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Tres alumnes de la UdL elaboren un nou producte lactic a base de quefir, mel i llavors garrapinyades

El projecte Kiff ha guanyat el tercer premi dels EcoTrophélia 2011

Tres alumnes de la UdL, Laura Rubié, Aida
Serra i Alba Barbero (estudiants del Master en
Innovacié6 en Sistemes de Produccio
Agroalimentaria [

http://www.recercaagroalimentaria.udl.cat/ ] i
de la Llicenciatura en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments [ http://www.cta.udl.cat/ ]) i un
estudiant de Psicologia de la Universitat
Oberta de Catalunya, Xavier Gallart; han
dissenyat un nou producte lactic ric en fibra a
base de quefir, mel i llavors garrapinyades de
lli, sésam, carabassa i gira-sol. Sota el nom
Kiff, els estudiants que han dut a terme aquest
projecte pretenen combinar textures i aromes
diferents, tot barrejant els sabors tradicionals
amb l'aspecte funcional i saludable de
l'aliment. Amb el procés de fermentacié que
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s'aplica al producte, es potencien els seus beneficis per a la salut, a través de les accions probiotiques i

prebiotiqgues

El respecte al medi també ha estat un dels punts que s'han tingut en compte en el desenvolupament del
producte, duent a terme un procés tecnologic de residus zero. El seu envas és de plastic sostenible fabricat a
través de fonts alternatives al petroli com son l'etanol de canya de sucre o el midé de patata.

Aquests guardons, dirigits a El producte, que es presenta sota l'eslogan Kiff: Un beso de kéfir, ha guanyat
I'estudiantat universitari, valoren el e| tercer premi de I'edici6 2011 d'EcoTrophélia, celebrada recentment a
caracter innovador dels aliments  v/aléncia. Aquests guardons, dirigits a l'estudiantat universitari, valoren el
que es presenten a la vegada que  caracter innovador dels aliments que es presenten a la vegada que també

també incideixen en els aspectes
mediambientals del seu procés
d'elaboracio

incideixen en els aspectes mediambientals del seu procés d'elaboracié. Els
premis estan promoguts per la Federacid6 Espanyola d'Indlstries de

I'Alimentacié amb la col-laboracié del Ministeri de Ciéncia i Innovacio i el
Ministeri de Medi Ambient i Medi Rural i Mari.
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