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JUSTIFICACION DOCUMENTAL Y/O GRAFICA DE LOS RESULTADOS
MATERIALES DEL PROYECTO: Desarrollo y disefio de nuevos productos

alimentarios en base a ingredientes naturales y sostenibles con alto valor
nutritivo y libres de gluten INNTA2/2024/1.

El presente documento de justificacion documental y grafica se presenta como material
complementario a la informacién detallada en el documento “Documento 2 — Memoria técnica de
actuacion”.

En particular, amplia y refuerza las evidencias asociadas a los resultados del proyecto descritos en el
apartado A7. Transferencia de resultados al dmbito industrial y empresarial, donde se recogen las
acciones de difusion, validacion y transferencia desarrolladas.

La informacion aqui contenida tiene como objetivo facilitar la verificacion visual y documental de los
resultados obtenidos, mediante la incorporacién de evidencias grdficas, técnicas y enlaces a materiales
generados durante la ejecucion del proyecto.

1. Tipologia de resultados generados

La tipologia de resultados que se reportan en el presente documento es la siguiente:
e Fotografias de productos desarrollados (galletas, magdalenas u otros prototipos)
e Fotografias de nuevos ingredientes (aceites encapsulados, harinas funcionales)
e Enlaces a articulos cientificos, congresos o materiales divulgativos
¢ Documentacion técnica asociada a los nuevos ingredientes

2. Relacién de resultados y evidencias

Durante este periodo de ampliacién del proyecto, ha permitido obtener un ingrediente innovador
basado en la microencapsulacién de aceite de moringa, obteniendo un aceite de moringa en polvo
estable y funcional apto para panaderia. Este ingrediente ha sido validado en productos sin gluten, lo
que demuestra su viabilidad tecnolégica. Ademdas, se han desarrollado formulaciones de galletas y
magdalenas con buen comportamiento estructural. Se ha valorizado la torta de moringa como
potencial fuente rica en proteinas, fibra y minerales, reduciendo los antinutrientes encontrados y
obteniendo harina de torta de moringa con un mejor perfil nutricional. Finalmente, los estudios
funcionales han confirmado la bioaccesibilidad de los acidos grasos y el potencial prebidtico de la
moringa.

NIF B-98583354 | RGSEAA 40.053273/V | Reg. Importadores 46/1/00788

2.1. Desarrollo de aceite de moringa en polvo

Descripcion del resultado: Se ha desarrollado un ingrediente funcional basado en la
microencapsulacion de aceite de moringa en matrices inorgdnicas, obteniendo un producto en formato
polvo con elevada estabilidad térmica y oxidativa. El proceso ha sido optimizado para garantizar una
adecuada capacidad de carga y eficiencia de encapsulacion, permitiendo su incorporacion en
matrices alimentarias sometidas a procesos de horneado sin degradacién significativa de los
compuestos lipidicos.

Tipo de resultado generado: Ingrediente funcional (aceite de moringa microencapsulado en polvo)
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Evidencias aportadas:
e Fotografias del producto, Aceite de Moringa en polvo.

e Imdgenes de microscopia electrénica de barrido de las microcdpsulas de Silice antes de
encapsular el aceite de Moringa (SiO2-E1) (izquierda) y después de haber encapsulado el
aceite de Moringa (SiO2-MOR-3-E1) (derecha).
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e Ficha técnica del producto
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+34 960 089 693 MORINGA VIRGEN

helo@qomer.cu
www.gomer.eu POlVO

Polvo fino obtenido mediante microencapsulacion de aceite virgen de
moringa (Moringa oleifera L) sobre microcdpsulas de silice de grado
alimentario, a través de un proceso de adsorcion fisica. De color blanco a

DESCRIPCION blanco ligeramente amarillento, con olor caracteristico. El aceite queda
protegido en el interior de la matriz sélida, mejorando su estabilidad térmica y
oxidativa. Producto libre de aromatizantes, colorantes artificiales y
conservantes anadidos.

Silice (ES51)
Aceite virgen de moringa encapsulado (Moringa oleifera L)

Espaia

Ingredientes

REGULACION
Producto en conformidad con el Reglamento (CE) No 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo por el
que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria.
Los ingredientes Q'omer® se ajustan al marco juridico de un gran nimero de paises, pero sin perjuicio de las
disposiciones legales adicionales que pudieran existir en algunos otros paises.
USOS Y APLICACIONES

Proteccion oxidativa del aceite, mejora de estabilidad térmica, liberacion
ALIMENTACION controlada, facilidad de dosificacién y reduccién de impacto sensorial

oja V- 156462 del Registro Mercantil de Valencia

FISICOQUIMICA

Capacidad de carga 250-350%
Eficiencia de encapsulacion 2850%
Estabilidad térmica 2200.0°C
Tamario de particula (D50) 5-10um
MANIPULACION

onh

El contenido neto y el método de embalaje se especificardn en el contrato de venta.
Conforme al Reglamento (CE) N° 1835/2004 sobre los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimentos. Conforme al Reglamento (UE) 2020/1245 y el
Envases Reglamento (UE) N° 2015/174 de la Comisién por los cuales se modifica y corrige el
Reglamento (UE) N° 10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos. Declaracién basada en conformidad de los proveedores de
materias primas.
Conservar en un lugar fresco y seco, en envase original cerrado y alejado de fuentes de
- luz, calor y aire. Después de su uso selle herméticamente para evitar la oxidacién.
Vida Util 24 meses en las condiciones de almacenamiento sugeridas anteriormente.

ADICIONAL

Libre de alérgenos: Conforme al Reglamento (UE) N° 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al
consumidor. No contiene sustancias o roductos que causan alergias o intolerancias (Anexo II).

Pesticidas: Conforme al Reglamento (CE) N° 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 23 de
febrero de 2005 relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos y piensos de origen
vegetal y animal y que medifica la Directiva 91/414/CEE del Consejo.

Producto de origen meramente vegetal y no entra en contacto con ningin material animal durante su
fabricacién, almacenamiento o transporte.

Producto libre de OGM y, por lo tanto, no estd sujeto a los requisitos del Reglamento (CE) 1829,/2003, ni del
Reglamento (CE) 1830,/2003.

No se utilizan materiales irradiados, ni el producto en si ha sido irradiado.

*Las prasentes declaracianes se bason en ki naturaleze de los moterias primas empleadas, en el p de fobricocidn y en lo informacisn
proparcionada por los proveedores, sin perjuicio de los contrales anolticos que puedan realzorse en ef producto final
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| RGSEAA 40.053273/V | Reg Irportadores 46/1/00788

Almacenamiento

NIF B-98583354 | RGSEAA 40.053273/V | Reg. Importadores 46/1/00788

NIF B-98583354

omer BioActive Ingredients, Sociedad Limitada. Inscrita en el tomo 9703, folio 63, inscripcién 1 con hoja V-156462 del Registro Mercantil de Valencia — Espafia
Q" omer BioActive Ingredients, Sociedod Limitada. Inscrita en el t«

Q

Empresa
= (@ bioval

FGMR.0201 | Edcitn 41 1/04/23
Versiin 1|17/12/25

Empresa

Esta empresa cumple con °
los mas altos estandares de b' ova l
impacto social y ambiental

°

CLUSTER BIO COMUNIDAD VALENCIANA Formato de Creacién de documentos
Certificada FQMR-0103 | Edicién 03 | 06/04/23




® Parc Cientific de la Universitat de Valéncia J ustlﬁca Clén
Av. Catedratico Agustin Escardino, 9 .
MER 46980, Poterna documental y/o grdfica
it U de los resultados
WW\:@/ hello@gomer.eu m(]teI’IO|eS del proyeCtO
www.qomer.eu

Pdagina 1de 1

2.2. Desarrollo de productos alimentarios sin gluten

Descripcion del resultado: Se han disefiado y validado formulaciones de productos de panaderia sin
gluten, especialmente tipo magdalena, empleando harinas de pseudocereales e incorporando aceite
de moringa en forma libre y encapsulada. Los productos obtenidos han mostrado un comportamiento
tecnolégico adecuado durante el procesado, con buena estabilidad estructural y viabilidad para su
aplicacién industrial.

Tipo de resultado generado: Producto alimentario prototipo (magdalenas/galletas sin gluten con
ingredientes funcionales)
Evidencias aportadas:
Fotografias de las

. galletas obtenidas antes de hornear

omer BioActive Ingredients, Sociedad Limitada. Inscrita en el tomo 9703, folio 63, inscripcién 1 con hoja V-156462 del Registro Mercantil de Valencia — Espafia
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e Fotografias del interior de las galletas después de hornear

e Fotografias de las magdalenas obtenidas

Magdalenas aceite de moringa

Magdalenas control Magdalenas aceite de moringa
encapsulado
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omer BioActive Ingredients, Sociedad Limitada. Inscrita en el tomo 9703, folio 63, inscripcién 1 con hoja V-156462 del Registro Mercantil de Valencia — Espafia

Q

Empresa

Esta empresa cumple con °

los mas altos estandares de b' ov a I

impacto social y ambiental

CLUSTER BIO COMUNIDAD VALENCIANA Formato de Creacion de documentos
Certificada FQMR-0103 | Edicién 03 | 06/04/23




omer BioActive Ingredients, Sociedad Limitada. Inscrita en el tomo 9703, folio 63, inscripcién 1 con hoja V-156462 del Registro Mercantil de Valencia — Espafia

Q

NIF B-98583354 | RGSEAA 40.053273/V | Reg. Importadores 46/1/00788

® Parc Cientific de la Universitat de Valéncia
Av. Catedratico Agustin Escardino, 9
M ER 46980, Paterna
Valencia - Espana

V”%tf” +34 960 089 693
%M hello@gomer.eu
www.qomer.eu
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Descripcion del resultado: Se ha llevado a cabo la valorizacién de la torta residual de moringa
procedente de la extraccion de aceite, evaluando su potencial como ingrediente funcional. Se ha
caracterizado su composicion nutricional, destacando su alto contenido en proteinas, fibra y minerales,
y se han estudiado estrategias de tratamiento orientadas a la reduccién de compuestos

antinutricionales, principalmente fitatos.

Tipo de resultado generado: Nuevo ingrediente funcional (harina de torta de moringa)

Evidencias aportadas:

Empresa
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Fotografia del subproducto de la torta de Moringa en pellets (A)

torta molida para tratat (B)
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e Fotografias de la harina de torta de moringa tratada con solucién salina (A) y tratada con
solucion etandlica (B)
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e Ficha técnica del producto
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Harina obtenida a partir de la torta residual de semillas de moringa (Moringa
oleifera) tras la extraccién de aceite por prensado en frio, posteriormente

DESCRIPCION triturada para obtener una granulometria homogénea. Producto de origen
vegetal, rico en proteinas, fibra dietética y minerales, con presencia natural de
fitatos como principal antinutriente identificado

Ingredientes Harina de torta de semillas de moringa (Moringa oleifera)

REGULACION

Producto en conformidad con el Reglamento (CE) No 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo por el

Eue se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad
uropea de Seguridad Alimentaria.

Los ingredientes Q'omer® se ajustan al marco juridico de un gran nimero de paises, pero sin perjuicio de las

disposiciones legales adicionales que pudieran existir en algunos otros paises.

USOS Y APLICACIONES

ALIMENTARIO Concentrado de proteina vegetal, rico en fibra dietética, aporte de minerales.
(Humano y Animal) Para enriquecimiento nutricional de alimentos.

FISICOQUIMICA

Humedad S 100 %
Proteina 400 - 500 %
Fibra dietética 10.0 - 200 %
Grasa 50-150%
Cenizas s70

Hidratos de carbono 200 -300%
Acido fitico (InsP6) 10-20%
Calcio 580 -650%
Hierro 30-60%
Zinc 20-50%
Sodio 20-50
MANIPULACION

El contenido neto y el método de embalaje se especificaran en el contrato de venta.
Conforme al Reglamento (CE) N® 1935/2004 sobre los materiales y obé'etos destinados
a entrar en contacto con alimentos. Conforme al Reglamento (UE) 2020/1245 y el
Envases Reglamento éUE) N° 2015/174 de la Comisién por los cuales se modifica y corrige el
Reglamento (UE) N° 10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos. Declaracién basada en conformidad de los proveedores de
materias primas.
Conservar en un lugar fresco y seco, en envase original cerrado y alejado de fuentes de
} luz, calor y aire. Después de su uso selle herméticamente para evitar la oxidacion.
Vida Util 24 meses en las condiciones anteriormente mencionadas.

ADICIONAL

Pesticidas: Conforme al Reglamento (CE) N° 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 23 de
febrero de 2005 relativo a los limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos y piensos de origen
vegetal y animal y que modifica la Directiva 91/414/CEE del Consejo.

Producto de origen meramente vegetal y no entra en contacto con ningun material animal durante su
fabricacion, almacenamiento o transporte.

Producto libre de OGM vy, por lo tanto, no estd sujeto a los requisitos del Reglamento (CE) 1829,/2003, ni del
Reglamento (CE) 1830,/2003.

No se utilizan materiales irradiados, ni el producto en si ha sido irradiado.
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2.4. Difusién cientifica y técnica
Descripcidn del resultado: Los resultados del proyecto han sido objeto de difusion cientifica y técnica
mediante la participacioén en congresos especializados y la elaboracion de materiales divulgativos. En
particular, se ha presentado un péster cientifico donde se recogen los principales avances en la
valorizacién de la torta de moringa y el desarrollo de ingredientes funcionales.
Tipo de resultado generado: Publicacién / comunicacion cientifica
Evidencias aportadas:

e Poster presentado en el. Congreso EFFoST: Sistemas alimentarios del futuro
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Prebiotic effect of Moringa Oleifera on the composition of the gut microbiota
Tomés-Cobos L' Gallego E', Diez E', Viadel B', Escobar-Garcia J.D?, Pefia-Gémez N?

‘Alnia. Technological Park of Valencia, Patema (Valencia). “Qomer. Xativa, Valencia.

Aim
The alteration in the gut microbial ity has been regarded as one of the main factors related to metabolic disorders. To date,
little is known about Moringa oleifera as a nutritional intervention to modulate the dysbiosis of i inal microbiota. Therefore, this
study aimed to explore the prebiotic effect of Moringa oleifera leaf extract on Inlesmal microbiota, using a miniaturized in vitro model
of colonic fermentation.
Method

et fn vitro miniaturized system of colonic fermentation

. {AINIA, Technological Center, Valencia) Modulation of Intestinal microbiata

Moringa leaf powder o ive p
@M:R‘ wtuation

i
! -
Gl digeztion A,
J I [
Cadoric: | ,\‘ 5
femnzntstian I | V— activity of the intestinal microbicta

‘ - homtic azid
- Propianic acid
I - Butirio azid

To study the prebiotic effect of the Moringa oleifera leaf extract, an in vitro miniaturized system of colonic fi jon was used.
The sy reprod the g i inal and colonic metabolism of Moringa oleifera leaf extract. The in vitro miniaturized system
of colonic fermentation was inoculated with faecal microbiota from adults.
Results
1. Effect in the modulation of intestinal microbiota
+ Selective media and direct place culture methods + 16S metagenomic analysis

Norings 13t
Navg s

- 4

The results obtained in the present study show that the The resmls oblalned for the colonic microbiota with the 168

Moringa oleifera leaf extract produces a significant increase in mic analysis show that Moringa oleifera leaf extract
viable beneficial bacteria of the genus Lactobacillus in the ptoduces an Imma;;l- in healthy bacr:;fla '°"h:‘° 99:19"3

’ ) and and o bacteria
colonic microbiota after 3 days of colonic fermentation. B, " i Escherichia/Shigella not lated with

pathogenic effect.

2. Effect in the metabolic activity of the intestinal microbiota

The results of the effect in the metabolic activity of the
intestinal microbiota, show a positive influence on the metabolic =
activity of the colonic microbiota, due to an increase in total
SCFAs, mainly due to acetic acid and propionic acid. -

-

Conclusion
Moringa, rich in fibre and protein, promotes the growth of beneficial bacteria of the genera Bifidobacterium and Lactobacillus in the
human colonic microbiota, and prod an i in the ation of total SCFAs (healthy metabolites). With this, the

beneficial effect of Moringa (prebiotic effect) on the colonic microbiota and its metabolic activity has been scientifically evidenced.

Acknowledgements
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e Poster cientifico presentado presentado en el CICLA IV Congreso Internacional de Cereales,
Tubérculos y Afines, organizado por ValSe-Food, en Quito, Ecuador.

[T lata REVALORIZATION OF THE RESIDUAL CAKE FROM MORINGA SEEDS AS No
“#*““ AN ALTERNATIVE SOURCE OF PLANT-BASED PROTEINS: REDUCTION OF
© Bxcrincia PHYTATES THROUGH SALINE AND ETHANOL TREATMENTS

¢ SEVERO
y OCHOA

CsIC
' Q’omer BioAclive Ingredients S.L., Av. Agustin Escardino 9, Parque Cientifico, Paterna, 46980, Valencia, Spain
2Instituto de Agroguimica y Tecnologia de Ali {IATA), Spanish National R h Council (CSIC), Av. Agustin Escardino 7, Parque
Cientifico, Paterna, 46880 Valencia, Spain
Corresponding author: cmharos@iata.csic.es

INTRODUCTION RESULTS

Moringa oleifera, native to the Himalayas and now grown
in tropical and semiarid regions, is valued for its drought
tolerance, high yields, and nutritional potential [1]. Beyond
its oil-rich seeds, the press cake is a protein-, vitamin-, and
mineral-rich byproduct with applications in food and water .
treatment. However, its bitterness and antinutrients limit

human use [2,3]. This study assesses saline and ethanolic - |_—| .
debittering treatments and their effects on proximate I_—I [
composition and mineral bioavailability compared with Woben  Urimaid  S0Cske  ONOse Wrbes Unesied S0 OO
untreated cake and seeds.
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Table 1. Mineral content in moringa seeds, untreated and treated cakes

Proxmate composition
[re—_—— i —" Mineral Sceds Untreated cake S8 Cake OH Cake

- . mg/100 g d.m.
s Ca 33.3:088 61.0:2.30 902:28c  655:37b
S 'y Fe 186:001a  4.02:018  55:02c  372:021b
el e Zn 236:003a  384:0.12b  8.55:027c  4.33:020b
(S [ (- Na 0.865:00028  342:005c  733:67d  2.58:0.16b
|
L] M 4S50, w3 dre jry reaer) Vs fallowed By e Sare e in S tame b s rat sgniicandy Sfwet it G6% corfdence v
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+ Oil extraction concentrates protein, fiber, and minerals in

P 3. Popeechanial reareass o rerees s Lt Szten ) [T ] seeds and cake, but also increases phytates.
e o S 0 Cat 58 o + Moringa and its cake are plant-based sources of protein,
e Sp—. fiber, and minerals, Fe shows low bicavailability, while Ca

and Zn remain available.
REFERENCES + Saline or etanol treatments cause solid and nutrient losses,

altering final composition.
1. Caman et al (2022) Characterzation of Moringa oleifera leaf and seed protein 2 . , . .
extract funcionaiity in emulsicn model systom. :’F“sg'r. 75:102903 * Solution type determines nutrient retention and the cake’s

2. Abiodum et al. (2012} Chemical and physicochemical propertes of moringa fours nutritional value.
and oll. GISFRES 12(5) ’ . )
3. SivaJaimes et al. (2018) Effect of debilteres moringa seed cake (Mcrnga  * Phylates remain stable, bound to proteins, with no

on its and &3 nutriional and toxicological protie. SA significant endogenous phytase activity.
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ENRIQUECIMIENTO LIPIDICO DE MAGDALENAS SIN GLUTEN MEDIANTE LA INCORPORACION DE
ACEITE DE MORINGA ENCAPSULADO

Marta Igual,'” Milagros Arnal,' Nataly Pefia-G6mez,? Sergio Minguez-Moreno,? Juan David Escobar
Garcia,? Javier Martinez-Monz4,! Purificacién Garcia-Segovia!

'i-Food, FoodUPV, Universitat Politécnica de Valéncia, Camino de Vera s/n, 46022 Valencia, Espaia; 2Q’omer BioActive
Ingredients S.L., Parc Cientific. Universitat de Valéncia, Av. Catedratico Agustin Escardino 9, 46980 Paterna, Valéncia, Espaiia
* marigra@upvnet.upv.es

El aceite de moringa presenta un alto valor nutricional gracias a su perfil lipidico y abundantes
compuestos bioactivos, lo que lo convierte en un ingrediente funcional de gran interés. Sin embargo, su
aplicacién alimentaria se ve limitada por su impacto organoléptico, inestabilidad oxidativa y baja
bioaccesibilidad durante la digestion. La encapsulacién podria mejorar su estabilidad, reducir los
problemas organolépticos y aumentar la liberacién y la absorcién de sus componentes beneficiosos.

El objetivo del presente estudio fue encapsular aceite de moringa, elaborar un producto y evaluar cémo el
horneado y la digestién gastrointestinal afectaban al perfil de dcidos grasos. Para ello, se prepararon 2
tipos de encapsulado: uno basado en silice y otro en ciclodextrina, y se determind el porcentaje tedrico de
aceite de moringa encapsulado. Como los encapsulados de silice contenian un mayor porcentaje de aceite
de moringa, se seleccionaron estos para escalar su produccién. Con ellos, se formularon magdalenas sin
gluten, se simul6 la digestion gastrointestinal (DGI) y se midié el perfil de dcidos grasos mediante
cromatografia de gases con detector de ionizacién de llama (GC-FID) antes y después del horneado y de
la DGI. Los resultados mostraron que las magdalenas con aceite de moringa o aceite de moringa
encapsulado contenian un mayor contenido en 4cido oleico, d4cido araquidénico y dcido docosanoico, y un
menor contenido en 4cido linoleico que las magdalenas control, elaboradas con aceite de girasol. Ademas,
el horneado y la DGI no afectaron al perfil de 4cidos grasos.

En este trabajo se ha demostrado que los encapsulados basados en silice resultaban mas adecuados para
encapsular el aceite de moringa y que el proceso de horneado y la DGI no generaron modificaciones
sustanciales en la composicién de 4cidos grasos, lo que indica una elevada estabilidad del perfil lipidico
frente a dichas condiciones.
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Los resultados obtenidos en el proyecto han sido debidamente documentados mediante evidencias
grdficas, analiticas y técnicas, lo que demuestra el cumplimiento de los objetivos planteados. La
combinacién de desarrollo de ingredientes, validacion en producto final, estudios funcionales y difusion
cientifica pone de manifiesto el cardcter aplicado, innovador y transferible del proyecto.
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