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Los cambios que se esperan en el etiquetado

de los productos

La obesidad es una de las enfermedades mds
extendidas en los paises desarrollados. Si la tenden-
cia continua, en 2015 se estima que alrededor de
1.5 billones de consumidores sufrirdn sobrepeso.
Esta patologfa da lugar provoca ademds otras
dolencias, como la hipertensidn, elevados niveles
de colesterol, diabetes tipo 2 y un aumento del
riesgo de infarto.

Por otra parte, cada vez son mds los casos alérgi-
cos, personas que desarrollan una intolerancia
hacia ciertos alimentos o sustancias.

La informacién que se encuentra en el etiquetado
es en ocasiones incompleta y en otras muchas
confusa. Los consumidores tienen problemas para
identificar el contenido real de, por ejemplo,
azlcares, sal y grasas, y esto se complica todavia
mas cuando intolerancias, problemas de sobrepeso
u otras dolencias estdn de por medio.

Con el propésito de facilitarle al consumidor la
eleccidn de los alimentos que compra, evitar las
incidencias alérgicas y reducir en cierto modo el
indice de obesidad en la comunidad Europea,

el Parlamento Europeo ha aprobado un nuevo
Reglamento que hace referencia a la informacién

plasmada en el etiquetado de los alimentos, tanto
a la composicién de los alimentos como a su
repercusion sobre la salud.

Otros objetivos que se pretenden alcanzar con
estos cambios en el etiquetado es modernizar,
simplificar y clarificar el etiquetado en toda la
Unién Europea.

El nuevo etiquetado deberd mostrar al consumidor
de forma “clara y legible” las calorfas, la cantidad de
grasas (grasas saturadas), carbohidratos, proteinas,
azlcares y sal, por cada 100 gramos de producto,
100 mililitros o en porciones de producto.
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Editorial

ILUSTRACIONES E INDICACIONES
CLARAS Y CONCISAS

Es posible encontrar en el supermercado productos
que, con ilustraciones, una descripcion o incluso la
apariencia, hacen referencia a la presencia de un
ingrediente o un compuesto que en realidad ha
sido sustituido por otros. Estos hechos pueden
inducir a error por lo que el nuevo reglamento
exige que se indique de forma clara (en la parte
delantera del envase, en letra grande y al lado de
la marca) que un ingrediente que normalmente

se encuentra en el alimento ha sido sustituido por
otro. De la misma forma, los productos que sean
una composicion de varios tipos de carne o pesca-
do deberdn ser etiquetados como “combinado de
piezas de carne” 0 “...de pescado” en cada caso.

ORIGEN DE LOS PRODUCTOS

Hasta el momento, la obligatoriedad de indicar el
origen de los productos se reducia a una serie de
alimentos, como la ternera, el aceite de oliva, la
miel o las frutas y hortalizas frescas. Con la nueva
normativa, se amplia este listado con la carne
fresca de cerdo, oveja, cabra y ave. En lo referente
al origen de los productos, la Comisidn tendrd que
definir, en un plazo de dos afios tras la publicacion
de la normativa, las normas para desarrollar esta
disposicidn. En este periodo, estudiard extender
esta obligacidn a otros productos, como aquellos
que empleen carne como ingrediente, la leche o
los alimentos no elaborados.

ALERGENOS

Dado el elevado ndmero de reacciones alérgicas
accidentales, en lugar de tan solo listar la presencia
de alérgenos entre los ingredientes, éstos deberdn
ser destacados con el fin de facilitar su identifica-
cion. Hasta el momento, indicar la presencia de
sustancias alérgenas era obligatorio tan solo

en alimentos envasados pero, dado el elevado
porcentaje de intoxicaciones debidas al consumo
de alimentos NO envasados, el nuevo reglamento
contempla que se destaqgue también en este tipo
de producto. En este Ultimo caso serdn los Estados
miembros los que dispongan cémo hacer llegar
esta informacién a los consumidores.

GRASAS TRANS

Por el momento, la obligatoriedad de indicar la
presencia de estas sustancias en el etiquetado

se aplaza. La Comisidn elaborard un informe al
respecto en el plazo de tres afios.

La nueva legislacion aplicard a todos los alimentos
que lleguen al consumidor final aunque la gran
mayorfa de las disposiciones afectan a los alimentos
envasados. En el caso de los productos de fabrica-
cion artesana y los no envasados no se contemplan,
salvo en todo lo que respecta a los alérgenos.

La industria tendrd un plazo de tres afios para adap-
tarse al nuevo sistema de etiquetado y cinco afios
en lo referente a las declaraciones nutricionales.

No hay que perder de vista las consideraciones
relativas a la presencia de nanomateriales
artificiales en los alimentos, ni las referencias a las
tecnologfas utilizadas para la congelacion vy la
Incorporacion de alegaciones nutricionales en el
envase, a la hora de replantearse el desarrollo de
un nuevo producto, disefiar un nuevo envase o
simplemente cambiar el etiquetado del producto.
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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.

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

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
EP2308325 MULTIVAC Alemania Procedimiento y dispositivo para procesar productos a elevada presion.
HAGGENMUELLER GMBH Incluye un actuador regulable y valvula de descarga de presion.

EP2335487 OLUSTECNOLOGIA SL Espafa Procedimiento para conservar pimientos del piquillo. Comprende
cocinarlos, envasarlos a vacio y someterlos a presion isostatica.

WO2011062499 SONDER FOOD SYSTEMS Paises Bajos Dispositivo para pasteurizar una masa alimentaria haciéndola pasar

BV por un tubo conectado a un generador de RF.

WO02011060762 INNODRYING GMBH Alemania Procedimiento para conservar frutos, plantas, o sus partes que
consiste en utilizar un agente de deshidratacién y secar sobre un lecho
fluidificado.

WO2011070283 AIR LIQUIDE Francia Procedimiento y aparato para enfriar y ultracongelar alimentos por
contacto de los mismos con dos liquidos criogénicos inyectados
separadamente.

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN ~ CONTENIDO TECNICO
WO2011052635 DIC LIFETEC CO LTD Japon Procedimiento de esterilizacion de polvo de algas mediante calor seco

y presion de oxigeno reducida



http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110413&CC=EP&NR=2308325A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110622&CC=EP&NR=2335487A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110526&CC=WO&NR=2011062499A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110526&CC=WO&NR=2011060762A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110616&CC=WO&NR=2011070283A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110505&CC=WO&NR=2011052635A1&KC=A1
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PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
WO2011073394 HOCHSCHULE FUER Alemania Procedimiento para acelerar la maduracién productos escabechados.
ANGEWANDTE Consiste en distribuir finamente durante el proceso acido félico.
WISSENSCHAFTEN
EP2314165 ALBEMARLE CORP EE.UU. Saneamiento de animales de cuatro patas mediante aplicacién

superficial de una solucién microbicida antes del sacrificio o
tratamiento posterior de la canal con la misma solucién.

W0O2011079081 FRESH EXPRESS INC EE.UU. Saneamiento de la carne con composiciones organicas de peracido y
acidos organicos 2-hidroxilados.
WO0O2011046833 FRITO LAY NORTH EE.UU. Procedimiento para evitar la oxidacién y la generacion de sabores
AMERICA INC extrafios en alimentos desecados ricos en carotenoides utilizando

ascorbato calcico.

WO2011070183 CITROSOL SA PROD Espafa Equipo y método para aplicar fungicidas sin producir residuos
utilizando un caldo cuya composicion se controla automaticamente.

PROCEDIMIENTOS BIOLOGICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WO2011078785 DUTTA PARESH Suecia Antioxidantes de diacil glicerol, acido alfa lipoico y/o 4cido alfa-
dihidrolipoico de efecto nutracéutico para prevenir el estres oxidativo.

WO2011045643 VITIVA D.D. Eslovenia Conservacion de bebidas no alcohdlicas y aguas funcionales para evitar
su contaminacién por bacterias del género Alicyclobacillus utilizando
extracto de plantas de la familia Laminaceas.

ENVASADO EN ATMOSFERA MODIFICADA

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WO2011053676 GLOBAL FRESH FOODS EE.UU. Sistemas de envasado para almacenamiento y transporte de productos
perecederos en un ambiente con bajos niveles de oxigeno y elevados
de niveles de CO,.

EP2305375 KYODO PRINTING CO Japén Composicion de resina que absorbe oxigeno. Contiene acido galico y
LTD un compuesto de un metal de transicion y opcionalmente un metal
alcalino. Se aplica a films para envasado.
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http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110623&CC=WO&NR=2011073394A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110427&CC=EP&NR=2314165A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=WO&NR=2011079081A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110421&CC=WO&NR=2011046833A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110616&CC=WO&NR=2011070183A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110630&CC=WO&NR=2011078785A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110421&CC=WO&NR=2011045643A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110505&CC=WO&NR=2011053676A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110406&CC=EP&NR=2305375A1&KC=A1

CONTROL DE LA CADENA
DE FRIO CON TICS

Mantener las condiciones éptimas
de los productos alimentarios
frescos durante su transporte es
clave para garantizar que llegan a
manos de los consumidores con la
mayor calidad vy frescura asf como
sin ningun riesgo para su salud.

El uso de tecnologfas de la informa-
cién y comunicacion que permitan
monitorizar la cadena de frio, desde
que el producto es terminado hasta
que llega al lineal del supermercado.

El RFID (Radio Frequency
Identification) permite realizar un
seguimiento del producto registran-
do periddicamente informacion de
diversos pardmetros de calidad

y seguridad alimentaria a lo largo
de toda la cadena de valor. Se
caracteriza por la autenticidad y
transparencia de la informacion
que captura. Las mejoras de esta
tecnologia van encaminadas a
hacerla mds manejable y accesible;
ejemplo de ello es el control
online de la cadena de frio de los
productos frescos.

El sistema de seguimiento desa-
rrollado por una firma inglesa,
funciona de la siguiente forma. En
primer lugar, es necesario definir la
ruta que van a seguir los productos,
el valor éptimo de la temperatura
y el intervalo de tiempo en el que
realizar las medidas. Las tarjetas
RFID, se activan al leerse el cédigo
de barras de los palets en los que
van incorporadas. Desde ese
preciso instante, las tarjetas van
registrando a lo largo de la ruta
marca, los valores de temperaturas.

Los distribuidores puede acceder a
toda la informacion registrada
mediante un lector RFID vy acceso
a Internet. La ruta y los valores de
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temperatura registrados aparecen
plasmados en un mapa, de forma
que es facil identificar aquellos
puntos del trayecto en los que se
ha producido una anomalia.

Por otra parte, algunas empresas
se han centrado en la incorpora-
cion de electrdnica orgdnica
impresa lo que permite producir
etiquetas de RFID como si de una
imagen se tratase. Las delgadas

y flexibles etiquetas son de ficil
aplicacién y pueden incorporarse
directamente a los envases. Entre
las ventajas que supone este avance,
cabe destacar su bajo conste de
produccién y la facil deteccidn

de anomalfas en la cadena de frio,
con la consecuente “muy rdpida”
retirada de producto si fuese
necesario.

Las tecnologfas de la informacion
y comunicacién hacen posible el
control de los pardmetros de
calidad y seguridad alimentaria

de los productos; en el caso de
RFID aplicado a la cadena de frio,
garantiza que los productos se han
mantenido a la temperatura dptima
tal que permite una conservacion
de los alimentos hasta que llegan
al lineal del supermercado.

POSIBLE SOLUCION
ANTIMICROBIANA
EN ZUMOS

Garantizar la ausencia de microor-
ganismos patdgenos es uno de

los factores criticos en la industria
alimentaria. El uso de técnicas
térmicas en los procesos de con-
servacion, en ocasiones modifican
algunas propiedades fisicas y
quimicas de los alimentos ademads
de afectar a su sabor.

Estudios previos demuestran la
reduccion de E.coli K12 DSM 1607

B O L E T i N

en zumo de naranja a partir de
concentrado, mediante la aplica-
cion de técnicas no-térmicas.
Partiendo de estas comprobacio-
nes, un grupo de investigadores del
University College de Dublin ha
demostrado cdmo la combinacion
de luz pulsada intensa y de
termosonificacién mejora la
reduccidn de poblaciones de E.coli.

La luz pulsada intensa (HILP en
sus siglas en inglés), aplicacion de
luz blanca de alta intensidad, se
caracteriza por su accién fotoqui-
mica sobre los microorganismos.
Por su parte, la termosonificacion,
combinacién de ultrasonidos y
calor a temperatura moderada,
intensifica la desactivacion de
microorganismos.

Con el objetivo de comprobar la
eficacia de estas dos tecnologfas
por separado y su combinacion
(considerando el orden de apli-
cacién) en el zumo de naranja, los
investigadores consideraron dos
niveles de aplicacién para cada una
de ellas. En el caso de la luz pulsada,
determinaron un valor minimo de
4.03 J/em? (HILP (L)) y un mdximo
de 5.1 )/ em? (HILP (H)); en el caso
de la termosonificacién se definié
como nivel elevado de aplicacion 5
minutos a 50 °C (TS(H)) v un nivel
bajo de 2.8 minutos a 40°C (TS(L)).

Los resultados mostraron que con
la aplicacion conjunta de estas dos
tecnologias, se consegufa un mayor
efecto antimicrobiano en compara-
cion con la aplicacién individual.
Las reducciones observadas
oscilaban entre 2.5 (aplicando
HILP(L)+TS(H)) v 3.93 log cfu/ml
(aplicando HILP(H)+TS(L)); mien-
tras que obtuvieron reducciones
de entre 1.10 (aplicando TS(H)) vy
242 log cfu/ml (aplicando HILP(H)).

N - L I N E 5
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Aunque se observa una significante
mejora en la reduccidn de la carga
microbiana, estos valores no
cumplen con las recomendaciones
marcadas por la FDA en Estados
Unidos, que marca reducciones
minimas de 5 log en el caso de
zumo de frutas.

Los investigadores concluyen que
aungue son necesarias mds inves-
tigaciones en esta direccion, se ha
demostrado el potencial antimicro-
biano resulftado de la combinacién
de estas dos tecnologfas.

MEJOR CONSERVACION
DEL PAN SIN GLUTEN

La demanda de los productos sin
gluten ha aumentado considerable-
mente en poco tiempo. El mercado
se ha adaptado a los requerimientos
de los consumidores aunque
todavia queda mucho por hacer.
Algunos estudios se centran en
mejorar la vida util de los productos
aptos para celiacos.

Un grupo de investigadores espa-
fioles ha comparado la eficiencia
de tres tipos de envase en la
mejora de la vida dtil del pan sin
gluten en rebanadas, producto
de elevado valor afiadido para la
comunidad celiaca y con vida dtil
muy corta.

Se seleccionaron dos modalidades
de envasado, envases activos con
aceite esencial de canela y envases
con atmdsfera modificada. El envase
activo consistia en una etiqueta
activa adherida a la envoltura de
propileno empleada, con concen-
traciones de aceite de canela de
0.0215 y 0.0374 gramos. En lo
referente a la atmdsfera modificada,
se emplearon una mezcla del 60%
de CO, y 40% de N,.

Las rebanadas de pan sin gluten
se envasaron en bandejas de
polipropileno envueltas con una
multicapas polietilen-etilen vinil
alcohol con un espesor de 30 um.
Se consideraron tres opciones de
envasado con el fin de comprobar
la eficiencia en la extensién de la
vida Util: envase activo (con las dos
concentraciones de esencia de
canela), atmdsferas modificadas y
diversas combinaciones de envase
activo y atmdsfera modificada.

Para cada una de las opciones, se
realizd el envasado con selladora
manual y se almacend a tempera-
tura ambiente. Se recogieron
muestras a los 15, 30,45,50,75 vy
90 dfas y se realizaron andlisis
microbioldgicos para controlar la
eficiencia antimicrobiana con el
tiempo. Los investigadores
realizaron estudios estadisticos y

sensoriales con el fin de evaluar las
diferencias microbioldgicas vy la
calidad sensorial del pan envasado.

En el caso de la atmdsfera modifi-
cada, sé observd una buena
inhibicidn microbioldgica en
comparacién con los envases
tradicionales, aunque en lo
referente a las caracteristicas
sensoriales, la masticacion del pan
resultaba mds dura. En la opcidn
combinada, la atmdsfera modificada
potenciaba el sabor a canela, lo
que suponfa un detrimento de la
calidad del pan. Los investigadores
se percataron de que los mejores
resultados se obtenian para los
envases activos con concentracio-
nes de aceite de canela de 0.0374
gramos; mejora de la vida dtil

del producto y caracteristicas
sensoriales éptimas.

Las futuras etapas de esta investi-
gacién son el uso de estos envases
activos con aceite esencial de canela
a escala industrial y la realizacion
de evaluaciones con consumidores,
con el fin de comprobar que no
cambia ni el sabor; ni el olor ni la
textura de este tipo de producto.

Este avance permitird a la industria
alimentaria mejorar la oferta de
productos aptos para celiacos y
responder adecuadamente a la
demanda del mercado.



BIOTECNOLOGIA

Biotecnologia Aplicada al Sector Agroalimentario

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
WO2011058398 INST POLITECNICO Portugal Hielo suplementado con algas comestibles liofilizadas y/o sus derivados
DE LEIRIA con propiedades antioxidantes y bioactivas para conservacion de
alimentos.
WO2011057340 COMMW SCIENT IND Australia Productos comestibles con propiedades bioactivas obtenidos por
RES ORG emulsién en agua de material de origen vegetal o flingico.

W0O2011040820 FJELL & FJORD MAT AS Noruega Bacteria acidolactica adecuada para producir carne parcialmente
fermentada que ademas produce niacina y nisina y procedimiento
de fermentacion de la carne.

EP2338355 BIOSPHERE SPA Italia Procedimiento de extraccion enzimética de carotenoides partiendo
de matrices vegetales.

EP2338974 MARTEK BIOSCIENCES EE.UU. Procedimiento para producir lipidos de origen microbiano en particular

CORP lipidos que contienen 4cidos grasos polienoicos.

W02011070101 NOVOZYMES AS Dinamarca Procedimiento para producir variantes de la xilanasa GH8.
Polinuclestidos que codifican polipéptidos con actividad xilanasa y
construcciones, vectores y células que los contienen.

EP2333093 DSM IP ASSETS BV Paises Bajos Preparacion de un aceite de origen microbiano por fermentacién en
dos etapas, en una de las cuales se restringe la fuente de carbono.

EP2325324 CP KELCO US INC EE.UU. Goma de gelano genéticamente purificada que no produce sabores
extrafios cuando se utiliza en productos lacteos gracias a la inactivacion
de los enzimas responsables.

WO2011055927 WOONSUK FOOD CO Republica de Composicidn probidtica de lactobacillus y levaduras que crecen en

LTD Corea condiciones extremadamente 4cidas de modo que son resistentes
a los jugos gastricos.

EP2316276 DSM IP ASSETS BV Paises Bajos Genes que codifican enzimas proteoliticas de Aspergillus. Métodos
para utilizarlas en procesos industriales y células transformadas que
las producen.

WO2011046194 UNIV HIROSHIMA Japon Promotor del crecimiento de bacterias acidolacticas que no altera el
sabor del alimento que lo contiene. Comprende un extracto de plantas
del género Ananas.

WO2011045387 LORRAINE INST NAT Francia Procedimiento enzimiético de extraccion de aceites, proteinas y

POLYTECH azlcares fermentables partiendo de materia vegetal en medio acuoso.



http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110519&CC=WO&NR=2011058398A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110519&CC=WO&NR=2011057340A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110407&CC=WO&NR=2011040820A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110629&CC=EP&NR=2338355A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110629&CC=EP&NR=2338974A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110616&CC=WO&NR=2011070101A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110615&CC=EP&NR=2333093A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110525&CC=EP&NR=2325324A1&KC=A1
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110512&CC=WO&NR=2011055927A2&KC=A2
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20110504&CC=EP&NR=2316276A2&KC=A2
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TRATAMIENTO
ENZIMATICO PARA
POTENCIAR EL SABOR
DEL CHOCOLATE

El sabor caracteristico del choco-
late depende tanto de la calidad
del cacao como de los procesos a
los que se somete la materia prima
durante el proceso de elaboracién.
Las habas de cacao recién extraidas
del fruto maduro tienen un sabor
amargo y es, tras la fermentacion

y secado cuando aparecen los
precursores del sabor a chocolate.
En ocasiones, las habas de cacao
no tienen la calidad suficiente como
para obtener un adecuado sabor.

La Universidad de Feira de Santana
ha llevado a cabo un estudio cen-
trado en la habilidad de las enzimas
de origen microbiano para mejorar
el sabor del chocolate.

Durante la fermentacion y secado
de las habas de cacao, se forman
los precursores del sabor a choco-
late. Estos procesos se llevan a
cabo en el campo, motivo por

el que no se lleva un control
exhaustivo de las condiciones del
proceso. Esto hace que un conside-
rable porcentaje de habas no sufra
los cambios necesarios (acidificacion
y temperatura) para que se den las
reacciones enzimdticas y se produz-
can los precursores del sabor. Esto
resulta en un producto de menor
calidad.

Los investigadores se plantearon el
uso de enzimas comerciales, con
patrones similares a las del cacao,
para mejorar la fermentacion.

Las experiencias se llevaron a
cabo con tres enzimas: pepsina de
origen porcino, carboxipeptidasa A
(de Sigma-Aldrich) y Flavorzyme
(de Novozymes). La habilidad de
estas enzimas para mejorar la
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produccién de sabores se midié
frente a la capacidad de las enzimas
extraidas de las habas que no
habfan sido fermentadas.

Los procesos enzimdticos se
evaluaron desde dos puntos de
vista; por andlisis quimico, midiendo
la eficiencia de la hidrdlisis, y por
andlisis sensorial de la materia
prima tratada con habas de cacao
de buena calidad.

Los resultados obtenidos mostra-
ron que en las habas en las que se
habfan incorporado las enzimas
Flavorzyme (las cuales contenfan
proteasas aspdrticas y carbozipepti-
dasas, ambas de origen microbiano),
presentaban una mejora del 50%
en el sabor del chocolate. Los
investigadores sefialan que aunque
los resultados obtenidos para la
hidrdlisis fueron similares, las
enzimas de origen microbiano
daban lugar a mejores precursores
del sabor.

Aunque son necesarias mas
investigaciones centradas en la
optimizacién de los procesos
fermentativos con la incorporacion
de enzimas de origen microbiano,
este avance podria tener un gran
impacto en el desarrollo de
chocolates mds sabrosos.

PANES CON
PROPIEDADES
PREBIOTICAS

Desde que los consumidores
conocen los beneficios sobre la
salud asociados al consumo de
fibras dietéticas, la demanda

de los productos panarios
enriquecidos con fibras ha
aumentado significativamente.

Un estudio llevado a cabo por un
grupo belga ha demostrado cémo
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los panes enriquecidos con salvado
de trigo o centeno ofrecen, ademds
de una buena calidad, propiedades
prebidticas.

Estudios previos han demostrado,
mediante ensayos clinicos, el efecto
prebidtico de los oligosacdridos
arabinoxilano (AXQOS) derivados
de los cereales. Partiendo de esta
premisa, los investigadores se
plantearon estudiar la viabilidad de
producir panes enriquecidos con
fibra y con niveles significativos de
este prebidtico.

La materia prima utilizada en la
elaboracién del pan, contiene
arabinoxilano, hemicelulosa consti-
tuye de uno de los componentes
de la fibra dietética, y xilanasa,
enzima que degradada polisacdri-
dos. Los investigadores pensaron
que el proceso de elaboracién del
pan podrfa ser una buena oportuni-
dad para introducir una cantidad
considerable de AXOS en la dieta.

Evaluaron la capacidad de diferen-
tes xilanasas para formar AXOS;
consideraron xilanasas mesofilicas
orginadas por Bacillus subtilis,
Aspergillus niger y Hypocrea jecorina
ademds de la xilanasa termofilica
de H. jecorina. Aplicaron estas
enzimas en dosis que no afectasen
la manejabilidad de la masa de pan.

Los resultados intermedios mos-
traron cémo la xilanasa provinente
de de H. jecorina producia en el
pan un contenido de AXOS del
2.1% en base seca y un grado de
polimerizacién medio de 9.Tras
obtener estos resultados, los
investigadores evaluaron cdmo
repercutia la adicion de esta
enzima en los niveles de AXOS en
panes enriquecjdos con fibra dieté-
tica. Observaron que los panes
fortalecidos con salvado de trigo vy



centeno presentaban niveles de
AXOS superiores al 2% con
grados de polimerizacidn medios
de 19 y 26 respectivamente.

Estos resultados indican que es
posible elaborar panes enriqueci-
dos con fibras dietéticas con
propiedades prebidticas. La oferta
de productos con beneficios para
la salud podria mejorar aplicando
los resultados de este estudio.

YOGURES LIGHT SIN
RENUNCIAR A LA
TEXTURA Y SABOR

La demanda de los consumidores
por productos saludables y bajos
en calorfas crece continuamente,
muchos fabricantes se estdn viendo
forzados a desarrollar nuevos
productos bajos en calorfas, sin
alterar las propiedades funcionales
y sensoriales de dichos productos.

Un grupo de investigadores del
Instituto de Ciencia de los Alimen-
tos v Biotecnologia de la Univer-
sidad de Hohenheim, en Alemania,
ha llevado a cabo un estudio para
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determinar el efecto de la proteina
del suero de la leche sobre las
propiedades de textura del yogur,
con diferentes concentraciones de
grasa y de dicha proteina.

Hidrocoloides y estabilizantes se
han estado usando para imitar la
percepcion de la grasa y aumentar
la estabilidad del yogur. Sin embar-
g0, los bajos niveles de grasa son
todavia la causa de la pérdida de
viscosidad y estructura, lo que
provoca alteraciones en la aparien-
cia, textura y sabor del producto.

Una alternativa a la sustitucion de
la grasa con hidrocoloides es el
uso de ingredientes de la leche,
como la protefna del suero. Estudios
previos demuestran los potenciales
efectos del uso de esta proteina
en la produccién de queso.

Los investigadores observaron que
la adicién de la proteina del suero
aumentaba la firmeza (propiedades
eldsticas) vy la viscosidad aparente
de las muestras de yogur. Este
efecto se debia a un aumento de
las interacciones entre las parti-

culas causadas, fundamentalmente,
por la auto-agregacion de proteinas
del suero, o por agregados
formados por glébulos de grasa
cubiertos de proteinas de suero.

A medida que aumenta el conteni-
do de proteina del suero, aumentan
también la viscosidad, el tamafio
de la particula y la firmeza de la
estructura de la red de particulas.
A pesar de que se habian llevado a
cabo numerosos estudios sobre el
efecto de la proteina de suero en
yogures enriquecidos, el conoci-
miento sobre las caracterfsticas de
estos sistemas de yogur en funcién
del contenido de grasa y proteina,
era muy escaso.

Con este estudio, que confirma
que la adicién de la proteina de
suero de la leche confiere la
posibilidad de sustituir partes de

la grasa, los productos bajos en
calorias pueden mejorar sus
propiedades. Encontrar yogures
bajos en calorfas con una estructura
y viscosidad apetecible en el lineal
del supermercado no estd tan lejos.
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WQO2011073726 EMULTEC SRL Italia Nanoemulsién en la que la fase acuosa comprende una base y la fase
lipidica ésteres de polioxietilen sorbitano y ademas ascorbil palmitato.

EP2335492 NESTLES A Suiza Producto de confiteria con efecto refrescante. Comprende un nicleo
y un material de relleno encerrados en una envuelta protectora de
poliol.

WO2011072103 GRUNE GUERRY L EE.UU. Composiciones de gelatina basadas en glicerina de origen vegetal y un
emulgente.

WO02011069958 NESTEC SA Suiza Reemplazantes de grasas bajos en calorias basados en agonistas no
grasos del receptor GPR40 que proporcionan a los alimentos la
palatabilidad propia de las grasas.

EP2332428 MEAD JOHNSON NUTR. EE.UU. Formulacién nutricional que comprende un hidrolizado de péptidos

CO. de leche de vaca para inducir tolerancia a la misma.

WO2011065880 SWEDISH OAT FIBER AB Suecia Composicion de fibra alimentaria que contiene beta-glucano derivado
de granos de cereales que produce elevada viscosidad.

WO2011062953 U S NUTRACEUT.LLC EE.UU. Uso de formulaciones que contienen membrana de cascara de huevo
para aliviar los dolores articulares.

WO0O2011055242 VALORIMER Francia Composicion que comprende polvo de nopaly levadura de arroz que
contiene estatinas.

WO2011053815 PEPSICO INC EE.UU. Potenciadores del aroma obtenidos de especies del género Allium para
preparar productos de Amadori.

WO2011051482 NESTEC SA Suiza Composiciones nutricionales para alimentacion infantil que
comprenden lactoferrina y probioticos.

W0O2011046101 SNOW BRAND MILK Japén Supresor de la acumulacién de grasas que comprende un hidrolizado

PROD CO LTD de proteinas de suero lacteo de baja alergenicidad.

WO2011045823 NMTECH NANOMAT.& Reino Unido Composicién de Muscari comosum y Aloe Vera barbadensis Gtil como

MICRODEV.TECH.LTD aditivo alimentario que evita el estrefimiento y protege la piel.

EP2308566 PROCTER & GAMBLE EE.UU. Composicién probidtica de bifidobacterias de administracion oral para
mejorar la apariencia de la piel y reducir las arrugas.

WO2011076552 GERTZ ALEXANDER] Alemania Aditivo para mejorar la consistencia de pastas para untar y aceites de
fritura que tiene contenido reducido de acidos grasos insaturados y/o
en trans.

WO2011075847 MCCAIN FOODS LTD Canada Lamina alimentaria que comprende porciones de origen vegetal y un
gelificante. Se puede plegar encerrando un relleno a modo de tortilla.

WO2011073035 NESTEC SA Suiza Composiciéon que proporciona aromas propios de la reaccion de
Maillard. Comprenden una fase lipidica y un solvente polar diferente
del agua.
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

WO2011071699 COCA COLA CO EE.UU. Composicidn concentrada para productos comestibles enriquecidos en
calcio que contiene un ingrediente proteico con efecto tampén.

WO2011070454 LESAFFRE & CIE Francia Sustituto de la sal que incluye levadura reactivada y una sal. Se utiliza en
panaderia.

WO02011070271 MZ CONSEILS Francia Concentrado de frutas u hortalizas sin sal afiadida y plato listo para
servir que lo contiene.

WO02011070086 NESTEC SA Suiza Productos alimentarios y recubrimientos para los mismos que
comprenden cereales integrales hidrolizados, alfa amilasa y un
edulcorante.

WO2011066505 PATHAK HOLDINGS LLC EE.UU. Métodos y composiciones para rellenar frutos carnosos y hortalizas.
Incluye una herramienta extensible para realizar una cavidad en el fruto.

WO2011066357 TROPICANA PROD INC EE.UU Bebidas de elevado contenido en acido y procedimiento para alargar la
estabilidad de los probidticos afiadiendo beta-glucano.

WO2011064722 RIMKUS VYTAS Lituania Chocolate que contiene una biomasa de algas de la especie Spirulina
platensis en forma seca o granulada.

WO2011063817 XIGN D. Reino Unido Suplemento dietético regulador del apetito que no provoca flatulencia.
Contiene fibra, suero lacteo y fragmentos de plantas, por ej. de menta.

EP2316279 CADBURY ADAMS USA EE.UU. Producto de confiteria sin azticar y su uso en la preparacion de

LLC estructuras multicapa y chicles.

WO2011047787 CARGILL INC EE.UU. Producto de fruta libre de gelatina y derivados lacteos. Comprende una
base y/o un concentrado de frutas que contiene aztcares naturales y
carragenano.

W0O2011045130 UNILEVER PLC Reino Unido Productos lacteos que no afectan a la dentadura. Comprenden una sal
de calcio insoluble, menos del 1% de sacarosa, otros aztcares,
maltodextrinas, jarabes de cereales, isomaltulosa y/o trehalosa.

WO2011044145 DAIRY MANUF. INC EE.UU. Composicion para administrar sustancias en forma seca (bacterias,
enzimas o combinaciones de ellos) para uso alimentario o cosmético.

WO2011074968 FRIESLAND BRANDS BV Paises Bajos Procedimiento para fabricar un queso bajo en 4cidos grasos saturados.
Consiste en utilizar dos emulsiones, la primera de leche o cremay la
segunda de grasa que comprende acidos grasos insaturados.

WO2011063505 TRILLIUM WORLDWIDE Reino Unido Alimento y/o bebida autocalentable. Comprende un envase resistente

GROUP INC al calor provisto de un bolsillo que contiene una solucién que al
activarse genera calor.

WO2011053786 SOLAE LLC EE.UU Producto proteico estructurado sin. Incluye un método de extrusion
en el que las fibras proteicas quedan sustancialmente alineadas.

WO2011051237 NESTEC SA Suiza Bebida multifasica gelificada lista para consumir. Comprende al menos

dos fases separadas y adyacentes con diferente grado de gelificacion.
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LIBERACION
CONTROLADA DE
SABORES Y AROMAS

Uno de los factores decisivos en
la compra de un producto es la
percepcidn sensorial, el aroma y el
sabor que se desprenden en la
boca. Los compuestos voldtiles,
suelen tener un coste elevado.
Por otra parte, las reacciones que
afecten a estos compuestos se
reflejan en un detrimento de la
calidad de los productos, lo que
conlleva pérdidas econdmicas.

Investigadores de Nueva Zelanda
han comprobado el potencial de
emulsiones aceite-agua multicapa
en la proteccidn y liberacion
controlada de compuestos voldtiles
de interés.

Aungue las emulsiones primarias
son adecuadas para transportar
compuestos lipofilicos, como son
los compuestos voldtiles, son pro-
pensas a sufrir inestabilidades
fisicas ante cambios en el entorno
lo que afecta consecuentemente
a la liberacion de los compuestos
de interés.

Los investigadores comprobaron
cdmo se producia la liberacién de
compuestos voldtiles, con diferen-
tes propiedades fisico-quimicas,

al utilizar emulsiones primarias vy
emulsiones multicapas. La emulsion
multicapas considerada consistfa en
aceite de soja envuelto con capas
de B-lactoglobulina y pectina.

Las experiencias llevadas a término
comprobaron el comportamiento
de las emulsiones ante diversas
condiciones ambiéntales, pH y
concentracién de sal. Se observo
que a pH 5, la liberacién de los
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compuestos de interés era inesta-
ble con el empleo de emulsiones
primarias mientras que se mantenia
estable para emulsiones multicapas.
Los investigadores sospechan que
las interacciones hidrofdbicas y los
puentes de hidrégeno asociados a
la capa de pectina, podrfan ser los
responsables de la mejora en la
retencion de los compuestos de
interés.

Los resultados obtenidos indican el
potencial de las emulsiones multica-
pas para controlar la liberacién de
compuestos voldtiles en las matri-
ces alimentarias.

La liberacidn de aromas y sabores
en el momento oportuno satisfa-
ciendo las expectativas de los
consumidores, puede ser un factor
diferencial frente al resto de
productos.

BIZCOCHOS MAS
APETECIBLES

La esponjosidad de los bizcochos
es distintivo de estos productos y
es uno de los pardmetros mds
valorado por los consumidores.
Una de las estrategias para mejorar
la competitividad es mejorar las
principales cualidades de los
productos y desmarcarse asi de

los competidores.

Un grupo de ingenieros de la
Universidad Putra Malaysia com-
probaron el efecto de las ondas
ultrasdnicas en la calidad de los
bizcochos en términos de dureza,
cohesividad, ligereza y estabilidad.

La formacion de burbujas de aire
durante el proceso de batido de la
pasta es critico ya que hace que
los bizcochos mantengan una
estructura aireada y esponjosa.

Tras revisar la multitud de aplica-
ciones de los ultrasonidos, los
investigadores decidieron com-
probar si esta tecnologia podfa
mejorar el proceso de batido.
Para ello, emplearon el método
“todo en uno” para elaborar los
bizcochos. Los ingredientes
empleados fueron: harina con

un bajo contenido de proteinas,
emulsionante, azlcar, levadura, sal
y huevos frescos.

Se mezclaron todos los ingredien-
tes durante 2 minutos a 80 rpm y
durante 9 minutos mds a 90 rpm.
Sometieron la pasta resultante a
ondas ultrasdnicas a diferentes
potencias y con duracién variable.
Los niveles de potencia elegidos
fueron TkW, 1.5 KW y 2.5 kW en
un rango de tiempo que oscilé de
3 a9 minutos.

Se obtuvieron los mejores resul-
tados para las pastas sometidas

a ondas de 2.5 kW durante 9
minutos vy los peores a 1.5 kW
durante 6 minutos. Comprobaron
cdmo la aplicacion de ultrasonidos
durante el proceso de batido,
mejora la aireacion de las pastas.
Los investigadores observaron una
disminucién del 12% en la dureza
y un 10% en la gomosidad en
comparacién con la muestra de
control; ademds de una mejora en
la elasticidad, cohesividad v ligereza
de las pastas.

Una significante mejora en la
calidad de los bizcochos podria
obtenerse incorporando esta
tecnologia a la Iinea de procesado.
Mejorar la calidad de los productos
es un aspecto diferenciador que
puede ayudar a las empresas a
posicionarse en el mercado.
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BETA-GLUCANO,
POTENCIAL SUSTITUTO
DE LA SALEN LA
PECHUGA DE POLLO

La demanda de productos minima-
mente procesados y sin aditivos
estd en auge, lo que supone para la
industria alimentaria un reto. Son
muchos los esfuerzos que se estan
dedicando al desarrollo de tecno-
logfas y procesos que permitan
mejorar la textura y el sabor de los
alimentos dando respuesta a este
requerimiento del mercado.

El departamento de agricultura,
alimentacion y nutricién de la
Universidad de Alberta ha
comprobado el potencial del
beta-glucano procedente de la
avena como sustituto de la sal en
pechuga de pollo sometida a altas
presiones.

En el procesado de la pechuga de
pollo, las altas presiones reducen la
carga microbioldgica, mejorando asf
su vida Util, mientras que el cloruro
sddico solubiliza las protefnas mejo-
rando sus propiedades funcionales.
Entre las funcionalidades mds rele-
vantes estd la capacidad de ligar y
retener agua vy la de formar un gel

cohesivo cuando se calienta la carne.

Aunque la incorporacién de sal es
necesaria para conseguir un pro-
ducto seguro y de calidad, un
excesivo consumo de este adivito
aumenta el riesgo de padecer
hipertensidn. Las experiencias
llevadas a cabo por el grupo de
investigadores canadienses, se
centraron en comprobar el efecto
de incorporar beta-glucano sobre
la textura de la carne vy, en Ultima
instancia, el potencial de esta fibra
como sustituto de la sal comun.
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Comprobaron la solubilidad de las
proteinas con formulaciones que
incluian el 1% de cloruro sédico

y el 0.3% de beta-glucano de
avena, en un rango de presion de
400/600 MPa vy a varias tempera-
turas, 20,40,y 60 °C. Las condicio-
nes dptimas de solubilidad de las
proteinas halladas, lo que suponia
un mejor sabor y textura de la
carne, fueron 40°C en el intervalo
de presiones considerado.

Los resultados abren nuevas
posibilidades en el desarrollo de
productos bajos en sal. Cabe
destacar que la FDA (Food and
Drug Administration, Estados
Unidos) ha aprobado el uso de
una alegacién nutricional ligada a la
incorporacién de beta-glucano en
las formulaciones; reconoce el
efecto beneficioso de esta fibra
sobre los niveles de colesterol.
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