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INTRODUCCION BEBL.OGRAF.A

En la extrusion se emplean altas presiones y temperaturas, durante Abarca una serie de operaciones unitarias que se combinan entre si:
cortos periodos de tiempo, de forma que se obtienen alimentos, como mezclado, @ amasado, cizallamiento, calentamiento,  enfriamiento,
snacks, cereales del desayuno, etc., con texturas y/o sabores distintos al que conformacion, texturizacion y deshidratacion de alimentos (Guy, 2003).

tenian inicialmente (Morales et al., 2015a). TIPOS DE EXTRUSORES

Wt S v’ Extrusor de doble tornillo: - Varias materias primas. Alimentos con
oQper NESHE fraccion grasa entre 18-22%.

cers v' Extrusor de tornillo simple = Alimentos con fraccion grasa no superior al
12-17%, ya que las grasas disminuyen el cizallamiento del extrusor.
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Tienen como base los granos de cereal (trigo, maiz, cebada, etc.). Para
aumentar el valor nutricional de los mismos es frecuente la incorporacion
verduras, frutas e incluso legumbres en la formulacion del alimento (Ozer et

al., 2006).
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TORNILLO SIMPLE - DOBLE TORNILLO

OBJETIVOS

ESPECIFICOS > CONOCER: OBJETIVO GENERAL: “Conocer el efecto
de la extrusion sobre las propiedades

METODOLOGIA

u Sus.aplicaci.ones . e 6t oy i ica d Busquedas bibliograficas:
Q Su influencia en las propiedades organolépticas  BeCartialy ditid Sl Sabiiniall blllis Ao Q Libros y tesis doctorales de la Facultad de Farmacia vy

O Las modificaciones quimicas que produce los alimentos, concretamente en las Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid.
O Su influencia en compuestos indeseables harinas de cereales y legumbres, y su

(micotoxinas y antinutrientes) aplicacion en la industria alimentaria”  Bases de datos: PubMed - NCBI, Bucea (Biblioteca
Complutense), Research Gate, Taylor & Francis Online vy
Science Direct, etc.

RESULTADOS Y DISCUSION:

 Para centrar la busqueda, se emplearon “palabras clave”
relacionadas con el tema de estudio: “extrusion process”,
“food extrusion”"flour extrusion”, “mycotoxins”, entre otros.

COMPOSICION NUTRICIONAL

HIDRATOS DE CARBONO - - -
 Berrios et al. (2010) publicaron una disminucion del 17% del contenido CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

total de carbohidratos en harinas de legumbres extruidas = Disminucion
de azucares solubles por su descomposicion durante el proceso
(Morales et al., 2015b).

O Los oligosacaridos (rafinosa y estaquiosa) puede disminuyen su
contenido hasta un 60% en harinas de garbanzo.

d Almidon: ALTAS temperaturas y humedades bajas (110-140°C, 19%
respectivamente) > MEJORAN gelatinizacion y digestibilidad en harinas

d La humedad tiene un importante papel en la textura de los snacks, ya
que afecta directamente a su comportamiento reologico.

 Los shakcs resultaban menos crujientes cuando la actividad de agua
(Aw) en el alimento era superior a 0,5.

O Otros factores que influyen en la textura del producto extruido son el
contenido proteico y de fibra de la matriz alimentaria.

de cereales.
PROTEINAS -

d Aumenta la digestibilidad proteica debido a la DESNATURALIZACION SUSTANCIAS INDESEABLES Y/O TOXICAS
proteica, de forma que las proteinas seran mas accesibles a las proteasas MICOTOXINAS (AFLATOXINAS Y FUMOMISINAS) en harinas de

(Della Valle et al., 1994; Alam et al., 2016).
O La lisina (aa limitante en cereales) es el aminoacido que mas se reduce -2
interviene en la reaccion de Maillard (formacion de ACRILAMINA). Esto se

cereales

1 La reduccion del contenido de micotoxinas (Aflatoxinas y Fumomisinas)

evita trabajando a temperaturas de 180°C, humedad superior al 15% y con durante la extrgsién varia plependiendo de varios factpres, como gl tipo
la incorporacién de alimentos ricos en lisina (ej.: legumbres) (Singh et al., de extrusor, el tipo de tornillo, la temperatura, la velocidad del tornillo, el
2007). grado de humedad en la harina y el uso de aditivos.

GRASAS ANTINUTRIENTES en harinas de legumbres

[ Las elevadas temperaturas de la extrusion producen desnaturalizacion de
las lipasas = se impide la hidrolisis de los triglicéridos (TG) - oxidacion
de acidos grasos libres (AGL) en harinas extruidas (Singh et al., 2007).

 El acido fitico (y fitatos) son termolabiles. Se destruyen y se evita que
forme complejos con cationes di- y trivalentes.
 Inhibidores de tripsina: las altas temperaturas (120-140°C) inducen su
desnaturalizacion - inactivacion.
COMPUESTOS BIOACTIVOS O Lecitinas (hemoaglutininas): Se inactivan por desnaturalizacion proteica.
VITAMINAS La reduccion es muy significativa frente a otros métodos.

 Vitaminas grupo B: En harinas de avena y maiz, la tiamina se degrada
mas con la extrusion que la riboflavina y niacina (Athar et al., 2006).

d Vitamina C:. es termolabil, las altas temperaturas (160-180°C) y bajo
porcentaje de humedad favorecen su degradacion (9 al 80%) (Killeit,1994). CONCLUSIONES

d La disminucion de tocoferoles (vitaminas liposolubles) esta relacionada
con la degradacion lipidica (Morales et al., 2015a). La reduccion de a-
tocoferol esta relacionada con las altas temperaturas, mientras que para y-

tocoferol esta correlacionado con el contenido acuoso en harinas de En la textura del alimento: Se debe controlar la humedad (<15%) y
Lathyrus sativus (Grela, Jensen, y Jakobsen, 1999) el contenido graso (<5%) = textura agradable y mayor estabilidad

La aplicacion del proceso de extrusion a las harinas de cereales y
legumbres induce los siguientes cambios y/o modificaciones:

COMPUESTOS FENOLICOS

 Las altas temperaturas reducen los compuestos antioxidantes y los . , o ,
compuestos fenodlicos. Para evitar reducciones de lisina - suplementar las harinas de
O La incorporacion de vegetales (p.ej. brocoli) y frutas incrementa la cereales con legumbres y frutos secos
disponibilidad de compuestos fendlicos en el producto final.
O Bisharat et al. (2014) en su estudio con harinas de maiz enriquecidas con

brocoli observo que el proceso de extrusion se produce la liberacion de Uso de altas temperaturas disminuye el contenido en algunos
i ' fraccion de fibra. : : ' '
los compuestos fendlicos unidos a la fraccion de fibra antinutrientes y micotoxinas

Mejora la digestibilidad del almidon y de las proteinas

La extrusion induce cierta pérdida de vitaminas




