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Los subproductos de la alcachofa ofrecen un gran potencial como fuente de
sustancias funcionales, fibra (soluble e insoluble) y polifenoles, y podrian tener un
importante uso tecnoldgico y nutracéutico, si se utilizan en el disefio de alimentos
funcionales. En general, las fibras extraidas de subproductos vegetales tienen una
mayor capacidad de retencion de agua o aceite, etc. que la fibra de cereales como
trigo o avena. Por lo que, la utilizacion de estos subproductos representa una
buena alternativa a las fibras de cereales en la elaboracion de productos panaderia

y pasteleria.

Antes de la utilizacion comercial de extractos ricos en fibra (fibre-rich powders,
FRPA) de subproductos de alcachofa, se debe estudiar si los posibles métodos de
extraccion industrial modifican sus propiedades funcionales, composicion y
concentracion antioxidante. Una vez seleccionado los métodos méas éptimos de
extraccion de los FRPA, se debe evaluar su impacto en los atributos sensoriales,

funcionales y de calidad en las galletas enriquecidas en dicha fibra.

En el capitulo 1 de esta tesis se expone como se obtuvieron los “fibre-rich
powders” de alcachofa aplicando los dos métodos mas comunes de extraccion,



secado directo y molienda hdmeda con diferentes disolventes de extraccion
(destilada agua [W], 1 % CaCl, * 5H,0 [CA], etanol 97 % [A]). Asi mismo se
estudid sus diferentes cualidades funcionales (contenidos en polifenoles,
capacidad antioxidantes-, etc.) y tecnoldgicas (capacidad de retencidn de agua y

de aceite, contenido de fibra, etc.) en funcion del método de extraccion aplicado.

La optimizacion y la seleccion de la técnica texturométrica mas adecuada para el
estudio de galletas “digestive” se realizo en el capitulo 2. . En el capitulos3, se ha
estudiado la seleccion de los extractos ricos en fibra de alcachofa mas aplicables
(CA y W) por sus cualidades funcionales y su aplicacion industrial realizando un
estudio de vida util de galletas enriquecidas con extractos de alcachofa ricos en
fibra; determinando: un analisis colorimétrico, texturométrico y  quimico
(determinacion del contenido en polifenoles y de la capacidad antioxidante) y el

andlisis sensorial fue realizado en el capitulo 4.

La ventaja utilizar los extractos de alcachofa ricos en fibra (W, CA), en
comparacion con la fibra de referencia (P), es que la masa de galletas formulado
con fibra de alcachofa tiene una mayor capacidad de retencion de humedad. Esta
retencion de la humedad ayuda a ralentizar la evaporacion del agua durante el
horneado, y por lo tanto se reduce las reacciones no enzimaticas durante el
horneado y en consecuencia produce un color tostado menos oscuro.

Desde un punto de vista funcional, al principio y durante el almacenamiento, las
galletas formuladas con los extractos de alcachofa ricos en fibra, W y CA,
mostraron una mayor contenido de polifenoles y capacidad antioxidante en
comparacion con las galletas de control sin fibra (B) y las galletas formuladas con
fibra de referencia (P, fibra de guisante).

Finalmente, la utilizacion de los extractos de alcachofa ricos en fibra incrementa
las variables de textura (dureza, fuerza maxima de deformacion y rigidez) de una
manera similar a las fibras vegetal de referencia comercial (P), pero el panel
sensorial experto determind que el cambio de estos atributos sensoriales era
despreciable.

En conclusion, es posible personalizar las propiedades funcionales (contenido en
polifenoles y capacidad antioxidante, etc.) y tecnoldgicas (capacidad de retencion

de agua y de aceite, contenido de fibra, etc.) de los FRPA ricos en fibra aplicando



diferentes métodos de extraccion. Al comparar con la fibra de referencia (P),
todos los extractos de alcachofa ricos en fibra obtenidos en este estudio ofrecen
mejores cualidades funcionales y tecnoldgicas, tales: como mayor capacidad de
retencion de agua y de aceite, mejor GDRI (indice de retraso de glucosa) y mayor
concentracion de polifenoles y antioxidantes. Todas estas cualidades aumentan las
posibilidades de revalorizacion industrial, y son una alternativa plausible para el
enriguecimiento con fibra de productos horneados como las galletas.



