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MEJORA DE LAS CARACTERÍSTICAS DE IMPRESIÓN DE ALIMENTOS 
EN 3D MEDIANTE EL USO DE SUBPRODUCTOS DE CHAMPIÑÓN

INTRODUCCIÓN

Objetivo: evaluar los cambios en las características de alimentos basados en patata impresos por extrusión en 3D mediante la adición de
una harina rica en proteína (17 %) y fibra (45 %), obtenida mediante secado y molido de tallo de champiñón.

Uno de los aspectos a investigar más relevantes en impresión 3D de alimentos mediante extrusión es la
formulación de tintas con una composición óptima y que permita buena estabilidad de la estructura del
producto impreso [1]. El aprovechamiento de subproductos del champiñón como ingrediente en la formulación
de tintas permitiría incorporar una fuente de compuestos bioactivos como el ergosterol, polifenoles, fibra, y
proteínas [2].
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La adición del residuo de champiñón en la formulación de tintas
de impresión modificó las características texturales, viscoelásticas
y estructurales de las pastas impresas lo que se tradujo en una
mejora de la impresibilidad y estructuración de las capas.
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Caracterización de la tinta

La adición de la harina de tallo de champiñón aumentó la viscosidad
mejorando la impresibilidad.
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El tallo de champiñón contribuyó a la ordenación de la estructura interna
aumentando el número y tamaño de poros.
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) La dureza disminuyó con la
adición de tallo de champiñón, en
cambio, aumentaron la
adhesividad y la cohesividad,
obteniéndose una mejor
estructuración de las capas.
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