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DESCRIPCION

Nueva composicion alimenticia

SECTOR DE LA TECNICA

La presente invencion pertenece al campo de la industria alimentaria. En particular, se
refiere a una nueva composicion alimenticia a base de miel y otros componentes
naturales especialmente adecuada para disminuir el cansancio y la fatiga muscular. Se
trata por tanto de un complemento alimenticio que, por sus efectos nutricionales y
fisioldgicos, es especialmente adecuado para deportistas que deseen mejorar su
rendimiento deportivo o para otras personas que, por la actividad que desarrollan,
necesiten un aporte energético extra. Es asimismo objeto de la invencién un producto
nutricional caracterizado por comprender dicha composicion alimenticia, asi como el

uso de dicha composicion alimenticia para disminuir el cansancio y la fatiga muscular.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Actualmente existen en el mercado una gran variedad de productos fortificados y
enriquecidos destinados a satisfacer necesidades especificas de personas sanas.
Estos productos, ademas de ofrecer efectos beneficiosos sobre el organismo, ayudan

a mejorar el estado fisico de las personas que los consumen.

Los productos de este tipo han sido modificados en su composicion original mediante
la adicion de nutrientes esenciales con el fin de satisfacer necesidades particulares de
alimentacion de determinados grupos de la poblacion, como pueden ser los

deportistas.

Para los deportistas es importante llevar una dieta adecuada al deporte o actividad
fisica que vayan a desempefiar. De este modo, aquellas actividades que conllevan un
gran desgaste fisico, por basarse en rutinas de entrenamiento duras, hacen necesario
un aporte nutricional extra que puede lograrse mediante suplementos alimenticios
especiales y de calidad que cumplan con esta funcion. Estos productos suelen
caracterizarse por comprender concentraciones equilibradas y especificas de
nutrientes esenciales como proteinas, vitaminas y minerales, destinadas a compensar

los desgastes fisicos que, en ocasiones, la dieta habitual no alcanza a cubrir.
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La oferta actual de este tipo de productos se basa principalmente en sobres
monodosis elaborados a partir de jarabe de glucosa mayoritariamente, barritas de
cereales enriquecidas, batidos o polvos, pero no se conoce hasta la fecha ningun
producto cuya base fundamental sea la miel. El hecho de utilizar miel como base para
la elaboracién de la composicion alimenticia objeto de la presente invencién supone
una importante ventaja frente a otras alternativas del estado de la técnica ya que no
solo ofrece el aporte energético necesario para la realizacion del deporte o actividad

fisica, sino que aporta ademas un numero muy elevado de nutrientes.

Como se ha descrito anteriormente, no se ha encontrado hasta la fecha ningun
producto enriquecido a base de miel que optimice el rendimiento deportivo y que,
adicionalmente, se caracterice por aportar todos los nutrientes propios de la miel, asi

como del resto de componentes de la composicion.

La disponibilidad de carbohidratos durante la realizacion de actividades fisicas, asi
como una posterior recuperacion de los depésitos de glucégeno muscular, juegan un
papel primordial en el rendimiento de las diferentes especialidades deportivas y son
fundamentales en la aparicion tardia de la fatiga. En este sentido, la ingesta del
producto alimenticio objeto de la invencion es capaz de mantener la concentracion de
glucosa en sangre estable durante mas tiempo en comparaciéon con los resultados
conseguidos mediante los productos alternativos actualmente disponibles en el
mercado. Esto es debido a la proporcion de azucares de la presente composicion
alimenticia, la cual resulta en un indice Glucémico inferior, asi como al resto de

ingredientes de la composicién alimenticia.

DESCRIPCION DE LA INVENCION
Es, por tanto, un primer objeto de la presente invencion una composicién alimenticia
especialmente adecuada para disminuir el cansancio y la fatiga muscular que se
caracteriza por que comprende, en porcentaje en peso respecto al total:

a) entre un 30 y un 95% y mas preferentemente entre un 60 y un 90% de miel;

b) entre un 0.5y un 5% y mas preferentemente entre un 1y un 3% de jalea real;

c) entre un 5y un 60% y mas preferentemente entre un 8 y un 30% de zumo de al

menos un citrico (preferentemente limén); y

d) entre un 0.5y un 5% y mas preferentemente entre un 1y un 4% de ginseng.
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Si bien tanto la miel como la jalea real son sustancias producidas por las abejas cuya
composicion puede variar ligeramente en funcién de su origen, la presente invencion
no se limita a ningun tipo en concreto de estos productos, pudiendo emplearse

cualquier miel o jalea real independientemente de su origen o composicion.

De este modo, la composicidon alimenticia objeto de la presente invencion podra
comprender miel de diferentes origenes polinicos o familias florales, como por ejemplo
de la familia de las cruciferas, leguminosas, rosaceas, labiadas o compuestas. En una
realizacion preferida de la invencién, la miel tendra un color inferior a 60 mm en la
escala de Pfund, medida mediante colorimetria, una relaciéon fructosa/glucosa igual o
superior a 1.01 en peso y una humedad relativa inferior a 20%, medida mediante

refractometria a temperatura ambiente (25°C).

En cuanto a la jalea real, su composicion habitual puede comprender, en porcentaje en
peso, entre un 12 y un 15% de proteinas, entre un 60 y un 70% agua, entre un 10 y un
12% azucares, entre un 3 y un 7% lipidos, minerales, aminoacidos y vitaminas. Para
obtener la composicién alimenticia de la presente invencion puede utilizarse jalea real
en cualquiera de sus estados de presentacion como por ejemplo, fresca o liofilizada en

extracto.

El zumo de citricos, y en particular el zumo de limén es rico en vitamina C, puesto que
contiene alrededor de un 5% de &cido ascérbico. La vitamina C contribuye a la
proteccion de las células frente al dano oxidativo, a la formacién del colageno para el
correcto funcionamiento de los huesos y cartilagos y al funcionamiento del sistema

inmunitario durante el ejercicio fisico intenso y después de éste.

El ginseng es un producto natural que contiene una saponina llamada "pan aquilén" en
su raiz, con acidos organicos, carbohidratos, aminoacidos, vitaminas, minerales,
aceites esenciales, fitoestrogenos y enzimas. Estas sustancias estimulan diferentes
partes del cuerpo y tienen efecto en el tono muscular, metabolismo, glandulas
endocrinas o en el sistema nervioso, entre otros ejemplos. Los principios activos del
ginseng son los ginsendsidos contenidos en la raiz, los cuales permiten aumentar el
tiempo de ejercicio, estimulan la sintesis de proteinas, inhiben la agregacion de las
plaguetas, previenen la aparicidon de Ulceras de estdmago por estrés y aumentan la
actividad del sistema inmune. Para obtener la composicion alimenticia de la presente

invencion puede utilizarse el ginseng en cualquiera de sus estados de presentacion,
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por ejemplo, extracto glicerinado, extracto hidroalcohdlico o polvo. Del mismo modo, la

presente invencion no esta limitada a ninguna especie particular de ginseng, si bien

sera especialmente adecuada por sus propiedades beneficiosas la especie conocida

como Panax ginseng.

Adicionalmente, la composicién alimenticia podra también comprender, en porcentaje

en peso del total de la composicion, de manera individual o en cualquiera de sus

combinaciones:

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de guarang;
entre un 0.0 y un 30% y mas preferentemente entre un 10 y un 20% de
amilopectina;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de cloruro de
sodio;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de citrato de
magnesio;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1y un 3% de citrato de
zinc;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de citrato de
sodio;

entre un 0.0 y un 0.01%, y mas preferentemente entre un 0.001 y un 0.005%
de Vitamina B1;

entre un 0.0 y un 0.01%, y mas preferentemente entre un 0.001 y un 0.005%
de Vitamina B6;

entre un 0.0 y un 0.01%, y mas preferentemente entre un 10° y un 10° % de
Vitamina B12;

entre un 0.0 y un 0.01%, y mas preferentemente entre un 0.001 y un 0.005%
de Vitamina E;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de selenito de
sodio;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1y un 3% de sulfato de
zinc;

entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de L-Leucina;
entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de L-Valina;
entre un 0.0 y un 5%, y mas preferentemente entre un 1 y un 3% de L-
Isoleucina; y

entre un 0.05 y un 1% y mas preferentemente entre un 0.1 y un 0.5% de al
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menos un aroma natural. De manera preferente, el aroma natural sera

seleccionado entre aroma a fruta (platano, lima, fresa, etc.), café o cola.

El guarana es un producto natural con propiedades estimulantes y energéticas. La
semilla de guarana contiene elevadas concentraciones metilxantinas, especialmente
de cafeina (entre un 6 y un 8%) y de taninos y en menores cantidades teofilina y
teobromina. La mayoria de las propiedades terapéuticas del guarana, tal como la
capacidad antioxidante, se atribuyen a elevadas concentraciones de compuestos
fendlicos (los taninos entre otros) y la capacidad antiinflamatoria a la presencia de
saponinas. Como principales beneficios se encuentra su accién vigorizante (ténica) y
estimulante del sistema nervioso (en casos de estrés fisico e intelectual), asi como su
capacidad para favorecer la utilizacion de la grasa como fuente de combustible. Para
obtener la composicion alimenticia de la presente invencion puede utilizarse el
guarana en cualquiera de sus estados de presentacion, por ejemplo, extracto

glicerinado, extracto hidroalcohdlico o polvo.

La amilopectina es un hidrato de carbono de un valor biolégico muy elevado,
procedente del almidon de los cereales. Tiene un alto peso molecular y una baja
osmolaridad, proporcionando la carga necesaria de glucégeno como fuente de energia
muscular a los deportistas. Destaca su facil digestion, de modo que su consumo no
lleva asociado ninguna molestia durante la actividad fisica. Para obtener la
composicion alimenticia de la presente invencion puede utilizarse la amilopectina en
cualquiera de sus estados de presentacion, por ejemplo, extracto glicerinado, extracto

hidroalcohdélico o polvo.

La composicion alimenticia reivindicada es una mezcla homogenizada que se puede

almacenar a temperatura ambiente, entre 15° C 'y 28° C.

Una de las ventajas adicionales de la composicion es que es soluble en liquidos frios,
por lo que puede administrarse en una unica toma de forma directa (monodosis) o
disuelta en agua durante toda la practica deportiva. El formato de administracion
monodosis ofrecera la ventaja de contener la concentracion exacta de los principios
activos necesarios y facilitara su ingesta, conservacion y transporte mientras se lleve a

cabo la actividad deportiva.

Por sus caracteristicas técnicas, la composicion reivindicada sera por tanto
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especialmente adecuada para ser empleada como suplemento alimenticio de
deportistas u otras personas que requieran un aporte energético extra por las

actividades fisicas que desarrollan.

Es por tanto un objeto adicional de la invencion el uso de la composicién alimenticia
reivindicada como suplemento alimenticio para disminuir el cansancio o la fatiga

muscular.

Finalmente, es asimismo objeto de la invencion un producto nutricional caracterizado
por comprender la composicion alimenticia segun ha sido reivindicada. Dicho producto
se caracterizara preferentemente por presentar una humedad relativa inferior o igual a
un 30% medida mediante refractometria a temperatura ambiente y un color igual o

superior a 100 mm en la escala de Pfund.

Como se ha descrito anteriormente, la composicion alimenticia reivindicada tiene
numerosos beneficios frente a otros productos alternativos del estado de la técnica.

En particular, gracias a la presencia de la presencia de la miel, la composicion aporta
un porcentaje elevado de hidratos de carbono, vitaminas del grupo B y C y minerales
esenciales como el hierro, el fosforo o el magnesio, asi como otras sustancias con alto
valor biolégico como antioxidantes, flavonoides, carotenoides, fenoles, enzimas, etc.
Ademas, la miel aporta azucares simples, como la glucosa y la fructosa, que se
absorben muy facilmente, pasando rapidamente a sangre. La combinacion de ambos
azucares es muy beneficiosa, ya que por un lado la glucosa, gracias a su rapida
capacidad de absorcion, proporciona un combustible casi instantaneo a los musculos,
evitando los calambres por sobreesfuerzo, la rigidez muscular o las contracturas. La
fructosa, a su vez, se absorbe mucho mas lentamente, lo que ayuda a mantener

estables los niveles de azucar en sangre para ser utilizados cuando sean requeridos.

De este modo, la estructura de los azucares y la composicion particular de la presente
invenciéon hacen que el producto resultante sea mas facil de digerir que los productos
elaborados a partir de azucares procesados, eliminado asi las molestias digestivas

derivadas de la ingesta de dichos productos.

Adicionalmente, gracias al resto de componentes de la composicién se consigue un
efecto sinérgico derivado de la combinacion de dichos componentes, en los

porcentajes que han sido reivindicados.
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De este modo, la composicidon alimenticia reivindicada no solo es una importante
fuente de energia, sino también un complemento nutricional muy saludable y

recomendable en una dieta sana.

De manera preferente, el proceso de fabricacion de la composicién reivindicada puede
comprender las siguientes etapas:
a) tamizar o filtrar los ingredientes segun han sido reivindicados con un filtro
preferentemente comprendido entre 100 y 2000 pm;
b) calentar la miel preferentemente entre 20 y 60° C;
c) preparar una premezcla con el resto de ingredientes mediante agitacion, a una
temperatura preferentemente comprendida entre 20 y 60°C; y

d) anadir la premezcla a la miel y agitar el producto entre 5y 70 rpm de 12 h a 48 h.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION
En una realizacién preferida de la invencion, la composicion alimenticia objeto de la
invencion puede comprender, en porcentaje en peso respecto al total:

a) un 87.4% de miel (preferentemente miel de azahar);

b) un 9% de zumo de limén;

c) un 2% de ginseng;

d) un 1.5% de jaleareal;y

e) un 0.1% de aroma natural.

Para obtener dicha composicion puede partirse de 874 gramos de miel liquida, la cual

muestra una estructura cristalina fina a una temperatura de entre 20° C y 60° C.

Por otra parte, se prepara una mezcla del resto de ingredientes, que en este caso
comprenden: 90 g de zumo de limon, 20 g de ginseng, 15 g de jalea real y 1 g de
aroma. Esta mezcla se homogeneiza en un intervalo de temperatura entre 20° C y

60° C y se mezcla con la miel.

A continuacion se realiza el mezclado y homogeneizacion de todos los componentes
de la composicion, preferentemente en un depdsito de acero inoxidable. El tiempo de
homogeneizacion es variable segun la composicion y textura de la miel y sera el
adecuado para obtener un producto uniforme con la textura deseada. Una vez el

producto esta completamente homogeneizado, podra ser envasado en el formato
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deseado.

Esta formulacion fue administrada en adultos en una dosis diaria distribuida en tres
dosis: una primera dosis 30 min antes de realizar la actividad fisica o deporte, una
segunda dosis durante el deporte o actividad fisica y una tercera dosis cada 60 min de
ejercicio aproximadamente, en funcién de la duracién del mismo. En todas las pruebas
realizadas se demostré la eficacia de la composicién tanto en el aporte de los
nutrientes necesarios para la practica deportiva, como en la mejora de la resistencia,

rendimiento y recuperacion.

Asimismo se llevaron a cabo pruebas en los ejercicios de larga duracion y gran
intensidad. Estas pruebas se llevaron a cabo administrando la composicién objeto de
la invencion en la dosis indicada junto con hidratos de carbono de todas las fuentes en
una ingesta total de 4 g por kilogramo de peso corporal, en dosis tomadas antes de
transcurridas cuatro horas (0, como maximo, seis) después de finalizar un ejercicio
fisico. Estos ensayos permitieron comprobar la eficacia de la composicién reivindicada
para la recuperacion de la funcion muscular normal (contraccién) después de un
ejercicio fisico de gran intensidad o de larga duracién, evitando la fatiga muscular y el

agotamiento del glucégeno almacenado en los musculos esqueléticos.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion alimenticia caracteriza por que comprende, en porcentaje en
peso respecto al total:

a) entre un 30 y un 95% de miel;

b) entre un 0.5y un 5% de jalea real;

c) entre un 5y un 60% de zumo de al menos un citrico; y

d) entre un 0.5y un 5% de ginseng.

2. Composicién alimenticia de acuerdo a la reivindicacion 1, donde la miel presenta
un color inferior a 60 mm en la escala de Pfund, una relacion de fructosa a glucosa
igual o superior a 1.01 en peso y una humedad relativa inferior a 20%, medida

mediante refractometria a temperatura ambiente.

3. Composicién alimenticia de acuerdo a la reivindicacion 1 o 2, caracteriza por que
comprende adicionalmente, en porcentaje en peso respecto al total, de manera
individual o en cualquiera de sus combinaciones:

« entre un 0.0 y un 5% de guaran3;

« entre un 0.0 y un 30% de amilopectina;

« entre un 0.0 y un 5% de cloruro de sodio;

« entre un 0.0 y un 5% de citrato de magnesio;

« entre un 0.0 y un 5% de citrato de zinc;

« entre un 0.0 y un 5% de citrato de sodio;

« entreun 0.0 y un 0.01% de Vitamina B1;

« entreun 0.0 y un 0.01% de Vitamina B6;

« entreun 0.0 y un 0.01% de Vitamina B12;

« entreun 0.0 y un 0.01% de Vitamina E;

« entreun 0.0 y un 5% de selenito de sodio;

« entre un 0.0 y un 5% de sulfato de zinc;

« entre un 0.0 y un 5% de L-Leucina;

« entreun 0.0 y un 5% de L-Valina;

« entre un 0.0 y un 5% de L-Isoleucina; y

« entre un 0.05 y un 1% de al menos un aroma natural.

4. Composiciéon alimenticia de acuerdo a la reivindicacién 3, donde el aroma es

10
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seleccionado de un grupo que consiste en aroma a fruta, aroma a café y aroma a cola.

5. Composiciéon alimenticia de acuerdo a una cualquiera de las reivindicaciones
caracterizada por que comprende, en porcentaje en peso respecto al total:

a) un 87.4% de miel;

b) un 9% de zumo de limén;

c) un 2% de ginseng;

d) un 1.5% de jaleareal;y

e) un 0.1% de aroma natural.

6. Composiciéon alimenticia de acuerdo a una cualquiera de las reivindicaciones

anteriores caracterizada por que se presenta en forma de administracion monodosis.

7. Producto nutricional caracterizado por que comprende una composicion
alimenticia segun ha sido reivindicada en una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6
y donde dicho producto presenta una humedad relativa inferior o igual a un 30%
medida mediante refractometria a temperatura ambiente y un color igual o superior a

100 mm en la escala de Pfund.

8. Uso de la composicién alimenticia reivindicada en una cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 6 como suplemento alimenticio para disminuir el cansancio o

fatiga muscular.
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