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Resumen: “Deja que la alimentación sea tu medicina”. Hipócrates. 

El proyecto tiene como objetivo desarrollar alimentos funcionales a partir de materia 

prima regional, empleando paredes celulares de levaduras vínicas autóctonas que 

constituyen preparados ricos en prebióticos. Los alimentos funcionales obtenidos serán 

evaluados desde el punto de vista fisicoquímico, reológico y microbiológico. La 

obtención de preparados funcionales estables posibilitará que la industria local pueda 

ofrecer alimentos que tengan efectos beneficiosos para la salud y dar valor agregado 

económico a sus productos. Se obtendrán las paredes de levaduras vínicas autóctonas 

mediante diferentes técnicas de desintegración celular y se caracterizarán sus 

componentes (manoproteínas y β-glucanos). Posteriormente, se diseñará el alimento 

funcional, adicionando el prebiótico a pulpa de tomate en diferentes momentos del 

proceso. Finalmente se evaluarán las propiedades fisicoquímicas (metodología AOAC), 

reológicas (viscosímetro rotacional) y microbiológicas de los productos obtenidos. 

 

 


