j12j0j1.13.0....0...1c.1.64.psy-ab..21.24.3112.NPSEqsteZqQ&pbx=1&bav=on.2,or.&bvm=bv.111396085,d.d2s&ion=1&pws=0
https://www.google.es/preferences?hl=es
javascript:void(0)
https://www.google.es/webhp?hl=es
https://www.google.es/intl/es/options/
https://accounts.google.com/SignOutOptions?hl=es&continue=https://www.google.es/webhp%3Fsourceid%3Dchrome-instant%26ion%3D1%26espv%3D2%26ie%3DUTF-8

12/1/2016

https://www.google.es/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-8#tbs=sbd:1%2Cnsd:1%2Cqdr:w&tbm=nws&...

"Universidad de Granada" microcapsulas - Buscar con Google

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Te Interesa - hace 22 horas

Investigadores del Grupo Biorreactores BIO 110 del Departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (UGR), en
colaboracion con el Grupo ...

Estar informado de los resultados de "Universidad de Crear alerta
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Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Noticias de la Ciencia y la Tecnologia - hace 22 horas
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (Espafia), en
colaboracion con el grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Noticias de la Ciencia y la Tecnologia - hace 22 horas
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada (Espafia), en
colaboracion con el grupo ...

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas pa...
Agrodiariohuelva.es (Comunicado de prensa) - 11 ene. 2016
Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del departamento de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada, en colaboracion
con el grupo de ...

Investigadores desarrollan microcapsulas para prolongar...
Noticias de Alava - 11 ene. 2016

GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcapsulas con proteinas de sardinas para ...

Dicyt - 11 ene. 2016

Fundacion Descubre/DICYT Investigadores del grupo Biorreactores BIO 110 del
departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Granada, ...

Investigadores desarrollan microcapsulas para prolongar...
Noticias de Navarra - 11 ene. 2016

GRANADA. Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util del ...
La Vanguardia - 11 ene. 2016

Granada, 11 ene (EFE).- Investigadores de la Universidad de
Granada han utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles
para elaborar ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util del ...
Radio Intereconomia (Comunicado de prensa) - 11 ene. 2016
Granada, 11 ene.- Investigadores de la Universidad de Granada han
utilizado por primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que ...

www.infosalus.com

Desarrollan microcapsulas para prolongar la vida util del ...
Diario Vasco - 11 ene. 2016

Investigadores de la Universidad de Granada han utilizado por
primera vez proteinas de sardinas y jureles para elaborar
microcapsulas que protegen el aceite ...

www.infosalus.com

Estar informado de los resultados de "Universidad de Crear alerta
Granada" microcépsulas.
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