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Plantilla para difusión de resultados de investigación
Esta plantilla pretende dar unas pautas básicas para la identificación de proyectos, estudios, etc. desarrollados desde nuestra Universidad susceptibles de ser difundidos a los medios de comunicación. 
A partir de esta información, la Unidad de Comunicación Científica del CTT de la Universitat Politècnica de València (ciencia@upv.es/ 647 422 347) se pondría en contacto con los investigadores responsables para elaborar un primer borrador de la nota de prensa que  sería supervisado antes de su envío a los medios.
Rellenar el formulario:

	Qué se ha desarrollado en la investigación:
Se han obtenido productos fermentados a partir de licuados de cereales y frutos secos (“leches vegetales”) como alternativa a los yogures convencionales


	

	Aplicaciones y aportaciones del desarrollo de la investigación

	El hecho de que la leche de origen animal representa una fuente esencial de proteínas, calcio y fósforo para una alimentación saludable, es un concepto indiscutible. Sin embargo, existen sectores de la población que no toleran las leches de origen animal por presentar intolerancia a la lactosa y/o la alergia a las proteínas de la misma. En cuanto a la leche de soja, que es la leche vegetal más extendida actualmente y sus productos derivados, su consumo continuado puede conllevar otro tipo de problemas asociados a su composición, en especial en la población infantil (García-Onieva, 2007; Fiocchi et al., 2003). 
Las “leches” elaboradas a partir de frutos secos y cereales representan una alternativa a las leches de origen animal y a la leche de soja. Además, tienen componentes de gran interés nutricional que pueden aportar numerosos beneficios para la salud tanto para grupos de consumidores con problemas específicos (lacto-intolerantes, alérgicos a la leche de vaca, vegetarianos…) como para la población en general. Estas “leches” vegetales se caracterizan por tener un perfil de ácidos grasos saludables, hidratos de carbono con bajo índice glicémico (aptas para diabéticos), ser una importante fuente de vitaminas del grupo B y E, compuestos antioxidantes (fitoesteroles y/o polifenoles) y fibra dietética, lo que contribuye a mejorar la salud intestinal. También son ricas en potasio, y muy bajas en sodio, por lo que estas bebidas ayudan a mantener un balance de electrolitos saludable. Además las “leches” derivadas de frutos secos se recomiendan especialmente a mujeres embarazadas por su riqueza en ácido fólico y por su buena relación calcio/fósforo. Esta última propiedad, junto con la ausencia de lactosa, proteínas de la leche y gluten, son las que hacen que este tipo de bebidas sean buenos sustitutos de la leche de vaca. 

En la UPV se ha puesto en marcha una línea de investigación para conseguir la mejora tecnológica del procesado de estas “leches” vegetales, y de otros productos elaborados a partir de estas materias primas, como son los fermentados con bacterias probióticas. Las investigaciones se han iniciado con almendra, avena y avellana, y se piensa continuar con nueces y castaña. Este sector de leches vegetales y derivados como los fermentados, tiene un enorme potencial económico en nuestro país, gran productor de cereales y frutos secos de excelente calidad. No obstante, se requiere un gran esfuerzo en investigación y desarrollo para poder desarrollar este tipo productos y que sean competitivos. 
En las investigaciones desarrolladas se han obtenidos resultados para la mejora de las leches vegetales comerciales disponibles en el mercado actual, que presentan deficiencias  relacionadas con su baja estabilidad física durante el almacenamiento. Los resultados aportan valores óptimos de presión de homogenización y temperatura para garantizar la estabilidad y apariencia del producto a nivel industrial, siendo el uso de alta presiones de homogenización muy recomendable. 
Por otra parte, los resultados obtenidos del estudio de las leches vegetales han servido de base para desarrollar nuevos productos fermentados con bacterias probióticas. Los resultados pusieron de manifiesto que las leches estudiadas son una buena matriz para el crecimiento y viabilidad de estas bacterias probióticas durante la vida útil del producto, y en especial tras su ingestión. Además, en algunos de los productos fermentados desarrollados, se consiguieron mejoras de la respuesta inmune y la biodisponibilidad de hierro al simular su ingestión en sistemas celulares in vitro. Hay que tener en cuenta que las caseínas de la leche de vaca, además de estar dentro del listado de componentes alérgenos, dificultan la absorción del hierro.

En general los resultados del proyecto contribuyen a aumentar el conocimiento entorno a las propiedades nutricionales y saludables de las leches y fermentados vegetales, en vistas a futuras aplicaciones industriales para poder desarrollar productos innovadores, de calidad diferenciada y adaptados tanto a grupos de población específicos como a la población en general.
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	Proyecto o colaboración:

	El estudio ha sido financiado por la Universitat Politècnica de València en el programa de Proyectos de Nuevas Líneas de Investigación Multidisciplinares (PAID 05-11).
Una parte del estudio se ha desarrollado gracias a una colaboración con el grupo de ecofisiología, nutrición y salud perteneciente al Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos (IATA-CSIC) y el University College Dublin (Irlanda).
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