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Alimentos

con ciencia

La profesora de la UMH Maria José
Frutos investiga para obtener productos
innovadores y saludables

os alimentos funcionales contienen componen-
tes con actividad bioldgica que ofrecen benefi-
cios para la salud y reducen el riesgo de sufrir
enfermedades. De esta forma los define el Consejo
Europeo de Informacion Sobre la Alimentacion (EUFIC),
una organizacion sin animo de lucro que proporciona

datos cientificos sobre alimentos, nutricion y salud.
Para la investigadora del Grupo de Calidad y Seguridad
Alimentaria de la UMH Maria José Frutos Fernandez, los
alimentos funcionales suponen un avance para mejorar
algunas carencias ligadas a la forma de consumo actual

y alacelerado ritmo de vida.

La responsable del Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos de la UMH
para mejorar productos comes-

investiga

tibles con el uso de compuestos
bioactivos o probidticos. Maria
José Frutos explica que una dieta
completa asegura los compues-
tos bioactivos necesarios para el
organismo. “El salmén, por ejem-
plo, nos aporta Omega 3 y los
polifenoles estan presentes en
todas las frutas y verduras”, se-
fiala. Pero, a juicio de la profeso-
ra, la forma de vida actual se aleja
del ideal de dieta equilibrada. En
este sentido, la doctora sefala
que se toman muchos alimentos
faltos de fibra o muy pocos ve-
getales. “Por eso no esta de mas
disponer de alimentos funciona-
les”, asegura. La investigadora
aboga por un consumo responsa-
ble sin ocupar posiciones extre-
mas: “No es necesario llenar el
carro de la compra de alimentos
funcionales ni prescindir de ellos
por escepticismo’.

Nutricion y salud

El equipo en el que trabaja la pro-
fesora de la UMH cuenta con dos
lineas de trabajo relacionadas con
los alimentos funcionales. Por una

parte, el grupo desarrolla alimen-
tos probidticos con bacterias be-
neficiosas para la salud. Por otra,

persiguen obtener comestibles
con compuestos bioactivos, pro-
cedentes de vegetales, como los
polifenoles, que poseen propie-
dades antioxidantes y saludables.

Entre las fuentes de compues-
tos bioactivos procedentes de
plantas, el equipo ha participado

en un proyecto europeo en el
que se han empleado residuos
de produccion del aceite de lino
-con alto contenido en fitoestro-
genos- para introducirlos en ali-
mentos como el pan o la pizza.
Segun la investigadora, el grupo
utiliza fuentes vegetales de las
que se dispone de extensa biblio-
grafia sobre sus beneficios para la
salud. “Como, por ejemplo, los
antocianos, que son polifenoles

con propiedades antioxidantes
presentes en vegetales y respon-
sables de los tonos azules y rojos
de la granada, la fresa, la ciruela o
la berenjena”, precisa.

La profesora de la UMH sefiala
que se han centrado en determi-
nar el efecto que tiene el proce-
sado de los alimentos estudiados
sobre su estabilidad: “Analizamos
si el almacenamiento o el trata-
miento térmico de un producto
puede conllevar la degradacién de
los compuestos beneficiosos para
la salud o a la pérdida de viabili-
dad de los microorganismos”.

Los beneficios de los probioti-
cos presentes en el yogur son
conocidos entre los consumido-
res, pero los investigadores de la
UMH proponen alternativas a los
lacteos que también contienen
microorganismos saludables. La
doctora Frutos sefiala que, junto
con la profesora Estefania Valero,
poseen una patente mundial para
el desarrollo de gelatinas con mi-
croorganismos beneficiosos. En
esta misma linea, la docente co-
menta que el equipo ha creado
zumos fermentados con bacterias
probidticas: “Tratamos de cono- )
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cer en profundidad los microor-
ganismos asi como los compues-
tos que sintetizan y metabolizan,
porque las transformaciones que
llevan a cabo en el zumo pueden
ser beneficiosas”.

Para introducir las bacterias en
la bebida, los investigadores han
empleado procedimientos de mi-
croencapsulacion que permiten
que los microorganismos sean
mas estables a su paso por el
sistema gastrointestinal. “Cuan-
do tomamos un yogur, muchas
bacterias beneficiosas mueren en
el camino pero ingerimos tantas
que algunas llegan al colon”, cuen-
ta la profesora. Por este motivo,
continlia, conseguir incrementar
la supervivencia de los microor-
ganismos hasta alcanzar el colon
supone una ventaja saludable.

Innovacién alimentaria

Los expertos han empleado ma-
trices como el alginato para en-
capsular las bacterias -en forma
de bolitas minusculas- y han si-
mulado en el laboratorio el pro-
ceso de la digestion, desde que el
alimento entra en contacto con
los jugos gastricos hasta que las
enzimas intestinales lo degradan.
Con la recreacién del recorrido

de la comida por el tracto gas-
trointestinal, se puede determi-
nar la cantidad de bacterias que
sobreviven al proceso. Se trata
de un aspecto clave ya que, por
ejemplo, las bacterias gastrointes-
tinales intervienen, entre otros
procesos, en la modificacién bio-
quimica de polifenoles para que
se puedan absorber y tener efec-
tos beneficiosos.

La aceptaciéon del consumidor
es otro aspecto fundamental va-
lorable a la hora de obtener un
alimento nuevo. Aunque el tama-
fio de las microcapsulas incluidas
en el zumo es minimo, la doctora
Frutos cuenta que no es necesa-
rio que pasen desapercibidas: “Si
de esta forma conseguimos un
producto mas saludable, detec-
tarlas puede formar parte de la
experiencia sensorial”.

La investigacion en torno a las
propiedades beneficiosas de los
alimentos es un campo de traba-
jo multidisciplinar que requiere la
interacciéon de profesionales de
areas como la Quimica, la Bio-
logia, la Ingenieria, la Nutricion,
la Tecnologia de Alimentos o la
Bioquimica. La importancia de
las colaboraciones entre grupos

ha llevado a la UMH a trabajar
con investigadores del equipo de
Nutricion y Salud del Instituto
AgResearch de Nueva Zelanda.
En este pais, se ha desarrollado el
primer sistema de cultivo in vitro
de células in-
testinales que
permite simu-
lar las células
cultivadas en
un ambiente
lo mas simi-
lar posible al
del organismo humano. “De esta
manera, podremos conocer de
forma exacta cémo se absorben
los compuestos con los zumos
fermentados”, sefiala Frutos.

Aunque Europa dispone de herra-
mientas como el European Food
Information Council (EUFIC) para

Un mayor grado
de conocimiento
mejoraria la
salud de los
consumidores
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informar a los consumidores so-
bre los avances en alimentacion
saludable, la investigadora de la
UMH cree que seria positivo tras-
ladar estas iniciativas a ambitos
mas cercanos. Los planes de estu-
dio escolares no
incluyen  forma-
cion acerca de los
beneficios y las
caracteristicas de
la comida, pero
un mayor grado
de conocimiento
entre la poblacién permitiria redu-
cir algunas posiciones extremas y
mejorar la alimentacién y la salud
de los compradores. “;Por qué no
aprovechar el tirén de los progra-
mas de cocina para incluir infor-
macién sobre las caracteristicas
y los beneficios de la comida?”,
propone Maria José Frutos.
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