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 Líneas Estratégicas 
 
 
 
▪ DESARROLLO E INNOVACIÓN DE ALIMENTOS PARA EL BIENESTAR 
(WELLNESS). 

▪ Desarrollo e innovación de alimentos para celíacos, intolerantes a lactosa… 

▪ INCORPORACIÓN Y ESTABILIZACIÓN DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN 
ALIMENTOS. 

▪ Incorporación de fibras dietéticas antioxidantes, fibras solubles e insolubles, 
antioxidantes, ácidos grasos omega 3…. 

▪ ADAPTACIÓN E INCORPORACIÓN DE NOVEL FOODS A ALIMENTOS 
CONVENCIONALES. 

▪ Chía, Quínoa, Amaranto… 

▪ REDUCCIÓN DE ADITIVOS, SAL, GRASAS SATURADAS EN ALIMENTOS 
CONVENCIONALES.  
▪ ESTUDIOS DE DIGESTIÓN IN VITRO E  IN VIVO DE ALIMENTOS. 
▪ ESTUDIOS DE LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE ALIMENTOS, COMIDAS 
PREPARADAS, DIETAS. 
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▪* Colaboración internacional con Túnez (U.Soussa), Portugal (UCP) y México (UAM). ** 
Colaboración con industrias de cárnicas españolas y latinoamericanas. *** Colaboración con Centro 
Nacional de Investigaciones Científicas de Egipto y empresas egipcias. 
 

▪ Necesidades: Estudios clínicos en humanos  

  
▪Colaboración con grupos interesados en: Alimentos del Bienestar, Nuevos Alimentos, 
Alimentos especiales, Incorporación, estabilización y determinación de principios 
activos en matrices alimentarias. Estudios de Biodisponibilidad y Bioaccesibilidad 
 

▪ Ámbitos complementarios: Estudios clínicos 


