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DESCRIPCION

PRODUCTO LACTEO FERMENTADO FUENTE DE FIBRA Y PROBIOTICOS CON
MERMELADA VEGETAL

La presente invencion se encuadra dentro del sector de la industria agroalimentaria,
abarcando el sector lacteo y el de vegetales, proporcionando un nuevo producto lacteo
fermentado fuente de fibra, con una base de mermelada de vegetales edulcorada con
fibra de bajo indice glicémico. Ademas, el producto incorpora las bacterias lacticas
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, y al menos
una cepa probiédtica que facilita la fermentacion lactea y alcanza la viabilidad adecuada
para poder ejercer efectos beneficiosos en la salud humana. El producto de la
invencién contiene ademas fibra que aporta propiedades texturizantes y contribuye a

mejorar la funcién intestinal.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En la industria agroalimentaria, el procesado de vegetales genera una gran cantidad
de subproductos. En el caso del tomate se separa, sobre todo, una fracciébn que
contiene pieles y semillas y otra integrada por la pulpa o fibra de tomate. La pulpa o
fibora de tomate se corresponde con la fracciobn del pericarpo en contacto con el
epicarpo (formado por la epidermis fuertemente cutinizada y el colénquima
subepidérmico). Es un coproducto que posee un elevado contenido en fibra soluble a
diferencia de las pieles y semillas caracterizadas por el contenido de fibra insoluble.

El aprovechamiento de estos subproductos ofrece una oportunidad de generacion de
Nnuevos recursos y una exigencia para minimizar la contaminacién medioambiental. El
aprovechamiento de fibra en el procesado de vegetales como el tomate tiene menor
incidencia que el que se practica en la obtencion de fibra en el procesado de cereales,
siendo la pulpa o fibra de tomate escasamente destinada a la revaloracion como

fuente de fibra soluble.

El aporte de fibra en la alimentacion se ha demostrado necesario para una correcta

funcionalidad intestinal, con una recomendacion diaria de 25 g (EFSA J 2010; 8:1462).
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Un aporte de fibra mayor a esta cantidad minima recomendada, se ha reconocido que
aporta beneficios en la salud frente a enfermedades cardiovasculares y diabetes tipo 2
y favorece el mantenimiento del peso ideal. Sin embargo, el aporte medio de fibra en
la dieta espafola es de 19 g por dia (EFSA J 2010; 8:1462), que hace necesaria la
educacién del consumidor enfocada a la importancia de la fibra dietética, asi como
promover estrategias de enriquecimiento de fibra en los alimentos susceptibles de

incorporarla.

Por otro lado, tanto el yogur y los productos lacteos fermentados equivalentes, se
elaboran mediante el crecimiento bacteriano controlado que transforma los
componentes de la leche para producir compuestos de valor nutritivo y digestibilidad
mejorados y metabolitos saludables importantes en la dieta diaria. La contribuciéon a la
salud humana de estos productos lacteos fermentados se debe al aporte de bacterias
beneficiosas que pueden parcialmente reconstruir la diversidad de la microbiota
intestinal, perdida en parte por la falta actual del consumo de fibra en la dieta en las
sociedades industrializadas. El valor nutricional de los productos lacteos fermentados
esta reconocido por las guias alimentarias de diferentes paises que recomiendan su
inclusion en la dieta diaria. Estas bacterias mejoran el transito intestinal y refuerzan la
barrera intestinal. Ademas, los productos lacteos fermentados pueden ser etiquetados
indicando que mejoran los efectos de la mala digestién de lactosa cuando la dosis de

las bacterias presentes sean por lo menos 10° cfu/g (EFSA J 2010; 8:1763).

Sin embargo, ni el yogur ni los productos lacteos fermentados equivalentes suelen
emplearse en la industria alimentaria como posible fuente de fibra dietética, aunque se
han desarrollado yogures que incluyen cereales como fuente de fibra insoluble que

emplean harinas o grano entero de cereales (WO 2013/010908 Al).

Por otro lado, los probiéticos se definen como “microorganismos vivos que, cuando se
administran en cantidades adecuadas, confieren un beneficio a la salud del
hospedador”. El desarrollo de alimentos con probiodticos requiere estudios cientificos
que aporten conocimiento sobre los mecanismos que explican la funcionalidad
probidtica, siendo de gran importancia el desarrollo de probidticos dirigidos a grupos
especificos de poblacibn con necesidades concretas. Los géneros bacterianos

principalmente empleados como probidticos en productos lacteos pertenecen a los
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géneros Lactobacillus y Bifidobacterium. Los probiéticos deben estar viables y
funcionales tanto en la matriz de los alimentos como al alcanzar el intestino para
ejercer sus efectos beneficiosos. Por lo tanto, es necesario que la cantidad de alimento
probiético que se consuma aporte un minimo de 10°-107 cfu/g. Dentro del efecto
beneficioso de los probidticos, ha surgido una nueva perspectiva que establece un
vinculo entre la actividad cerebral humana y las bacterias, acufidndose el término
psicobidtico (Bambury, A., Sandhu, K., Cryan, J. F., & Dinan, T. G. British Journal of
Pharmacology, 2017). En este contexto, la microbiota del intestino presenta
mecanismos de sefializacion que afectan los circuitos neuronales implicados en el

control motor y el comportamiento.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un nuevo producto alimenticio que comprende un
producto lacteo fermentado con mermelada de pulpa vegetal, preferiblemente de

tomate, que contiene bacterias probioticas y a la vez sirve de fuente de fibra.

El producto lacteo fermentado contiene bacterias lacticas, preferiblemente de las
especies Strectococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, y al
menos una cepa probiodtica, preferiblemente de la especie Lactobacillus rhamnosus, ya
que alcanza la viabilidad adecuada para poder ejercer efectos beneficiosos en la salud
humana. Esta fraccion lactea contiene ademas fibra que le aporta propiedades

texturizantes y contribuye a mejorar la funcion intestinal.

La base del producto alimenticio de la invencion es una mermelada de vegetales con
fibra de bajo indice glicémico, preferiblemente oligofructosa, que aporta dulzor sin
incrementar el valor calérico del producto. El sabor extrafio aportado por las hortalizas
a un producto lacteo frente al mas dulce y aromatizado de las frutas ha favorecido que
sea superior el uso de estas segundas en la produccion de este tipo de productos de

alimentacion.

Por lo tanto, el caracter saludable del producto alimenticio de la invencion incluye:
e Bacterias beneficiosas para la salud (por ejemplo, Streptococcus thermophilus y

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) que permiten que el producto final de
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la invencion mejore la digestion de la lactosa. Ademds, las especies
recomendadas para el producto lacteo fermentado tienen baja capacidad
postacidificante y alto caracter viscosante, con lo que contribuyen positivamente a
las caracteristicas sensoriales del producto final.

e Incorporacion de al menos una cepa probidtica. La cepa afadida debe tener una
elevada evidencia cientifica de beneficios en la salud. Se recomienda una cepa de
baja capacidad acidificante como Lactobacillus rhamnosus GG, que se mantiene
viable a niveles de por lo menos 10°-10’ cfu/g del producto lacteo fermentado, no
interfiere en la acidificacion y contribuye a las buenas valoraciones sensoriales del
producto. A estas dosis de suministro diario, la cepa GG puede aportar los
beneficios en salud, entre otros, la mejora de procesos alérgicos, dermatitis
atopica, diarreas, infecciones del tracto respiratorio y trastornos de
comportamiento y ansiedad.

e Alto contenido en fibra dietética procedente de la fraccion lactea y fibra con poder
edulcorante en lugar de azlcar procedente de la mermelada vegetal. Ambas
hacen que el contenido en fibra sea de al menos el 5% en peso del producto final,
lo que permite que el alimento se identifigue como “fuente de fibra”, ya que aporta
al menos un 20% de la cantidad diaria recomendada (CDR) de fibra. Este
contenido en fibra aporta beneficios en la funcion intestinal y en la composicion,

variedad y funcionalidad de la microbiota intestinal.

Ademas, la fibra dietética afiadida a la fraccién lactea fermentada es de alto grado de
polimerizacion que facilita la textura consistente del producto y no es degradada
durante la fermentaciébn por las bacterias lacticas afiadidas en esta fraccion.
Finalmente, ambos tipos de fibra mejoran las caracteristicas sensoriales del producto

alimenticio final de esta invencion.

Por otro lado, la invencién también incluye el procedimiento de preparacion que
permite combinar todos los componentes mencionados en un producto agradable
sensorialmente y con beneficios para la salud del consumidor asociados a la fuente de

fibray a las propiedades del probidtico.

Este procedimiento comprende: i) una primera fase de preparacién del producto que

contiene vegetales en forma de mermelada; ii) una segunda fase de preparacion de la

5
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fraccion lactea que contiene las bacterias lacticas, fibra y al menos una cepa
probidtica; iii) una tercera fase de dosificacion de ambos productos en el envase
usando como base la mermelada de vegetales; y iv) una cuarta de fermentacién que

se realiza en el mismo envase.

La mermelada de vegetales se prepara con mas del 40% y menos del 60% de la pulpa
0 extracto de vegetales y el restante de edulcorante, del cual mas del 40% es una fibra
de bajo grado de polimerizacion y al menos con un 30% de capacidad edulcorante
comparada con la de la sacarosa. Este ingrediente en la proporcion formulada permite
reducir la respuesta glicémica postprandial en relacién a una mermelada convencional
elaborada con sacarosa, y aporta al menos 3 g de fibra dietética por 100 g del

producto alimenticio.

Por su parte, el producto lacteo fermentado se formula a partir de leche, a la que se
afiade leche desnatada en polvo (entre 1% y 3%) para aumentar el porcentaje de
materia solida no grasa del producto y, por tanto, la consistencia del producto
fermentado. Ademas, se afiade a la leche fibra dietética de alto grado de
polimerizacion, con bajo indice glicémico y capacidad de retencion de agua para
mejorar la consistencia del producto final. Este ingrediente aporta al menos 2 g de fibra
dietética al producto lacteo fermentado, por lo que el contenido de fibra dietética del
producto de la invencién supone al menos 5 g de fibra dietética por 100 g de producto.
El contenido de fibra dietética en la mermelada permite, por tanto, identificar al

producto final como “fuente de fibra”.

Para la fermentacion del producto lacteo se emplean bacterias lacticas seleccionadas
de entre Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis,
Lactococcus lactis, Lactobacillus kefiranofaciens, Leuconostoc, y sus mezclas, y se
afladen en cantidad que proporcione entre 10° y 10" ufc por ml o g de producto lacteo,
preferiblemente leche, en la fabricaciéon y al menos de 10’ ufc/g durante el tiempo de
comercializacion. La formulacion microbiana preferida es una mezcla, en proporciones
equivalentes, de Streptococcus thermophilus y de una cepa de Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus de baja capacidad acidificante ya que permite la

obtencion de un producto lacteo fermentado menos &acido y de textura mas cremosa
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que la que proporciona un cultivo iniciador tradicional. Ademas, se afiade al producto
antes de la fermentacién por lo menos una cepa probiotica, preferiblemente del género
Lactobacillus, y mas preferiblemente de la cepa Lactobacillus rhamnosus GG (ATCC
53103). La cepa probiética debe incorporarse en cantidad que proporcione entre 10" y

102 ufc por ml o g de producto lacteo, preferiblemente leche, en la fabricacion.

En cuanto a la dosificacion en el envase de cada una de las fracciones, la mermelada
de vegetales debe introducirse primero en el envase y supone al menos el 10% del
producto alimenticio final, sobre la que se afiade la fraccién lactea, que supone al
menos 80% del producto alimenticio final, sin que haya mezcla de las dos fracciones, y
se procede al cerrado del envase. Esta separacion en el producto de la invencion de
las dos fracciones (la mermelada vegetal en la base del envase y la fracciéon lactea
consistencia solida en la fase superior) facilita una correcta elaboracion del producto
sin interferencia entre ambas. Ademas, permite elegir la manera de mezclar dichas

fracciones en el momento del consumo.

Finalmente, el producto se somete a incubacién a una temperatura de entre 37 y 45 °C
hasta que la fraccion lactea coagule y se alcancen valores de pH inferiores a 4,5. La
preparacion del producto de la invencién se completa con la refrigeracion del mismo

por debajo de 7 °C.

En la presente invencion se entiende por “fibra dietética” la que contiene polisacaridos
resistentes a la hidrdlisis por las enzimas digestivas humanas. Adicionalmente, en la
presente invencion la fibra dietética de bajo grado de polimerizacion comprende
polisacéridos de entre 2 y 9 mondmeros, y la fibra dietética de alto grado de

polimerizacion polisacaridos de entre 10 y 60 monoémeros.

En la presente invencion se entiende por “bajo indice glicémico” de un alimento
cuando la capacidad en liberar una cierta cantidad de glucosa después de la digestion
o biodisponibilidad de los glucidos es baja, o lo que es lo mismo, provoca una tasa de

absorcion intestinal baja y hasta insignificante.

En la presente invencion se entiende por “baja capacidad postacidificante” de una

bacteria lactica a la escasa o nula capacidad de reducir el pH correspondiente en las
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condiciones de conservacion habituales de los productos lacteos fermentados.

En la presente invencion se entiende por “alto caracter viscosante” de una sustancia
cuando al agregarse a una mezcla aumenta su viscosidad sin  modificar

sustancialmente otras propiedades.

Por lo tanto, en un primer aspecto, la presente invencion se refiere a un producto
alimenticio que comprende una fraccién lactea fermentada que supone entre el 80% y
el 90% del producto final y una segunda fraccion que consiste en una mermelada de
vegetales que supone entre el 10% y el 20% del producto final, caracterizado por que:
- la mermelada comprende entre el 30 y 60% en peso de la pulpa o extracto de
vegetales y al menos un 40% en peso de una fibra dietética de bajo grado de
polimerizacion y bajo indice glicémico, y donde

- la fraccién lactea fermentada comprende al menos una bacteria lactica, fibra dietética

de alto grado de polimerizacion y al menos una cepa probidtica.

En una realizacién preferida los vegetales empleados en la preparacion de la
mermelada se seleccionan de entre tomate, manzana, nectarina, cereza, membirillo y

concentrados de fresa y limon.

En una realizacibn mas preferida la mermelada es de tomate, y aun mas

preferiblemente de pulpa de tomate.

En una realizacion preferida la fibra dietética de bajo grado de polimerizacion y bajo
indice glicémico de la mermelada se selecciona de entre oligofructosa, sucralosa,

lactitol, kojibiosa y tagatosa.

En una realizacion mas preferida la fibra de bajo grado de polimerizacion y bajo indice

glicémico de la mermelada es oligofructosa.

En otra realizacion preferida, la bacteria lactica se selecciona de entre Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis, Lactococcus lactis,

Lactobacillus kefiranofaciens, Leuconostoc, y sus mezclas. Y mas preferiblemente, es
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una mezcla, en proporciones equivalentes, de Streptococcus thermophilus y

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

En otra realizacion preferida la fibra dietética de alto grado de polimerizacién de la
fraccion lactea fermentada se selecciona de entre inulina, almidon, polidextrosa,

pectina, galactomanano, y arabinoxilano.

En una realizacion mas preferida la fibra de alto grado de polimerizacién de la fraccién

lactea fermentada es inulina.

En una realizacion preferida la cepa probidtica se selecciona de entre los géneros
Lactobacillus, Bifidobacterium, y Streptococcus, y mas preferiblemente del género

Lactobacillus.

En una realizacién mas preferida la cepa probiotica es Lactobacillus rhamnosus.

Un segundo aspecto de la invencién es un procedimiento para la obtencion de un
producto alimenticio que comprende las siguientes etapas:

i) Preparacion de una mermelada de vegetales que comprende de entre el 40 y
60% en peso de la pulpa o extracto de vegetales y menos del 60% en peso de
edulcorante, del cual mas del 40% es una fibra de bajo grado de
polimerizacion;

i) Preparacion de la fraccién lactea a base de leche, leche en polvo en proporcion
de entre el 1% y 3%, fibra dietética de alto grado de polimerizacion, bacterias
lacticas en una concentracion de entre 10° y 10’ ufc por ml o g de producto
lacteo en la fabricacion, y al menos una cepa probidtica en una concentracion
de entre 10" y 10° ufc por ml o g de producto lacteo en la fabricacion;

iif) Incorporacion opcional de un cultivo iniciador viscosante y con baja actividad
postacidificante a la fraccion lactea obtenida en la etapa ii);

iv) Dosificacion de la mermelada de vegetales obtenida en la etapa i) como base
en un envase;

v) Dosificacién de la fraccion lactea obtenida de la etapa ii) o iii) sobre la

mermelada, sin que haya mezcla de las dos fracciones;



10

15

20

25

30

ES1219985U

vi) Incubacién del producto obtenido de la etapa v) a una temperatura de entre 37
y 45°C hasta que la fraccion lactea coagule y se alcancen valores de pH
inferiores a 4,5;
vii) Refrigeracién del producto obtenido en la etapa vi) por debajo de 7°C;
donde la proporcién de la mermelada supone entre el 10% y el 20% del producto final

y la proporcion de la fraccion lactea supone entre el 80% y el 90% del producto final.

En una realizacion preferida los vegetales empleados en la preparacion de la
mermelada se seleccionan de entre tomate, manzana, nectarina, cereza, membrillo y

concentrados de fresa y limon.

En una realizacion mas preferida la mermelada es de tomate, y aln mas

preferiblemente de pulpa de tomate.

En una realizacion preferida la fibra de bajo grado de polimerizacion de la mermelada

se selecciona de entre oligofructosa, sucralosa, lactitol, kojibiosa y tagatosa.

En una realizacibon méas preferida la fibora de bajo grado de polimerizacion es

oligofructosa.

En otra realizacion preferida, la bacteria lactica se selecciona de entre Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis, Lactococcus lactis,
Lactobacillus kefiranofaciens, Leuconostoc, y sus mezclas. Y mas preferiblemente es

una mezcla de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii bulgaricus.

En otra realizacion preferida la fibra dietética de alto grado de polimerizacion de la
fraccion lactea fermentada se selecciona de entre inulina, almidon, polidextrosa,

pectina, galactomanano, y arabinoxilano.

En una realizacion mas preferida la fibra de alto grado de polimerizacién de la fraccion

lactea fermentada es inulina.

En una realizacion preferida la cepa probidtica se selecciona de entre los géneros

10
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Lactobacillus, Bifidobacterium, y Streptococcus, y mas preferiblemente del género

Lactobacillus.
En una realizacién mas preferida la cepa probiotica es Lactobacillus rhamnosus.

A lo largo de la descripcion y las reivindicaciones la palabra "comprende" y sus
variantes no pretenden excluir otras caracteristicas técnicas, aditivos, componentes o
pasos. Para los expertos en la materia, otros objetos, ventajas y caracteristicas de la
invencién se desprenderan en parte de la descripcién y en parte de la practica de la
invencién. Los siguientes ejemplos se proporcionan a modo de ilustracion, y no se

pretende que sean limitativos de la presente invencion.
EJEMPLOS

A continuacion, se ilustrara la invencion mediante unos ensayos realizados por los

inventores, que pone de manifiesto la efectividad del producto de la invencion.
Ejemplo 1. Elaboracién de mermelada con pulpa de tomate, azucar y fibra

Se prepararon, a modo de ejemplo, tres mermeladas a partir de pulpa de tomate
obtenida de la transformacion industrial del tomate fresco. La pulpa se obtuvo como
coproducto del procesado industrial de concentracion del tomate fresco y supuso el
1% del fruto de tomate. La pulpa de tomate se generd en la fase de refinado del
concentrado. Para los efectos de esta invencion, se destaca en la pulpa de tomate un
contenido de fibra entre 3,1y 3,2 g/100 g.

La Tabla 1 muestra un ejemplo de la composicién nutricional de la pulpa de tomate:

pH 4,2-4,4
° Brix 5,7-5,9

Humedad (g/100g) 91,5-91,6
Proteinas (g/100g) 0,14-0,15
Grasa (g/100g) 1,10-1,28
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Cenizas (g/100q) 1,07-1,35
Hidratos de Carbono (g/100g) 5,81-5,97
Energia (KJ/100g) 123-124
Energia (Kcal/100g) 29,5-29,7
Azlcares reductores (g/100g9) 2,66-4,61
Color (L, a, b)

L 23,4-28,0

a/b 1,50-1,59
Fibra dietética total (%) 3,09-3,24
Pectinas (mg AG/100g)
Sol. Agua 263
Sol. Oxalato 29,9
Sol. Alcali 7.2

Para la obtencion de la mermelada de tomate se procedid a la combinacién de

ingredientes variando la proporcién de edulcorante:

1. Pulpa de tomate (1 kg) + sacarosa (0,5 kg)

2. Pulpa de tomate (1 kg) + sacarosa (0,29 kg) + oligofructosa en polvo (Raftilosa®
P95 Orafti) (0,21 kg)

3. Pulpa de tomate (1 kg) + sacarosa (0,25 kg) + oligofructosa liquida (Orafti® L85)
(0,25 kg)

Se calento la pulpa de tomate. A continuacién, se afiadié el edulcorante (sacarosa y
oligofructosa) hasta que se obtuvo la textura propia de una mermelada. Se dejo

reposar y enfriar.
Se evalu6 la aceptacion general del producto siendo la mas aceptable

organolépticamente la elaborada con la oligofructosa en comparacién con solo

sacarosa o la mezcla de sacarosa con la oligofructosa

12



10

15

20

25

30

ES1219985U

Ejemplo 2. Elaboracién de un producto lacteo fermentado con probiéticos

A modo de ejemplo, se elaboraron siete productos fermentados lacteos con las cepas

bacterianas crecidas en leche que se especifican a continuacion:

Strectococcus thermophilus STY-31.

S. thermophilus STY-31 y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus LBY-27.

. thermophilus STY-31, L. bulgaricus LBY-27 y Lactobacillus reuteri DMS 17938.
. thermophilus STY-31, L. bulgaricus LBY-27 y Lactobacillus rhamnosus GG.

. thermophilus STY-31y L. reuteri DMS 17938.

. thermophilus STY-31 y L. rhamnosus GG.

N o ok~ wnhe
v n nu non

. thermophilus STY-31 y Lactobacillus salivarius SV1.

Para la elaboracién de los productos fermentados lacteos se empled leche entera
pasteurizada, a la que se afiadié leche desnatada en polvo y se inoculé al con las
cepas indicadas para los productos 1 a 7. El proceso de coagulacion de la leche se
realiz6 incubando los productos a 44 °C y se detuvo cuando se alcanz6 un pH igual o
inferior a 4,5. Los productos se analizaron para estimar la viabilidad de las cepas

afadidas. También se realiz6 la evaluacion sensorial de los productos.

En relacion a la cuantificacién de los probidticos, L. rhamnosus GG alcanzé recuentos
de 10’ ufc/g en el proceso de fabricacion y los valores se mantuvieron estables a lo
largo de todo el tiempo de conservacion, disminuyendo solo al final del periodo de vida
atil (28 dias) hasta 10° ufc/g. Los productos elaborados con L. reuteri DSM17938, sin
embargo, se caracterizaron por una disminucién significativa de la viabilidad del
probiético durante la conservacion en refrigeracion, con valores de 10° ufc/g al final del
periodo de vida util del producto lacteo fermentado. Por su parte, el probiotico L.
salivarius SV1, se caracterizO por una muy baja resistencia a la conservacién en

refrigeracion, con recuentos después de 28 dias de conservacion de 10* ufc/g.

La evaluacion sensorial de los productos mostré los siguientes resultados:
e L. reuteri DSM17938 aporta un sabor extrafio rechazado por todos los
miembros del panel de catadores.

e L. rhamnosus GG aporta atributos al producto de baja acidez y textura
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cremaosa.

Ejemplo 3. Empleo de fibra y cultivo iniciador viscosante en la elaboracién de un

producto lacteo fermentado con probiéticos.

Para mejorar las caracteristicas de textura del producto fermentado lacteo elaborado
con L. rhamnosus GG, se formulé un producto lacteo fermentado obtenido como se
describe en el producto 4 del Ejemplo 2 que incorporaba un cultivo iniciador viscosante
y poca actividad postacidificante, como el fermento FD-DVS YoFlex Mild 1.0 de Chr.
Hansen en las cantidades recomendadas por el fabricante, y al que se afiadié en el
proceso de elaboracion inulina de alto grado de polimerizacion, por ejemplo, inulina
GR® (ORAFTI), al 2%. El producto lacteo fermentado tenia caracteristicas de textura
firme, cremosa, baja acidez, y se mantenian los recuentos de viabilidad de L.

rhamnosus GG descritos en el Ejemplo 2.

Ejemplo 4. Evaluacion sensorial del producto lacteo fermentado con probioéti cos

y con mermelada de tomate.

Se elabor6 mermelada de pulpa de tomate como se describe en el Ejemplo 1 y se
afadieron 20-30 g a un recipiente de vidrio. Se calent6 una mezcla de leche
pasterizada, leche en polvo, las cepas S. thermophilus STY-31, L. bulgaricus LBY-27,
e inulina tal y como se describen en los Ejemplos 2 y 3. A continuacion se afiadi6 el
fermento FD-DVS YoFlex Mild 1.0 y L. rhamnosus GG para proporcionar recuentos
iniciales de 10°-10° ufc/ml.

El producto obtenido se evalu6 mediante un andlisis sensorial de tipo descriptivo y de

aceptacion.

Para el andlisis descriptivo, se evaluaron en una escala lineal de 10 cm de intensidad,
desde menos intenso (0 cm) a mas intenso (10 cm), los siguientes atributos:

- Aspecto: valoracion del aspecto global del producto.

- Sinéresis: valoracion del grado de sinéresis 0 separacién de suero.

- Color: valoracion del color del producto.

- Aroma: valoracién del aroma general del producto.

14



10

15

20

25

30

ES1219985U

- Consistencia en cuchara: valoracion de la consistencia del producto en la
cuchara.

- Sabor: valoracién del sabor general del producto.

- Textura en boca: valoracion de la textura en boca del producto.

- Observaciones: aportacion de todas aquellas observaciones necesarias.

El analisis sensorial de aceptacién se realiz6 siguiendo una escala hedonica facial de
7 puntos (me gusta: muchisimo, bastante, ligeramente; ni me gusta ni me disgusta; me

disgusta: ligeramente, bastante, muchisimo).

Los resultados del analisis sensorial indicaron que el producto fermentado lacteo con
L. rhamnosus GG y mermelada de pulpa de tomate tiene un buen aspecto, color,
sabor, mejor aroma, un grado de sinéresis bueno; siendo sus puntos débiles, la
consistencia en cuchara y textura en boca, pero con una puntuacion aceptable (6). La
aceptacion sensorial del producto se encontraba en la escala heddnica de “me gusta”
y la aceptacion general mejoraba al mezclarse todo el producto. Dentro de las
observaciones de los catadores se indicé que era un producto innovador.

Ejemplo 5. Estudio en nifios di agnosticados dentrode los T  rastornos del
Espectro Autista (TEA)

El producto lacteo fermentado fuente de fibra con mermelada de tomate y el probiético
L. rhamnosus GG de la invencion se suministré diariamente durante 6 meses a 26
nifos diagnosticados dentro de los Trastornos del Espectro Autista (TEA). En esta
poblacion se suelen observar irregularidades en la ingestién de alimentos que pueden
acompafarse de estrefiimiento. En el estudio se ha observado que de los 4 nifios que
inicialmente tenian estrefiimiento, 3 de ellos han notado mejoria en su pauta de
defecacién. En el estudio en conjunto, se ha observado que 7 nifios han mejorado en

el desarrollo evolutivo y de ellos 5 han notado mejoria en su pauta de defecacion.
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REIVINDICACIONES

Producto alimenticio que comprende una fraccion lactea fermentada que supone
entre el 80% y el 90% en peso del producto final y una segunda fraccion que
consiste en una mermelada de vegetales que supone entre el 10% y el 20% en
peso del producto final, caracterizado por que:

- la mermelada comprende entre el 40 y 60% en peso de la pulpa o extracto de
vegetales y al menos un 40% en peso de una fibra dietética de bajo grado de
polimerizacion y bajo indice glicémico, y donde

- la fraccion lactea fermentada comprende al menos una bacteria lactica, fibra

dietética de alto grado de polimerizacion y al menos una cepa probiética.

Producto segun la reivindicacion 1, donde los vegetales empleados en la
preparacion de la mermelada se seleccionan de entre tomate, manzana, nectarina,

cereza, membrillo y concentrados de fresa y limon.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la mermelada

es de tomate.

Producto segun la reivindicacion 3, donde la mermelada es de pulpa de tomate.

Producto segln cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la fibra
dietética de bajo grado de polimerizacion y bajo indice glicémico de la mermelada

se selecciona de entre oligofructosa, sucralosa, lactitol, kojibiosa y tagatosa.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la fibra de
bajo grado de polimerizacion y bajo indice glicémico de la mermelada es

oligofructosa.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la bacteria
lactica se selecciona de entre Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei,
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis, Lactococcus lactis, Lactobacillus

kefiranofaciens, Leuconostoc, y sus mezclas.
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Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde las bacterias
lacticas son una mezcla en proporciones equivalentes de Streptococcus

thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la fibra
dietética de alto grado de polimerizacion de la fraccion lactea fermentada se
selecciona de entre inulina, almidon, polidextrosa, pectina, galactomanano y

arabinoxilano.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la fibra
dietética de alto grado de polimerizacion de la fraccion lactea fermentada es

inulina.
Producto segln cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la cepa
probidtica se selecciona de entre los géneros Lactobacillus, Bifidobacterium, y

Streptococcus.

Producto segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde la cepa

probidtica es de la especie Lactobacillus rhamnosus.
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