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Alumnos de la UMH
desarrollan alimentos
saludables y con
caracter funcional

ORIHUELA

P.A. Galletas de platano y ba-
con, pasta fresca de alcachofa
sin gluten, gominolas de calaba-
za o crema de frutos secos son
algunos de los alimentos que ha
desarrollado un grupo de estu-
diantes del Grado en Biotecno-
logia de la Universidad Miguel
Hernandez (UMH). Esta acti-
vidad se enmarca dentro del pro-
grama de la asignatura de Bio-
tecnologia de los Alimentos Fun-
cionales de la UMH.

Los estudianteshan propuesto,
de forma individual o en grupo,
el desarrollo y la elaboracion de
varios alimentos que tienen pro-
piedades saludables. Para ello, han
analizado los problemas que exis-
ten entre los consumidores, han
aportado posibles soluciones y
han superado los problemas tec-
nologicos que conlleva la elabo-
racion de un alimento funcional.

Las propuestas de los estudian-
tes de la UMH para esta activi-

dad han sido galletas de plata-
no y bacon, batido de datil, ba-
rritas energéticas de datil, crema
de frutos secos, gominolas de ca-
labaza y boniato, pasta fresca sin
gluten de alcachofa y madalena
sin gluten de arandanos. Ademas,
han obtenido compuestos bioac-
tivos de mango, maracuya y pifia
con elevado poder antioxidante.
En todos los alimentos se ha re-
forzado el papel de los principios
bioactivos con propiedades sa-
ludables y los productos se han
obtenido a través de procedimien-
tos biotecnologicos.

Los alimentos se han desarro-
llado y elaborado en los labora-
torios de la Facultad de Ciencias
Experimentales de la UMH y en
la Escuela Politécnica Superior
de Orihuela (EPSO) de la Uni-
versidad. Profesores y miembros
del Departamento deTecnologia
Agroalimentaria han supervisa-
do el proceso de elaboracion de
estos productos.



