Nombre de la tecnologia: Sintesis de ésteres de acido cafeico/ferulico con métodos

patentados de facil escalamiento en varias industrias

Sector | Alimentos y alimentos funcionales- agricolas. Cosméticos. 1+D
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Descripcio'n Esta tecnologia ofrece una forma innovadora de aprovechar los subproductos de la industria del café y
crear valor anadido mediante la sintesis de ésteres naturales, se enfoca en la sintesis enzimatica de
estos ésteres, especificamente del acido cafeico, ferulico y p-cumarico. Estos ésteres se generan a partir
de los acidos clorogénicos presentes en subproductos y/o coproductos de la industria del café. Ademas,
posee propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Estos ingredientes son muy Utiles en productos
alimentarios enriquecidos. Ademas, pueden incorporarse a productos base oleosa de interés para la
industria cosmética, alimentaria y/o agricola.

Aplicaciones Alimentos y alimentos funcionales-agricolas. Cosméticos. 1+D

Pais e informacion de México, Dr. Juan Carlos Mateos Diaz
contacto jcmateos@ciatej.mx

TRL 3
Imagen

Av. Normalistas 800, Colinas de la Normal,
Guadalajara, Jalisco, México

CINTEJD &) B www.clatej.mx Tel. (33) 3345 5200

informes@ciatej.mx




