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a partir de nanocelulosa

Functional foods from nanocellulose

Las nuevas tendencias alimentarias
delos consumidores generan cambios
en los procesos investigativos

de estaindustria.

‘ Qué pasa cuando se cocina un alimento?, ;o cuando se mezclan
o incluyen nuevos ingredientes en la cocina? Qué bueno seria conocer
detalles culinarios mas alla del sabor o cambio de color de una preparacion
por su coccion.

Investigadores de la Universidad Pontificia Bolivariana, trabajan en la
evaluacion de diversos contenidos de nanocelulosa vegetal, adicionada a
dos aceites de relevancia industrial en alimentos, como lo son el aceite de
palma y el de coco, con miras a incorporar nanomateriales en la industria
alimentaria nacional y mundial, y generar materias primas con valor
agregado y mayor funcionalidad.

¢Qué es la nanocelulosa y como les aporta a los alimentos funcionales?

La celulosa es un material que se encuentra en la naturaleza, es renovable y
biodegradable, no es toxico, por lo que es de uso seguro. Es el biopolimero
mas abundante de la naturaleza y, junto con la hemicelulosa y la lignina,
son los componentes estructurales principales de las paredes celulares
vegetales.
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Imagen de microscopia que muestra los elementos que estudian los investigadores: CNFs (nanofibra de celulosa) en azul y grasa en
rojo, ademas de aceite de palma y aceite de coco.

En este proyecto exploramos qué pasa cuando
interactuian la nanocelulosa y la grasa para observar
posibles aplicaciones para la linea de investigacion de
innovacion en procesos y productos agroindustriales.

La celulosa también se encuentra en algas y algunos animales marinos, y
es producida por bacterias del género Komagataeibacter. En muchos textos
cientificos se refiere a este nanomaterial como nanocelulosa, nanofibrillas
de celulosa, celulosa microfibrilada o nanofibras de celulosa, al tener un
diametro de unos cuantos nanometros.

Las nuevas tendencias alimentarias de los consumidores cambiaron los
procesos investigativos en la industria de los alimentos, hasta crear nuevos
nichos de mercado, como los alimentos funcionales. Hablamos de aquellos
alimentos que son elaborados no solo por sus caracteristicas nutricionales,
sino también para cumplir una funcion especifica, como mejorar la salud
o reducir el riesgo de contraer enfermedades. Para ello se les agregan
componentes biolégicamente activos como minerales, vitaminas, acidos
grasos, fibra alimenticia o antioxidantes.
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Este tipo de investigaciones sirven
para dar respuestas mas consolidadas
conrespecto a las preguntas técnicas
que puedan emerger. Hay aspectos
en el estudio dela alimentacion
que no son obvios.

La nanocelulosa se emplea como humectante en masa
de reposteria, estabilizante en malteadas y helados, entre
otras aplicaciones.

Segun Robin Zuluaga Gallego, Docente investigador
de la UPB, el proyecto Evaluacion de la interaccion de
nanocelulosa vegetal con aceites vegetales en presencia de
diferentes emulsificantes busca entender de qué manera
la nanocelulosa, como aditivo, puede interactuar con
otras materias primas en la formulacion de un alimento.
En la actualidad se encuentran importantes actores en
la industria de alimentos que estan interesados en este
producto, y una mayor profundidad en su entendimiento
ayudaria a predecir y realizar comida a la medida, con
mejoras en muchas de sus propiedades fisicas, quimicas
o sensoriales.

Nanotecnologia y agroindustria
Con el trabajo conjunto de estas dos areas se busca

ampliar el portafolio de estabilizantes disponibles en el
mercado y entender mejor como se ayudan entre ellos



https://scienti.minciencias.gov.co/cvlac/visualizador/generarCurriculoCv.do?cod_rh=0000244872
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Imagen de nanofibras de celulosa mediante
microscopia de fuerza atomica, el tamano
de la barra de escala es de 610 nm.

Estabilidad de las emulsiones de CNFs con aceite de coco a
las concentraciones (de izquierda a derecha): 0,15, 0,3, 0,45,
0.7 %p/p. Recien preparadas (a) y despues de 1 semana (b).

para lograr alimentos mas agradables al paladar o con un tiempo de vida
mayor. También, para disminuir su desperdicio y actuar como aliciente para
reducir el hambre en las comunidades en general. Por otra parte, propone
nuevos usos a subproductos de actividades agricolas, lo que fortalece este
sector productivo en Colombia.

‘Nos interesa esta investigacion porque, en bebidas, vinagretas y
diferentes matrices alimentarias, se empiezan a separar esas dos capas,
en el aceite se van unos componentes alimentarios y en el agua, otros,
y no seria homogénea como tal. Ahora estan vigentes los conceptos
de bioeconomia y economia circular, y con este aprovechamiento de
subproductos, los investigadores estamos haciendo camino para
determinar como darles mayor valor y reducir los impactos negativos en
el medio ambiente, ya sea con el coco, la palma o el banano, que son
los principales productos que venimos trabajando’, concluye Lina Maria
Velez Acosta, lider del proyecto.

en presencia de diferentes emulsificantes

F IC h d Grupo (s) de Investigacion: G. 1. Agroindustriales
técnl'ca Escuela: Ingenierias

Seccional: Medellin
Lider del proyecto: Lina Maria Vélez Acosta
Correo electronico: linavelez@upb.edu.co

Gracias a esta experiencia
se llega a un concurso
internacional para

el desarrollo de una
formulacién.

Nombre del proyecto: Evaluacion de la interaccion de nanocelulosa vegetal con aceites vegetales
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https://www.upb.edu.co/es/investigacion/nuestro-sistema/grupos/grupo-investigaciones-agroindustriales-grain-medellin
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