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12/2013 - Ciéncia dels Aliments. Per evitar alguns dels problemes de la produccié de formatges baixos en greix com
sOn la pérdua d'aroma, els sabors no esperats i la textura defectuosa, s'usen substituts del greix. Un d'aquests és la
inulina, que a més de formar part de la fibra alimentaria, estimula el creixement de microorganismes beneficiosos per a
la salut. Un estudi realitzat en el CERPTA (UAB) demostra que |'addicié d'un 5% de inulina millora les caracteristiques
sensorials i nutricionals dels formatges frescos baixos en greix.

Els consumidors actuals estan molt conscienciats amb la salut i no només demanen aliments saborosos sind que siguin baixos
en greix i que aportin afegit algun efecte beneficids per a la salut. No obstant aixo, el greix juga un paper determinant en les
caracteristiques de textura, sabor i aroma dels aliments. La produccié de formatges baixos en greix sol presentar defectes
sensorials com pérdua d'aroma, sabors no esperats i textura defectuosa.

Una de les estratégies utilitzades per investigadors i la indUstria alimentaria és I'is de mimetics i/o substituts del greix. Dins
d'aquests, trobem la inulina, que no només forma part de la fibra alimentaria sin6 que també presenta activitat prebiotica ja que
promou el creixement de microorganismes beneficiosos per a la salut, estimulant el creixement dels bifidobacteris, els quals
inhibeixen el creixement de bacteris no desitjats.

A la inulina se li atribueixen molts altres beneficis saludables, com ajudar a la disminucié del colesterol en sang i de la
incidencia del cancer de colon, augmentar les defenses naturals del cos, ajudar a I'absorcié de certs ions i millorar la sintesi de
vitamines. La inulina és ampliament reconeguda com segura i utilitzada en la produccié d'una gran varietat d'aliments, bé sigui
per les seves propietats nutricionals, bé per les seves propietats tecnologiques com a edulcorant de contingut caloric reduit,
substitut del greix, o per la seva capacitat de modificar la textura.

Un estudi realitzat al Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments (CERPTA) va mostrar que I'addici6 d'un
5% de inulina en llet semidesnatada millorava les caracteristiques sensorials dels formatges frescos baixos en greix, donant lloc
a un formatge amb textura similar al producte convencional més tots els beneficis de salut que es deriven de la preséncia de la
fibra. Aquests resultats indiquen que la inulina es pot utilitzar com a substitut del greix en formatges frescos, i aixi millorar les
seves caracteristiques nutricionals i sensorials.
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