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Elaboración de alimentos: nutrición y salud 
La industria alimentaria internacional está continuamente investigando y desarrollando nuevos procesos para permitir al sector satisfacer las necesidades de sus consumidores, incluyendo la dieta y la salud. Por ejemplo, usando la investigación para mejorar la comprensión de la elección de los alimentos y las conductas alimentarias, contribuyendo al diseño de alimentos que mantienen y mejoran la salud, y analizando cómo puede optimizarse el procesamiento de alimentos para ofrecer alimentos más saludables.
Los siguientes proyectos son indicadores de la amplia gama de trabajos que se realizan en Europa y más allá. 
Proyecto Chill-On (Nuevas tecnologías para un suministro de alimentos seguro y transparente) 
Este proyecto busca el desarrollo y la integración de las nuevas tecnologías para mejorar la seguridad, la transparencia y la garantía de calidad de la cadena de suministro de alimentos refrigerados y congelados. Para más información y datos del proyecto, haz clic aquí. 
Proyecto CHANCE
El proyecto CHANCE investiga el desarrollo de productos alimenticios atractivos y asequibles que pueden ayudar a prevenir problemas nutricionales en personas en riesgo de pobreza en Europa. 
Para obtener más información sobre el proyecto, visualizar el folleto final del proyecto HANCE y escuchar un podcast, haz clic aquí.
Bio-Tic - biotecnología industrial
Este proyecto se centra en cómo se utiliza la biotecnología industrial, incluido su uso en la producción de alimentos. El programa analiza los obstáculos y las soluciones en el uso de la biotecnología industrial. Para consultar el proyecto y obtener más información sobre los beneficios de la biotecnología industrial, haz clic aquí. 
Proyecto de investigación PLEASURE
El proyecto de investigación europeo PLEASURE aborda los desafíos que entraña la producción de alimentos bajos en grasas (ácidos grasos trans y saturados), sal y azúcar en la fase de elaboración. La idea es identificar y seguir desarrollando los procesos y las tecnologías de procesamiento (nuevos) que permiten la reducción de grasas no deseadas, sal y azúcar, si bien evitan o reducen el uso de sucedáneos como edulcorantes para lograr una percepción sensorial optimizada del azúcar, la sal y la grasa presentes en los productos que van a elaborarse. 
Para más información y visualizar el vídeo, haz clic aquí.



Proyecto HealthBread
El objetivo del proyecto de investigación HealthBread fue crear productos de panadería de buen sabor y enriquecidos nutricionalmente. El proyecto elaboró productos de grano entero y pan blanco y evaluó su potencial comercial. 
Para más información y consultar el manual para panaderos, haz clic aquí.
Nanotecnología en la elaboración de alimentos y bebidas
La nanotecnología se emplea actualmente en la industria alimentaria y en el futuro se podría utilizar para ofrecer nuevos productos alimenticios y mejorar los actuales. También ofrece posibilidades en el procesamiento y envasado, aportando beneficios a los consumidores y la industria.
Actividades
[bookmark: _GoBack]1. Los fabricantes de alimentos producen alimentos nuevos en respuesta a las necesidades cambiantes de los consumidores, las presiones medioambientales y los avances tecnológicos. Investiga el uso de tecnologías que pueden utilizarse para desarrollar y producir productos que puedan beneficiar a los consumidores, por ejemplo aumentando o introduciendo beneficios para la salud en el producto. 
2. Selecciona uno de los proyectos antes mencionados y sigue investigando. Escribe un breve estudio de caso que describa el proyecto, los principales resultados y los beneficios para el consumidor.
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