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Los aperitivos de última generación se obtienen por medio de técnicas de laboratorio 
que los enriquecen con proteínas de calidad y  nutrientes extra y los aligeran de gra-

sas y azúcares, convirtiéndolos en tónicos y remedios para la salud.

E
stán repletos de vitami-
nas y minerales, algu-
nos son especialmente 
adecuados para niños,  
mayores y deportistas, 
otros ayudan a prevenir 

el sobrepeso y, en general, todos 
permiten transformar el picoteo 
en una actividad más nutritiva y 
menos calórica. 

Además de estas ventajas pa-
ra la salud y la silueta, los aperiti-
vos de última generación se obtie-
nen de fuentes no convencionales, 
como las microalgas o la clara 
de huevo, se producen median-
te complejas técnicas de labora-
torio y vienen en presentaciones 
innovadoras, como un polvo que 

Gastronomía

snacks con 
superpoderes 

se mezcla con agua y se cocina 
en menos de un minuto en el mi-
croondas.

Investigadores del Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientí-
ficas de España han desarrollado 
snacks tratando la clara de huevo 
con una enzima que rompe las pro-
teínas en fragmentos de menor ta-
maño, un proceso denominado hi-
drólisis, que permite obtener una 
amplia gama de texturas nuevas.

Los científicos del CSIC (www.
csic.es) creen que estos nuevos 
productos podrían llegar a conver-
tirse en una alternativa saludable 
a los alimentos dulces o salados 
que se suelen consumir entre ho-
ras, y que normalmente se con-

sideran poco saludables por sus 
elevadas cantidades de sal, gra-
sas o azúcares.

Estos alimentos funcionales, 
que además de aportar nutrien-
tes afectan beneficiosamente a 
una o varias funciones del orga-
nismo, están principalmente diri-
gidos a niños, personas mayores y 
deportistas, por su elevado conte-
nido proteico, según el Csic.

Son alimentos que, además de 
ser una fuente de proteínas de al-
ta calidad, están prácticamente li-
bre de grasas, y  su consumo po-
dría ser especialmente adecuado 
para personas con problemas de 
sobrepeso o intolerancia a la lac-
tosa, según sus creadores.

Los productos desarrollados, al 
ser derivados de la clara de hue-
vo, tienen una composición ma-
yoritariamente proteica y no con-
tienen grasas, mientras que para 
sus variedades dulces se pueden 
utilizar agentes edulcorantes no 
nutritivos o que eleven los nive-
les de glucosa lentamente, per-
mitiendo obtener snacks aptos 
para diabéticos. 

.Es cada vez mayor la deman-
da de alimentos funcionales que, 
aparte de contener la energía y nu-
trientes necesarios para seguir una 
dieta equilibrada, ayuden al orga-
nismo a funcionar mejor y contri-
buyan a reducir el riesgo de pade-
cer determinadas enfermedades.D
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SECCIÓN:

E.G.M.:

O.J.D.:

FRECUENCIA:

ÁREA:

TARIFA:

PÁGINAS:

PAÍS:

SUPLEMENTO

136000

11179

Semanal

1260 CM² - 100%

3125 €
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