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La apuesta por negocios transparentes y sostenibles.

Si bien es cierto que los intereses de los
consumidores evolucionan con el tiempo influidos,
en muchos casos, por la coyuntura en la que viven,
lo que perdura es la demanda de transparencia e
informacion acerca de lo que compra y consume.

Preferencias del consumidor.

Dada la coyuntura actual, el interés por la salud ha
ganado protagonismo. La busqueda de alimentos
funcionales que contribuyan a reforzar el sistema
inmunolégico y prevenir ciertas patologias; por
otra parte, alimentos mas saludables, menos
procesados y con ingredientes naturales que
sustituyan a los de sintesis, lo que se traduce en
etiquetas mas limpias.

La seguridad alimentaria sigue siendo un aspecto
fundamental. En los dltimos meses la inocuidad de
los alimentos ha estado en el punto de mira para
un consumidor inquieto por la coyuntura
provocada por el COVID-I9.

Aunque parece que el interés por la salud y la
seguridad han copado la atencidn, la sensibilidad
por la sostenibilidad sigue creciendo. El uso de
materiales reciclados, el impacto de la produccién
sobre el medioambiente, los productos ecologicos
y el consumo local son algunos de ellos.

Otro aspecto importante y que esta ganando
interés son los valores empresariales. El
consumidor presta atencion al compromiso de las

empresas por el cambio climatico, la igualdad, la
diversidad, la solidaridad o el tratamiento digno a
los trabajadores entre otros.

Como se ha indicado anteriormente, el
consumidor esta avido de informacion relativa a
los productos que va a consumir. Si se consideran

este aspecto Yy los intereses actuales, la
transparencia es la clave.
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Editorial

Consistencia, claridad y precision en la
informacion de los productos.

Segln un informe elaborado por Tetra Pak, al 58%
de los consumidores les importa como se
producen los alimentos y las bebidas, asi como su
procedencia. Por otra parte, alrededor de un
tercio de los consumidores dejaria de comprar sus
productos preferidos si perdiera la confianza en la
marca y el 71% estaria dispuesto a pagar una
cantidad adicional (hasta 37% mas) por los
productos de aquellas compahias que ofrezcan
total transparencia y trazabilidad.

Por otra parte, Edelman elabora anualmente un
informe de confianza del consumidor. En la edicidon
de 2021 se describe a un consumidor
desinformado y la pérdida de confianza en los
medios y los organismos gubernamentales como
consecuencia de la crisis generada por la COVID-
19. Esto ha derivado en un aumento de la confianza
en la industria; un 61% de los consumidores
considera a la industria ética y competente.

El consumidor en el centro de la innovacion
y el desarrollo de nuevos productos.

Segun el informe de McKinsey, “Rethinking
operations in the next normal”, existen cinco
aspectos a tener en cuenta en “la nueva
normalidad”. Entre ellos destaca el poner al
consumidor en el centro, la integracién con los
diferentes stakeholders y la consideracion de
todos los costes para conseguir el crecimiento.

Conocida las inquietudes de los consumidores y
las recomendaciones de McKinsey, es posible
observar como el lanzamiento de nuevos
productos al mercado responden a lo que el
consumidor demanda.

TOP 10 Claims

nuevos lanzamientos 2016 - 2021

£ Low/No/Reduced Allergen
13%

Organic
12%

No Additives/Preservatives
10%

Gluten Free
Ethical - Recycling 10%
10%

Figural. TOP 10 Claims (Ethical & environmental; Free
from; Functional; Minus; Natural; Plus; Suitable for) en
alimentos lanzados al mercado 2016 — 2021. Fuente:

MINTEL
Si, la industria considera los intereses vy
preferencias de los consumidores en sus
desarrollos pero, ;Como se traslada Ila

informacion de valor al consumidor?. La principal
herramienta es la transparencia.

Informacion al consumidor. Normativa y
exigencias legales futuras.

La legislacion actual considera diversos
reglamentos para hacer llegar al consumidor
informacion relativa a los ingredientes, origen de
los productos y declaraciones nutricionales.

* Etiquetado (Reglamento 1169/2011)

e Origen  del ingrediente
(Reglamento 775/2018)

primario

*  Productos
834/2007)

ecologicos (Reglamento

* Declaraciones nutricionales (Reglamento
1924/2006)

A medio largo se prevé un nuevo escenario en
materia de etiquetado alimentario con foco en la
sostenibilidad, mejor informacién sobre los
aspectos nutricionales (saludables) y otras
medidas _informativas para contribuir a la
reduccion de desperdicio alimentario.
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Editorial

En el ambito europeo, desde marzo de 2021 la
EFSA es de aplicacion el nuevo reglamento de
transparencia en la evaluacion de riesgos en la
cadena alimentaria, iniciativa promovida desde la
ciudadania. Fortalecimiento de la fiabilidad,
objetividad e independencia de los estudios
cientificos presentados a la EFSA. Este reglamento
afecta a los  organismos  modificados
genéticamente, los nuevos alimentos o las
alegaciones entre otros.

En el marco internacional, en aras de proteger a
los consumidores, se prevén normativas mas
estrictas. En Rusia se ha extendido el alcance de
Chestny ZNAK para incluir los productos lacteos;
en Estados Unidos, la FDA considera requisitos
adicionales de mantenimiento de registros de
trazabilidad para las personas que fabrican,
procesan, envasan o almacenan alimentos que la
Agencia ha designado para su inclusién en la Lista
de Trazabilidad de Alimentos; y China considera
requerimientos de trazabilidad obligatorios para
alimentos importados que requieran de cadena de
frio.

Trazabilidad y Blockchain. Herramientas
para garantizar la transparencia.

La trazabilidad permite el registro de informacion
relativa al origen de materias primas y producto
final, todo lo relacionado con los procesos de
transformacion y los parametros de calidad y
seguridad alimentaria. Ademas, mediante diversos
mecanismos es posible registrar la informacion
nutricional

Por otra parte, los mecanismos de blockchain
permiten, entre otras cosas, las transacciones
seguras de informacion en la supply chain hasta el
consumidor, que las cadenas de suministro sean
transparentes e interconectadas desde la granja
hasta la mesa. Esta tecnologia se esta convirtiendo
en un esencial aliado de la trazabilidad.

Blockchain
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Figura2. Aplicaciones del Blockchain. Fuente: World
Economic Forum

Expertos de IBM senalan que el futuro de la
colaboracién entre los proveedores debe ser
inteligente, digitalizada y de autoservicio con el fin
de mejorar la calidad de los datos intercambiados,
garantizar la inmediatez de la informacion y reducir
los malentendidos entre los distintos eslabones de
la cadena.

Facilitar al consumidor el acceso a la informacion
relativa a los productos, generalmente a través del
envase y por medio de codigos QR, les permite
consumir con garantias de realidad, es decir, de
que lo que van a consumir es realmente lo que
ellos priorizan y aquello que esta alineado con sus
intereses.

Desde la perspectiva de la industria, aunque la
trazabilidad y transparencia sea una obligatoriedad,
permite generar un mayor grado de confianza en
el consumidor, lo que se traduce en un aumento
de la cuenta de resultados. Ademas, permite la
gestion eficiente de los distintos eslabones de la
cadena garantizando siempre la sostenibilidad del
negocio.
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Editorial

El reto de la transparencia para la industria
alimentaria

Combinar la demanda de transparencia y exactitud
de la informacion con las exigencias de agilidad,
claridad y flexibilidad resulta un gran reto para las
empresas alimentarias.

Mas aln si se tiene en cuenta lo mencionado
anteriormente, los requerimientos legales cada vez
mas exigentes, lo que implicara contar con
herramientas mas precisas; lo que contrasta con
uno de los actuales drivers mas importantes en la
decision de compra, el precio (debido a la crisis
economica).

La sostenibilidad del negocio dependera en parte
de la capacidad para gestionar de una forma
eficiente la trazabilidad de los productos para
mantener al consumidor informado en todo
momento.



NuevasTecnologiasde ConservaciéndeAlimentos

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.

CONSERVACION

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

N2 DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN CONTENIDOTECNICO
GTG Ingenieros, S.L. = p : -
ES1257274 (100.0%) (ES) Espafia Tuanel desinfectante por luz ultravioleta.
W02020248040 ENWAVE CORP [CA] Canada Secado por microondas al vacio de liquidos de alto contenido en
azlcar.
W02020244673 GODOX PHOTO China Dispositivo de esterilizacién por impulsos.
EQUIPMENT CO
LTD [CN]
W02020247667 APEEL TECH INC Estados Método de proteccion de articulos frente a la degradacion y
[US] Unidos descomposicion, mediante revestimiento protector.
W02020242011 UNIV GACHON IND ACAD| Corea del Sur | Método y Sistema de utilizacion de plasma frio para eliminacién
COOP FOUND [KR] de contaminantes de fabricacion en productos agricolas
procesados.
W02020240574 KUCHIMANCHI India Inhibidor organico natural procedente de fermentacion
VENKATA SATYA de materias primas naturales.
SARVESWARA SAIRAM
[IN]; KUCHIMANCHI
VAISHNAVI [IN]
W02020241378 MITSUBISHI GAS Japén Composicion secuestrante de oxigeno y su método de
CHEMICAL CO [JP] produccion.
W02020236203 CHILDS TIMOTHY [US]; Estados Sistema y método para deshidrocongelaciéon y
FORSBERG SCOTT [US] | Unidos deshidroliofilizacion.
W02020236218 IOWA PACIFIC Estados Métodos de preparacion y embalaje de proteinas y
PROCESSORS INC [US] Unidos dispositivos relacionados.
W02020236075 AAK AB PUBL [SE] Suecia Incremento de la estabilidad de acidos grasos poliinsaturados
de cadena larga (LC-PUFA).
W02020230437 MARS COMPANY [JP] Japén Cabina de almacenamiento con campo electrostatico y método
asociado.
W02020232110 CSS NANOTECH LLC [US]| Estados Materiales esponjosos de nanotubos de carbdn tridimensionales,
Unidos como absorbedores de materiales que cambian de fase.
W02020223784 ENWAVE CORP [CA] Canada Secador de microondas al vacio con zona de pasteurizacion.
W02020223661 TOMI ENV SOLUTIONS Estados Método y sistema para mejorar la eficacia en la reduccién de
INC [US] Unidos poblaciones microbianas usando peroxido de hidrogeno
ionizado/aerosolizado, y método de uso correspondiente.
W02020219326 EICKHOLT DAVID P J Estados Producto de huevo cocinado, revestido, sin cascara y método
[US]; EICKHOLT CLAIRE | Unidos correspondiente.
M [US]
B O L E T I N 0] N - L I N E 5


https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=U202031934
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073781173/publication/WO2020248040A1?q=pn%3DWO2020248040A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/069615304/publication/WO2020244673A1?q=pn%3DWO2020244673A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073651340/publication/WO2020247667A1?q=pn%3DWO2020247667A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070677377/publication/WO2020242011A2?q=pn%3DWO2020242011A2
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073553632/publication/WO2020240574A1?q=pn%3DWO2020240574A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073545519/publication/WO2020241378A1?q=pn%3DWO2020241378A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458876/publication/WO2020236203A1?q=pn%3DWO2020236203A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458323/publication/WO2020236218A1?q=pn%3DWO2020236218A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458247/publication/WO2020236075A1?q=pn%3DWO2020236075A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073222422/publication/WO2020230437A1?q=pn%3DWO2020230437A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073288919/publication/WO2020232110A2?q=pn%3DWO2020232110A2
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073050484/publication/WO2020223784A1?q=pn%3DWO2020223784A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073017901/publication/WO2020223661A1?q=pn%3DWO2020223661A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072941251/publication/WO2020219326A1?q=pn%3DWO2020219326A1
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CONSERVACION

N2 DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN CONTENIDOTECNICO
W02020217248 KUCHIMANCHI VENKATA ndia Conservante antimicrobiano natural, organico, para productos
SATYA SARVESWARA carnicos.
SAIRAM [IN];
KUCHIMANCHI
VAISHNAVI [IN]
W02020214685 LOCUS IP CO LLC [US] Estados Unidos Aditivos alimentarios en emulsion, a base de microorganismos.
W02020212821 UPL LTD [IN] ndia Inhibidor de brotes para patatas y su método de uso.
W02020193834 GREENKEEPER IBERIA s [FSPaia Bolsita que absorbe etileno u otros gases, para recipientes de
L [ES] productos frescos destinados al mercado minorista.
W02020197016 UNIV CHOSUN IACF [KR] Corea del Sur Nuevo péptido antimicrobiano derivado del péptido pseudina-2, y
su uso correspondiente.
W02020245407 PURAC BIOCHEM BV [NL] Holanda Composicion para mantener o mejorar la calidad de la carne
procesada.
W02020240037 HORITZONTS Hungria Usos de compuestos de doxadiazinas en la prevencion y/o
TECNOLOGICS tratamiento de patologias asociadas con alteraciones
HUNGARY KORLATOLT proinflamatorias.
FELELOSSEGU
TARSASAG [HU]
W02020226501 DAIRY PROTEIN COOP Holanda Método de eliminacion de esporas a partir de leche de cabra
FOOD B V [NL] cruda, procedimiento de preparacion de leche de cabra
purificada, leche producida y su uso en un método de fabricacion
de queso.
ES2784943 STEEJC\)ISE(I;PEERSIBERIA’ Espafia Sobre absorbente de etileno u otros gases para envasados de
L. (100.0%) (ES) productos frescos destinados al mercado minorista.

RECUBRIMIENTO
ANTIOXIDANTE QUE
MEJORA LA VIDA UTIL DEL
PESCADO FRESCO.

Entre las limitaciones del acido
ascorbico, Unico  antioxidante
autorizado en la Union Europea
para uso en pescado fresco, destaca
la pérdida de eficacia durante la vida
uatil del producto. A esto se une el
creciente interés de los
consumidores por los alimentos con
ingredientes naturales.

Un grupo de investigadores de la
Universidad de Almeria han
desarrollado  un  recubrimiento
comestible con extractos naturales
antimicrobianos y antioxidantes,
que permite conservar el pescado
fresco durante mas tiempo
manteniendo su calidad
organoléptica.

Los taninos, sustancias ricas en
polifenoles y que se encuentran de
forma natural en diversas plantas,
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son agentes antioxidantes. Los
compuestos antioxidantes utilizados
en el estudio han sido el acido
tanico y tanino de quebracho.
Ademas, emplearon alginato
(biopolimero  presente en las
paredes celulares de las algas) el cual
actla como barrera para evitar la
pérdida de humedad y la accion
microbiana.

Para el estudio del recubrimiento
desarrollado eligieron una especie
rica en acidos grasos Omega-3, la
trucha arcoiris. Tras aplicar los
agentes antioxidantes por una parte
y en combinacion con el alginato, los
investigadores se percataron de que
la combinacién prolonga el efecto
durante mas tiempo y requiere de
una menor dosificacion de las
sustancias antioxidantes.

Fuente: Effects of alginate coating
enriched with tannins on_shelf life of
cultured rainbow trout (Oncorhynchus

mykiss) fillets

FLUIDOS SUPERCRITICOS
MEJORAN LA VIDA UTIL DE
ALIMENTOS.

Las cadenas de frio para el transporte
de alimentos perecederos
generalmente suponen un porcentaje
muy elevado del coste de un alimento.
Por otra parte, desde la perspectiva de
conservacion de un alimento, puede
suponer un eslabon débil de la cadena.

Una startup estadounidense ha
desarrollado un método basado en el
uso de CO2 supercriticos que permite
alargar la vida util de ciertos alimentos
perecederos envasados hasta 90 dias
sin necesidad de refrigeracion.

Los alimentos envasados en bolsas de
material plastico se someten a un
tratamiento con CO2 a altas presiones
y alta temperatura, lo que consigue
inactivar los microorganismos y
enzimas presentes en el alimento.
Dependiendo del proceso productivo,
el CO2 podria recircularse para ser
utilizado de nuevo.
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072611128/publication/WO2020193834A1?q=pn%3DWO2020193834A1
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066752032/publication/WO2020240037A1?q=pn%3DWO2020240037A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066448479/publication/WO2020226501A1?q=pn%3DWO2020226501A1
https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=P201930287

La solucion pretende reducir el
desperdicio alimentario y los costes
economicos asociados al mismo.

Fuente: Food for a global supply chain

ENVASES ACTIVOS.
PREVENCION Y
RALENTIZACION DEL
DESARROLLO DE

MICROORGANISMOS
CARNE ENVASADA

EN

La composicion de los productos
carnicos facilita el medio ideal para la
proliferacion  microbiologica  de
bacterias, levaduras y mohos que en
algunos casos pueden ser patdgenos.
Entre los  tratamientos de
conservacion en los que se esta
invirtiendo estd el desarrollo de
envases activos, los cuales mejoran la
conservacion y vida util garantizando
asi la seguridad alimentaria.

Un centro de investigacion, en
colaboracion con otros socios
sinérgicos, ha desarrollado un envase
activo con la incorporacion de Etil
Lauroil  Arginato  (LAE), un
antimicrobiano aprobado por la FDA
y la Union Europea, para la mejor
conservacion de pechuga de pollo.
Los resultados mostraron una
disminucion en la evolucion de los
microorganismos caracteristicos del
deterioro de la pechuga de pollo.
Ademas, se observaron mejores
resultados cuando el producto esta
en contacto directo con el material
de envase.

Ademids, el centro incorporé
bacteriofagos (sustancias capaces de
infectar bacterias concretas) de
Samonella como compuestos activos
adicionales. Se  observé  una
reduccion de 2 unidades logaritmicas
en comparacion con el envase de
control, por lo que se puede afirmar
que se trata de un avance en materia
de seguridad alimentaria.

Los avances en materia de envases

NuevasTecnologiasde ConservaciéndeAlimentos

activos suponen una alternativa al
uso, en algunos casos excesivo, de
aditivos incorporados directamente
al producto.

Fuente: Envases activos con
antimicrobianos y bacteriofagos para
mejorar la vida atil de la carne

ECO-AEROGELES A
PARTIR DE LAS HOJAS
DE PINA CONSIGUEN
ALARGAR LA VIDA UTIL.

La evolucion hacia sistemas de
produccion mas sostenibles es una
realidad. La revalorizacion de los
subproductos generados en la
industria  alimentaria para la
generacion de nuevos compuestos
es un ejemplo de ello.

Investigadores de la Universidad
Nacional de Singapur (NUS), ha
conseguido desarrollar un eco-
aerogel, a partir del tratamiento
quimico de las hojas de pifa, para la
conservacion de frutas y hortalizas.

Las hojas de pifa son generalmente
consideradas un residuo, sin
embargo, los investigadores se
percataron de la versatilidad de sus
fibras. Tras formarse el aerogel a
partir de las fibras diluidas en agua
con pequenas cantidades de
productos quimicos, se trata con
polvo de carbén activado.

El eco-aerogel desarrollado es capaz
de captar el etileno generado por las
frutas y verduras evitando que
maduren. De hecho, las experiencias
llevadas a cabo mostraron un
retraso en la descomposicion de las
frutas de 14 dias, ya que el aerogel
desarrollado tiene un poder de
absorcion de etileno seis veces
superior a los  absorbentes
comerciales.

Por otra parte, el desarrollo puede
ser empleado para la limpieza de
productos quimicos presentes en

aguas residuales.

Este avance supone un paso hacia la
sostenibilidad, pudiendo  suponer
ademds un ingreso para los
agricultores.

Fuente: Upcycled pineapple leaves can keep
food fresh and clean wastewater

TECNOLOGIA HAELEN.
LECHE MAS DURADERA Y
NUTRICIONALMENTE
SUPERIOR.

La pasteurizacion y los tratamientos
UHT son ampliamente utilizados en el
sector lacteo para reducir la presencia
de microorganismos Yy conseguir
productos seguros para el
consumidor. Sin embargo, la aplicacion
de estas tecnologias conlleva un
detrimento de ciertas propiedades
nutricionales.

Una  empresa  australiana  ha
desarrollado y patentado la tecnologia
Haelen, la cual aumenta la vida util de
la leche en la nevera hasta 60 dias
desde su apertura.

Esta tecnologia que trabaja a presion
es una alternativa a la pasteurizacién y
los tratamientos UHT. Ademas de
mejorar la vida util de la leche, evita el
detrimento nutricional manteniendo
niveles mas elevados de vitaminas
esenciales (B2 y Bl2) y enzimas, las
cuales favorecen la digestion.

Desde la perspectiva organoléptica, al
no tratarse de un proceso térmico,
respeta el color y sabor de la leche
recién ordehada.

Esta nueva soluciéon contribuira a la
reduccion del desperdicio alimentario
y favorecera la distribucion y
comercializacion de leche
internacional por su mayor vida util.

Fuente: HAELEN


https://www.fartherfarms.com/equipment
https://www.interempresas.net/Industria-Carnica/Articulos/312438-Envases-activos-con-antimicrobianos-y-bacteriofagos-para-mejorar-la-vida-util-de-la-carne.html
https://www.interempresas.net/Industria-Carnica/Articulos/312438-Envases-activos-con-antimicrobianos-y-bacteriofagos-para-mejorar-la-vida-util-de-la-carne.html
https://www.interempresas.net/Industria-Carnica/Articulos/312438-Envases-activos-con-antimicrobianos-y-bacteriofagos-para-mejorar-la-vida-util-de-la-carne.html
https://newatlas.com/materials/upcycled-pineapple-leaves-food-fresh-wastewater/
https://newatlas.com/materials/upcycled-pineapple-leaves-food-fresh-wastewater/
https://www.haelen.com.au/
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N2 DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN CONTENIDOTECNICO

ES2787798 ABUSHOKHEDIM, Jordania Procedimiento de produccién de un edulcorante por medio de la
Moayad Mohammad fermentacion de peras y manzanas y edulcorante resultante del
(100.0%) (JO) proceso.

WO2020234893 KUCHIMANCHI India Un ingrediente natural orgéanico de cuajado.

VENKATA SATYA
SARVESWARA SAIRAM
[IN]; KUCHIMANCHI
VAISHNAVI [IN]

W02020213117 NISSHIN FOODS INC Japén Harina de trigo modificada de facil manejo.
[IP]

W02020195937 HOUJU CLUB CO LTD Japén Método y aparato para extraer o concentrar componentes
[IP] derivados de un organismo.

W02020230044 UNIV DEGLI STUDI DI Italia Produccién de sustancias antimicrobianas a partir de material
PARMA [IT] vegetal de desecho.

W02020205736 PURINA ANIMAL Estados Bacteri6fago empleado como conservante de alimento para
NUTRITION LLC [US] Unidos animales.

W02020248962 UNIV JIANGNAN [CN] China Saccharomyces cerevisiae sensible a temperaturas

elevadas y su aplicacion.

W02020248947 SINPHAR TIAN LI China Polvo de oligopéptido de nuez, método de fabricacion y usos.
HANGZHOU PHARMACY
COMPAY LTD [CN]

W02020243431 THE FYNDER GROUP Estados Cepas fungicas recombinantes con concentracién de
INC [US] Unidos micotoxinas reducida.

W02020238151 UNIV SOUTH CHINA China Péptido mejorador de sabores salados, método de preparaciéon y
TECH [CN]; GUANGZHOU uso.

INSTITUTE OF MODERN
INDUSTRIAL TECH [CN]

W02020232519 DE LEAO ROSENMANN Brasil Compuesto nutritivo formado por fermentacién bacteriana, para
BERNARDO [BR] uso como suplemento o aditivo para pienso animal.
W02020222239 ALEPH FARMS LTD [IL] Israel Sistemas y métodos de cultivo para produccion a gran escala de

alimentos cultivados.

W02020221180 UNIV JIANGNAN [CN] China Método de preparacion de gliadina de trigo hipoalergénica,
mediante método de fosforilacion enzimatica.

W02020203667 MITSUBISHI Japoén Método para proteger una composicion que contiene un

CORPORATION LIFE microorganismo Util, de los fluidos gastricos, usando un polimero
SCIENCES LTD [JP] policationico.

W02020203782 YAKULT HONSHA KK Japon Nueva bacteria del género Bifidobacterium, que tiene gran
[9P] capacidad de utilizacion de polisacaridos de origen dietético.

W02020202185 INDIAN COUNCIL OF India Método microbiano de produccién de un aislado/concentrado de
AGRICULTURAL RES proteina, a partir de tortas o harinas de semillas oleaginosas.
[IN]

W02020196583 YAMADA BEE COMPANY | Japén Método de produccion de larvas de abejas meliferas degradadas
INC [3P] enzimaticamente.

W02020252388 JUST INC [US]; Estados Producto alimentario producido in vitro a partir de fribroblastos

Unidos aviares.



https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=P201930344
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458452/publication/WO2020234893A1?q=pn%3DWO2020234893A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072837217/publication/WO2020213117A1?q=pn%3DWO2020213117A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072608469/publication/WO2020195937A1?q=pn%3DWO2020195937A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067875925/publication/WO2020230044A1?q=pn%3DWO2020230044A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070614574/publication/WO2020205736A1?q=pn%3DWO2020205736A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067792034/publication/WO2020248962A1?q=pn%3DWO2020248962A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072326787/publication/WO2020248947A1?q=pn%3DWO2020248947A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073553914/publication/WO2020243431A1?q=pn%3DWO2020243431A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067788520/publication/WO2020238151A1?q=pn%3DWO2020238151A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458287/publication/WO2020232519A1?q=pn%3DWO2020232519A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073029703/publication/WO2020222239A1?q=pn%3DWO2020222239A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067321654/publication/WO2020221180A1?q=pn%3DWO2020221180A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072669015/publication/WO2020203667A1?q=pn%3DWO2020203667A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072668403/publication/WO2020203782A1?q=pn%3DWO2020203782A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072667115/publication/WO2020202185A1?q=pn%3DWO2020202185A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072612007/publication/WO2020196583A1?q=pn%3DWO2020196583A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072612007/publication/WO2020196583A1?q=pn%3DWO2020196583A1
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W02020223180 PROCTER & GAMBLE Estados Cepas bacterianas probiéticas que producen acidos grasos de
[US] Unidos cadena corta y composiciones gue las contienen.
W02020202157 YEDA RES & DEV [IL] Israel Planta que expresa proteinas lacteas animales.
W02020204832 NAT UNIV SINGAPORE Singapur Bebida a base de pan.
[SG]
W02020223180 PROCTER & GAMBLE Estados Ceé)as ba(;tterlanas pro_b|_0t|cas quei produt(_:en acidos grasos de
[US] Unidos cadena corta y composiciones que las contienen.
W02020202157 YEDA RES & DEV [IL] Israel Planta que expresa proteinas lacteas animales.
W02020204832 NAT UNIV SINGAPORE Singapur Bebida a base de pan.
[SG]
W02020223180 PROCTER & GAMBLE Estados Cepas bacterianas probidticas que producen acidos grasos de
[US] Unidos cadena corta y composiciones que las contienen.
W02020202157 YEDA RES & DEV [IL] Israel Planta que expresa proteinas lacteas animales.

GALSAFE PIG. PRIMER
ANIMAL CON GENOMA
ALTERADO APROBADO
PARA CONSUMO HUMANO

El sindrome de alfa-gal es una
variedad de alergia alimentaria a la
carne roja y otros productos de
mamiferos que se ha identificado
hace relativamente poco tiempo. Se
transmite a los humanos por Ila
mordida de una garrapata que se
encuentra, predominantemente, en
Estados Unidos, y la cual trasmite
una molécula de azicar llamada alfa-

gal.

Una empresa de  medicina
regenerativa ha conseguido la
aprobacion de la FDA para
comercializar GalSafe pigs, cerdos
con una alteracion intencionada en el
genoma que permite a las personas
con el sindrome alfa-gal puedan
consumir carne de cerdo.

La alteracion intencionada del
genoma de los cerdos se basa en la
eliminacion del azdcar alfa-gal de la
superficie de las células de los
cerdos. Cabe mencionar que se trata
de una edicion genética y no de una

modificacion en el genoma. Ademas
de utilizarse para alimentacién, los
cerdos GalSafe se podria utilizar
como fuente de productos médicos
(como el anticoagulante heparina)
sin el azlcar en cuestion.

La FDA ha evaluado el impacto que
podria tener la incorporacién de
estos cerdos en la cadena
alimentaria, constatando que existe
un riesgo bajo de que impacte sobre
la resistencia antimicrobiana y su
consumo es seguro para los
humanos.

Fuente: FDA Approves First-of-its-Kind
Intentional Genomic Alteration in Line of
Domestic Pigs for Both Human Food,
Potential Therapeutic Uses

ENTENDIMIENTO DEL
MICROBIOMA DEL QUESO
PARA MEJORAR SU
CALIDAD.

El queso se caracteriza
principalmente por su aroma vy
sabor. Dependiendo de los
microorganismos utilizados en la
curacion y el origen, se obtienen
unos resultados u otros. Pero, jqué
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sucede realmente?.

Un equipo de investigadores de la
Universidad de Tufts ha estudiado la

respuesta de las bacterias
responsables de la maduracién del
queso ante los gases volatiles

producidos por los hongos presentes
en la corteza.

Algunos microbios presentes en el
queso generan Compuestos
Organicos Volatiles (COV), los cuales
contribuyen al caracteristico aroma y
sabor del queso. Los investigadores
ademas comprobaron cémo estos
compuestos permiten la interaccion
entre hongos y Dbacterias del
microbioma.

Detectaron, por ejemplo, que la Vibrio
casei crecia rapidamente en presencia
de los COV generados por los hongos;
mientras que dos baterias decrecieron
significativamente al ser expuestas a
los COV generados por Galactomyces.

Ademas, observaron la alteracion en la
expresion de distintos genes en
bacterias por el efecto de los COV.
El conocimiento del microbioma del
queso repercutira positivamente en la
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072667489/publication/WO2020204832A1?q=pn%3DWO2020204832A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070968992/publication/WO2020223180A1?q=pn%3DWO2020223180A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067105638/publication/WO2020202157A1?q=pn%3DWO2020202157A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072667489/publication/WO2020204832A1?q=pn%3DWO2020204832A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070968992/publication/WO2020223180A1?q=pn%3DWO2020223180A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067105638/publication/WO2020202157A1?q=pn%3DWO2020202157A1
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mejora de las propiedades
organolépticas y la calidad de los
quesos.

Fuente: Fungal volatiles mediate cheese
rind microbiome assembly

KEFIR, RESULTADO DEL
MODELO DE COMUNIDAD
MICROBIOLOGICA.

El kéfir, bebida fermentada, se
conocer por sus propiedades
beneficiosas para la salud, como la
mejora de la digestion, la reduccion
de la presion sanguinea o de los
niveles de glucosa en sangre. Para la
produccion de kéfir es necesario
introducir algunos granos de otro
kéfir e introducirlos en la leche para
que fermente. Asi, los granos de kéfir
consumen los nutrientes disponibles
formando un nuevo kéfir.

Un grupo de cientificos del
Laboratorio Europeo de Biologia
Molecular y la Universidad de
Cambridge han demostrado que la

bacteria predominante,
Lactobacillus, requiere de |Ia
cooperacion de otros
microorganismos para la

colonizacion de la leche en Ila

formacion del kéfir.

Si bien es conocido que los
microorganismos generalmente
viven en comunidades y que para
sobrevivir necesitan del apoyo de los
demas, hasta el momento no se
habian establecido modelos que
recogiesen este conocimiento.

El kéfir tiene una amplia variedad de
especies con  patrones  de
crecimiento distintos ya que se van
adaptando al medio. Para estudiar la
relacion de cooperacién, los
investigadores combinaron
metabolomica, transcriptdmica y
modelos matematicos. Asi, vieron
cémo los microorganismos
presentes en el grano de kéfir de
origen colonizaban de una forma
organizada y ordenada la leche
donde son introducidos.
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Conocer como los microorganismos
cooperan entre si es de gran interés
para el control de los procesos
fermentativos con el fin de obtener
productos  con  caracteristicas
diferenciadas.

Fuente: Metabolic cooperation and
spatiotemporal niche partitioning in a
kefir microbial community | Nature
Microbiology

PROBIOTICO PARA
COMBATIR LA OBESIDAD.

Los indices de obesidad se han ido
incrementando en los uUltimos anos.
Si bien es cierto que se han
desarrollado alimentos saciantes e
inhibidores del apetito, la busqueda
de nuevas soluciones continua.

Un grupo de investigadores
valenciano ha desarrollado un
probidtico capaz de prevenir las
complicaciones metabolicas
relacionadas con la obesidad. Se basa
en el aislamiento de una bacteria
presente en la microbiota intestinal
de las personas delgadas.

Los resultados obtenidos en ensayos
preclinicos muestran cémo la ingesta
de la bacteria microencapsulada
genera una reduccion en la ingesta
de energia, el peso y la grasa
corporal. Ademas, se evidencia una
disminucién de las alteraciones
metabolicas como la hiperglucemia o
la inflamacion intestinal entre otras.

Aunque estd en fase experimental,
promete ser una solucion para saciar
el apetito y reducir el indice de
obesidad.

Fuente: El CSIC desarrolla un probiético
que previene y trata la obesidad y las
enfermedades metabdlicas asociadas

TECNOLOGIA CRISPR,
EVOLUCION HACIA
VARIEDADES DE PLANTAS
MAS PRODUCTIVAS Y
RESISTENTES.

La mejora genética de especies
agrondémicas ha evolucionado con las
tecnologias de edicion de genomas
CRISPR-Cas, las cuales permiten
obtener frutas y hortalizas mejoras
desde la perspectiva nutricional. Sin
embargo, estas técnicas requieren de
un proceso que requiere precision y
tiempo.

Un equipo de investigadores del
Instituto de Biologia Molecular y
Celular de Plantas (IBMCP), ha
desarrollado un estudio que facilita la
edicion gendémica de las plantas. Su
avance se basa en el desarrollo de un
nuevo vector viral, derivado del virus
X de la patata, el cual puede expresar
simultaneamente varios sgRNAs en los
tejidos de las plantas en un tiempo muy
reducido.

Este desarrollo ha mostrado Ila
posibilidad de alcanzar altos niveles de
edicion de todos los genes.

Fuente: Efficient Cas9 multiplex editing using
unspaced sgRNA arrays engineering in a
Potato virus X vector



https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1462-2920.15223
https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1462-2920.15223
https://www.nature.com/articles/s41564-020-00816-5
https://www.nature.com/articles/s41564-020-00816-5
https://www.nature.com/articles/s41564-020-00816-5
https://www.nature.com/articles/s41564-020-00816-5
https://www.csic.es/en/node/1291828
https://www.csic.es/en/node/1291828
https://www.csic.es/en/node/1291828
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/tpj.15164
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/tpj.15164
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/tpj.15164
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NUEVOS PRODUCTOS

N2 DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN CONTENIDOTECNICO

W02020233101 UNIV JIANGNAN [CN] China Método de impresion 4D de gelatina, utilizando el cambio de
color espontaneo de las antocianinas de los arandanos.

W02020213448 GLICO NUTRITION CO Japon Pigmento azul de gardenia y su método de produccion.

LTD [JP]

W02020213118 NISSHIN FOODS INC [JP] | Jap6n Masa crujiente para productos fritos.

W02020209429 B&G IS LIFE [KR] Corea del Sur | Golosina de ginseng que comprende componentes
bioactivos de palmera Palmyra y alcachofa, y su método de
fabricacion.

W02020203808 NISSAN CHEMICAL Japon Nuevo método de produccién de un organogel de lecitina.

CORP [JP]; UNIV

KYUSHU NAT UNIV

CORP [JP]

FUJI OIL HOLDINGS INC . . L . . P

W02020196440 [3P]; FUJI OIL CO LTD [IP] Japoén Método de produccién de panes enriquecidos en proteina.

W02020251732 TROPICANA PROD INC Estados Método mejorado para recuperar la pulpa de frutas.

[US] Unidos
W02020240010 CHR HANSEN NATURAL | Dinamarca Composicion de colorante rojo para alimentos y aceites a base
COLORS AS [DK] de grasa.

W02020234133 ADDCON GMBH [DE] Alemania Método para reducir la cantidad de acrilamida durante el
tratamiento térmico de alimentos con efecto de agente de
crecimiento de la masa durante el horneado.

W02020229672 CHR HANSEN AS [DK] Dinamarca Método para fabricar productos lacteos con firmeza y/o tiempo
de gelificacién modificados, y productos asi obtenidos.

W02020212425 BASF SE [DE] Alemania Agente de batido que comprende un hidrolizado de
proteina, para productos horneados.

W02020205274 KALAMAZOO HOLDINGS | Estados Composiciones alternativas a la carne, a base de plantas.

INC [US] Unidos
W02020192981 EHRLER JOSEF Alemania Método de fabricacion de un producto alimentario con elevado
IMMANUEL [DE] contenido de fibra y baja contaminacién.
W02020231347 LABAS MIROSLAV [SK] Eslovaquia Método para producir suplementos de leche y lacteos con una
composicion de acidos grasos Unica, que restaura la microbiota
natural del comensal
W02020250224 B T SWEET LTD [IL] Israel Sustituto botanico de azucar.
W02020240257 BIODYNAMIC PROCESS | Colombia Método de produccion de micro y nanoparticulas portadoras de
SAS|[CQO] edulcorantes.

W02020236632 NEW WAVE FOODS [US] | Estados Producto anélogo de marisco de textura mejorada.

Unidos

W02020236450 NUT BUTTER CONCEPTS| Estados Métodos y composiciones para reducir la separacion de aceite
LLC [US] Unidos en mantequillas de frutos secos.

W02020232347 MYCOTECHNOLOGY INC | Estados Composiciones de proteina miceliada con textura mejorada, y
[US] Unidos métodos de fabricacion.

W02020226167 FUJI OIL HOLDINGS INC | Japdn Portador vegetal biodegradable para adsorber componentes
[JP]; FUJI OIL CO LTD [JP] volatiles.

W02020221052 SHANGHAI INST China Microsfera de alfa-tocoferon y su método de preparacion.
MATERIA MEDICA CAS
[CN]

W02020217866 AJINOMOTO KK [JP] Japon Producto de descomposicion del talo de una planta de la
subfamilia Lemnoideae.
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067571924/publication/WO2020233101A1?q=pn%3DWO2020233101A1
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072837165/publication/WO2020213118A1?q=pn%3DWO2020213118A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072751372/publication/WO2020209429A1?q=pn%3DWO2020209429A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072668339/publication/WO2020203808A1?q=pn%3DWO2020203808A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072611028/publication/WO2020196440A1?q=pn%3DWO2020196440A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/071016693/publication/WO2020251732A1?q=pn%3DWO2020251732A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066793764/publication/WO2020240010A1?q=pn%3DWO2020240010A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070857142/publication/WO2020234133A1?q=pn%3DWO2020234133A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066589349/publication/WO2020229672A1?q=pn%3DWO2020229672A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066290193/publication/WO2020212425A1?q=pn%3DWO2020212425A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070285959/publication/WO2020205274A1?q=pn%3DWO2020205274A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066178863/publication/WO2020192981A1?q=pn%3DWO2020192981A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067438628/publication/WO2020231347A2?q=pn%3DWO2020231347A2
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073781342/publication/WO2020250224A1?q=pn%3DWO2020250224A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073553965/publication/WO2020240257A1?q=pn%3DWO2020240257A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073458796/publication/WO2020236632A1?q=pn%3DWO2020236632A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/068236743/publication/WO2020236450A1?q=pn%3DWO2020236450A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073289376/publication/WO2020232347A1?q=pn%3DWO2020232347A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073051515/publication/WO2020226167A1?q=pn%3DWO2020226167A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067756162/publication/WO2020221052A1?q=pn%3DWO2020221052A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072942337/publication/WO2020217866A1?q=pn%3DWO2020217866A1
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NUEVOS PRODUCTOS

N2 DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN CONTENIDOTECNICO
W02020219545 HERSHEY CO [US] Estados Chocolate con contenido reducido de azlcar y método de
Unidos fabricacion.
W02020209738 LABORATORIUM Polonia Uso de fruta y/o desechos vegetales extruidos como aditivo para
DERMAPHARM SPZ O O incrementar la viscosidad de productos alimenticios.
[PL]; LUKA DARIUSZ [PL]
W02020196322 MEWJI CO LTD [JP]; Dinamarca Composicion espesante que comprende dos componentes con
DUPONT NUTRITION diferentes propiedades.
BIOSCI APS [DK]
W02020240144 ROQUETTE FRERES [FR]| Francia Proteina de legumbre co-atomizada con sabor reducido.
W02020247225 ABBOTT LAB [US] Estados Ingredientes nutritivos con propiedades de flujo y
Unidos antiespumantes.
W02020249683 NESTLE SA [CH] Suiza Composicién procedente de la pulpa de una planta del género
Theobroma, como ingrediente alimentario.
W02020239917 KRAFT FOODS SCHWEIZ | Suiza Producto de confiteria que comprende fruta/frutos secos,
HOLDING GMBH [CH] aglomerante, ganache y chocolate.
W02020229460 YAIERHELLER AGUSTIN Argentina Procedimiento y dispositivo para fabricacion de articulos
[AR] comestibles y/o biodegradables.
W02020234169 NESTLE SA [CH] Suiza Producto de cereal fermentado a base de arroz koji.
W02020210122 CARGILL INC [US] Estados Mejoradores de solubilidad de un glicésido de esteviol.
Unidos
W02020208242 ROQUETTE FRERES [FR] Francia Crema instantdnea para uso en pasteles, que contiene almidén
de guisante atomizado.
W02020208104 NESTLE SA [CH]; INSTITUT Suiza Analogos de carne y dispositivos y métodos de extrusion.
DE RECH POUR Francia
LAGRICULTURE
LALIMENTATION ET
LENVIRONNEMENT INRAE
[FR]; UNIV MONTPELLIER
[FR]
W02020198286 :\,A\I’A(‘:NL';OSE HAEUSER CO Estados Unidos Sustituto de albumen sin huevo, a base de proteina de guisante
[US] hidrolizada.
EP3732987 CARGILL INC [US] Estados Unidos Fibras de citricos con caracteristicas de retencion de agua
optimizadas, y productos alimenticios que las comprenden.
EP3756474 ANALYTICON DISCOVERY Alemania Extracto de Persea americana (aguacate).
GMBH [DE]
ES2790499 ESHESSL?CAEDE Fspafia Procedimiento de elaboracion de productos empanados con
CARTAGENA (100.0%) (ES) aceite de oliva encapsulado, reduciendo la cantidad de aceite
empleado.
ES1256540 FELJS?OMED' S.A. (100.0%)  [Espafia Composicién alimenticia en polvo que comprende eriocitrina.
ES1258565 RIDAUORA AYATS, Kimi Fspafia Composicion alimenticia para la esferificacion de sustancias
(100.0%) (ES) alimenticias.
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https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072941371/publication/WO2020219545A1?q=pn%3DWO2020219545A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072751152/publication/WO2020209738A1?q=pn%3DWO2020209738A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/072611950/publication/WO2020196322A1?q=pn%3DWO2020196322A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/068210930/publication/WO2020240144A1?q=pn%3DWO2020240144A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/071094867/publication/WO2020247225A1?q=pn%3DWO2020247225A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066866921/publication/WO2020249683A1?q=pn%3DWO2020249683A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067385740/publication/WO2020239917A1?q=pn%3DWO2020239917A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/073289129/publication/WO2020229460A1?q=pn%3DWO2020229460A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/066625001/publication/WO2020234169A1?q=pn%3DWO2020234169A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070482793/publication/WO2020210122A1?q=pn%3DWO2020210122A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070277410/publication/WO2020208242A1?q=pn%3DWO2020208242A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070289765/publication/WO2020208104A1?q=pn%3DWO2020208104A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/070289496/publication/WO2020198286A1?q=pn%3DWO2020198286A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/053938086/publication/EP3732987A1?q=pn%3DEP3732987A1
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/067070655/publication/EP3756474A1?q=pn%3DEP3756474A1
https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=P202030957
https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=U202031703
https://consultas2.oepm.es/InvenesWeb/detalle?referencia=U202032130
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AZUL CIAN A PARTIR DE
COL LOMBARDA MEDIANTE
CONVERSIONES
ENZIMATICAS.

Los colorantes, ademas de aportar
efectos visuales, influyen en el sabor
y valor nutricional entre otros. El
consumidor busca cada vez mas
ingredientes  naturales, y los
colorantes no son una excepcion.
Sin embargo, en el caso del color
azul, existen ciertas dificultades ya
que en la naturaleza es bastante raro
encontrarlo al tender a ser mas
rojos o purpura, lo que luego podria
dar problemas al ser mezclados con
otros colores.

Un grupo  internacional de
investigadores ha descubierto la
forma de obtener el color azul cian
a partir de la col lombarda, lo que
podria suponer la alternativa a su
version sintética el FD&C Blue No.
.

Diversas experiencias previas se han
centrado en aislar de la col lombarda
las antocianinas correspondientes al
color rojo y morado; pero en el caso
de las antocianinas azules, la cantidad
presente es tan pequefa que supone
una dificultad.

Los investigadores utilizaron
simulaciones computacionales vy
técnicas  espectroscopicas  para
determinar la estructura quimica
3D, la expresién del color y la
estabilidad de este colorante a base
de antocianina azul cian. Mediante
herramientas de biologia sintética y
disefio computacional de proteinas
desarrollaron una transformacién
enzimatica de las antocianinas de la
col roja en la antocianina deseada.

Dado que las  conversiones
enzimaticas son ampliamente
utilizadas en el sector alimentario, ha
surgido Peak B la cual se encargara
del desarrollo de la tecnologia con
aplicaciones comerciales.

Fuente: Discovery of a natural cyan blue:
A unique food-sourced anthocyanin could
replace synthetic brilliant blue

CARNE VEGETAL A
PARTIR DE CEREALES Y
LEGUMINOSAS.

El objetivo de conseguir la
sostenibilidad del sistema
alimentario, pasa por reducir el
impacto  medioambiental  pero
también por el generar alimentos
accesibles para el previsible aumento
de la poblacién.

Investigadores  espafoles  han
desarrollado un ingrediente vegetal
rico en fibra, bajo en grasas y sin
colesterol, con aspecto y texturas
similares a la carne.

El ingrediente, protegido mediante
secreto industrial, esta elaborado a
base de cereales y legumbres, como
la algarroba, y con diversos
compuestos de origen natural. El
incorporar la algarroba aporta
proteinas de calidad y alta
digestibilidad, ademas de poseer una
huella hidrica y de carbono baja.

En el desarrollo han participado
diversas empresas, una de las cuales
comercializara el producto en
verano de 2021.

Fuente: El CSIC codesarrolla una ‘carne
vegetal a partir de una legumbre
mediterranea

LECHE DE LABORATORIO
CON PROPIEDADES
SIMILARES A LAS DE LA
LECHE DE ORIGEN ANIMAL.

Muchos consumidores muestran
interés por soluciones alternativas a
los productos de origen animal por
motivos éticos y/o sostenibles. La
industria acelera el desarrollo de

soluciones que den respuesta a esta
creciente demanda sin comprometer
el perfil sensorial y nutricional.

Una start-up israeli ha desarrollado un
producto alternativo a la leche de
origen animal a través de levaduras
modificadas mediante bioingenieria.

Los desarrolladores de la tecnologia
basada en Ila implementacion de
fermentaciones de precision y similar a
la de cultivo celular para la obtencién
de carne, afirman que han mejorado la
leche convencional eliminando el
colesterol y la lactosa entre otros.

Los proximos pasos en este desarrollo
es conseguir una apariencia similar a la
leche, con el color, aroma y sabor
caracteristicos. Los investigadores
siguen trabajando para que el proceso
sea viable econémicamente.

Fuente: Imagin dairy. Real milk, no cows

CHOCOLATE CON UN 30%
MENOS DE AZUCAR Y RICO
EN PROTEINAS.

Los consumidores buscan,
actualmente, alimentos saludables,
pero sin renunciar a la indulgencia, al
placer de las texturas y los sabores.
Por otra parte, algunas regiones han
puesto en marcha los impuestos sobre
el azlcar para limitar su consumo y asi
reducir las patologias asociadas.

Una empresa multinacional ha
desarrollado una solucion para reducir
el contenido de azlcar en chocolate
hasta un 30% sin que ello suponga un
detrimento de las propiedades
organolépticas.

Los chocolates con menor contenido
en azucar actuales en mercado
contienen polioles o fibra, los cuales
consumidos en exceso pueden causar
efectos laxantes. Sin embargo, la
solucién desarrollada se basa en el uso
de una leche en polvo, libre de lactosa,
cuyo ratio de cenizas— proteina
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https://advances.sciencemag.org/content/7/15/eabe7871.abstract
https://advances.sciencemag.org/content/7/15/eabe7871.abstract
https://advances.sciencemag.org/content/7/15/eabe7871.abstract
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/el-csic-codesarrolla-una-carne-vegetal-partir-de-una-legumbre-mediterranea
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/el-csic-codesarrolla-una-carne-vegetal-partir-de-una-legumbre-mediterranea
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/el-csic-codesarrolla-una-carne-vegetal-partir-de-una-legumbre-mediterranea
https://imagindairy.com/
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(relacion sal y proteina) es el
adecuado para conseguir una
reduccion del 30% del azicar con
una textura y sabor similares al del
chocolate convencional.

fuentes vegetales, impreso en 3D.
Entre las motivaciones que llevo a
este desarrollo fueron la demanda
de los consumidores, la calidad del
pescado  proveniente de la

acuicultura (el cual suele acumular
metales pesados y microplasticos
entre otras sustancias) y, ademas, el
impacto de la acuicultura sobre los
océanos.

La empresa indica que,
incorporando el ingrediente
desarrollado, es posible indicar en el
etiquetado los reclamos relativos a
menor contenido en azlcar y fuente
de proteinas. El salmén vegetal esta desarrollado

con || ingredientes, entre los que se

Fuent'e: The science behind ‘30% less  apcuentra la proteina de guisante o
sdgar chotolie extractos de alga, y es rico en

proteinas y en Omega-3. La
SALMON VEGETAL impresora permite obtener un

producto muy similar a su homologo
animal, y recrea la textura, sabor y
textura en boca.

IMPRESO EN 3D.

El nimero de consumidores
vegetarianos y veganos sigue en
auge, motivado en algunos casos por
creencias religiosas, por respeto a
los animales o porque los mismos
consumidores lo asocian con dietas
mas saludables. Sin embargo, estos
consumidores no quieren renunciar
a los sabores y aromas de la carne y
pescado.

Los investigadores sefalan que su
desarrollo es una alternativa que
aporta sostenibilidad y bienestar
animal.

Fuente: Seafood With Attitude

Una empresa austriaca ha lanzado al
mercado salmén, procedente de
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