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Desarrollo de productos
de panaderia funcionales

* La puesta en el mercado de nuevos alimentos con valor afiadido se ha
extendido mucho en el sector lacteo y de bebidas, sin embargo,
apenas se ha aplicado en panaderia, manteniéndose la produccién
de los panes clasicos, los panes ricos en fibras y los panes especiales o
dietéticos. El pan permite introducir un gran nimero de nutrientes que
favorezcan el estado nutricional, pudiendo mejorar el estado de salud
y la prevencién frente a enfermedades crénicas.

* Se ofrece el desarrollo de nuevas formulaciones de panes y productos
de panaderia ricos en ingredientes beneficiosos para el organismo.
Ademés, se ofrecen de forma paralela los estudios en profundidad de
la accesibilidad y de la disponibilidad de esos nutrientes, lo que
determina la biodisponibilidad de los mismos para ser posteriormente
absorbidos por el intestino y alcanzar los objetivos nutricionales que se
persiguen al enriquecer estos productos.
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