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2 Salsas de tomate con fibra y licopeno

-Salsa bolofesa
- Salsa de champinones

2 Bebidas de tomate y vegetales con fibra y licopeno
- Tomate, calabaza, apio y aceite de oliva
- Tomate, zanahoria, remolacha, apio, puerro,
manzana y aceite de oliva

2 Platos preparados con fibra y licopeno
- Lentejas con chorizo ibérico
- Garbanzos con chorizo ibérico
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Salsa bolonesa: fibra tomate (1%), oleorresina licopeno (0.015%)

Salsa de champinones: fibra tomate (0.5%), oleorresina licopeno (0.015%)

TOMATES HIERBAS Y ESPECIAS OTROS INGREDIENTES

MEZCLA MEZCLA PREPARACION

COCCION 4|Vegetales

ENVASADO

ESTERILIZACION

ALMACEN
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Para cada producto desarrollado ha sido necesario ajustar la dosis de fibra de
tomate y oleorresina de licopeno adecuada para encontrar un producto final
equilibrado sensorialmente debido a que no a todos se les podia adicionar la
misma dosis.
En todos los casos, se ha considerado como 15 mg. la dosis diaria
recomendada de licopeno aunque ésta varia, segun la bibliografia entre 5 — 15
mg de licopeno.

Salsa bolonesa: Contiene un 61% de la A.D.R. de licopeno.

Salsa de champiinones: Contiene un 40% de la A.D.R. de licopeno.
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Bebida de tomate,
calabaza, apio y
aceite de oliva:

fibra tomate (0.5%),
oleorresina licopeno
(0.08%)

Bebida de tomate,
zanahoria,
remolacha, apio,
puerro, manzanay
aceite de oliva:

fibra tomate (0.5%),
oleorresina licopeno
(0.02%)
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Para cada producto desarrollado ha sido necesario ajustar la dosis de fibra de
tomate y oleorresina de licopeno adecuada para encontrar un producto final
equilibrado sensorialmente debido a que no a todos se les podia adicionar la
misma dosis.
En todos los casos, se ha considerado como 15 mg. la dosis diaria
recomendada de licopeno aunque ésta varia, segun la bibliografia entre 5 — 15
mg de licopeno.

Bebida de Tomate 1. Contiene un 23,3% de la A.D.R. de licopeno.

Bebida de Tomate 2. Contiene un 31,06% de la A.D.R. de licopeno.
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Lentejas con chorizo ibérico:  fibra tomate (0.82%), oleorresina licopeno (0.14%)

Garbanzos con chorizo ibérico:  fibra tomate (0.85%), oleorresina licopeno (0.15%)

PREPARACION DE PREPARACION DE
INGREDIENTES INGREDIENTES
' j =B\«
Aceite, cebolla, Aceite, cebolla,
! FRITURA L
FRITURA pimiento H pimiento
| I
Agua, tomate,especies, Agug, tomate,especies,
Lentejas MEZCLADO sofrito, fibra, oleorresina Garbanzos MEZCLADO sofrito, fibra, oleorresina

| |

T=80°C _d”'ame HIDRATACION MOLIDO | Molino coloidal 24h.en agual—l HIDRATACION | MOLIDO |—| Molino coloidal
15 minutos
I MEZCLA EN TANQUE DE
ESCURRIDO MEZCLA EN TANQUE DE | ESCURRIDO | | LiQUIDO DE GOBIERNO |
LIQUIDO DE GOBIERNO
I I | ZONA DE MEZCLA | | ZONA DE MEZCLA |
ZONA DE MEZCLA ZONA DE MEZCLA
DOSIFICACION
ENVASADO
ESTERILIZACION
ESTERILIZACION
CONSERVACION |

CONSERVACION
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_ % LUEM | LCOBED| BOROB\D | ABROEENCA

MESRA | YHMDY Y%ENZS| %GESA | VAROENY oy | k1oy
HiGiwo (M (M ({am )

LENTEXS eles] 12 63 5P 1047 125 51207 <10 37 538 563
GYNECS | B0 129 5P 6P ele’ 1016 505 <0 M 246 713

Cada producto elaborado presenta la A.D.R. de licopeno y un 1% de fibra de

tomate. Ambos platos se caracterizan por presentar una ligera tonalidad rojiza y
un leve sabor a licopeno.
Como dificultad tecnoldgica hay que resaltar que durante la fase de preparacion
de la salsa el licopeno tiende a separarse por lo que ha de homogeneizarse muy
bien la mezcla antes de proceder al llenado de los envases. El uso de un
emulgente podria ayudar a minimizar esta separacion.
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ESTABILIDAD DE LA FIBRA
Salsas de tomate con fibra y licopeno —+— Bobgnesa = Crarmitones

ESTABILIDAD DEL LICOPENO

—&— Bolognesa —#— Chanpifiones

%
o Fr N W M U O N ©

ppm

ACEPTABILIDAD SALSAS TOMATE

—e— Bolognesa —s— Champifiones

PUNTUACION
w s O o N
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Bebidas de tomate y vegetales ESTABILIDAD DE LA FIERA
con fibra y licopeno Tormte 1 Tomate 2

ESTABILIDAD DEL LICOPENO

%

Tomate 1 —<— Tomate 2

ACEPTABILIDAD BEBIDAS TOMATE

—e— Tomate 1 —=— Tomate 2

MESES

PUNTUACIOI
PN W NSO N
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ESTABILIDAD DE LA FIBRA
Platos preparados con fibra y licopeno Lenteas - Garbanzos
9
8
7 P
6
5
<
ESTABILIDAD DEL LICOPENO :
Lentejas —¢— Garbanzos 2
1
0o
1 3 5 7 9 11 13
MESES

ACEPTABILIDAD PLATOS PREPARADOS

ppm

—¥— Lentejas —@— Garbanzos
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PROYECTO: “PRODUCCION DE JAMON Y PRODUCTOS CARNICOS
ENIQUECIDOS CON OMEGA 3” CON FINANCIACION CDTI

Objetivo : obtener una gama de productos carnicos derivados del cerdo
ibérico con propiedades mas saludables para la alimentacion humana,
estables frente a la oxidacion y con un alto valor afiadido en el mercado.

Se pretende optimizar el contenido de acidos grasos omega-3 y omega 6 de
la carne de cerdo y otros productos carnicos, utilizando distintas estrategias
de alimentacion, sin que se vean afectadas las propiedades organolépticas de
los productos finales de consumo.
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PROYECTO: “INVESTIGACION Y DESARROLLO DE SISTEMAS DE
PRODUCCION DE CANALES DE TERNERA DE CALIDAD Y LA
INFLUENCIA EN ELLAS DE LA ALIMENTACION CON ACIDOS G RASOS
OMEGA-3" CON FINANCIACION CDTI

Objetivo : investigar las variables objetivas en cuanto a genética, alimentacion
y manejo de terneros que permitan obtener canales conformados con una
proporcion maxima de piezas nobles y con una 6ptima infiltracion de grasa,
asi como la mejora de calidad que sobre el procedimiento estandar resultante
tiene una alimentacion adicionada con acidos grasos omega -3 y su
estabilidad a lo largo del procesado, conservacion y elaboracion de las carnes
obtenidas.
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Asociacion privada sin animo de lucro, de ambito nacional, nacida el 27 de
julio del 2000, para fomentar el desarrollo tecnolégico y la innovacion
en el sector agroalimentario presente en el sur de Espafia y Portugal

OBJETIVO: CONTRIBUIR A LA COMPETITIVIDAD DE LAS
EMPRESAS DEL SECTOR AGROALIMENTARIO

ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com
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ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com
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ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com
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PORTLAGAL

TAGTILLAY LAMANCH &

ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com
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Adaptacion de cultivos

Buenas practicas agricolas

Eficiencia de los inputs (culturales, fertilizacion, riego)
Agricultura alternativa (produccion integrada y eco |6gica)

[ M R

m Alimentos minimamente procesados (Sistemas de conse rvacion no
agresivos)

B Cocinados y precocinados

ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com
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PROCESOS Y

PLANTAS OLIVAR, ACEITE
PROE[,)\,ULC AT 9% AROMATICASY Y ACEITUNA DE
INDUSTRIADEL  MEDICINALES MESA
TOMATE

ctaex@ctaex.com - www.ctaex.com



