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RETO

RESULTADOS 

CONSEGUIDOS
• Mayor vida útil en salchichas 

enriquecidas con extracto de 

brócoli.

• Incremento de fibra y 

capacidad antioxidante en 

panes con extracto de 

alcachofa.

• Evidencia in vitro de efectos 

antioxidantes y 

antiinflamatorios de los 

subproductos vegetales.

Revalorizar subproductos de brócoli y alcachofa, fuentes ricas en

compuestos bioactivos, mediante tecnologías verdes e

innovadoras (SFE, PEF y encapsulación), para su aplicación en

alimentos procesados (salchichas de cerdo y panes sin gluten),

evaluando su estabilidad antioxidante, microbiológica, sensorial

y tecnológica, así como sus efectos antioxidantes e inflamatorios

en un modelo in vitro con células Caco-2/RAW264.7.
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COCULTIVO IN VITRO CON CÉLULAS 
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