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INTRODUCCION

‘ Uno de los aspectos a investigar mas relevantes en impresion 3D de alimentos mediante extrusion es la
: ,. formulacion de tintas con una composicion optima y que permita buena estabilidad de la estructura del
o producto impreso [1]. El aprovechamiento de subproductos del champinon como ingrediente en la formulacion
de tintas permitiria incorporar una fuente de compuestos bioactivos como el ergosterol, polifenoles, fibra, y
proteinas [2].

Objetivo: evaluar los cambios en las caracteristicas de alimentos basados en patata impresos por extrusion en 3D mediante la adicion de
una harina rica en proteina (17 %) y fibra (45 %), obtenida mediante secado y molido de tallo de champinon.
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de impresion modifico las caracteristicas texturales, viscoelasticas
y estructurales de las pastas impresas lo que se tradujo en una
mejora de la impresibilidad y estructuracion de las capas.

REFERENCIAS

1] M. Lille et al. (2018) J. Food Eng. 220, 20-27

2] K. Papoutsis et al. (2020) Food Sci Technol. 99, 351-366 e R
3] J. Montova et al. (2021) Addit. Manuf. 39, 101891 El tallo de champindn contribuyod a la ordenacion de la estructura interna
4] H. Baniasadi et al. (2021) Carbohydr Polym. 266, 118114 aumentando &l numero y tamafio de poros.

AGRADECIMIENTOS

Se agradece a la Agencia Estatal de Investigacion MCIN/AEI/10.13039/501100011033 Ia
financiacion del proyecto PID2019-106148RR-C43 y al Gobierno Balear por la beca de
investigacion (FP1/2211/2019).

L A

o > N | l
%‘;;' *  GOBIERNO MINISTERIO lll
: ""q DE ESPANA DE CIENCIA |>
E INNOVACION

=& 2 GOVERN
TLLES

SR European Union [, BALEARS\
= r European Regional
*x Development Fund

5
vk
Ta$
1




