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INGREDIENTES FUNCIONALES EN EUROPA E IBERO AMERICA:
OBTENCION EVALUACION Y APLICACIONES
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FIBRA ANTIOXIDANTE DE UVA

D3 Fibra Insoluble 53.2H 3.4
Fibra Soluble 20.78:0.76
| FIBRA TOTAL 74 |
Polifenoles asociadgsatequina; 5.63+0.2

Acidos hidroxicinamicos
Flavonoles; etc.)
Taninos condensad@&oantocianidinas 12.3
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Aplicaciones

Fibra Dietétice | SE |
Fitoquimicos l=nsl 1| 81 ¢ $ F!
(Antioxidante®




FIBRA DE TRIGO FIBRA DE UVA

‘I FIBRA DE PREVIENE LA OXIDACION LIPIDICA

UVA

(CONSERVACION Y COMERCIALIZACION)



INGREDIENTE EN PRODUCTOS CARNICOS

HAMBURGESAS DE POLLO (1 -3 % FAU)

* Inhibe significativamente la peroxidacion lipidica
durante el almacenamiento, tanto en hamburgesas
crudas como en cocinadas

aunque ello no es causa

de exclusion en la eleccion del alimento por un panel de
catadores
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Desperdicio alto e descarte
de até 40%

Milares de empregos direto



PROCESAMIENTO DE LA BANANA

SECADO
—

l

ANALISIS
FISICOQUIMICOS
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Porcentagem Amido Resistente

O Eg- Farinha pré-cozida sem
casca platano Trat 1

m Eqg- Farinha pré-cozida sem
casca platano Trat 2

0O Mx- Farinha crua sem casca
platano

0O Br2- Farinha crua sem casca
banana com A.C.

B Br2- Farinha crua sem casca
banana sem A.C.

@ Br3- Farinha crua sem casca
banana com A.C.

W Br2- Farinha da casca
banana com A.C.
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