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Tarea 3.2.5. Diseio y obtencion de productos
saludables a partir de frutas

Socios:

« Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas de Extremadura
(CICYTEX)

« Centro de Apoio Tecnologico Agro-Alimentar (CATAA)
* Instituto Politecnico de Castelo Branco (IPCB)
* Instituto Politécnico de Beja (IPBeja)

Empresas Colaboradoras:

AFRUEX, ACOPAEX, EXAASA, LANDFRUIT, PEPE AROMAS, PRUNUS FRUIT,
TORREALTA, AGRUPACION DE COOPERATIVAS “VALLE DEL JORTE”
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Analisis de las necesidades

Productos de interés ?\.\

47 % | afruex

33 %

13 %
7 %
I

Aspectos de interés

Bebidasy frutas  Bebidas de frutasy/o Fruta deshidratada Aumento de vida til
deshidratadas frutos secos

m Reduccién Azicar m Sustitucién Azticar = Nuevos ingredintes

® Aumento de Vida util = Otros
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Elaboracion de bebidas a base de frutas y/o frutos secos

 OBJETIVOS

v'Alto contenido en fruta
v'Respetando las propiedades de las materias primas de partida

v'Sin adicién de sacarosa

v'Seleccioén del tratamiento de estabilizacion mas adecuado

[ TRABAJOS ACTUALES ]

v'Elaboracién de una bebida a base de CIRUELA
v'Elaboracién de una bebida a base de NUEZ
v'Caracterizacion nutricional y funcional

v'Estudio de vida util
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Elaboracion de bebidas a base de frutas y/o frutos secos

| ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS |

v' Estabilizacién microbioldgica y aumento de la vida atil

v' Conservacion de las caracteristicas organolépticas y nutritivas
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v Elaboracidon de bebidas a base de CIRUELA

~

INGREDIENTES

v’ Cremogenado de ciruela (60%)

v Zumo de uva (40%)

v'Edulcorantes: sucralosa o stevia

Bebida 1 Bebida2 { Bebida 3

CONTROL

0% edulcorantes

Sucralosa (0,003
%)

TRATAMIENTO
v' 600 MPa
v 4 min
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” Elaboracion de bebidas a base de CIRUELA

CARACTERIZACION FUNCIONAL

Antes de APH

Después de APH

Media SD Media SD
Bebida 1 2345 4A 185.9 238D, 1 aA 5.5 )
Compuestos Bebida 2 2851.6A 182.2 2510.83A 481
T N
fenolicos Bebida 3 2356.2A 97.8 1807.6bB 64.3
Bebida 1 17.13A 0.66 03838 U243 )
Actividad
Bebida 2 13.37A 0.51 16.71bB 0.23
antioxidante ,
Bebida 3 17.92A 2.79 10.50cB 0.52

SD: Desviacion Estandar (n=3)
Letras minusculas diferentes indican diferencias significativas entre filas a un nivel de 0.05 segun el Test de Tukey.
Letras mayusculas diferentes indican diferencias significativas entre columnas a un nivel 0.05 segun el Test de Tukey.

Valores sin letras no presentaron diferencias significativas.

v Valores de capacidad antioxidante y contenido en compuestos fendlicos

superiores en bebida 1 y 2 tras tratamiento con APH.

v Posible efecto protector del edulcorante durante tratamiento APH
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v Elaboracidon de bebidas a base de CIRUELA

ANALISIS SENSORIAL

fruit
attraction

OFRPNW,A,UUIIONOOOO

E I I I I INTENCION DE COMPRA
: T T I I I 11 %

Aspecto Color Textura S. Dulce S. Fruta V. Global

8 %

M Si No [ NSNC
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250 Elaboracion de bebidas a base de NUEZ

INGREDIENTES BEBIDA NUEZ W

s

K/ Nuez (12 %) )
v' Sucralosa (0.005 %)
v' Lecitina (0.07 %)
v Avena (2 %)
v Agua (85.92 %
Y Agua ( 0) )

TRATAMIENTO
v' 600 MPa
v 8 min
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@% 5 Elaboracion de bebidas a base de NUEZ

EVOLUCION MICROBIOLOGICA TRAS TRATAMIENTO APH

—e—MESOFILOS

4 —e—PSICOTROFOS Ve N
v Mohos y levaduras

3 v'E. coli
) —e v'Salmonella

- . \\/ Listeria monocytogenes |

log ufc/ml

Dia

Evolucion de los aerobios mesofilos y psicotrofos en la
bebida de nuez. Los descensos representados a dia 1 son
los debidos a la aplicacion del tratamiento.
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Elaboracion de bebidas a base de NUEZ

( \

mg/100 g bebida

CARACTERIZACION FUNCIONAL W

>

4,0
3,5
3,0
2,5
B CONTROL

2,0 B TRATADO APH
1,5
1,0
N ' ] I l
il

Totales Ac.Gdlico Ac. Protocateico Galato de Catequina

Galocatequina

Comparacion del contenido de compuestos fenoles totales
e individuales en bebida de nuez Control y tratada con APH.
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G Elaboracion de bebidas a base de NUEZ

Puntuacion

ANALISIS SENSORIAL INTENCION DE COMPRA
10 B Con azucar
9 - B Con Sucralosa
° SUCRALOSA AZUCAR

Aspecto Color Textura  Sabor Dulce Sabor Nuez Vg

M si No [ NSNC
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Tarea 3.2.5. Diseio y obtencion de productos
saludables a partir de frutas

TRABAJOS ACTUALES Y FUTUROS
APH

v’ Caracterizacion nutricional y/o funcional de los productos
v" Estudio de vida Util

UHT

v Optimizacion de los tratamientos
v’ Caracterizacion de los productos tratados

v" Estudios de vida util
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Desarrollo de bebidas de frutas tratadas

por altas presiones hidrostaticas

Muchas gracias

patricia.calvo@juntaex.es
iIrene.palacios@juntaex.es

Jornadas de Innovacion y Cooperacion en el sector Fruticola



