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Los vegetales, futura fuente de proteinas

La poblacién sigue aumentando afio tras afio,
previéndose un incremento de 2.3 billones de
personas en las proximas cuatro décadas, lo que
supondrd un aumento del 70% en la demanda de
alimentos. En la actualidad, alrededor del 30%

de la superficie sin hielo, el 70% del agua disponible
y aproximadamente el 20% de la energfa son
empleados en el sector alimentario.

El aumento de la poblacidn y las necesidades de
alimentos se ha venido resolviendo con el aumento
de la produccién por hectdrea (incrementando

la irrigacion vy la aplicacion de fertilizantes);

la produccién de proteinas por su parte, con la
intensificacion de la produccidn animal ha dado
lugar a serios problemas, como la aparicidn de
alertas alimentarias, incremento de la obesidad

y descenso del bienestar animal.

Un exhaustivo andlisis llevado a cabo por el
Instituto de Estudios Medioambientales de la
Universidad VU en Amsterdam, muestra el
impacto medioambiental asociado a la produccién
actual de alimentos.

El andlisis parte de la importancia de las protefnas
en la dieta, aunque su produccién conlleva un
importante impacto medioambiental, que se debe
al extendido uso de fertilizantes y a la contamina-
cion debida a los desajustes del ciclo de nitrdgeno
(considerdndose este Ultimo hecho como una de
las tres principales amenazas de la biodiversidad
global).

El autor defiende la transicién hacia dietas basadas
en proteinas vegetales de forma que se no se vea
perjudicada la biodiversidad, el uso de los recursos
naturales (tierra, agua, energfa), la salud humana y

el bienestar animal.

PRODUCCIONES MAS SOSTENIBLES

La sostenibilidad requiere principalmente de una
transicion social y una transformacién industrial.
En este sentido, el sector alimentario podria
contribuir desarrollando novedosas fuentes de
proteinas vegetales, invirtiendo en innovaciones
en la conservacion de los alimentos y reduciendo
la generacion residuos.

Teniendo en cuenta la interrelacion existente entre
los alimentos, la alimentacidn y los combustibles, la
produccidn y consumo, nutricion, salud, pobreza,
biodiversidad, contaminacion y disminucion de las
fuentes de alimentacion, las acciones encaminadas a
conseguir la produccion de alimentos mads
sostenibles deben considerar todos estos factores.
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Editorial

PROTEINAS DE ORIGEN ANIMAL

En la actualidad, las principales fuentes de proteinas
son los productos cdrnicos, el pescado y los pro-
ductos lacteos, aunque su produccidn tiene un
negativo impacto sobre el medio ambiente.

En lo que se refiere al consumo de proteinas de
productos cdrnicos, en los Ultimos tiempos la
demanda de estos productos ha crecido mucho
mas rapido que la poblacion. El efecto que supone
este incremento de la demanda sobre el medioam-
biente se debe principalmente a una conversion
no muy ineficiente de proteinas vegetales en
animales (son necesarios aproximadamente 6 kg
de proteinas vegetales para producir 1 kg de
proteina animal). Por otra parte, la produccién

de cdrnicos y lacteos contribuye a la pérdida de

la biodiversidad y a los trastornos de los ciclos

de nitrégeno y carbono.

El autor argumenta la necesidad de reemplazar
parte del aporte proteico de origen animal por
proteinas vegetales. Expone las siguientes razones:

* Uso de la tierra: directa competencia entre
alimentos de consumo humano y animal.
Reducir la produccidn intensiva de ganado
resultaria en una considerable reduccion de la
demanda de tierra y de la contaminacién que
amenaza la biodiversidad.

* Disminucidn del agua: asumiendo diversas
hipdtesis, se puede afirmar que producir 1 kg
de proteina animal requiere 100 veces mds
agua que 1 kg de proteina cereal.

* Pérdida de la biodiversidad: la produccidn
extensiva de ganado contribuye a la erosion
del suelo vy a la desertificacion. Por otra parte,
la necesidad de superficie apta para cultivo
hace que se incremente la deforestacion. Otros
factores que afectan de forma indirecta son el
uso de pesticidas, antibidticos y otros agentes
bioldgicos.

TRANS[CION HACIA EL CONSUMO DE
PROTEINAS VEGETALES

Con el fin de contribuir a la sostenibilidad de la
produccién de alimentos, se plantea la sustitucion
parcial de proteinas animales por vegetales en la
dieta humana. Segun el programa PROFETAS
(Protein, Foods, Environment, Technology And
Society) la sustitucion parcial de proteinas de
origen animal por las de origen vegetal, resultaria
en una demanda de tierra y agua entre 3y 4
veces menor.

Por otra parte, se encuentran las biorefinerias.

Los cultivos dedicados Unicamente a la produccion
de energia pueden considerarse una pérdida de
valiosas proteinas, de fertilizantes y de recursos.

La sostenibilidad pasa por el fraccionamiento de los
cultivos en: alimento humano — alimento animal —
fibra — materias primas — combustible. De forma
que se retenga la principal fraccidn de nitrégeno
en las primeras etapas. Combinando una pro-
duccidn sostenible de proteinas y energia se
conseguiria mitigar el impacto medioambiental.

Otro de los aspectos a tener en cuenta es la
predisposicion del consumidor a cambiar sus
habitos de consumo. El consumidor es quien
decide y quien, indirectamente, marca los precios
de los productos. Serfa necesario educar a los
consumidores en la importancia de sustituir
proteinas animales por vegetales.

La demanda de carne, pescado y productos ldcteos
como fuente de proteinas sigue creciendo y con
ello los niveles de produccién y el impacto ambien-
tal asociado. La innovacién deberfa centrarse en el
desarrollo de nuevas fuentes de proteina vegetal,
en la reduccién de los residuos generados y en

la conservacién de los alimentos. Estas medidas
favorecerfan la disponibilidad de alimentos para

el incremento de poblacidn previsto para 2050, la
preservacion de la biodiversidad y la conservacion
de las fuentes naturales.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una Si desea ampliar informacion sobre alguna de las patentes aqui
seleccién de las solicitudes de patentes publicadas por primera listadas, pulse sobre el nimero de patente correspondiente
vez durante el trimestre analizado. para acceder a la informacién online relativa a la misma.

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
EP2260719 UNILEVER NV Paises Bajos Salsas congeladas con suficiente dureza como para preparar dosis
UNILEVER PLC unitarias mediante corte.
WO2010136563 KJAERULF PEDERSEN AS Dinamarca Sistema para controlar la concentracion de etileno en un envase en
atmosfera controlada y en un medio de transporte.

PROCEDIMIENTOS MIXTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WO02010139947 DODD JEFF Reino Unido Composicion para evitar la decoloracién de los vegetales que
comprende la utilizacion de un agente quelante y un antioxidante,
y opcionalmente un inhibidor enzimatico.

WO2010136405 MIRET LAB Espafa Método y dispositivo para tratar alimentos cortados en rodajas o en
cubos con una solucién antimicrobiana simultineamente a la realizacion
del corte de los mismos.

EP2255665 ECOLAB INC HORMEL EE.UU. Método de aplicacién de una composicién antimicrobiana a un producto
FOODS LLC alimenticio que comprende la aplicacién de la misma al producto, el
envasado y sellado, y la aplicacion de energia de activacion que puede
ser calor, presién o microondas.

EP2258207 DSM IP ASSETS BV Paises Bajos Protocolo de pasterizacion para células microbianas y aceites
microbianos que reduce el gasto energético y proporciona una
mejor calidad.

PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
EP2263472 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU. Composiciones alimenticias acidificadas estables con acidez reducida
BRANDS LLC (pH 5 y Aw 0,90).
EP2261304 MITSUBISHI CHEM CORP Japon Inhibidor de degradacién que comprende carnosol o acido carnésico.
WO02010135240 POLYONE CORP EE.UU. Dendrimeros anfifilicos que atrapan oxigeno para reducir las moléculas
de oxigeno de un compuesto termoplastico para envases. Evita la
oxidacién de los alimentos o bebidas contenidos en los mismos.
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PROCEDIMIENTOS BIOLOGICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE

PAIS ORIGEN

CONTENIDO TECNICO

EP2260706 DSM IP ASSETS BV

Paises Bajos

alimentario.

Composicion antifingica a base de natamicina obtenida por
fermentacion de biomasa y natamicina. De uso como conservante

INNOVACION EN
ENVASES ACTIVOS

La regulaciéon Europea 450/2009
permite la incorporacion de ciertos
componentes en los envases que
liberen sustancias en los alimentos
extendiendo su vida Util.

En este sentido el Instituto
Fraunhofer (Alemania) ha trabajado
en el desarrollo de envases activos
efectivos, los cuales garantizan que
la seguridad de los alimentos.

Los trabajos desarrollados por el
instituto han dado lugar a un film
activo antimicrobiano el cual incor-
pora mecanismos que controlan la
liberacion de las sustancias activas.

El agente activo seleccionado fue
el dcido sérbico, por su potencial
antimicrobiano y su efectividad
bactericida; éste fue disuelto en

el fijlador antes de ser incorporado
al film.

Con el fin de comprobar la
efectividad del envase activo, se
contaminaron muestras de lomo
de cerdo con 1.000 unidades
formadoras de colonias de E.coli.
Tras infectar las muestras, parte
fueron envueltas en film activo

y parte con film estdndar y
posteriormente se mantuvieron
refrigeradas durante 7 dfas a 8°C.

Los investigadores observaron que
en la superficie de las muestras con
envase activo, habfan disminuido

significativamente los gérmenes en
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comparacion con aquellas envasa-
das con envases convencionales.

Los resultados obtenidos revelaron
el potencial de estos envases acti-
vOs para mantener la frescura de
los productos y para garantizar su
seguridad.

La innovacién en el envasado es
una de las soluciones adoptadas
por la industria alimentaria para
mejorar el ciclo de vida de los
productos y garantizar su calidad
y seguridad.

CONSERVANTES
NATURALES PARA
PRODUCTOS CARNICOS

En muchas ocasiones, la pérdida
del color rojizo de la carne picada
no significa que no sea apta para
su consumo. Investigaciones
demuestran que cuando la carne
se ha decolorado un 30% o mds,
los consumidores tienen cierto
rechazo hacia el producto. Esto
supone para la cadena de distribu-
cién un elevado coste, asociado a
la retirada de producto del lineal.

La fruta asidtica noni o mora de la
india (Morinda citrifolia), ha sido
analizada y valorada en muchas
ocasiones por sus beneficios para la
salud. A parte de sus propiedades
saludables, en grupo de investigado-
res de la Universidad de Arkansas
ha demostrado el potencial de su
pulpa en la conservacion de los
productos carnicos.

O N - L | N E

Las investigaciones se llevaron a
cabo utilizando puré de la pulpa
mezclado con la carne picada en
concentraciones de O (muestras de
control), 2,4 y 6 por cien de noni.
Emplearon una placa de 9.5 mm
para moler cinco muestras de
113 gramos de cada una de las
concentraciones; a continuacion
las envasaron simulando la venta
al consumidor.

Tras 4 dfas, los investigadores
observaron que las muestras con
un porcentaje de noni del 6%
mantenian el color rojo caracteris-
tico de la carne mientras que las
muestras de control se habfan des-
colorido totalmente. Observaron
que cuanto mayor era la concen-
tracién de noni, mejor se preservaba
el color del producto. Esto eviden-
ciaba el poder antioxidante de la
fruta asidtica. Concentraciones del
5% de noni serfan suficientes para
inhibir la oxidacidn, alargando la
vida Util de los productos cdrnicos.

Los investigadores indican que la
incorporacién de noni a la carne
incrementd la vida Util de la carne
al menos dos dias, aunque hay que
tener presente que la fruta tiene un
peculiar sabor y un fuerte aroma lo
que podria limitar la comercializa-
ciéon de los productos carnicos.

La empresa Morinda Agricultural
Products Inc. ha solicitado una
patente junto con la Universidad
de Arkansas basada en estos
resultados.


http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101215&CC=EP&NR=2260706A2&KC=A2

MEJORA DE LA VIDA UTIL
DE CACAHUETES CON
ULTRASONIDOS

Aproximadamente el 80% de las
grasas de los cacahuetes son
dcidos grasos insaturados, lo que
hace que sean propensos a sufrir
oxidaciones y cambios hidroliticos,
provocando pérdidas en la calidad
del producto y con ello pérdidas
econdmicas.

Un grupo de investigadores brasi-
lefios ha comprobado la eficiencia
de combinar los ultrasonidos

con envolturas comestibles con
extractos de azufaifa y granada,
en inhibir la oxidacién de los
cacahuetes tostados.

El estudio llevado a cabo se centrd
en evaluar el efecto de recubri-
mientos a base de carboximetil-
celulosa (CMC) con extractos

de azufaifa, granada y tocoferol
sintético en el retardo de la
oxidacién tanto en cacahuetes
tostados tratados con ultrasonidos
como no tratados.

Se consideraron tres tipos de
muestras: cacahuetes tostados con
el recubrimiento, con recubrimien-
to y tratados con ultrasonidos ,
como blanco, cacahuetes tostados.

Los recubrimientos se elaboraron
afiadiendo extracto de granada
(1000 ppm), extracto de azufaifa
(1000 ppm) vy tocoferol (250 ppm),
por separado, a 1000 ml de una
solucién de CMC. El recubrimiento
se aplicd sumergiendo los cacahue-
tes en la solucion resuftado durante
30 segundos y se dejaron secar

a temperatura ambiente durante
24 horas.

Las muestras se envasaron en
bolsas de polietileno y se almace-
naron en camaras de atmaosfera
controlada, a una humedad relativa
aproximada al 45% y una tempe-
ratura alrededor de los 35°C.
Durante las 12 semanas de alma-
cenamiento, se controlé el indice
de estabilidad oxidativa de las
muestras con el propdsito de
estimar la vida Util del producto.
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Durante las 12 semanas de alma-
cenamiento, la oxidacidn en las
muestras sometidas a ultrasonidos
y con revestimiento CMC con
extractos de azufaifa y granada
fue menor. En las muestras con
extractos de azufaifa la oxidacién
se redujo un 14.5% mientras que
en el caso de los extractos de
granada, un 19.7% respecto a las
muestras de control.

Ademds, estas muestras donde

se combinaban los ultrasonidos y
las envolturas comestibles con
extractos naturales, mostraron una
estabilidad oxidativa superior (un
24.8 % superior en el caso de la
azufaifa y un 31.8% en el caso de
la granada) respecto a las muestras
de control.

Aunque los extractos naturales
modificaron levemente el color
de los cacahuetes tostados,
mejora considerablemente la
conservacion vy elimina la
necesidad de envases con
atmdsfera modificada.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una
seleccién de las solicitudes de patentes publicadas por primera

vez durante el trimestre analizado.

BIOTECNOLOGIA

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

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WO2010147345 HEO KWAN Rep.Corea Nuevo Bacillus subtilis GU1 obtenido a partir de destilados de humo
de bambu. De uso como biofiltro para eliminar sustancias con mal olor.

WO2010146260 LASAFFRE ET CIE HIOLLE Francia Preparacion de levadura seca de uso en panaderia con una velocidad
de recuperacién de humedad mejorada.

EP2267001 NOVOZYMES ADENIUM Paises Bajos Polipéptidos con actividad antimicrobiana.

BIOTECH AS
EP2267107 DANISCO Paises Bajos Enzimas lipolitocas de uso en alimentacion obtenidas a partir de las
especies Streptomyces, Corynebacterium y Thermobifida.
W0O2010142828 CONSEJO SUPERIOR Espafa Nueva cepa de Lactobacillus plantarun para la producciéon de
CIENTIFICAS carotenoides.

EP2258213 NOVOZYMES AS; Paises Bajos Proceso de produccién de vegetales cocinados con nivel de acrilamida
PROCTER & GAMBLE INC reducido.

W02010138522 ADVANCED EE.UU. Composicion estable seca en polvo que comprende un
BIONUTRITION CORP microorganismo biolégicamente activo o materiales bioactivos.

EP2251416 CHR HANSEN AS Paises Bajos Uso de compuestos involucrados en biosintesis de acidos nucléicos
(purinas, pirimidinas, nucleosidos y nucleétidos) para incrementar la
produccién de los cultivos bacterianos.

WO0O2010129565 WAKE FOREST EE.UU. Acidos grasos poliinsaturados obtenidos a partir de microalgas.

UNIVERSITY SCHOOL

WO2010119967 KIKKOMAN CORP Japon Cepa mutante de Aspergillus que presenta una duplicacién genémica a
gran escala de modo que permite una produccion elevada de enzimas
especialmente proteasas.Para la preparacion de salsa de soja en
grandes cantidades.

WO2010119956 FOOD SCIENCE CO LTD B | Japén Mejora de la tasa de superviviencia de Lactobacillus refrigerado o
congelado afiadiendo un polisacarido que mantiene la humedad como
galactomanan.

WO02010119114 DANISCO Paises Bajos Cepas bacterianas que producen menaquinona.

EP2241616 NEW ZEALAND DAIRY Nueva Zelanda | Lactobacillus rhamnosus HNOO1 y HN 067, Lactobacillus acidophilus

BOARD

HNO17, y Bifidobacterium lactis HNO19 que al ser ingeridas mejoran
la inmunidad de un individuo.
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HONGOS QUE MEJORAN
LAS PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS DEL
VINO

Un problema con el que se
encuentra la industria del vino es el
desagradable olor producido por
diversas variedades de hongos.

En el proceso de extraccidn de la
corteza del alcornoque o durante
el proceso de fabricacion de los
tapones, sustancias microbioldgicas
pueden albergarse en el corcho,
dando lugar a olores fungicos y,
consecuentemente, a un detri-
mento de la calidad del vino.

El Instituto de laVifia y el Vino de
Ponferrada, ha centrado sus esfuer-
zos en el desarrollo de hongos
transgénicos para sustituir aquellos
que merman la calidad del vino
con aromas fungicos.

Los aromas fuingicos se producen,
entre otros, por la presencia de
cloroanisoles, compuestos voldtiles
resultantes de la metabolizacidn de
pesticidas por parte de los hongos.
Estos compuestos son los que
otorgan al vino olor a himedo

y rancio. Los cloroanisoles mds
frecuentes en el vino son el
tricloroanisol, tetracloroanisol,
triclorofenol y tribromoanisol.

El hongo que mds cloroanisoles
produce es el Trichoderma
longibrachiatum.

Los investigadores caracterizaron
el gen capaz de codificar la enzima
responsable de la produccidn de
los aromas fungicos. Para ello, cris-
tralizaron y purificaron la enzima
responsable de la produccidn
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tricloroanisol y, a continuacion,
caracterizaron el gen responsable
de su activacion.

En un principio, se plantearon
inocular los tapones de corcho con
los hongos modificados genética-
mente, incapaces de producir los
malos olores, con el fin de evitar el
desarrollo de microorganismos
que pudiesen modificar las propie-
dades organolépticas del vino.
Dada la exigente legislacion relativa
a los organismos modificados
genéticamente, los investigadores
estdn estudiando la mejor técnica
para eliminar los hongos del tapdn
antes de que el vino sea consumido
con el fin de evitar que los organis-
mos modificados pasen a la cadena
alimentaria.

En estos momentos tan solo se
han identificado la mitad de los
aromas fungicos relacionados con
los cloroanisoles. De ser posible la
eliminacion del hongo al 100% del
tapdn de corcho antes de consumir
el vino, este desarrollo podria
reducir a la mitad las pérdidas por
olor fungico.

LENTEJAS MAS
PROTEICAS

El consumo de lentejas tiene
beneficios para la salud. Se trata de
una legumbre muy energética dada
su rigueza en hidratos de carbono,
por su alto contenido en hierro se
recomienda para tratar la anemia y
por su contenido en fibra, hierro

y folatos durante el embarazo.
Ademds, poseen pocas grasas,
elevado contenido en antioxidan-
tes y vitaminas del grupo B.

El Servicio de Investigacion Agricola
estadounidense (ARS), ha desarro-
llado una nueva variedad de lenteja
con una mayor fuente de proteina,
la lenteja Essex.

El desarrollo se llevd a cabo en el
marco de un proyecto plurianual
cuyo principal objetivo era mejorar
el rendimiento y calidad de las
lentejas. Los investigadores llevaron
a cabo diversas comparativas con
dos especies desarrolladas previa-
mente, Eston y Athena.

En las experiencias llevadas a cabo,
Essex produjo una media de 1.088
kg de semillas por hectdrea, rendi-
mientos superiores a las otras dos
variedades, Estos y Athena (rendi-
mientos 21% y 22% superior
respectivamente. Comprobaron que
las plantas de Essex maduran al
mismo ritmo que las de Eston y
presentan niveles de proteinas mds
elevados, del 20% al 30% en peso
seco ademds de altos niveles de
vitaminas, minerales y fibra.

Por otra parte, los investigadores
comprobaron la relacién simbidtica
de la nueva variedad de lenteja con
los microbios beneficiosos del suelo,
especialmente del género Rhizobium,
colonizadores de las raices de las
plantas. Estas bacterias contribuyen
al crecimiento de la planta al con-
vertir el nitrégeno atmosférico en
sustancias asimilables por las plantas.

Se prevé que esta variedad esté
lista para su comercializacion en
2011. Los consumidores podrdn
optar a productos mds beneficiosos
para la salud y los productores
podrdn optar a cultivos con
mayores rendimientos.
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PROBIOTICOS CONTRA
EL ESTRES

El estrés estd relacionado con
muchas enfermedades como las
cardiacas, cirrosis y enfermedades
pulmonares entre otras. En muchos
paises se ha convertido en uno de
los principales problemas de salud.
La alimentacion vy el estilo de vida
son factores clave en el bienestar.

Un estudio llevado a cabo por un
grupo de investigacidn francés,
muestra el efecto beneficioso de
los probidticos ante situaciones
de estrés, ansiedad y depresion.

Estudios previos muestran como
las formulaciones probidticas con
Lactobacillus helveticus RO0O52 y
Bifidobacterium longum RO175
disminuyen los efectos gastroin-

testinales derivados del estrés.
Estos resultados llevaron a los
investigadores franceses a pensar
sobre el rol de la microbiota del
intestino en el sistema nervioso.

El objetivo del estudio llevado a
cabo por el equipo francés era
comprobar la actividad anxiolftica
de los probidticos anteriores v su
potencial efecto ante situaciones
de estrés, depresion y ansiedad.

Para ello, llevaron a cabo ensayos
pre-clinicos con ratas y clinicos con
un grupo de voluntarios. Para los
ensayos preclinicos, se alimentaron
los animales con suplementos dieté-
ticos que contenfan Lactobacillus
helveticus RO052 vy Bifidobacterium
longum RO175, durante dos
semanas. Tras este periodo, los
animales fueron sometidos a

condiciones de estrés, observan-
dose menores niveles de estrés y
ansiedad en aquellos individuos
alimentados con suplementos.

En el caso de los ensayos clinicos
con humanos, los voluntarios
recibieron al azar los suplementos
dietéticos o placebo durante 30
dfas tras los cuales, se midid la
respuesta a ciertas situaciones de
estrés. Los resultados mostraron
una mejora en los niveles de
angustia sicoldgica en aquellos
voluntarios que habfan consumido
el complejo probidtico.

Aunque son necesarias mds inves-
tigaciones al respecto, las investiga-
ciones llevadas a cabo por el equipo
francés muestran el beneficio de
los probidticos ante situaciones

de estrés y ansiedad.
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Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una
seleccién de las solicitudes de patentes publicadas por primera

vez durante el trimestre analizado.

NUEVOS PRODUCTOS

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

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

W0O2010140182 CARAMELLI LORENZO Italia Composicién alimenticia que comprende harina , glucomanan y fibras
probidticas.

EP2255663 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU. Produccién de productos de panaderia con alto contenido en fibras y

BRANDS LLC proteinas.
WO02010135272 DOW GLOBAL EE.UU. Método para reducir la absorcion de grasa en los productos para freir.
TECHNOLOGIES INC
WO2010130036 CANADA NATURAL Canada Bebida funcional estable que comprende un betaglucano de levadura.
RESOURCES La composicion se somete a una agitacion intensa por homogenizacion
o sonicacién que permite un tratamiento térmico que aumenta la vida
del producto.
WO2010125389 SNOWBALL MALCOLM Reino Unido Aparato para la esterilizacion de bebidas con radiacién ultravioleta.
ROBERT

EP2245947 TOYO SEIKAN KAISHA LTD | Japén Método de esterilizacién de alimentos sellados en un contenedor y
sistema de llenado del mismo.

W02010122062 PURILL BV;VASILENKO Paises Bajos Método y dispositivo para la desinfeccion y/o purificacion de un

VLADIMIR producto con LEDs que emiten luz infrarroja.
WO02010117950 FRITO LAY NORTH EE.UU. Método para reducir el nivel de acrilamina en alimentos procesados
AMERICA INC térmicamente.

WO2010115754 DANISCO Dinamarca Método para evitar la formacién de mal olor y oscurecimiento durante
la solubilizacién del material de las paredes de las células vegetales,
como p. €]. salvado de cereales.

WO02009126084 HENRIKSSON PAER H Suecia Dispositivo para la neutralizacion de microorganismos mediante la
exposicion a un campo eléctrico.

W0O2009096079 UNI CHARM CORP Japon Lamina para absorber el goteo producido por alimentos carnicos.

WO02010136623 UNIV LA LAGUNA Espafa Cultivos iniciadores para la produccion de queso formado por tres
cepas de bacterias del acido lactico de queso artesano de Tenerife:
Lactococcus lactis ssp. lactis TF 53 (CECT 7513); Lactobacillus plantarum
TF 191 (CECT 7514); y Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides
TF 756 (CECT).

WO02010131783 HURUM CO LTD Corea Producto fermentado de Aloe, método de preparacion y alimentos
funcionales que lo contienen.

WO0O2010116686 MORINAGA MILK Japon Método para producir leche desalada baja en minerales monovalentes,

INDUSTRY CO LTD pero sin disminuir el contenido en minerales divalentes.

EP2263470 NESTEC SA Suiza Liberacién de ingredientes funcionales con nutrientes esenciales de un
material vegetal o fruta con estabilidad, biodisponibilidad y miscibilidad
mejoradas.
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http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101209&CC=WO&NR=2010140182A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101201&CC=EP&NR=2255663A2&KC=A2
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http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101104&CC=WO&NR=2010125389A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101103&CC=EP&NR=2245947A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101028&CC=WO&NR=2010122062A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101014&CC=WO&NR=2010117950A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101014&CC=WO&NR=2010115754A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20091015&CC=WO&NR=2009126084A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20090806&CC=WO&NR=2009096079A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101202&CC=WO&NR=2010136623A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101118&CC=WO&NR=2010131783A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101014&CC=WO&NR=2010116686A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101222&CC=EP&NR=2263470A2&KC=A2
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

EP2263480 NESTLE SA Suiza Composicion para promover el crecimiento del hueso y mantener la
salud del mismo, que comprende extractos de menta o hierbabuena.

WO2010142504 NESTEC SA; Suiza Preparado de leche entera en polvo que contiene microorganismos
probidticos.

WO2010139531 NESTEC SA Suiza Cereales para el desayuno que contienen microorganismos probidticos.

WO0O2010136570 NESTEC SA; Suiza Extractos de té verde con biodisponibilidad mejorada.

WO2010112256 DSM IP ASSETS BV Paises Bajos Composicion inductora de saciedad que comprende un lipido que
se encuentra ,al menos en parte, en forma de cristal en el intestino
delgado

WO2010147927 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU Método para infundir a semillas tostadas sabor, nutrientes, color,

BRANDS LLC textura, densidad u otras funcionalidades.
W0O2010140905 FONTERRA CO Nueva Zelanda | Queso procesado enriquecido en calcio, sin sales emulsionantes.
OPERATIVE GROUP

WO02010140034 HF EUROP SR L Italia Productos alimenticios que contienen zeolitas, concretamente
clinoptiolita.

EP2258211 DISCOVERY FOODS LLC EE.UU. Método para la preparacién de productos fritos que mantiene la misma
textura al calentarlos al microondas que si se calientan en un horno
convencional.

WO2010137932 IBRAHIMI ILHAM Marruecos Preparacién de alimento dietético hipoglucémico que promueve
la absorcién de grasas, controla los niveles de colesterol y la pérdida
de peso

EP2245942 YANEZ SOLER ARMANDO | Espafia Composicidn que contiene cacao y espirulina

JOSE

WO02010115899 MARS INC EE.UU. Aperitivo con proteinas para uso en el control del peso corporal.

WO2010133835 CADBURY UK LTD Reino Unido Producto formado a base de capas de chocolate plegadas, con regiones
de mayor fragilidad.

WO2010125193 NORDMANN MARKEN Alemania Produccién de bebidas no alcohdlicas por fermentacion con

HOLDING GMBH Lactobacillus.

EP2241191 NESTEC SA Suiza Método y dispositivo para aplicar por pulverizacion una capa fina de
chocolate a un producto de confiteria congelado.

EP2238838 KRAFT FOODSR & D INC | EE.UU. Producto alimenticio de varias texturas con un nicleo a base de un
producto lacteo “tipo mousse” y una capa exterior de un material
diferente.
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http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101222&CC=EP&NR=2263480A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101216&CC=WO&NR=2010142504A1&KC=A1
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http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101209&CC=WO&NR=2010140905A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101209&CC=WO&NR=2010140034A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101208&CC=EP&NR=2258211A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101202&CC=WO&NR=2010137932A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20101103&CC=EP&NR=2245942A1&KC=A1
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PROTEINAS DE
ALTRAMUZ,
ALTERNATIVA VEGETAL

Los productos bajos en grasa cada
vez son mds comunes en el lineal
del supermercado. Por una parte,
la preocupacion por una dieta
equilibrada y saludable y, por la
otra, la creciente preocupacion por
los elevados niveles de obesidad.

El instituto alemdn Fraunhofer
ha desarrollado proteinas de las
semillas del altramuz que podrian
sustituir parte de la grasa de las
salchichas.

Dada la preocupacion del instituto
por producir alimentos de forma
sostenible, maximizando el uso de
los recursos y minimizando el
impacto sobre el medio ambiente,
dedica varias investigaciones al
aprovechamiento de las plantas
como fuente de nutrientes.

Es el caso de las semillas de altra-
muz. Estudios previos demostraron
que entre las diversas variedades
de aftramuz, la azul o la de hojas
estrechas contienen entre un 30 y
un 40% de proteinas, lo que hace
que sus semillas sean de potencial
interés para aislar proteinas.

Las salchichas suelen contener
elevados niveles de grasas por lo
que en el instituto se plantearon el
reducir el contenido incorporando
protefnas de origen vegetal. Los
investigadores han conseguido
proteina aislada de las semillas de
altramuz, la cual tiene una con
consistencia cremosa y elevada
viscosidad.

Se realizaron varias experiencias
con el fin de comprobar si las
proteinas aisladas eran podrian
mejorar la jugosidad y cremosidad
en salchichas con menor contenido

en grasa. Se comprobd que afia-
diendo el 10% de proteina, se con-
seguia mejorar la sensacién tipica
de los productos con cierto nivel
de grasas. Los investigadores afirman
que las salchichas con este tipo de
proteinas vegetales tienen el mismo
sabor que las originales pero con
menor contenido en grasa.

Segun los investigadores, el desa-
rrollo tendrfa implicaciones positivas
a nivel de cadena; el consumidor
tendrfa acceso a productos con
menor contenido en grasa, los pro-
ductores tendrfan mds beneficios
derivados del uso de la tierra y el
medio ambiente, se veria menos
afectado con el cultivo de plantas
en lugar de la prdctica ganadera.

REDUCCION DE SAL EN
EL QUESO DE IMITACION

Las dietas occidentales contienen,
por lo general, tres veces mas sal
que la realmente necesaria. El
elevado consumo de sal repercute
negativamente sobre la salud,
siendo causa de infartos e hiper-
tension, motivo por el cual reducir
el contenido en sal en los alimentos
se ha convertido en prioridad para
la industria alimentaria.

Un grupo de investigacion de la
University College Dublin, Irlanda,
ha desarrollado un estudio basado
en la reduccién de sodio en el
queso de imitacidn y las repercu-
siones en las propiedades reoldgicas,
sensoriales y textura del producto
final.

La produccidn de quesos de imita-
cion se realiza por diversos moti-
vos funcionales, entre los que se
encuentra un mayor valor nutricio-
nal, una reduccion en el contenido
de grasa y reduccién de costes al
emplear ingredientes vegetales.

B O L E T i N

En estos productos es necesaria la
incorporacién de sales emulsifican-
tes y cloruro de sodio como
agentes conservantes y potencia-
dores del sabor:

Estudios anteriores se centraron
en la reduccién de la cantidad de
sodio afiadido al queso de imita-
cion y la alteracion de los ratios

de sales emulsificantes; aunque la
reduccidn de este segundo aditivo
resultd ser viable, al tratarse de un
ingrediente critico en la elaboracion
del queso de imitacidn, las altera-
ciones daban lugar a prolongacion
en los tiempos de produccién y al-
teraciones en las texturas del queso.

Los investigadores irlandeses deci-
dieron abordar la reduccién de los
niveles de sodio en el queso me-
diante la reduccidon del cloruro de
sodio afiadido, el cual es responsa-
ble de més del 60% del contenido
total de sodio en el queso.

Consideraron varias reducciones
de cloruro sodio y midieron los
efectos en las propiedades que
afectan a la produccién (como

son el perfil de textura, la fluidez,
reologfa dindmica y microscdpica
asi como la estabilidad microbio-
|6gica) y la aceptacidn sensorial del
queso de imitacion.

Los resultados del estudio mostra-
ron una reduccién de los tiempos
de procesado y de la energla
requerida durante el mezclado vy la
produccién como consecuencia de
la reduccién de las concentraciones
de cloruro sédico. Ademas, la
dureza se reducfa y el tamafo de
los glébulos de grasa aumentaba.

Desde el punto de vista nutricional,
los investigadores se percataron
de que una reduccidn de cloruro
sédico permitfa reducir mds de un
60% el contenido de sodio en el
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queso objeto de estudio, sin afectar
negativamente a las propiedades
sensoriales o funcionales.

Un panel de expertos validd las
propiedades sensoriales de las di-
versas formulaciones. Los resuttados
de las consultas mostraron que los
panelistas preferfan el queso en el
que se habifa reducido el 50% del
contenido de cloruro sddico en
lugar del estdndar.

Este estudio evidencia la viabilidad
de reducir el contenido de sodio
en el queso de imitacidn, dado que
repercute de forma positiva en el
proceso de produccidn y puede
resultar mejor valorado por los
consumidores.

ALMIDON MODIFICADO
COMO EMULSIONANTE
DEL ACEITE DE SALVADO
DE ARROZ

El aceite de salvado de arroz
contiene una amplia gama de
compuestos beneficiosos para la
salud, como los fitoesteroles y los

polifenoles. Este aceite se viene
utilizando en el alifio de ensaladas
y en la cocina, debido principal-
mente a su sabor.

Dadas las propiedades beneficiosas
para la salud, hay un creciente
interés en incorporar este aceite a
diversas matrices alimentarias.

La Universidad de Massachusetts,
Estados Unidos, ha llevado a cabo
un estudio sobre la influencia del
tipo de emulsionantes biopolimé-
ricos y las condiciones de estrés en
la formacidn vy estabilidad de las
emulsiones de aceite de salvado de
arroz-agua.

En muchas ocasiones, el aceite de
salvado de arroz se incorpora en
forma de emulsién en medios
acuosos. Asi, resulta un factor clave
que las gotas de aceite resulten
fisica y quimicamente estables
durante toda la vida del producto.

Los investigadores seleccionaron
tres biopolimeros que habfan
demostrado previamente su capa-
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cidad para estabilizar emulsiones
aceite-agua; goma ardbiga, proteina
de suero y almidén modificado.

Se llevaron a cabo experiencias con
concentraciones de emulsionante
bajas (ratio emulsionante-aceite
menor de 1) y a altas concentra-
ciones (ratio mayor de 1) con el fin
de comprobar el tamafo de las
gotas emulsionadas. Por otra parte,
la estabilidad de las emulsiones se
midié sometiendo a las diversas
muestras a condiciones de estrés
(variaciones del pH, salinidad y
proceso térmicos).

Los resultados indicaron que a
altas concentraciones, el almiddn
modificado produce gotas mds
pequefias y muy estables ante las
condiciones de estrés antes
mencionadas.

Estas investigaciones muestran el
potencial del almidén modificado
para incorporar aceite de salvado
de arroz en una amplia gama de
productos, mejorando asf las pro-
piedades beneficiosas para la salud.
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