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* El objetivo es el desarrollo de procesos de
ingenieria orientados a la produccién y
purificacion de ingredientes funcionales
(biopéptidos y oligosacaridos) mediante
tecnologias exportables a escala industrial

Investigadores de la Universidad de Granada
trabajan en el proyecto de excelencia Obtencién
de péptidos y oligosacaridos bioactivos a partir de
leche de cabra mediante hidrélisis enzimatica y
tecnologia de membranas que ha sido dotado con
casi 250.000 euros por la Consejeria de Economia,
Innovacién y Ciencia, informa Andalucia Innova

El objetivo es el desarrollo de procesos de ingenieria orientados a la produccién y
purificaciéon de ingredientes funcionales (biopéptidos y oligosacaridos) mediante
tecnologias exportables a escala industrial. “Todas la leches tienen dos proteinas: la
caseina, insoluble, y que se usa para la realizacién de quesos; y la proteina soluble o
de lactosuero, que es de gran calidad y que podria aprovecharse para la obtencién
de estas sustancias funcionales”, asegura la investigadora principal del proyecto,
Emilia Guadix.

Propiedades beneficiosas

La tendencia actual de la industria alimentaria, en términos de valor afiadido, viene
marcada por el desarrollo de alimentos funcionales con propiedades beneficiosas
para las funciones metabdlicas del organismo. Estudios cientificos recientes han
probado que la leche de cabra es una fuente valiosa de compuestos candidatos a ser
empleados como ingredientes funcionales. Entre ellos se han descrito péptidos que
modulan la tensién arterial “mediante inhibiciéon de la enzima conversora de
angiotensina (ACE) y que se originan por la hidrélisis enzimatica de caseinas y

http://secretariageneral.ugr.es/
Pagina 1 Copyright© 2024 Universidad de Granada


http://secretariageneral.ugr.es/informacion/noticias/la-ugr-diseaa-compuestos-saludables-a-partir-de-la-leche-de-cabra
http://www.ugr.es
http://secretariageneral.ugr.es/
https://www.ugr.es
http://secretariageneral.ugr.es/

proteinas séricas caprinas”.

Asimismo, se han identificado en la fraccién glucidica de la leche de cabra
oligosacéaridos como 6-, 3-sialil-lactosa y galactosil-lactosa, los cuales desempefian
un importante papel en la prevencién de infecciones y el desarrollo cerebral del
lactante. “La leche de cabra tiene fracciéon de azUcares y oligosacaridos similar a la
leche humana”, subraya.
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FORMULARIO DE PROPUESTA DE ACTIVIDADES - NOTICIAS

CANALUGR: RECURSOS DE COMUNICACION E INFORMACION

VER MAS NOTICIAS DE LA UGR

BUSCAR OTRAS NOTICIAS E INFORMACIONES DE LA UGR PUBLICADAS Y/O
RECOGIDAS POR EL GABINETE DE COMUNICACION

RESUMEN DE MEDIOS IMPRESOS DE LA UGR

e RESUMEN DE MEDIOS DIGITALES DE LA UGR

* Perfiles oficiales institucionales de la UGR en las redes sociales virtuales Tuenti,
Facebook, Twitter y YouTube
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