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INTRODUCCION & OBJETIVOS MATERIALES & METODOS

La impresion 3D de alimentos es una tecnologia prometedora para el desarrollo de alimentos
personalizados con propiedades funcionales y sensoriales deseables. En los ultimos afnos se ha _ |
estudiado extensivamente |la mejora de la imprimibilidad de geles emulsionados, pero existe { Control J ?\
escasa Iinformacion sobre las propiedades bioactivas y sensoriales de estos alimentos. La Gel "
y

iInclusion de compuestos saborizantes en estos geles emulsionados no solo podria mejorar su emuIsmnido NaCl (0.35% w/v)

atractivo sensorial, sino que tambien podria influir en las propiedades fisicoquimicas de la matriz ae poreto procesamiento o
impresa. Dentro de la gran variedad de compuestos saborizantes, los péptidos de Maillard y el B N NaCl (0.35%) + MRPs (1% —

jugo de maqui han mostrado tener excelentes propiedades bioactivas que podrian enriquecer el + JAY .

- . . ' (Liofilizacién)
valor nutricional de los geles emulsionados. ¢ ) Jugo de maqui (5% v/v) Geles

Post-

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de compuestos saborizantes bioactivos (peptidos . emulsionados
de Maillard (MRPs)) y jugo de maqui en las propiedades reoldgicas, antioxidantes, de Jugo de maqui + MRPs (1% impresos
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RESULTADOS Y DISCUSION
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Fig. 1. Efecto de la adicion de MRPs y jugo de maqui en los parametros viscoelasticos y Figura 2. Calidad de impresion de geles emulsionados con diferentes agentes saborizantes bioactivos

texturales de los emulgeles en base a proteina de poroto. A) Médulo de almacenamiento
(G’); b) mdédulo de pérdida (G™); ¢) Dureza; d) Cohesividad.
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Figura 3. Actividad antioxidante por ORAC de los snacks impresos en 3D basados en Figura 4. Evaluacion sensorial de snacks impresos en 3D basados en geles emulsionados de poroto
geles emulsionados de poroto con distintos agentes saborizantes bioactivos. con distintos agentes saborizantes bioactivos.
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s¢ La inclusion de jugo de maqui aumento los parametros viscoelasticos G’y G” y dureza, disminuyendo la cohesividad, posiblemente por el descenso en el pH en el emulgel, lo que causo

figuras impresas con una mayor rugosidad de superficie.

s+ La actividad antioxidante por ORAC se duplicé con la incorporacion de péptidos de Maillard y con jugo de maqui, y se triplicé cuando ambos ingredientes estaban presentes. Esta misma
muestra presento tambien los mejores valores de sabor y aceptabilidad general.

CONCLUSION

La inclusion de compuestos bioactivos saborizados mejoro las propiedades bioactivas y sensoriales de los geles
emulsionados, manteniendo una buena imprimibilidad
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