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Clean Label, la tendencia de lo natural

El perfil de consumidor actual se define como
preocupado por su salud e informado acerca de
lo que come. Quiere conocer el origen de los ali-
mentos y sus ingredientes v, ademds, solicita pro-
ductos menos procesados, con ingredientes que
reconozca y sin aditivos o conservantes.

La industria alimentaria tiene delante el reto, no
solo desarrollar productos mds saludables, sino
de emplear declaraciones sobre los ingredientes
empleados que sean fdcilmente entendibles por
los consumidores.

El consumidor demanda una mayor transparencia
y productos con etiquetas limpias.

¢(CUAL ES LA RELACION ENTRE CLEAN
LABEL Y LO NATURAL?

La definicidn de clean label o etiqueta limpia no es
un térmico que explicitamente haya reconocido
ninguna agencia reguladora. En general se consi-
deran aquellos productos que no tienen aditivos
sintéticos, artificiales o innecesarios; en el caso de
productos cdrnicos o ldcteos, ademds deben pro-
venir de animales criados de forma natural sin el
uso de hormonas o antibidticos.

Se relaciona el término de etiqueta limpia con los
siguientes reclamos: “natural”, “sin ingredientes o
aditivos artificiales”,"puro”,“simple” o “ecoldgico”.
Sin embargo el reclamo “natural” no estd regulado
y puede llevar a la confusién de los consumidores.

NIPO: 073-15-037-5 B O L

En enero la FDA lanzd una consulta para conocer
qué entiende la industria de alimentacion y los
consumidores como "natural’, ya que el término
no estd suficientemente claro por el momento.
Esta iniciativa surge como respuesta al creciente
interés por este tipo de productos.

Un reciente estudio publicado por Euromoni-
tor, “Global Consumer Trends survey", compara
la percepcion que el consumidor tenia sobre el
término “natural” en 2011 y cdmo ha cambiado
en 2016. En 2011, el 48% de los entrevistados
relacionada “natural” con una estricta regulacion
y un 44% pensaba que representaba el bienes-
tar animal. Sin embargo, en 2016 el panorama ha
cambiado ya que el consumidor piensa que “na-
tural” significa sin aditivos artificiales.
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Editorial

Imagen 1. DEFINICION DE NATURAL SEGUN LOS CONSUMIDORES.
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ENTENDER LA DEMANDA DEL
CONSUMIDOR CLAVE EN LA
REFORMULACION DE PRODUCTO

Seguln la “Encuesta de Hébitos de Consumo
2016", la cual analiza los hdbitos de compra y
consumo de mads de 2.000 consumidores espa-
fioles, concluye entre otras cosas que:

e E| consumidor es mds activo, exigente y que
se informa. El 71% contesta que “SI" busca
informacién antes de comprar el producto,
siendo la etiqueta la principal fuente de in-
formacion.

e Consumidor mds prdctico, mds analftico y mds
critico en la lectura de las etiquetas. ftems
como las alegaciones nutricionales pierden ca-
pacidad de atraccion mientras que en niveles
altos se mantienen los aspectos relativos a los
ingredientes del producto (segundo dato en
importancia de la etiqueta en importancia).

(Euromonitor)

60

e El consumidor muestra interés por el origen
de los alimentos. El 87% de los consumidores
encuestados considera este aspecto muy im-
portante o bastante importante.

Un estudio llevado a cabo por el GNT en toda
Europa, indica que en Espafa el 78% consumen
patatas fritas y snacks al menos una vez a la se-
mana. Aunque tradicionalmente estos productos
han sido considerados poco saludables, el estu-
dio desvela que de los consumidores espafioles
encuestados el 48% piensa que los ingredientes
naturales son esenciales en los aperitivos salados.

Por otra parte, el informe de Mintel, Food Packa-
ging Trends: Spotlight on Food Labeling, el 37% de los
consumidores americanos generalmente buscan
productos con un reclamo natural en el envase
y el 21% con afirmaciones ecoldgicas. Entre los
consumidores que se interesan por productos
“naturales”, lo hacen por diversos motivos tal y
como se muestra en la siguiente imagen.
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Imagen 2. MOTIVACION DE LOS CONSUMIDORES CUANDO BUSCAN EL RECLAMO “NATURAL”.

Fuente: MINTEL

MERCADO DE LOS PRODUCTOS CON
ETIQUETA LIMPIA.

La mayorfa de las empresas son conscientes de la
demanda de los consumidores, y se encuentran
ante un gran reto. El desarrollo de nuevas férmu-
las sin aditivos o conservantes artificiales, minima-
mente procesadas y con las mismas propiedades
sensoriales y con la misma vida dtil.

Los desarrollos se vuelven mds complejos cuando
se combinan con otra de las tendencias, produc-

tos mds saludables, donde el consumidor deman-
da productos con bajo contenido en grasa, sin
gluten o con alto contenido en proteinas.

En cuanto a los productos lanzamos al mercado
en los ultimos dos afos, segln la base de datos de
Mintel,"natural” se encuentra entre los 5 principa-
les reclamos. EI 22.5% de los productos lanzados
al mercado lo hacian dentro de la categorfa de
natural. Dentro de esta categorfa, el 54% de los
productos lo hacian con el reclamo “Sin aditivos/
conservantes”.
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Imagen 3. PRINCIPALES RECLAMOS EN LOS PRODUCTOS LANZADOS AL MERCADO EUROPEO ENTRE

ENERO 2014 - NOVIEMBRE 2016.
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En el mismo periodo, de los productos lanzamos
con el reclamo “all natural”, Espafia se encuentra
en la tercera posicion tras Reino Unido y Alemania.

En ocasiones, la sustitucidn de ingredientes no es
sencilla pues implica cambios en la reologfa, pro-
piedades sensoriales y vida Util de los productos.
Algunos ejemplos de alternativas a los antimicro-
bianos sintéticos son: Lisozima (E1105) por clara
de huevo, extracto de romero (E392) por romero
o Nitrato de Sodio (E251) por espinacas o apio.

Se suelen emplear almidones modificados fisi-
camente o mediante enzimas; ciclodextrinas o
cicloamilosa pueden generarse por reacciones
enzimaticas.. Dependiendo de la formulacion
se emplea uno u otro; se pueden emplear en
salsas de tomate, en productos de confiteria o
para reemplazar la grasa en productos ldcteos y
pastelerfa.

Social Media

- Microwaveable
Ease of Use

[ | Low/No/Reduced Sugar

Positioning Minus

Por otra parte, cada vez es mds extendido el uso
de extractos de plantas, los cuales ademds de sus-
tituir a los homdlogos sintéticos, proporcionar es-
tabilidad al producto vy, al contener antioxidantes,
alargan la vida Util y proporcionan al producto un
beneficio adicional.

Son muchas mds las alternativas que la industria
estd identificando o descubriendo para desarrollar
productos que resulten mds “naturales” para los
consumidores.

La iniciativa para conseguir una etiqueta limpia o
clean label, no se debe cefiir solo al desarrollo de
una nueva férmula sino que ademds, es necesario
saber trasmitir los valores que aporta al consumi-
dory asegurar que los comprenda. En este senti-
do, el envase es clave para informar al consumidor
y que, en el proceso de compra, se decante por
los nuevos desarrollos.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una

seleccion de las solicitudes de patentes publicadas por primera

vez durante el trimestre analizado.

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE

PAIS ORIGEN

oV
3

Si desea ampliar informaciéon sobre alguna de las patentes aqui
listadas, pulse sobre el nimero de patente correspondiente
para acceder a la informacién online relativa a la misma.

CONTENIDO TECNICO

WO2016140447 PLASMAPP CO LTD [KR] Corea del Sur | Método de tratamiento de plasma y aparato al efecto, destinado
al procesado de un producto de carne, que se cura o esteriliza por
la exposicion directa al gas activado.
WO2016132277 VILLEGAS OSORIO Colombia Sistema de conservacion de alimentos mediante adsorcion de gases
MONICA PATRICIA [COJ; y método de uso.
VILLEGAS OSORIO ISABEL
CRISTINA [CO]
WO2016117994 FONTES UNG CRISTIAN México Dispositivo para la esterilizacion de carcasas de carne mediante la
TADEO [MX] aplicacion de luz ultravioleta y quitosano.
US2016205958 DAVIDSON L JOHN [US] Estados Nuevos métodos de pasteurizacién que permiten la inactivacion total
Unidos efectiva de contaminacion virica y bacteriana de cascaras de huevos
de pollo, alcanzindose niveles de inactivacion elevados sin perder las
caracteristicas originales.
WO02016124301 TEKNOLOGISK INST [DK] | Dinamarca Método y sistema para la descontaminacién de productos alimenticios
mediante microondas, empleando al menos dos trayectorias circulares.
EP3039969 LINDE AG [DE] Alemania Aparato y método para destruir bacterias sobre un producto empleando

una sustancia criogénica que se adhiere al producto.

PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
EP3072401 TICINUM IMMOBILIARE Italia Composicion formadora de pelicula para desinfeccion y conservacion
AGRICOLA SR LIT] de alimentos, que comprende extracto de Aloe vera, quitosano, cidos
organicos, extractos de tomillo, eucalipto, romero y Olea europea y,
opcionalmente, nisina y plata. La composicién evita la penetracién de
bacterias patogenas, especialmente Listeria monocytogenes.
WO2016140780 DOW GLOBALTECH LLC Estados Material para embalaje, que comprende una composicién antimicrobiana.
[US] Unidos

US2016227798 NATUREX SA [FR] Francia Composicién antimicrobiana que incluye hesperidina y un extracto
de Lamiaceae, del que se han eliminado los componentes voltiles.
Se emplea para conservar carne, pescado o pollo.

WO02016128508 CHR HANSEN AS [DK] Dinamarca Reduccién de la concentracion de bacterias Gram negativas en un
producto alimenticio fermentado, mediante la combinacién de extracto
de vino tinto y un cultivo que comprende al menos una bacteria
4cido-lactica productora de bacteriocina.

WO2016123716 MICROBIO SOLUTIONS Canada Composicién antimicrobiana que comprende éster etilico de arginato

INC [CA] laurico y peroxido de hidrégeno y su uso para desinfeccion de productos

alimenticios.



https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160909&CC=WO&NR=2016140447A1&KC=A1#
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https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160909&CC=WO&NR=2016140780A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160811&CC=US&NR=2016227798A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160818&CC=WO&NR=2016128508A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160811&CC=WO&NR=2016123716A1&KC=A1#
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PROCEDIMIENTOS MIXTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
WO02016122296 FONTES UNG CRISTIAN México Biopelicula nanoestructurada comestible a base de quitosano para
TADEO [MX] la conservacion de carne de vacuno.

WO2016117994 FONTES UNG CRISTIAN México Dispositivo para la esterilizacion de carcasas de carne mediante la
TADEO [MX] aplicacion de luz ultravioleta y quitosano.
DESINFECCION COMO PREVENIR ALIMENTOS SEGUROS,
POR UV GARANTIZA EL PARDEAMIENTO MAS FRESCOS Y

LAS PROPIEDADES DEL AGUACATE SABROSOS
ORGANOLEPTICAS

Y DISMINUYE EL
POTENCIAL RIESGO PARA
LOS CONSUMIDORES

Los microorganismos trasmitidos
por el agua en los procesos produc-
tivos pueden afectar a las propieda-
des organolépticas y a la vida Util de
los alimentos.

Conocer los potenciales microor-
ganismos patdgenos que pueden
encontrarse tanto en el agua como
en los procesos, es importante para
determinar la dosis de UV necesa-
ria para inactivarlos (combinando
intensidad de las ldmparas con tiem-
po de exposicidn). A diferencia de
otras técnicas, los sistemas de desin-
feccién mediante ultravioleta actdan
sobre el ADN de los microorganis-
mos inactivandolos y evitando su
reproduccion.

Fuente
UV disinfection alternative to
inactivate microorganisms

Al cortar el aguacate se desencade-
na una compleja reaccién de enzi-
mas, incluyendo la polifenoloxidasa
(PPO) responsable, al reaccionar
con otros compuestos, del pardea-
miento. Investigadores australianos
han comprobado cémo ejerciendo
cambios de presién mediante vapor
es posible inactivar la PPO, evitando
asi el cambio de color en el fruto. La
tecnologia desarrollada por Naturo
garantiza una vida Util del aguacate
cortado de, como minimo, 10 dias.

Fuente
Novato Zero, the avocado
challenge

(@) N - L 1 N E

La universidad de Massey ha analiza-
do las ventajas de utilizar dos tecno-
logfas, la Esterilizacion térmica asis-
tida por microondas (MATS, en sus
siglas en inglés) y la Pasteurizacidn
asistida por microondas (MAPS, en
sus siglas en inglés).

MATS consigue acelerar el calen-
tamiento de alimentos envasados
combinando el uso de retorta y
microondas. Al reducir el tiempo de
coccidn, los alimentos tienen mayor
calidad sin que ello suponga una
renuncia a la seguridad alimentaria.
Ademds, su uso resulta en un au-
mento de la vida dtil.

MAPS, a diferencia de la anterior,
para la pasteurizacion se requieren
temperaturas mds bajas y periodos
mds cortos. En este caso, los pro-
ductos con calentados con agua ca-
liente y microondas.

Fuente
Massey investigating novel food
technology


https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160804&CC=WO&NR=2016122296A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160728&CC=WO&NR=2016117994A1&KC=A1#

MEJORA LA VIDA UTIL DE
PRODUCTOS LACTEOS
CON ENVASES QUE
ELIMINAN EL OXiGENO

Un nuevo sistema de envasado
consigue, eliminando el oxigeno
del interior v, siendo barrera a la
migracion del oxigeno del entorno,
mejorar las propiedades sensoriales
(color, sabor), los aspectos nutricio-
nales y la vida Util de los productos
ldcteos.

El oxigeno se consigue eliminar por
reaccién quimica con un compuesto
embebido en el envase, eliminando
asf la necesidad de introducir nitré-
geno (lo cual suele resultar caro).
Esta soluciéon reduce la necesidad
de incorporar extra materiales para
evitar la oxidacién del alimento.

Fuente
Performance Packaging works to
extend shelf life for packaged food
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INACTIVACION DE
NOROVIRUS CON
PLASMA FRIO

Aungue es necesaria una optimiza-
cién de la tecnologia, el plasma frio
podria utilizarse para la inactivacion
no térmica de virus patdgenos en
alimentos. Un estudio recientemen-
te publicado ha evaluado la efectivi-
dad del plasta frio en la inactivacidn
de norovirus (Tulane y Murine) en
la superficie de ardndanos. Con-
trolando el tiempo de exposicidn,
la distancia a la que se aplica y la
potencia, los resultados mostraron
una reduccidon méxima deTulane de
3.5 log PFU/g tras 120 segundos y
de 5 log PFU/g tras 90 segundos.

Fuente

Nonthermal inactivation

of norovirus surrogates on
blueberries using atmospheric
cold plasma

A

FUCUS VESICULOSUS,
ALGA MARINA PARA
ALARGAR LA VIDA UTIL

La industria busca alternativas a
los conservantes sintéticos. El alga
Fucus vesiculosus podria prevenir el
enranciamiento de las grasas de los
alimentos al presentar un elevado
contenido de antioxidantes. Asf lo
demuestra una tesis doctoral del
Instituto Nacional de Alimentacién
del a Universidad de Dinamarca, la
cual se ha centrado en estrategias
antioxidantes para mejorar la esta-
bilidad oxidativa de alimentos. Para
materializar la idea es necesario de-
sarrollar el plan de accidn, cultivo
del alga marina, extraccion de anti-
oxidantes, etc.

Fuente

Extraction, characterization and
application of antioxidants from
the Nordic Brown alga Focus
vesiculosus
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Biotecnologia aplicada al Sector Agroalimentario

BIOTECNOLOGIA

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
US2016192682 UNIV CENTRAL Estados Formulacién y procedimiento de fabricacion de alimentos y bebidas
OKLAHOMA [US] Unidos probidticas a partir de sustratos vegetales.

WO2016117489 YAKULT HONSHA KK [JP] Japén Producto de cultivo de microorganismo del género Wickerhamomyces,
que contiene gran cantidad de benzoato de etilo y un olor a fruta
fresca mas delicado que los productos quimicos.

WO02016114517 INTRON Corea del Sur Nuevo bacteriofago de Lactococcus garvieae LAC-GAP-1 y su uso para

BIOTECHNOLOGY suprimir bacterias Lactococcus garvieae.
INC [KR]
US2011280837 (A1) BERGONZELLI Suiza Composicion comestible que comprende Bifidobacterium longum
GABRIELA [CH]; ATCC BAA-999, que se puede usar para atenuar las reducciones de la
ORNSTEIN KURT [CH]; expresion hipocampal de BDNF y para tratar o prevenir la ansiedad
CHERBUT CHRISTINE y trastornos asociados.
[CH]; NESTEC SA [CH]
(B2) NESTEC SA [CH]J;
BERGONZELLI GABRIELA
[CH]; ORNSTEIN
KURT [CH]; CHERBUT
CHRISTINE [CH]
WO2016151257 LESAFFRE & CIE [FR] Francia Uso de extracto de levadura para aclarar mostos y bebidas.
WO2016118840 NOVOZYMES AS [DK]; Dinamarca Piensos para animales o aditivos que comprenden cepas de Bacillus que
ADISSEO FRANCE SAS [FR]; | Francia mejoran la salud y rendimiento de animales de produccion.
LEWIS DERRICK [US] Estados Unidos
WO2016107948 UNIV DE LEON [ES]; Espafia Formulacién que comprende Lactobacillus rhamnosus y Bifidobacterium
BIOPOLIS S L [ES] longum para fabricar una formulacién que incrementa la fertilidad
masculina de un sujeto.
US2010088776 (A1) BASF AG [DE] (B2) Alemania Procedimientos para producir 4dcidos grasos poliinsaturados en
BAUER JORG [DE]; organismos transgénicos de la especie Ostreococcus lucimarinus.
WETJEN TOM [DE]; BASF
PLANT SCIENCE GMBH
[DE]
WO02016131432 GUSTAV LERMER GMBH & | Alemania Método y dispositivo para la reduccién biotecnolégica de aztcares
CO KG [DE] en eductos de fruta, a fin de obtener productos de fruta con cantidad
de azUcares reducida.
WO2016125861 GENOME Japon Inmunoactivador natural derivado de bacterias acido-lacticas y agente
PHARMACEUTICALS preventivo o terapéutico derivado de dichas bacterias, asi como
INST CO LTD [JP]; alimentos o bebidas que lo contienen.
ANTENNA CO LTD [JP];
UNIVTOKYO [JP]
WO2016118850 NOVOZYMES AS [DK]; Estados Nueva subespecie de Bacillus subtilis que mejora la salud y rendimiento
LEWIS DERRICK [US] Unidos de animales de produccién y presenta actividad frene a Clostridium
perfringens y/o E. coli.
WO2016113590 BERTOLI JOSE [BR]; BAX Brasil Proteina vegetal hidrolizada enzimaticamente que proporciona
FABIO [BR];YAMAMOTO espumacion mejorada y produccion de aminoacidos libres de alto
WALTERT [BR] valor nutritivo, utilizada para fabricacién de cerveza.
WO2016138476 MYCOTECHNOLOGY Estados Métodos para reducir el contenido de gluten en granos utilizando
INC [US] Unidos cultivos fungicos.
8 B E T i N O N - I N E


https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20160707&CC=US&NR=2016192682A1&KC=A1#
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YOGUR PROBIOTICO
PARA VEGANOS

E INTOLERANTES

A LA LACTOSA

Los alimentos son la mejor via para
consumir probidticos. Los pro-
ductos ldcteos han sido los mds
empleados con este propdsito, sin
embargo, factores como el coleste-
rol o las alergias hacen necesaria la
busqueda de alternativas.

Un grupo de investigadores indios
ha desarrollado un producto similar
al yogur a partir de leche de caca-
huete empleando un Unico cultivo
de probidticos, Streptococcus faecalis
T110. Los investigadores han com-
probado la viabilidad de su produc-
cidn a nivel industrial.

Fuente

Optimization of process conditions
for developing yoghurt like
probiotic product from peanut

OBTENCION DE
BIOPLASTICO A PARTIR
DEL SUERO DE LA LECHE

Investigadores de AINIA han creado
un bioplastico, polihidroxibutirato
(PHB), a partir de la fermentacion
del lactosuero. En el marco del pro-
yecto europeo Wheypack, se revalo-
riza el residuo de la industria ldctea
generando materiales pldsticos que

pueden ser empleados en la misma
industria para la conservacion de los
productos ldcteos. Este desarrollo
supone una reduccidn del impacto
medioambiental al sustituir los enva-
ses provinentes del petrdleo.

Fuente
Wheypack, PHB-based packaging
from whey

QUESO EN MENOS
TIEMPO. NUEVO CULTIVO
DE MICROORGANISMOS

Un nuevo cultivo de microorganis-
mos desarrollado por DSM asegura
reducir el tiempo de maduracion
del queso hasta el 50% (en Gouda,
Edammer y Manchego), sin que ello
suponga un detrimento del sabor o
textura, ni una reduccion de la vida
util. La iniciativa surge como res-
puesta a la creciente demanda de
queso.

Fuente
Cultures and enzymes for cheese

LA PRIMERA MIEL
PREBIOTICA

Una empresa australiana ha sido la
primera en lanzar al mercado una
miel prebidtica avalada por estu-
dios clinicos. En colaboracién con
la Universidad de Nueva Gales del
Sur, llevaron a cabo un estudio para

valorar el potencial prebidtico de
la miel y el beneficio para la salud.
Los resultados de los ensayos cli-
nicos muestran que 14ml. de cier-
tas mieles, aumentan los niveles de
bacterias beneficiosas al tiempo que
eliminan aquellas dafiinas; los parti-
cipantes que dejaron de tomar la
miel vieron reducida su poblacién
de bacterias beneficiosas.

Fuente
A world First. Capilano

ESTADOS UNIDOS
APRUEBA DOS TIPOS DE
PATATAS MODIFICADAS
GENETICAMENTE

El Departamento de Agricultura
de Estados Unidos ha aprobado la
plantacidon comercial de dos tipos
de patata genéticamente modifica-
das para resistir al patégeno Phyto-
phthora infestans, responsable del
deterioro vy pérdida del cultivo. Estas
variedades, segln afirma la empresa
productora, reducirdn sus hemato-
mas y las manchas negras, aguan-
tardn mds tiempo almacenadas y
tendrdn la capacidad de producir
menos compuestos cancerigenos al
ser cocinadas.

Fuente
US approves two types of
genetically engineered potatoes
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

US2016262430 FRITO-LAY NORTH Estados Método de produccién de aperitivos congelados de textura doble,
AMERICA INC [US] Unidos que mantienen un exterior crujiente y un interior himedo.

WO02016136805 THE NISSHIN OILLIO Japén Producto alimenticio que proporciona una sensacion fresca en la boca,
GROUP LTD [JP] que contiene tricaprina.

WO02016133410 PESQUERA HAYDUK Perd Procedimiento de microencapsulacién para producir microcapsulas
SA [PE] que contienen dcidos grasos EPA y DHA de aceite de anchoveta, aptas

para consumo humano..

WO2016120546 ROQUETTE FRERES [FR] Francia Método para preparar una harina de microalgas trituradas ricas
en lipidos.

US2016270414 INT FOODSTUFFS CO Emiratos Aceites para cocinar con aroma de hierbas.

LLC [AE] Arabes Unidos
WO02016128589 LANCASTER PLUS SLU Espafa Composicién a base de sal de roca, mezcla de semillas molidas, aceite
[ES] de lino y conservantes, pobre en sodio.
US2016205985 GEN MILLS INC [US] Estados Producto de proteina extruida que contiene un ingrediente disruptivo
Unidos de la matriz proteica.

WO2016128251 NESTEC SA [CH] Suiza Procedimiento para tratar suero dulce, para obtener un material
proteico adecuado para formulas para lactantes. El procedimiento
incluye descationizar el suero y tratar en un reactor de lecho fluidizado
con una resina aniénica.

WO02016120123 MIRET LAB [ES] Espaiia Emulsiéon comestible sustancialmente exenta de 4cidos grasos trans,
que comprende éteres de celulosa termogelificables, aceites vegetales,
regulador del pH, polisacarido vegetal de origen microbiolégico y agua.

WO02016148149 SUNTORY BEVERAGE & Japén Composicion liquida para mezclar con bebidas a base de aceite esencial

FOOD LTD [JP] de cascara de limén.
WO2016140065 ASAHI BREWERIES LTD Japon Bebida no fermentada con sabor a cerveza, que contiene acido
IJP] glucédnico y acido fitico.

WO2016132485 CREATERRA INC [JP] Japén Alimento pobre en potasio, obtenido mediante aplicaciéon de un campo
eléctrico o inmersion en acido.

US2015250195 SOUTH DAKOTA BOARD Estados Método y sistema para mejorar la textura del yogur durante su

OF REGENTS [US] Unidos fabricacion, mediante inyeccién de CO,.
US2016207048 GEN MILLS INC [US] Estados Método y sistema para producir copos de avena sin gluten.
Unidos

WO2016113580 RAKOSI ATTILA [HU] Hungria Queso de yogur fresco, de consistencia espesa, con flora bacteriana viva,
postres de yogur revestidos con chocolate y método de produccion.

US2016192673 LUCKS CO [US] Estados Sustratos imprimibles comestibles y métodos de fabricacion y

Unidos utilizacién de los mismos. Los sustratos pueden incluir uno o mas
almidones, celulosas, dextrinas, azticares, humectantes o plastificantes,
o emulsionantes.

WO2016151244 PERNOD RICARD [FR] Francia Bebida alcohdlica que contiene particulas a base de caviar.

WO2016150960 PRINT2TASTE GMBH [DE] Alemania Composiciones de alimentos que contienen agentes texturizantes
especificos y uso de las mismas en un procedimiento de impresion
en 3D.

EP3053452 INTERQUIM SA [ES] Espafia Uso de floretina como estabilizante natural del color.
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
ES2582470 SANCHEZ ROMERO Espafa Producto envasado que comprende un producto carnico curado y
CARVAJAL JABUGO SA cortado en porciones, aceite vegetal comestible y un recipiente.
[ES]
ES2582285 VITALGRANA Espafa Compuesto elaborado a partir de elementos del granado que
POMEGRANATE S L [ES] comprende miel de su flor, aceite de su semilla, extracto de corteza
de la fruta y extracto de su semilla.
ES2581585 UNIV EXTREMADURA [ES] | Espana Extracto de pulpa de bellota, procedimiento de obtencién, uso como
antioxidante y producto alimentario, cosmético o farmacéutico que lo
contiene.

PAN MAS SALUDABLE
CON TEFF

El teff, cereal originario de Etiopfa,
al no tener gluten puede ser una
alternativa para el desarrollo de
productos de panaderfa para ce-
liacos. Un grupo de investigadores
de la Universidad Politécnica de
Madrid ha analizado la calidad pa-
nadera de dos variedades de teff
(rojo vy blanco) desde el punto de
vista nutricional como funcional. Se
concluye en la necesidad de definir
protocolos distintos para obtener
productos de calidad.

Fuente
Pan mds saludable gracias al teff

DESPERTAR EL APETITO
ANCIANOS Y PERSONAS
QUE SUFREN ANOREXIA

La proteina derivada de la soja
ghretropin es capaz de incrementar
el apetito en ancianos y personas
con desordenes alimentarios. Estos
dos perfiles coinciden en una menor
generacidn de la hormona ghrelin, la
cual interviene en la sensacion de
apetito. Los estudios con ratones
muestran resultados prometedores
y si funciona con éxito en humanos,
se tratarfa del primer péptido obte-
nido a partir de un alimentos que
es capaz de incrementar el apetito
de esta forma.

Fuente

Soy-ghretropin, a novel ghrelin-
releasing peptide derived from soy
protein

NANOTECNOLOGIA EN
LA FORTIFICACION DE
ALIMENTOS

Un estudio de la Universidad de Ta-
briz ha mejorado la fortificacién con
rutin de varios alimentos mediante
el uso de la nanotecnologia. Algu-
nos resultados muestran que los
nanostructured lipid carriers emplea-
dos como soporte de nutrientes no
afecta a la apariencia de los alimen-
tos enriquecidos. En el desarrollo
de productos con bajo contenido
en grasas esta técnica resultaria de
interés para abordar la solubilidad
de vitaminas y carotenoides en gra-
sa para evitar deficiencias en la com-
posicidn nutricional.

Fuente

Novel nanostructured lipid carriers
as a promising food grade delivery
system for rutin
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APROVECHAMIENTO
DE LA FIBRA DE
SUBPRODUCTOS DE
LEGUMBRES

Un estudio publicado en el Journal
of Food Science, ha determinado la
composicidn vy las propiedades fun-
cionales de harinas con vainas de
habas y guisantes. Estos subproduc-
tos son ricos en fibra y proteinas
por lo que pueden ser una alter-
nativa a los ingredientes actuales. Al
utilizar estas harinas para elaborar
tartas, el resultado era mds duro,
mds denso y con menor volumen.
Desde el punto de vista sensorial,
se observd una aceptacion general
al afadir como maximo un 15% de
la harina a partir de subproducto de
habas y guisantes.

Fuente

Pea and Broad Bean Pods as a
Natural Source of Dietary Fiber:
The Impact on Texture and
Sensory Properties of Cake.
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MEJORA DE LA
PERCEPCION DE LA
TEXTURA BLANDA
DE ALIMENTOS CON
ELECTROMIOGRAMA

Cdémo los sonidos afectan a la
percepcion de la textura de los
alimentos ha sido objeto de un es-
tudio publicado en la revista cienti-
fica Physiology & Behavior. Se evalud
cdmo sonidos semejantes a cuando
se mastica un alimento crujiente
hacen que la textura de productos
blandos se perciba con mds dure-
za en la boca. Esta validacién resul-
ta de interés para el desarrollo de
alimentos dirigidos a personas que
por problemas en la masticacidn,
deben seguir una dieta especial con
alimentos blandos.

Fuente

The effect of a crunchy pseudo-
chewing sound on perceived
texture of softened foods

NUEVOS GELES Y
ESPUMAS SIN GRASAS NI
DERIVADOS LACTEOS

La hidrolizacién enzimdtica del hue-
vo (entero, solo la clara o solo la
yema) mediante Aspergillus oryzae,
ha permitido a un grupo de inves-
tigacion espafiol, desarrollar geles y
espumas saludables con diferentes
texturas y con valor afiadido.

Fuente
Egg protein hydrolysates: New
culinary textures.
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