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Estudiantes de la UMH desarrollan alimentos
funcionales con propiedades saludables

Galletas de platanoy
bacon, batido y barritas
energéticas de datil,
gominolas de calabaza
y boniato, y crema de
frutos secos, entre

las propuestas
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ELCHE. Galletas de platano y ba-
con, pasta fresca de alcachofa sin
gluten, gominolas de calabaza o cre-
ma de frutos secos son algunos de
los alimentos que ha desarrollado
un grupo de estudiantes del Grado
en Biotecnologia de la Universidad
Miguel Hernandez (UMH) de Elche.
Esta actividad se enmarca dentro
del programa de la asignatura de Bio-
tecnologia de los Alimentos Funcio-
nales de la UMH.

Los estudiantes han propuesto,
de forma individual o en grupo, el
desarrollo y la elaboracién de varios
alimentos que tienen propiedades
saludables. Para ello, han analizado
los problemas que existen entre los
consumidores, han aportado posi-
bles soluciones y han superado los
problemas tecnolégicos que conlle-
va la elaboracién de un alimento
funcional.

Las propuestas de los estudian-

tes de la UMH para esta actividad
han sido galletas de platano y bacon,
batido de datil, barritas energéticas
de datil, crema de frutos secos, go-
minolas de calabaza y boniato, pas-
ta fresca sin gluten de alcachofa y
madalena sin gluten de ardndanos.

Ademas, han obtenido compues-
tos bioactivos de mango, maracuya
y pifia con elevado poder antioxidan-
te. En todos los alimentos se ha refor-
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zado el papel de los principios bioac-
tivos con propiedades saludables y los
productos se han obtenido a través
de procedimientos biotecnoldgicos.

Algunos de los estudiantes com-
partirdn sus experiencias a la hora
de plantear la elaboracién de estos
productos en el programa de Radio
UMH ‘Salud y Bienestar a través de
la Alimentacion’, asi como en las re-
des sociales de la asignatura.

Los alimentos se han desarrolla-
do y elaborado en los laboratorios
de la Facultad de Ciencias Experi-
mentales de la UMH y en la Escue-
la Politécnica Superior de Orihuela
(EPSO). Los profesores de la asigna-
tura de Biotecnologia de los Alimen-
tos Funcionales de la UMH y miem-
bros del Departamento de Tecnolo-
gia Agroalimentaria José Angel Pé-
rez Alvarez y Manuel Viuda Martos
han supervisado el proceso.

Avizorex, patente en EE UU
La empresa Avizorex Pharma, vin-
culada al Parque Cientifico de la
UMH, ha obtenido la patente en Es-
tados Unidos para AVX-012, un tra-
tamiento que evita la sequedad ocu-
lar al favorecer la lubricacién natu-
ral del ojo. La patente en EE UU, que
se otorga en exclusiva a Avizorex,
estard vigente con cobertura legal
minima hasta 2031.

Este candidato a firmaco estd des-
tinado a curar el sindrome del ojo
seco y no a paliar sus sintomas, como
ocurre con los medicamentos exis-
tentes actualmente en el mercado.
El tratamiento, que actta elevando
la secrecién lacrimal fisiologica de
forma natural, se encuentra en la tl-
tima fase de pruebas por lo que se
prevé que los tests en humanos co-
miencen en 2016.



