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JUSTIFICACIÓN DOCUMENTAL Y/O GRÁFICA DE LOS RESULTADOS 
MATERIALES DEL PROYECTO: Desarrollo y diseño 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 justificación documental y gráfica se presenta como material 
complementario a la información detallada en el documento “Documento 2 – Memoria técnica de 
actuación”. 
 
En particular, amplía y refuerza las evidencias asociadas a los resultados del proyecto descritos en el 
apartado A7. Transferencia de resultados al ámbito industrial y empresarial, donde se recogen las 
acciones de difusión, validación y transferencia desarrolladas. 
 
La información aquí contenida tiene como objetivo facilitar la verificación visual y documental de los 
resultados obtenidos, mediante la incorporación de evidencias gráficas, técnicas y enlaces a materiales 
generados durante la ejecución del proyecto. 
 

1.  Tipología de resultados generados 
La tipología de resultados que se reportan en el presente documento es la siguiente: 

• Fotografías de productos desarrollados (galletas, magdalenas u otros prototipos)  
• Fotografías de nuevos ingredientes (aceites encapsulados, harinas funcionales)  
• Enlaces a artículos científicos, congresos o materiales divulgativos  
• Documentación técnica asociada a los nuevos ingredientes 

 
2. Relación de resultados y evidencias 
 
Durante este periodo de ampliación del proyecto, ha permitido obtener un ingrediente innovador 
basado en la microencapsulación de aceite de moringa, obteniendo un aceite de moringa en polvo 
estable y funcional apto para panadería. Este ingrediente ha sido validado en productos sin gluten, lo 
que demuestra su viabilidad tecnológica. Además, se han desarrollado formulaciones de galletas y 
magdalenas con buen comportamiento estructural. Se ha valorizado la torta de moringa como 
potencial fuente rica en proteínas, 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 ácidos grasos y el potencial prebiótico de la 
moringa. 
 
2.1. Desarrollo de aceite de moringa en polvo 
Descripción del resultado: Se ha desarrollado un ingrediente funcional basado en la 
microencapsulación de aceite de moringa en matrices inorgánicas, 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 encapsulación, permitiendo su incorporación en 
matrices alimentarias sometidas a procesos de horneado sin degradación significativa de los 
compuestos lipídicos. 
Tipo de resultado generado: Ingrediente funcional (aceite de moringa microencapsulado en polvo) 
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Evidencias aportadas: 

• Fotografías del producto, Aceite de Moringa en polvo.  

 
 

• Imágenes de microscopía electrónica de barrido de las microcápsulas de Sílice 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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• Ficha técnica del producto 
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2.2. Desarrollo de productos alimentarios sin gluten 
Descripción del resultado: Se han diseñado y validado formulaciones de productos de panadería 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 
tecnológico adecuado durante el procesado, con buena estabilidad estructural y viabilidad para su 
aplicación industrial. 
Tipo de resultado generado: Producto alimentario prototipo (magdalenas/galletas sin gluten con 
ingredientes funcionales) 
Evidencias aportadas: 

• Fotografías de las galletas obtenidas antes de hornear 

 
• Fotografías de las galletas obtenidas despues de hornear 
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• Fotografías del interior de las galletas después de hornear 

 

 
• Fotografías de las magdalenas obtenidas  
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2.3. Valorización de subproductos (torta de moringa) 
Descripción del resultado: Se ha llevado a cabo la valorización de la torta residual de moringa 
procedente de la extracción de aceite, evaluando su potencial como ingrediente funcional. Se ha 
caracterizado su composición nutricional, destacando su alto contenido en proteínas, fibra y minerales, 
y se han estudiado estrategias de tratamiento orientadas a la reducción de compuestos 
antinutricionales, principalmente fitatos. 
Tipo de resultado generado: Nuevo ingrediente funcional (harina de torta de moringa) 
Evidencias aportadas: 

• Fotografía del subproducto de la torta de Moringa en pellets (A) y torta molida para tratat (B) 

 A  B 
 
 

 
• Fotografías de tratamientos aplicados salino (a,b,c y d) y etanólico (e)  

a b c 
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d e 

• Fotografías de la harina de torta de moringa tratada con solución salina (A) y tratada con 
solución etanólica (B) 
 

    

 A  B 
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• Ficha técnica del producto 
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2.4. Difusión científica y técnica 
Descripción del resultado: Los resultados del proyecto han sido objeto de difusión científica y técnica 
mediante la participación en congresos especializados y la elaboración de materiales divulgativos. En 
particular, se ha presentado un póster científico donde se recogen los principales avances en la 
valorización de la torta de moringa y el desarrollo de ingredientes funcionales. 
Tipo de resultado generado: Publicación / comunicación científica 
Evidencias aportadas: 

• Poster presentado en el. Congreso EFFoST: Sistemas alimentarios del futuro 

 



 

Parc Científic de la Universitat de València 
Av. Catedrático Agustín Escardino, 9 
46980, Paterna 
Valencia – España 
 
+34 960 089 693 
hello@qomer.eu 
www.qomer.eu 

Justificación 
documental y/o gráfica 

de los resultados 
materiales del proyecto 

 
Página 1 de 1 

 

 
 

 Formato de Creación de documentos 
FQMR-0103 | Edición 03 | 06/04/23 

 

Q
’

om
er

 B
io

A
ct

iv
e 

In
gr

ed
ie

nt
s,

 S
oc

ie
da

d 
Li

m
ita

da
. I

ns
cr

ita
 e

n 
el

 to
m

o 
 9

70
3,

 fo
lio

 6
3,

 in
sc

rip
ci

ón
 1

 c
on

 h
oj

a 
V

- 1
56

4
6

2 
de

l R
eg

is
tr

o 
M

er
ca

nt
il 

de
 V

al
en

ci
a 

–
 E

sp
añ

a  
N

IF
 B

-9
8

58
33

54
  |

   
R

G
S

E
A

A
 4

0
.0

53
27

3/
V

  |
   

R
eg

. I
m

po
rt

ad
or

es
 4

6
/1

/0
0

78
8

 

• Poster científico presentado presentado en el CICLA IV Congreso Internacional de Cereales, 
Tubérculos y Afines, organizado por ValSe-Food, en Quito, Ecuador. 
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• Abstract del Poster enviado y por publicar en XIII Congreso Nacional CyTA-CESIA 
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• Artículo científico y enlace a publicación  
 
Peña-Gómez, N., Escobar-García, J. D., Álvarez, A. A., & Haros, C. M. (2025). Revalorization of the Residual 
Cake from Moringa Seeds as an Alternative Source of Plant-Based Proteins. Biology and Life Sciences 
Forum, 50(1), 2. https://doi.org/10.3390/blsf2025050002 

 
3. Conclusión 
Los resultados obtenidos en el proyecto han sido debidamente documentados mediante evidencias 
gráficas, analíticas y técnicas, lo que demuestra el cumplimiento de los objetivos planteados. La 
combinación de desarrollo de ingredientes, validación en producto final, estudios funcionales y difusión 
científica pone de manifiesto el carácter aplicado, innovador y transferible del proyecto. 
 

https://doi.org/10.3390/blsf2025050002

