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SISTEMAS DISPERSOS, UNA ALTERNATIVA TECNOLOGICA PARA
EL DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES
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El mercado de alimentos funcionales supera un valor comercial de$24.2
billones de ddlares (2013), las regiones en el mundo que tienen una
mayor participacién dentro de este mercado son Asia pacifico, Norte
América, América latina y Europa occidental. El desarrollo de alimentos
funcionales ha facilitado la vinculacidon entre la investigacion cientifica y
la industria, para desarrollar productos con caracteristicas terapéuticas
que van mas alla del papel desempefiado por alimentos tradicionales.
Estos productos han tenido un éxito inmediato en la mayoria de los
paises industrializados y en los paises en desarrollo, porque es una
oportunidad para la industria en términos econdémicos, y para el
consumidor en términos de salud. Los principales desarrollos en
alimentos funcionales se presentan en el area de lacteos, bebidas y
panificacion, los sistemas dispersos son una alternativa empleada para
proteger compuestos bioactivos como antioxidantes, lipidos, minerales,
probidéticos de factores externos que propician su degradacién, asi como
para facilitar su incorporacién en el desarrollo de alimentos funcionales.
Algunos ejemplos de los sistemas dispersos son el disefio de
emulsiones sencillas y multiples, espumas alimenticias sélidas vy
liguidas. Los sistemas dispersos son sistemas que estan fuera del
equilibrio y tienden a separarse; por lo que, es importante el estudio de
las propiedades fisicoquimicas como la tensidn superficial e interfacial,
propiedades reoldgicas, estabilidad estérica y electrostatica. Se han
desarrollado bebidas funcionales incorporando antioxidantes hidro y
liposolubles utilizando la tecnologia de emulsiones multiples; se ha
obtenido un yogurt deshidratado, utilizando la tecnologia de espumas,
gque mantiene la supervivencia de las bacterias probiéticas por mas de 8
meses. Los sistemas dispersos son una herramienta tecnoldgica para el
desarrollo de alimentos funcionales.
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