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La generacion de nuevos conocimientos se ve reflejada en forma de nuevos productos que nos llegan
desde cualquier punto geogréfico del planeta ininterrumpidamente. El proceso de globalizacién ha
permitido una mayor distribucién de productos por todos los continentes. Sin embargo, la
heterogeneidad legislativa en cuanto a materia de seguridad alimentaria dificulta en muchos casos
la introduccién de los productos en determinados paises.

La Comision Europea esta en constante proceso de revision de la legislacion, ya que continuamente
se estan aportando nuevos datos sobre investigaciones relativas a seguridad alimentaria. No obstante
la normativa concerniente a la regulacion de nuevos alimentos no estd actualizada, o al menos, no
lo estd al mismo nivel que requeriria la industria agroalimentaria. La normativa vigente y aplicable
fecha de 1997. Esta regulacion impone fuertes controles y evaluaciones antes de permitir la entrada
de nuevos productos en la Unién Europea.

Dentro de los nuevos productos se consideran no sélo alimentos, sino también determinados
“nuevos” ingredientes, como los fitoesteroles o algunos microorganismos modificados genéticamente.
El listado de nuevos productos se define en el Reglamento de la CE 258/97, y en él se excluyen los
aditivos alimentarios, los aromas y los disolventes de extraccion.

El procedimiento de admisién de un nuevo producto es realmente costoso. En primer lugar el pais
que lanza el producto debe enviar su propuesta a cada unos de los estados miembros para que den
su conformidad. En el caso de que no se admita la propuesta por parte de los miembros de la Unién
Europea, ésta pasa a ser evaluada por el Comité Cientifico para la Alimentacién Humana, organismo
europeo designado por la Comisién que se encarga de valorar a nivel técnico y cientifico todas las
cuestiones relativas a salud y seguridad alimentaria del producto propuesto, incluyendo aspectos
toxicoldgicos e higiénicos durante las etapas necesarias para su produccion. El proceso de admision
es incluso mas complicado en el caso de paises no pertenecientes a la Union Europea, ya que se
rigen por una legislacion diferente a la aplicada en esta region.

Dado el creciente consumo de productos procedente de regiones no europeas, se esta valorando
la posibilidad de lanzar una propuesta que reduzca este complejo sistema de evaluacidn. Se espera
que en breve la Comision proponga un nuevo protocolo més sencillo para la comercializacion de los
nuevos productos en la UE.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una
seleccion de las solicitudes de patentes espafiolas (ES),
europeas (EP) y europeas tramitadas por el sistema
intenacional del Tratado de Cooperacion en Materia de
Patentes (WO), publicadas por primera vez durante

el tercer trimestre de 2007. El total de las patentes
publicadas aparece en la version electrénica
www.opti.org/publicaciones o bien en www.oepm.es.
Se puede acceder al documento completo haciendo
doble clic sobre el mismo.
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N° de publicacion

Solicitante Contenido técnico

Pais origen

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

W0O2007109060

WQ02007100261

WQ02007084969

W0O2007105070

WQ02007108680

WQO2007108674

EP1820401

WQO2007076436

WQO2007076356

EP1820410

EP1820430

WQO2007092564

WQO2007106794

WQ02007093024

WO02007099419

WO02007096363
WQO2007096365

CARGILLINC

EGEBJERG JOERGEN

BROPHY, J./ BROPHY, L.

CREATIVE HEATING
SERVICES SA

SONDERFOODSYSTEMSBV

KOBEYA BAKING CO LTD

INVEST DE TECNOLOGIA

AVANZADA

LAGARDE

SAKAR IMAMALI

GEORGE WESTON

BAKERIES INC

NURTURE INC

CIAGERALDO

GERVAIS DANONE SA

NIENSTEDT GMBH

EE.UU

NORUEGA

EE.UU

FRANCIA

PAISES BAJOS

JAPON

MEXICO

FRANCIA

BELGICA

EE.UU

EE.UU

BRASIL

FRANCIA

ALEMANIA

Procedimiento para tratar productos para salmuera utilizando ultrasonidos. Se obtiene
una salmuera de menor viscosidad que puede mezclarse con productos carnicos,
obteniéndose productos mejorados

Procedimiento para procesar una materia prima en forma de filetes de pescado
o crustaceos. Comprende poner en contacto el producto con uno o méds sonotrodos,
aplicar ultrasonidos de baja frecuencia y elevada amplitud y aplicar microondas

Mejora de las propiedades fisicas y funcionales de particulas de cereales mediante
aplicacién de ultrasonidos que modifican sus propiedades morfoldgicas (por €j. la
esfericidad)

Dispositivo de calentamiento por microondas. Comprende medios para producir una
radiacién electromagnética monomodal en una zona de tratamiento por la que pasara
el producto a tratar. Antes de esta zona, una radiacion infrarroja descongela el producto
rapidamente

Dispositivo pasteurizador que utiliza radiofrecuencia. La masa a pasteurizar se calienta
dieléctricamente en un primer tubo que esta rodeado por una camisa por la que circula
fluido caliente que mantiene la temperatura constante durante todo el proceso

Procedimiento para producir pan precocinado que consiste en afiadir levadura a una
masa, dejar fermentar, formar piezas de masa y cocerlas utilizando en la Ultima etapa
una corriente de vapor a temperatura muy elevada

Procedimiento para la produccion en continuo de masas y de harinas de cereales
integrales. Consiste en un procedimiento especial de molienda del granoy un
procedimiento de tratamiento hidrotermal de la masa

Tratamiento térmico para esterilizacion de alimentos envasados. Comprende en primer
lugar un calentamiento del producto seguido de refrigeracion a temperatura ambiente
mediante una corriente de agua fria sin que el agua entre en contacto con el producto

Aparato para asar carnes dispuestas en un soporte que gira alrededor de un eje vertical
(tipo kebab). Comprende un marco con una base de la que se salen dos paredes
verticales paralelas y un carro mévil entre ambas

Aparato para la conformacién de masas de panaderia de elevada viscosidad en panecillos.
Consta de una placa cortadora, una mesa de laminado y un rodillo para dar a la masa
el espesor deseado

Procedimiento para procesar alimentos infantiles. Consiste en disponerlos en bandejas
compartimentadas, cocinarlos, hacerlos puré y congelarlos rapidamente dentro de los
mismos compartimentos

Procedimiento para cocinar alimentos en el interior de envases flexibles y cerrados
herméticamente en presencia de aire. Incluye varias etapas y permite el uso de envases
y equipos convencionales. El procedimiento reduce el nimero total de microorganismos,
incluyendo virus

Procedimiento para preparar un postre congelado que consiste en las siguientes etapas:
congelar una composicion lactea industrial que contiene leche fermentada o no
fermentada y moler y airear la mezcla para darle textura

Produccién de porciones moldeadas de carne a partir de cortes. Incluye seleccionar
los cortes de carne con un peso determinado, introducirlos en un molde y congelar



http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007109060&F=0
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http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007076356&F=0
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Solicitante
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Contenido técnico

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

[CWO200T095562

WQO2007094556

WQO2007094549

WQ02007094543

WQO2007094541

WQ02007094540

WQO2007091859

EP1808086

WQO2007075611

WQO2007102739

WQO2007089147
EP1815745
WQO2007089147

WQO2007101455

EP1832178

WQO2007078213

EP1832650

EP1829456

WQO2007096716

TAN MINGSEN

LG ELECTRONICS INC

LGELECTRONICSINC

LGELECTRONICS INC

LGELECTRONICS INC

LGELECTRONICSINC

DAEWOO ELECTRONICS
CORP

MESSER FRANCESAS

RICH PRODUCTS CORP

KAJSALILLAAS

FRIESLAND BRANDS BV

SANDER HANSEN AS

KRONES GROUP

STORKPMT

BASKIN ILYA MIKHAILOVICH

TAIWAN SUPERCRITICAL

TECHNOLOG

CONSERVAS SELECTAS
MAR DE COUS

VORSTER FRITZ ROTH

CHINA

COREA

COREA

COREA

COREA

COREA

COREA

FRANCIA

EE.UU

NORUEGA

PAISES BAJOS

DINAMARCA

PAISES BAJOS

RUSIA

TAIWAN

ESPANA

SUDAFRICA

Plato preparado congelado listo para comer. Se encuentra envasado en forma precocinada
con las instrucciones de preparacion en el envase

Refrigerador que no hace hielo. Lleva una unidad generadora que produce un campo
eléctrico en la cdmara donde se almacenan los alimentos acorde con el voltaje previamente
seleccionado y un circuito de refrigeracion para enfriar dicha cdmara

Aparato para refrigerar a temperaturas muy bajas. Comprende un recinto enfriado por
aire que mantiene los objetos en estado superenfriado pero sin alcanzar la fase sdlida,
un sensor y un calefactor para aplicar calor al recinto o a los objetos almacenados en €l

Refrigerador que mantiene los contenidos en un estado no congelado por medio de un
campo eléctrico generado por radiofrecuencia. Lleva una unidad generadora que produce
un campo eléctrico acorde con el voltaje previamente seleccionado y un circuito de
refrigeracion

Aparato para refrigerar a temperaturas muy bajas y que puede mantener estable la
temperatura de los contenidos en estado liquido durante largo tiempo. Incluye medios
para absorber la energfa de los contenidos y para provocar el movimiento de las moléculas
de agua que contienen

Refrigerador que proporciona aire frio para enfriar un liquido a muy baja temperatura.
Posee medios para evitar que el liquido se congele que consisten al menos en un generador
de energia

Refrigerador de platos coreanos como el “kimchi”. En el compartimento refrigerador
incluye un detector para saber si la puerta esta abierta, un temporizador, un intercambiador
de calor instalado en la puerta y un controlador

Dispositivo para refrigerar o congelar productos, comprende un tiinel de refrigeracion,
una zona de refrigeracion, una cinta transportadora de los productos y un mecanismo
de suministro

Procedimiento para producir una masa congelada que puede hornearse sin descongelar.
Consiste en mezclar los ingredientes, airear la masa, someterla a ciclos de presiény
finalmente congelar

Procedimiento para preparar un alimento seco instanténeo que lleva al menos dos
componentes. El alimento puede ser re-hidratado rapidamente antes de su consumo
mediante adicién de un liquido templado

Producto lacteo en polvo de bajo contenido en colesterol. Se prepara partiendo de leche
liquida y una fraccioén grasa que contiene al menos un esterol. La leche se evapora a la
vez que se afiade la fraccion grasa

Pasteurizador que consiste en un tdnel provisto de pulverizadores de agua y un sistema
para recoger y reutilizar el agua que escurre. Esta dividido en varias zonas de temperatura
diferente por las que va pasando el material a pasteurizar

Procedimiento para conservar la carne de aves sacrificadas. Consiste en hacerlas pasar
por una cdmara de refrigeracion donde se las somete a una corriente de aire frio. Durante
el proceso se humedece la piel del ave pulverizando agua en un érea separada del érea
de corriente de aire

Procedimiento de preparacion de carnes envasadas. Consiste en envasarlas con especias
y otros ingredientes, sellar el envase y esterilizar en unas determinadas condiciones de
presion y temperatura

Contenedor para crianza de vinos y licores. Consta de una cémara para contener la
botella de licor fermentado y un dispositivo vibrador. Puede poseer ademas medios de
calentamiento de la botella

Procedimiento para envasar y conservar moluscos bivalvos. Consist n colocarlos en
envases apropiados dentro de sus propias conchas y someter los envases a un tratamiento
térmico que abra parcialmente las conchas pero no separe la carne

Envuelta para uvas separadas del racimo. Cosiste en una lamina en forma de etiqueta
de material opaco e impermeable con la que se recubre el tallito de cada uva para evitar
que se deshidrate durante el almacenamiento



http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007095862&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007094556&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007094549&F=0
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http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007094540&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007091859&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=EP1808086&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007075611&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007102739&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007089147&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=EP1815745&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007089147&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007101455&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=EP1832178&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007078213&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=EP1832650&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=EP1829456&F=0
http://v3.espacenet.com/textdoc?DB=EPODOC&IDX=WO2007096716&F=0
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Solicitante

Pais origen

Contenido técnico

PROCEDIMIENTOS MIXTOS

WQO2007105969

EP1832182

EP1832175

WQ0O2007098351

WG02007098350

EP1817963

WQO2007079692

WQO2007073668

AVOCADO OILNEW
ZEALAND LTD

KRAFT FOODS
HOLDINGS INC

GIERLINGER JOHANN

WESTERN PRECOOLING
SYSTEMS

WESTERN PRECOOLING

SYSTEMS

NIZOFOODRESBV

WANG DONG-LEI

ZHAO BAOMIN

NUEVA ZELANDA

EEUU

AUSTRIA

EE.UU

EE.UU

PAISES BAJOS

CHINA

CHINA

Procedimiento para preparar aguacate en polvo que se puede conservar durante largo
tiempo y reconstituirse en el momento de su uso. Consiste en formar una pasta acuosa
de aguacate, separar el aceite, secar o liofilizar, pasteurizar y afiadir inhibidores del
pardeamiento

Procedimiento para mejorar la estabilidad microbiana, el color y el sabor de bebidas.
Consiste en afiadir poli-lisina y pasteurizar a menor temperatura que la usada
convencionalmente

Procedimiento para preparar envueltas de bacon para salchichas de carne. Consiste
cortar el intestino de cerdo, inyectarle salmuera, ahumarlo en frio, prensarlo y almacenarlo

Procedimiento y aparato para eliminar patégenos de productos frescos en un ambiente
controlado. Consiste en introducir en el ambiente un gas esterilizador que puede estar
ionizado. Ademés se puede enfriar en una camara de vacio

Procedimiento y aparato para eliminar insectos de productos frescos. Consiste en
introducir los productos a tratar en una cdmara de vacio y mantener un vacio parcial
hasta matar los insectos. Ademés se puede aportar un gas esterilizador al final del
proceso

Aditivo alimentario particulado (til para alimentos que se cocinan en microondas.
Comprende glicerol y un material portador. El glicerol disminuye el tiempo de coccién
y de descongelacion del alimento en el microondas

Refrigerador provisto de un generador de nitrégeno y un mecanismo de control de su
concentracion para mantener la frescura de los alimentos

Procedimiento para secar frutas y verduras. Consiste en retirar el agua libre de las frutas
y verduras, colocarlas en un recipiente de tratamiento, aplicar presion, inyectar diéxido
de carbono y despresurizar

PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

W0O2007108233

WO2007101495

W0O2007099506

EP1829450

WQO2007097626

W0O2007093004

WQ02007088442

WQ0O2007087533

WQ0O2007085668

WQO2007098162

EISAIFOOD & CHEMICAL
coLD

AQUANOVA AG

PROCTER & GAMBLE

KRAFT FOODS
HOLDINGS INC

FRIESLAND BRANDS BV

VAPOREX PTY LTD

AR LIQUIDE

NORTH AMERICAN
COFFEE PARTNERS

MOUSALASL
COFFEE PARTNERS

BIONUTRATECH INC

JAPON

ALEMANIA

EEUU

EEUU

PAISES BAJOS

AUSTRALIA

FRANCIA

EE.UU

ESPANA

EE.UU

Agente conservante con efecto bacteriostatico que no altera el aroma ni el sabor de
los alimentos y es especialmente apropiado para carnes. Comprende un aminoécido
y al menos un ingrediente seleccionado entre trehalosa y dextrina

Conservante libre de estabilizantes que contiene un écido alifético y/o uno aromético
(por €j. &cido sérbico y/o acido benzoico) y uno o mas emulgentes

Composicién para preparar snacks basados en frutas. Consiste en una masa que
contiene frutas deshidratadas, ingredientes secos derivados del arroz y agua

Productos de panaderia de elevada humedad y alto contenido en fibra. Comprenden
un polisacarido cristalino que eleva el contenido en fibra dietética y la capacidad de
retencién de humedad

Procedimiento para preparar una emulsién de particulas comestibles. Incluye poner
en contacto una composicion liquida acuosa con un medio supercritico. Se obtiene un
producto seco térmicamente estable, Util como ingrediente de bebidas o alimentos

Sistema para el tratamiento gaseoso de alimentos en continuo. Consiste en aplicar una
corriente gaseosa que contiene un biocida volatil mientras los alimentos circulan por
una camara de tratamiento

Diéxido de carbono sélido (hielo seco) de propiedades sensoriales, tales como color
y brillo, mejoradas. Lleva incorporados aditivos que producen los efectos visuales y
olfatorios deseados

Producto lécteo para bebidas instanténeas que contienen café. Comprende café, grasa,
solidos lacteos no grasos, agua, edulcorante, sales, aromas y extractos de café, todo
ello en un contenedor calentable

Tratamiento superficial y recubrimiento para quesos y semilas de girasol y calabaza con
ésteres de &cidos palmitico, laurico y estedrico y sacarosa. Protege la superficie formando
una pelicula

Mezcla de limpieza para céscaras de huevos. Contiene agua y particulas compuestas
que comprenden una mezcla de nutrientes microbianos unidos mediante un material
graso sdlido. Las particulas compuestas promueven la degradacion del material organico
procedente de las céscaras en la mezcla de limpieza
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Contenido técnico

PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

Pais origen

WQ0O2007084607

EP1810574

EP1808076

WQO2007077912

WQO2007076911

WO02007104323

WQO2007075632

WQO2007076419

CARGILLINC

LECAMETS

SCHROEDER MASCHB KG

DAIICHITECHNO COLTD

COGNIS IP MAN GMBH

BECKER &CO
NATURINWERK

ARCHER DANIELS
MIDLAND CO

CARGILLINC

EE.UU

FRANCIA

ALEMANIA

JAPON

ALEMANIA

ALEMANIA

EE.UU

EE.UU

Soluciones antimicrobianas que contienen sales de diversos acidos orgénicos y tienen
numerosas aplicaciones, por ejemplo para desinfectar cdscaras de huevos o aparatos
y objetos en industrias alimentarias

Procedimiento para conservar huevos que consiste en depositar sobre la cdscara una
composicion homogénea que contiene una zeolita e iones metélicos

Procedimiento para tratar productos alimentarios seguin el cual se mide por medios
radiométricos la masa del producto a tratar y segtin el valor resultante se inyecta una
cantidad determinada de liquido

Agua activada electromecénicamente. Se produce exponiendo el agua purificada a una
mezcla gaseosa compuesta de hidrégeno y oxigeno generados por descomposicion
eléctrica del agua

Produccién de sustancias extruidas surfactantes. Consiste en hidrofilizar un portador
por adicion de agentes emulsificantes hidrdfilicos, anadir sustancias surfactantes y
extruir la mezcla

Composiciones proteicas que no funden. Comprenden una mezcla homogénea de una
proteina esencialmente seca o polvo de proteina y un alcohol anhidro liquido. Se utilizan
para elaborar productos conformados

Procedimiento para mejorar la calidad del aceite que consiste en tratarlo con una
sustancia activa capaz de reducir su contenido en anisidina

Mezcla de fibras no digeribles para productos de panaderia que lleva un agente de
consistencia y un agente plastificante que es inulina

CONSERVACION EN ATMOSFERA MODIFICADA

WQO2007078837

WQO2007108772

WQO2007096422

WQO2007090469

KUZMIER JOHN SPENCER

LIMLOONG KENG

M & G POLIMERIITALIA
SPA

INVERSIONES SESTRISA

EE.UU

SINGAPUR

ITALIA

CHILE

Recipiente para conservar productos perecederos. Posee un dispositivo generador de
0zono

Sistema de almacenamiento de productos perecederos en atmdsfera modificada.
Consta de un receptaculo de plastico reutilizable y una tapa con membranas perrmeables
alos gases

Procedimiento para preparar particulas que eliminan el oxigeno. Comprenden una
particula de un metal oxidable, un electrolito acidificante y opcionalmente un &cido de
Lewis hidrolizable en agua

Sistema de envasado para almacenar y transportar diferentes tipos de frutas durante
largos periodos de tiempo. Comprende una estructura plegable provista de bandejas
internas, medios de refrigeracion, medios para generar gas y medios de control

PROCEDIMIENTOS BIOLOGICOS

WQO2007106996

WQO2007090829

WQO2007106993

WQO2007077401

WQO2007106941

WQO2007105731
WQO2007105734

WQO2007086752

WQO2007074951

MCCAIN FOODS LTD

NOVOZYMES AS

CANBIOCIN INC

GERVAIS DANONE SA

GRAIN FOODS CRCLTD

NIPPON SUISAN KAISHA
LTD

FJELL & FJORD MAT AS

DAESANG FNF CORP

CANADA

DINAMARCA

CANADA

FRANCIA

AUSTRALIA

JAPON

NORUEGA

COREA

Procedimiento para la modificacion superficial por medios enziméticos de tubérculos
durante el proceso de secado con el fin de reducir la acrilamida que se produce durante
la coccién. Se utiliza en la preparacion de patatas fritas

Enzimas lipoliticas que mejoran las propiedades de los productos de panaderia y
método de “screening” para seleccionar enzimas candidatas

Composiciones para eliminar Listeria monocytogenes de los alimentos. Incluyen cepas
de Carnobacterium maltaromaticum que producen una bacteriocina con actividad
antimicrobiana

Producto lacteo fermentado en polvo con elevada densidad de fermentos lacticos que
puede almacenarse durante largo tiempo sin que pierdan su viabilidad

Procedimiento para tratar granos de cereales con el fin de incrementar el rendimiento
del proceso de molido. Consiste en ponerlos en contacto con hormonas vegetales y
posteriormente tratarlos con una enzima degradante de la pared celular

Proteina extraida de crustéceos que evita la recristalizacién de los cristales de hielo por
lo que puede utilizarse como aditivo para conservacion de productos congelados

Composicién que comprende azUcar y sal para tratamiento de la carne ya sea por
inyeccion de la mezcla o por fermentacion de la carne en un recipiente cerrado

Cepas de Leuconostoc mesenteroides que produce elevadas cantidades de manitol y
procedimiento para hacer “kimchi” utilizando un cultivo de dicha cepa como iniciador
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ADEREZOS ANTIMICROBIANOS
A BASE DE VINO

El vino, como muchos otros alimentos, ha sido
sujeto de muchas investigaciones, tanto en el
&mbito tecnoldgico, por el interés que suscita
dentro de la industria vitivinicola, como en el dmbito
de la salud, por las propiedades beneficiosas que
se le atribuyen. Entre estos atributos de interés
estan la presencia de polifenoles, sustancias con
capacidad antioxidante procedentes de la uva.
Estudios realizados hasta el momento, aportan
informacion sobre otras propiedades del vino.
Segun estos estudios, el vino tiene la capacidad
de actuar como solvente de extraccion de
sustancias antimicrobianas presentes en extractos
de plantas, tales como el carvacrol o el timol.

En unainvestigacion llevada a cabo recientemente
y publicada en el “Journal of Food Science” se ha
unificado la informacién de estudios anteriores
con el fin de encontrar un aderezo para alimentos
que reduzca significativamente el crecimiento de
microorganismos cominmente encontrados en
lacomida. El estudio se ha centrado en la capacidad
de inhibicién de Bacillus cereus, Escherichia Coli
0157:H7, Listeria monocytogenes y Salmonella
enterica.

Las formulaciones de algunos posibles aderezos
evaluados contenian vino, blanco o tinto, hojas de
orégano, aceite de orégano y jugo de ajo. Aunque
parte de los componentes presentes en el vino,
tales como los polifenoles, el etanol y el sulfuro de
oxigeno contribuyen en gran medida a la actividad
antimicrobiana, se demostré que la presencia del
resto de ingredientes mejoraba dicha actividad.
Ademés, tras mantener almacenado el aderezo
durante dos meses, se observé que la efectividad
no disminuia. Por el contrario se manifesté una
gran variacion en la efectividad del aderezo en los
tests realizados a diferentes temperaturas, siendo
totalmente ineficaz a bajas temperaturas y
mostrando un gran potencial de inhibicién a una
temperatura de 37°C.

Futuros estudios contemplan la evaluacion de la
efectividad, seguridad y compatibilidad sensorial
en una gran variedad de alimentos, asi como la
aplicacion de estos aderezos a instrumentos de
trabajo para productos alimentarios (p.e. tablas
de cortar para camne).

La innovacién se presenta cada dia en forma de
nuevos productos con propiedades sensoriales
atractivas pero que a su vez aportan beneficios

para la salud de los consumidores.

UN COMPLEJO CHITOSAN-
GLUCOSA COMO NUEVO
CONSERVANTE PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Elinterés del consumidor por mantener una dieta
sanay saludable, exenta de productos quimicos,
favorece el mercado de los derivados naturales
como conservantes frente el uso de aditivos
artificiales en la industria alimentaria. A esta
preocupacion hay que afiadirle la inquietud de la
poblacién sobre los efectos que los radicales libres
producen en el organismo, el envejecimiento y
ciertas enfermedades.

Investigadores del centro de investigacion Bhabha
Atomic (Mumbai) han desarrollado un complejo
a base de chitosan y glucosa, producto de una
reaccion de Maillard, que presenta propiedades
antioxidantes y antimicrobianas. A diferencia del
complejo en cuestion, el chitosan y la glucosa por
separado no presentan actividades antioxidantes
tan acusadas.

Con el objeto de comprobar el poder antioxidante
del complejo desarrollado, los investigadores
realizaron diversos ensayos con 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH). El resultado, indicado
mediante el parémetro IC50 (medida de la
concentracion a la cual el 50% de los radicales
libres de una muestra son eliminados), fue de 51.1
microgramos por mililitro.

En paralelo, ensayos para evaluar la capacidad
antimicrobiana del complejo chitosan — glucosa
fueron llevados a cabo. Frente a E. coli,
Pseudomonas, Staphylococcus aureus y
Bacillus cereus, responsables del deterioro de los
alimentos y patégenos comunes, el complejo
presentaba una actividad similar a la del chitosan
cuando actua solo. La concentracién minima para
la inhibicién de estos microorganismos fue del
0.05 % en ambos casos.

Tras comprobar las caracteristicas conservantes del
compuesto en estudio, los investigadores aplicaron
el complejo sobre carne de cordero observando
que la vida Util bajo condiciones de refrigeracion se
extendia 14 dias. Por otra parte, evaluaron qué
ocurria si este mismo complejo producto de la
reaccion de Maillard se aplicaba sobre salami a base
de cerco concluyendo una extension de la vida util
en 28 dias.

Tras observarlos resuttados de las experiencias llevadas
acabo, la capacidad antioxidante y antimicrobiana
del complejo chitosan — glucosa, la industria
procesadora de carne puede contemplar ésta como
unaalternativa al empleo de conservantes artificiales.

ENVASES CON PALADIO PARA
AUMENTAR LA VIDA UTIL DE LOS
ALIMENTOS

El consumidor a la hora de elegir los productos que
vaa incluir en la cesta de la compra, busca tanto
calidad como seguridad alimentaria. Al pensar en
calidad, el sabor es un aspecto fundamental asi
como la ausencia de microorganismos patogenos
lo es en el caso de la seguridad. Por este y otros
motivos, investigaciones para mejorar los envases
de los productos alimentarios resultan esenciales.

Laempresa EMCO Packaging System hadesarrollado
unsistema de envasado capaz de reducir la presencia
de Oxigeno en los envasados alimentarios gracias a
la actividad catalitica del Paladio, consiguiendo asi
aumentar la vida Util del alimento.

Los alimentos en presencia de oxigeno sufren
oxidaciones responsables tanto del deterioro de
sus propiedades organolépticas como del
crecimiento de microorganismos patégenos que,
en muchos casos, dan lugar a diversas
enfermedades.

Los alimentos envasados en atmésfera protectora
necesitan eliminar el oxigeno con el objetivo de
evitar que se produzcan las alteraciones antes
mencionadas. Hasta el momento, las técnicas
empleadas con este objetivo, consistian en
desplazar el gas en cuestion mediante una corriente
de gas inerte (por ejemplo nitrégeno), empleo de
materiales con propiedades barrera al oxigeno o
incorporando a los envases dispositivos
absorbedores de este gas.

La ventaja de emplear absorbentes frente a otras
técnicas es que de esta forma se elimina tanto el
oxigeno en la atmosfera protegida como el
remanente en el alimento. Esta cantidad ocluida
se libera durante el almacenamiento promoviendo
el deterioro.

La proteccion se basa en la reaccién que se produce
entre el Hidrégeno y el Oxigeno, catalizada por
Paladio, dando como resultado vapor de agua que
es eliminado por medio de una membrana
permeable.

En esta técnica, se requiere una mezcla de
Hidrogenoy Nitrégeno como atmdsfera protectora,
en concentraciones que podrian superar el 5.7%.
La actividad del Paladio cesa cuando al terminarse
el Hidrégeno.

El catalizador es incorporado a un soporte plastico
y recubierto por una membrana permeable a gases.
Este producto se caracteriza por poder incorporarse
de forma sencilla tanto en tapones de botellas
como en los cierres de los envases protectores.



Dos empresas europeas y dos estadounidenses
han llevado a cabo pruebas del uso de Paladio en
la eliminacion de oxigeno de atmésferas
modificadas. El testeo se ha llevado a cabo en
leche en polvo, incluyendo las formulaciones
infantiles, y en vinos. Los investigadores
responsables han planeado comprobar
su efectividad en otras bebidas, en
snack, carne y productos farmacéuticos.

El mercado potencial inicial para este
tipo de productos es Europa pues el uso
de Hidrégeno como gas protector en la
industria alimentaria.

Los investigadores opinan que el uso de
este sistema de conservacién de los
alimentos seria de gran utilidad en
aquellos agentes de la cadena en los que
grandes cantidades del alimento
permanecen almacenadas durante un
periodo de tiempo largo.

Dado que esta técnica no requiere ni de
una modificacion del envase ni de la
linea de envasado, resulta una
alternativa atractiva para aumentar la
vida util del producto manteniendo la
calidad y seguridad alimentaria.

PARA LA FRESCURA, GELATINA
BOVINA

Uno de los parédmetros mas tenidos en
cuenta por el consumidor a la hora de
comprar carne es la frescura de la
misma. Por este motivo la pérdida de
frescura caracterizada principalmente
por el colory el aroma, es un problema
para las empresas del sector, aunque a
nivel microbioldgico no exista riesgo
para el consumidor.

Los cambios en el aspecto y en el olor
se deben al enranciamiento de las grasas
y al cambio de la mioglobina de la forma
oxigenada a la forma metamioglobina. La
carne y el pescado son productos que
pierden en poco tiempo sus cualidades,
aun en condiciones de refrigeracion, hecho
que favorece que los consumidores
desechen estos productos hecho que a
nivel industrial puede suponer importantes
pérdidas econdmicas.

El sector carnico ha tratado de
desarrollar técnicas para evitar este
deterioro en sus productos. En diversas
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investigaciones se ha evaluado el uso de
recubrimientos a base de gelatina en
carne de diferentes origenes. En estas
pruebas la materia prima se introdujo
en soluciones o envolturas de gelatina.
Los resultados mostraron que la gelatina
actuaba como una barrera contra el
oxigeno, disminuyendo de ese modo los
procesos oxidativos sobre lipidos y sobre
la mioglobina.

Estos estudios no tuvieron en cuenta,
sin embargo que este tipo de
recubrimiento aumentaba el riesgo de
contaminacién cruzada ademés de
presentar més dificultades durante el
proceso de produccién. Por este motivo,
se llevé a cabo otro estudio
recientemente que permitia recubrir la
carne con una solucién de gelatina
mediante un spray. Los resultados
fueron similares a los obtenidos en los
estudios anteriores; se consiguid
disminuir el grado de deterioro en el
color y el aroma en carne de solomillo
de ternera, lomo de cerdo, pechugas de
pollo y en filetes de salmén. Ademés la
gelatina también ejercia como repelente
del agua debido a la tension superficial
de las moléculas de gelatina,
favoreciendo una reduccién de exudado
en todos los productos carnicos y por lo
tanto reduciendo el riesgo de
contaminacién microbiana.

Este desarrollo es un paso mas en el
progreso y mejora de la calidad y
seguridad alimentaria y que tiene como
objetivo final satisfacer las exigencias
que la sociedad demanda.

ELIMINACION DE LISTERIA
MONOCYTOGENES EN ZUMO
DE NARANJA

Las industrias alimentarias se enfrentan
en la actualidad a normativas cada vez
mads exigentes en lo referente a
seguridad alimentaria. La necesidad de
cumplir con los limites establecidos por
la legislacion vigente hace imprescindible
un control quimico y microbiolégico en
cualquier empresa, acompafado en
muchos casos de nuevas tecnologias que
permitan reducir este tipo de peligros
durante y en el post-procesado.

Con frecuencia se realizan ensayos de
deteccion de algunos microorganismos
que son causa usual de intoxicaciones y

enfermedades, sobretodo tras la ingestion
de alimentos frescos o con bajo grado de
procesado. Entre estos microorganismos
cabe mencionar Listeria monocytogenes,
diferentes tipos de Salmonella,
Clostridium botulinum o Escherichia Coli,
entre otros.

En la industria del zumo existe un riesgo
elevado de aparicién de L.
monocytogenes, principalmente en zumos
no pasteurizados. Este hecho tiene gran
relevancia dada la actual tendencia en el
consumo de productos frescos. Durante
el dltimo afio se han llevado a cabo
diferentes estudios relativos a
inactivacion de microorganismos
mediante procedimientos que no afecten
ala “frescura”.

Este es el caso de una investigacion
realizada en la universidad Miguel
Herndndez de Elche, donde se comparé
el efecto del uso de ultrasonidos con el
procesado térmico convencional. Los
resultados mostraron que tras un periodo
de dos semanas se observaba crecimiento
microbiano, aunque en menor medida
que en el zumo sin tratar. Ademas la
presencia de pulpa en el zumo aumentaba
la resistencia de los microorganismos a
los ultrasonidos.

Estudios posteriores en esta érea han
combinado el uso de ultrasonidos con
tratamientos térmicos suaves
(termosonicacién) y con la adicién de
sustancias antimicrobianas naturales,
tales como la vanilina y el citral. Los
resultados concluyeron que el uso de los
antimicrobianos reducia intensamente la
existencia de Lysteria, y su efecto era
incluso mayor al aplicar la
termosonicacion. Estudios de
aceptabilidad fueron realizados a
consumidores, resultando aceptable la
combinaciéon de 1500-1000 ppm de
vanillina y 100 ppm de citral.
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Nueva cepa de Lactobacillus plantarum SE 1 obtenida del estémago de individuos
sanos Util para la preparacion de pan conteniendo lactobacilos que evita el desarrollo
de Helicobacter pylori

Nuevas células aisladas de Lactobacillus que son capaces de agregar a Helicobacter
pylori en las condiciones de cultivo del estémago y uso de tales células

Plantas resistentes al estrés provocado por agentes biéticos o abiéticos. Llevan una
secuencia de acido nucleico que codifica la proteina CYP98A9, una secuencia homdloga
0 una secuencia que hibrida con ella o con su complementaria

Cepas termoestables de Lactobacillus capaces de producir agentes antimicrobianos
en alimentos que han sido tratados con calor

Nuevas cepas de Lactibacillus helveticus capaces de producir péptidos de fuertes
propiedades antihipertensivas

Nuevas cepas de Lactibacillus helveticus capaces de producir péptidos de fuertes
propiedades antihipertensivas

Nuevas cepas de Lactibacillus helveticus de fenotipo lactosa (-) capaces de producir
péptidos de fuertes propiedades antihipertensivas

Cultivos iniciadores de bacterias acidolacticas para alargar el tiempo de conservacion
de productos alimentarios. Los microorganismos son defectivos en el metabolismo del
piruvato y pueden sobreexpresar el gen que codifica un enzima regeneradora del NAD

Nueva cepa de Streptococcus thermophilus que proporciona textura mejorada a
productos lacteos fermentados

Mutantes de Lactobacillus casei defectivos en la regulacion del metabolismo de los
hidratos de carbono. Proporcionan a los alimentos que los contienen un aroma, textura
y sabor mejorados

Inhibidor del enzima convertidora de la angiotensina obtenido de un cultivo de cepas
de Lactobacillus en presencia de proteinas lacteas. Se describen alimentos funcionales
que contienen dichos inhibidores

Formulaciones enzimaticas sélidas para alimentacion que comprenden al menos una
composicion enzimatica estabilizada, un soporte particulado y un fluido hidrofébico

Polipéptidos que poseen actividad aldolasa, incluyendo actividad piruvato y
polinucleétidos que los codifican. Dicha actividad puede ser termoestable y
termotolerante. Se emplean en industria alimentaria o farmacéutica

Inhibidor del envejecimiento cellular. Contiene como ingrediente activo una sustancia
que inhibe la expresion del gen que codifica la subunidad 11 de la proteina G o una
sustancia capaz de inhibir su efecto

Procedimiento para extraer enzimas de una materia prima, composicion enzimatica
obtenible y su uso para hidrolizar proteinas o como suplemento alimentario

Sistemas enziméticos de Talaromyces emersonii que son termoestables y codifican
enzimas termoestables. Se utilizan para procesar los desechos resultantes de la industria
alimentaria y de la produccién de biocombustibles

Nuevas oxidorreductasas de Aspergillus niger y su uso en panaderia y lacteos. También
se incluyen células transformadas con niveles de expresion de la oxidorreductasa
modificados

Producto alimentario que comprende una proteasa especifica de prolinay su uso para
degradar péptidos de gluten alergénicos o tdxicos

Alimento para animales concentrado y fermentado. Carece de antibidticos y su elevado
contenido en enzimas de debe a la accién de los microorganismos que contiene
Formulaciones enzimdticas mejoradas para alimentacion animal. Contienen enzimas
termoestables y compuestos hidrofébicos que pueden mezclarse con ellas

Fitasa purificada de E.coli y su secuencia de aminoéacidos. Puede producirse de células
salvajes o recombinantes

Composicién oral para tratamiento o prevencion de la periodontitis que contiene
interferén alfa como ingrediente activo

Procedimiento para obtener luteina de algas verdes seleccionadas entre un grupo de
cepas consistentes en Chlorella sorokiniana, Neospongiococcum gelatinosumy
Chlorococcum citriforme
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CHINA Alimento para incrementar el rendimiento de las células del cuerpo humano que
comprende proteinas, aminoacidos, dcidos nucleicos, &cidos nicotinicos, multivitaminas

y microelementos

COREA Cepas de Leuconostoc mesenteroides tolerantes al &cido utiles como iniciadores del

“kimchi” y producto preparado con ellas con excelente sabor, débil acidez y gran suavidad

INDIA Nueva cepa de Schizochytrium limacinum dtil en la produccion de lipidos (DHA) y
polisacéridos extracelulares simulténeamente. Se utilizan para la produccion de salmueras
de valor nutritivo mejorado

IRLANDA Procedimiento para la produccion de &cido 10-trans, 12-cis octadienoico en un
microorganismo transgénico que expresa un acido nucleico que codifica una isomerasa

de acido 10-trans, 12-cis linoleico

DINAMARCA Procedimiento para preparar una masa de harina que contiene un enzima que en ciertas

condiciones es capaz de hidrolizar un glicolipido y un fosfolipido pero no un triglicérido

y/0 un monoglicérido

PROBIOTICOS DE LARGA
DURACION

Cada vez es mas comun la diferenciacion de los
productos alimentarios, con el fin de aumentar el
mercado de las industrias agroalimentarias. Las
tendencias hacia un consumo de alimentos mas
saludables estan orientando a las industrias, desde
hace pocos afios, al desarrollo de nuevos productos
con propiedades funcionales, que ademas de
aportar beneficios reales a la salud, sirven como
estrategia de marketing.

Entre estas industrias, la lactea ha hecho serviren
gran medida estas tendencias para ampliar la gama
de productos que se ofrecen a los consumidores.
Entre los “ingredientes funcionales” de uso mas
extendido se encuentran los probidticos,
microorganismos que consumidos en determinadas
cantidades consiguen aportar beneficios en la salud
del consumidor. El problema que presentan sin
embargo, son una baja resistencia al calory a
determinadas condiciones presentes en los
alimentos generalmente. Por este motivo su rango
de aplicacion es bastante reducido y en cualquier
caso, los alimentos que los contienen requieren de
refrigeracion o congelacion, ademas de que deben
tener preferiblemente un contenido bajo en agua.

Estas limitaciones han condicionado su uso a
pocos alimentos. Actualmente diversos grupos de
investigacion trabajan en la “mejora” de probidticos
de modo que puedan emplearse en condiciones
muy distintas a las actuales. La empresa EnCoate
estd desarrollando un biopolimero que se espera
pueda mantener la viabilidad de los
microorganismos durante al menos dos afios, a
temperatura ambiente y en condiciones de
humedad.

Otra compafiia coreana estd empleando un sistema
de doble capa para encapsular los probiéticos y
asi protegerlos de la oxidacion y otras condiciones
tales como la humedad, la acidez o las altas
temperaturas. El objetivo de estas investigaciones
es el uso de probidticos en cereales y batidos.
Otras investigaciones se han dirigido hacia el uso
de particulas de gel de lactoproteinas y de fibras
prebidticas para mejorar la estabilidad de los
microorganismos.

El'hecho de que se consiga prolongar la viabilidad
de los probidticos abre nuevas puertas y mercados
alaindustria de los ingredientes probidticos, cuyo
abanico de aplicaciones podria incluso extenderse
a laindustria farmacéutica, para la produccion de
vacunas.

ALMIDON MODIFICADO COMO
ALTERNATIVA AL GLUTEN

Hoy en dia existen muchas enfermedades que no
tienen posibilidad de curacién, pero cuyos efectos
pueden reducirse evitando el consumo de
determinados alimentos. Un ejemplo frecuente
es el caso de los celiacos. Esta enfermedad que
afecta a un 1% de la poblacion, esta causada por
laintolerancia al gluten, una proteina existente en
los cereales. Esto es especialmente relevante
teniendo en cuenta la gran cantidad de alimentos
que se elaboran a partir de los cereales, como es
el caso de los productos de panaderia y bolleria o
la cerveza. Por este motivo las industrias
alimentarias relacionadas con estos sectores estén
investigando posibles alternativas al uso del gluten.

El principal problema que se presenta al buscar
sustitutivos del gluten es que se producen cambios

en las propiedades reoldgicas y sensoriales de los
productos, mayoritariamente en el caso de
productos de panaderia.

Un compafiia productora de almidones y dextrosas
estadounidense ha conseguido obtener un tipo de
almidén modificado procedente de la tapioca. Este
tipo de almidén puede ser utilizado en productos
de panaderia y bolleria, confiriendo propiedades
similares a las que se dan al incluir gluten en la
formulacion de los productos. De los almidones
desarrollados, se ha obtenido un almidén
pregelatinizado, conocido como almidén
instanténeo, caracterizado por su gran viscosidad
cuando se le afiade agua a temperatura ambiente,
sin necesidad de ser calentado ni de afiadir otro
tipo de almidones. Este tipo de almidén confiere
elasticidad, resistenciay pegajosidad a los productos
donde se aplica. Los almidones que requieren de
calentamiento para aumentar su viscosidad se
conocen como “cook-up” y son responsables del
carécter crujiente de los productos.

Tras diferentes ensayos, la compafiia que ha
desarrollado estos almidones de tapioca determind
que la combinacién mas acertada era utilizar una
mezcla de almiddn instanténeo y de almiddn cook-
upal10% y 15% respectivamente de la formulacion
total del producto junto con harinas no procedentes
de maiz, como pueden ser la de tapioca o sorgo.
Segin la compaiia, algunos productores del sector
de la panaderia ya han evaluado los nuevos
almidones positivamente, por lo que la
comercializacién podria comenzar de inmediato.

Si bien, hace unas décadas era més complicado
poder disfrutar de todos los alimentos, la ciencia
nos permite y ofrece nuevas soluciones dia a dia,
facilitando que la mayor parte de los productos
sean accesibles a todos los consumidores.
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FILTRACION, MEJOR
CON ENZIMAS

La preocupacion que muestra la industria
agroalimentaria por la seguridad de sus productos
ofrece como resultado el desarrollo tanto de
tecnologias como de protocolos de actuacion
destinados a evitar situaciones de riesgo. Muchos
son los esfuerzos destinados a mejorar los sistemas
actuales de mantenimiento y limpieza.

Tras aproximadamente cuatro afios de
investigacion, un grupo quimico alemén con amplia
experiencia en la produccién de ingredientes para
laindustria alimentaria, DSM Food Specialties, ha
incrementado su relacién de enzimas con el
desarrollo de una especie que favorece el proceso
defiltrado en la industria productora de zumo de
peray manzana.

Derivada del hongo Aspergillus Niger, Rapidase
Optiflux ha sido desarrollada con el objetivo de
mejorar ale ratio del flux de filtrado de zumo de
fruta'y ademas, reducir la obstruccion o
ensuciamiento de las membranas del proceso.

En la pared celular de la fruta aparece una serie
de polisacéridos de elevado peso molecular
causantes de la obstruccién de los equipos de
filtrado y consecuentemente de la reduccion del
flujo de filtrado. La novedosa enzima reduce el
peso molecular de dichas macromoléculas ademas
de reducir los enlaces con proteinas y polifenoles.
De esta forma los problemas de ensuciamiento se
ven solventados.

Como consecuencia de lo anterior, al reducirse la
obstruccion de las membranas, los ciclos de filtrado
se ve extienden entre los procesos de limpieza lo
que supone un incremento en la produccién de

zumo y una disminucién de los costes asociados.

Los investigadores afirman que con el empleo de
esta enzima junto con otras dos que laempresa
alemana ya comercializa, Rapidase Smart la cual
ayuda ala maceracion y Rapidase Smart Clear para
clarificacion, se daria respuesta a las necesidades
de laindustria de procesado de la manzana.

Al parecer la incorporacién de esta enzima al
proceso productivo de zumo de fruta, seria una
respuesta a lademanda de mejora de los sistemas
de filtrado, proporcionando ademads una elevada
calidad del producto final.

TECNOLOGIA DE RENDIMIENTO
ACELERADO PARA SOJA

El desarrollo acelerado de la economia ha permitido
que se produzca un intercambio de conocimientos

enorme, en relativamente poco tiempo, a nivel
mundial. Esto ha repercutido en todos los sectores,
incluido el alimentario. En este &mbito ha
propiciado la expansién comercial de una gran
variedad de productos asi como nuevas lineas de
investigacion sobre sus propiedades nutricionales,
usos y aplicaciones.

La sojay sus productos derivados han sido
protagonistas de multiples investigaciones gracias
a las propiedades beneficiosas que presentan. El
mercado ofrece una amplia variedad de productos
elaborados a partir de la soja, no solo en el sector
alimentario, sino también como materia prima de
combustibles y otros productos. El abastecimiento
es fundamental para las industrias, por lo que
encontrar cepas con un rendimiento productivo
alto es esencial.

Recientemente se ha desarrollado una técnica de
identificacion y seleccion de los genes implicados
en el rendimiento de la planta de soja, conocida
como “Tecnologia de Rendimiento Acelerado”
(Accelerated Yield Technology — AYT). El conjunto
de genes en cuestion se incorpora como un bloque
al genoma de plantas de soja con alto rendimiento,
mejorando asi la capacidad productiva de éstas.

Las ventajas que presenta esta técnicaen
comparacion con las técnicas moleculares empleadas
actualmente son, por una parte, que a diferencia
de las semillas existentes en el mercado a las que
solamente se les ha incorporado un gen, las semillas
obtenidas contienen un complejo sistema de genes
que actuan conjuntamente y con mayor eficacia.
Por otra parte, las nuevas variedades obtenidas no
son transgénicas, por lo que no se les exige cumplir
la legislacion para tales productos.

Los resultados finales se tendran posiblemente a
finales de otofio. La empresa que ha desarrollado
la tecnologia espera poder introducir una semilla
de soja con un rendimiento de 139 fanegas por acre.

La evolucion del sector alimentario ha sido
especialmente intensa en los Ultimos afios y se
acelera cada vez mas, desarrollando técnicas tan
innovadoras como esta, cuyos resultados podrian
ser extrapolados para otros productos en unfuturo.

TECNOLOGIA DE FABRICACION
DE MICRO-QUESOS

Como en toda industria alimentaria, la industria
lactea requiere de mejores tecnologias que faciliten
el proceso de fabricacion, los andlisis de control o
el proceso de I4+-D de nuevos productos. En algunos
casos, como ocurre en laindustria lactea los trabajos
analiticos y microbiolégicos requieren de mucho
tiempo para poder obtener resultados tanto

cualitativos como cuantitativos. Esto supone
ademds un alto coste econémico para las
empresas ya que necesitan invertir en tecnologia
punta para reducir al maximo esos tiempos de
espera.

Un grupo de investigacion holandés ha
desarrollado un novedoso sistema de produccion
de queso. Dicho sistema tiene la particularidad
de que los quesos que se obtienen tienen un
peso de 200 miligramos y se elaboran a partir de
aproximadamente 1.5 mililitros de leche. La
tecnologia de produccién bautizada con el
nombre de Micro-Cheese es capaz de elaborar
hasta 600 tipos de queso diferentes, los cuales
pueden ser caracterizados posteriormente segin
su aroma, propiedades texturales y actividad
bacteriana. Una vez se consiguen los quesos con
las caracteristicas deseadas se escala su
produccién a nivel industrial.

Mediante este nuevo sistema las empresas
tendran la capacidad de avanzar més
rapidamente en el testeo de nuevos quesos, lo
que supone una oportunidad de ser pioneros
en el mercado.
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