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Resumen: El proyecto tiene como objetivo desarrollar alimentos funcionales a
partir de materia prima regional, empleando paredes celulares de levaduras
vinicas autdctonas que constituyen preparados ricos en prebioticos. Los
alimentos funcionales obtenidos serdn evaluados desde el punto de vista
fisicoquimico, reol6gico y microbiolégico. La obtencién de preparados
funcionales estables posibilitar4 que la industria local pueda ofrecer alimentos
que tengan efectos beneficiosos para la salud y dar valor agregado econémico
a sus productos. Las paredes de levaduras vinicas autdctonas seran incluidas
en el disefio de alimentos funcionales, adicionando el prebidtico a: 1) pulpa de
tomate en diferentes momentos del proceso; y Il) aderezo tipo mayonesa, que
también incluird compuestos bioactivos extraidos de los residuos de la industria
olivicola. Finalmente, se evaluaran las propiedades fisicoquimicas (metodologia
AOACQC), reolégicas (viscosimetro rotacional) y microbiolégicas de los productos
obtenidos. Para optimizar la probabilidad de aceptabilidad del producto por
parte del consumidor, es importante tener en cuenta lo que agrada, desagrada
y las preferencias de los compradores. Es por ello que se evaluara
sensorialmente el alimento funcional disefiado mediante ensayos de aceptacion
y de preferencia. Todos los resultados seran analizados estadisticamente.
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