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La tecnologia de extrusion se ha aplicado en la Gltima década sobre diferentes
tipos de subproductos con el fin de determinar la posibilidad de obtener ciertas
mejoras nutricionales y/o tecnoldgicas sobre ellos al igual que en las harinas. La
informacion disponible en relacion al procesado mediante extrusion de
subproductos de origen vegetal es limitada.

Son varios los factores que afectan a la calidad del producto final tales como el
tipo de extrusor que se utiliza, la configuracion del tornillo, la humedad del
material, el perfil de temperaturas del proceso, la velocidad de giro del tornillo, el
caudal de dosificacion de la materia prima, asi como el tipo de material de partida
y los posibles ingredientes adicionales.

Las modificaciones fisicas que se obtienen mediante la extrusién suponen una
alternativa para mejorar los almidones nativos de las harinas sin utilizar agentes
quimicos, asi como sobre la fibra en relacion a la solubilizacién vy
despolimerizacion, lo que puede tener también influencia sobre los efectos
fisiologicos de la misma.

Ademas, durante el proceso de extrusion se pueden producir diferentes efectos
tales como la inactivacion de enzimas lipoliticas, reduccion de la carga
microbiana, reaccion de Maillard, reduccion en el contenido de vitaminas
termolabiles y/o reduccidon en el contenido de factores antinutricionales.

Estos efectos derivan de alguna manera, en la modificacion de determinadas
propiedades nutricionales, sensoriales y funcionales sobre la materia de partida.

En el Capitulo 1, se estudiara cdmo los procesos de pelado y la tecnologia de
extrusion pueden contribuir a la transformacion de las propiedades nutricionales,



funcionales y de empastamiento de la harina de lenteja de manera que se puedan

proponer nuevas aplicaciones para la incorporacion en productos de alimentacion.
En el Capitulo 2, se incorporardn harinas de alubia, guisante y algarroba en
distintos porcentajes para la elaboracion de un snack con base de arroz en el que
se evaluaran las caracteristicas de calidad finales y la idoneidad de las
formulaciones propuestas.

Debido a que los subproductos resultantes del procesado en la industria
agroalimentaria son altos en fibra, estos pueden ser utilizados para enriquecer
otros alimentos de gran consumo, mejorar sus propiedades nutricionales o
modificar sus propiedades fisicoquimicas. Para el estudio, se han seleccionado dos
subproductos de la industria agroalimentaria por ser abundantes y facilmente
disponibles en Castilla y Leon; el salvado de trigo y el orujo de uva, por su
potencial como fuente de fibra y de compuestos con actividad antioxidante:
salvado de trigo y orujo de uva.

En el Capitulo 3 se estudiara como la extrusion afecta a la composicion del
salvado de trigo y como afectan estas propiedades a las caracteristicas de
panificacion y al pan elaborado.

El objetivo del Capitulo 4 es la valorizacion de un subproducto abundante como
es el orujo de uva, a través de la aplicacion de la extrusion, analizando la relacion
entre las condiciones de proceso aplicadas y el efecto en la composicion quimica y
propiedades antioxidantes. Por otra parte, se analizara la influencia de la inclusion
de orujo de uva en la calidad final y la valoracion sensorial de un snack
expandido.
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