
SECTOR AGROALIMENTARIO

El desarrollo tecnológico, la evolución del entorno 
y los cambios en los estilos de vida del consu-
midor, hacen necesario que las empresas de la 
industria alimentaria se adapten incorporando la 
digitalización a sus planes estratégicos. 

En un entorno globalizado e interconectado, don-
de el consumidor tiene acceso a información ac-
tualizada en tiempo real, la producción evoluciona 
hacia modelos más flexibles y eficientes. Con el fin 
de dar una respuesta rápida, eficiente y orientada 
a las necesidades particulares de los consumido-
res, estos pasan a jugar un papel fundamental en 
los procesos de innovación. 

¿En qué punto nos Encontramos?

Según el informe sobre Industria 4.0 de Price 
Waterhouse Cooper, las empresas españolas 
que presentan un nivel avanzado de digitaliza-
ción supone aproximadamente el 8% del tejido 
industrial, mientras que a nivel global supone el 
33% de media. 

Este mismo informe prevé que en alcancemos el 
19%, mientras que la evolución a nivel global la 
cifra será del 72%. 

Industria 4.0, la era digital de las empresas
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Imagen 1. INdusTrIa 4.0

Industria 4.0

El informe Industria 4.0, elaborado por PwC a partir de 2.000 entrevistas con directivos de 
empresas del sector industrial –automoción, aeroespacial, electrónica, química, papeleras, 
metalúrgicas, constructoras y de transporte y logística– en 26 países –45 en España–, 
analiza cómo la aplicación de las tecnologías digitales en los procesos industriales y de 
fabricación empieza a tener efectos directos en materia de reducción de costes y de eficiencia.

Resumen ejecutivo

El 33% de las empresas industriales 
globales tiene en la actualidad
un nivel de digitalización avanzado 
frente a un escaso 8% de las empresas 
españolas. 

En 2020, se espera que el nivel de 
digitalización de las empresas en 
España aumente hasta el 19%. A nivel 
global esta cifra será de un 72%.

Las empresas industriales digitalmente 
avanzadas experimentarán un 
incremento adicional de su facturación 
del 2,9% de media anual en los 
próximos cinco años. 

33% 8% 72% 19% 2,9%
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Editorial

En cuanto a la situación actual en España, depen-
diendo del sector de actividad industrial la digi-
talización está más o menos extendida. Según el 
estudio llevado a cabo por Roland Berger con el 
patrocinio de SIEMENS y titulado España 4.0: el 
reto de la transformación digital de la economía, 
mientras que los sectores altamente tecnológi-
cos como las telecomunicaciones o el sector fi-
nanciero la digitalización es de un 91% y un 86% 
respectivamente, en sectores como el industrial, 

farmacia y salud, menos de la mitad de las em-
presas consideran tener medios suficientes para 
abordar este reto. 

Siguiendo con este patrón, las empresas españo-
las que tienen una estrategia digital formalizada 
suponen un 38%, frente al 62% que no la tienen. 

Sin embargo, las empresas industriales consideran 
que, la digitalización permitiría aumentar la pro-
ductividad notablemente. 

Imagen 2.  MadurEz dIgITaL dE La INdusTrIa.
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pueda bajar como consecuencia de la digitalización. 
La industria es además, el sector que más utiliza las 
herramientas de colaboración (91%), y el que más se 
comunica por videoconferencia (73%). Por último, es 
con diferencia el sector con mayor número de empre-
sas interesadas en incluir la impresión 3D en su proce-
so (27%). 

Sin embargo, es el sector en el que la ventaja competi-
tiva que ofrece la digitalización aunque positiva es per-
cibida de manera más heterogénea (todos los encues-
tados creen que ofrece ventajas competitivas pero sólo 
el 36% considera que éstas son muy grandes). Aún 
dentro de los sectores B2B es el que menos seguimien-
to hace de los usuarios de Internet con sólo un 27% y 
es también el sector que ofrece menos aplicaciones 
móviles (18%). 

Las barreras a la digitalización se concentran funda-
mentalmente en tres factores. En primer lugar al coste, 
el 64% de las empresas lo consideran el motivo funda-
mental. En segundo lugar, la técnica o falta de compe-
tencia (55%), y por último, la resistencia al cambio 
(36%). Para que el cambio tenga lugar es necesario, en-
tre otras cosas, un mayor compromiso por parte de la 
gestión ya que es el sector donde más empresas perci-
ben la falta del mismo (27%).La multitud de subsecto-
res incluidos infl uye en que sea el sector que más varia-
bilidad y heterogeneidad presenta en lo que respecta a 
su aceptación de la transformación digital. Sin embar-
go varios de los líderes nacionales en sus actividades 
muestran una madurez digital equiparable a la de sus 
competidores internacionales.

INDUSTRIA
Las empresas encuestadas y entrevistadas dentro de la 
actividad industrial cubren los principales subsectores 
en importancia en este país (automoción, aeronáutica, 
química, textil, bienes de equipo) así como los provee-
dores de tecnología y servicios a los mismos. La aplica-
ción industrial de los conceptos utilizados en la trans-
formación digital ha dado lugar a un número de 
tecnologías que están al borde de lograr la disrupción 
en las operaciones en planta, la automatización de pro-
cesos y la interconectividad total del proceso de pro-
ducción y acceso al cliente.La sensorización y digitali-
zación de los procesos de planta (Seat o ITP como uno 
de los ejemplos nacionales en sensórica avanzada) hoy 
en día ya están impulsando la reducción de consumos 
(materia prima, energía) y mejoras en calidad. La fl exi-
bilización de la producción permitirá producir de 
acuerdo a la demanda real, además de las posibilida-
des de poner en valor la información recogida y gestio-
nada en planta – traduciéndose además en la creación 
de nuevos puestos de valor añadido. Sin embargo tam-
bién es el sector que más incidencias de ciber-seguri-
dad sufre (24%) que pueden llegar a tener un impacto 
altísimo (950 millones en un solo ataque a una empre-
sa británica).

En cuanto al efecto que la digitalización tiene sobre los 
empleados en el sector Industria, es importante resal-
tar que es el sector en el que la digitalización es perci-
bida con un efecto más positivo a la producción y a la 
contratación de empleados; todas las empresas consi-
deran que la productividad aumenta con la digitaliza-
ción, y el 50% considera que la contratación sube. Nin-
guna empresa encuestada considera que la contratación 

Industria

100%
considera que la 

productividad aumenta 
con la digitalización

50%
considera que la 

contratación sube como 
consecuencia de la 

digitalización

27%
de las empresas están 
interesadas en incluir la 

impresión 3D en su 
proceso 

27%
de las empresas hacen  

seguimiento  de los 
usuarios en internet

Fuente: España 4.0: el reto de la transformación digital de la economía.

El informe señala diversas posibles barreras para 
la digitalización industrial. Desde el punto de vista 
interno, el 22% de los encuestados opinan que la 
resistencia al cambio puede ser uno de los frenos. 
Por otra parte, desde el punto de vista externo 
para el 22% los costes que supone la digitalización. 

¿qué rEcursos pErmItEn la 
dIgItalIzacIón?

Aunque anteriormente se han realizado optimi-
zaciones en el proceso productivo y la mejora 
en la trazabilidad entre eslabones de la cadena, 
la transformación digital hacia la Industria 4.0 va 

más allá. Es necesaria una integración de toda la 
cadena de valor y la interconexión de procesos 
productivos y productos, así como incorporar al 
consumidor en la actividad de la empresa. 

La digitalización está relacionada con diferentes 
conceptos que permiten optimizar tanto la ges-
tión de la información como de los procesos. 

  Omnicanalidad, el consumidor hiperconectado 
recibe inputs de la empresa a través de diversos 
canales, por lo que disponer de herramientas 
que permitan gestionar todas las necesidades y 
preferencias de los consumidores por distintas 
vías contribuirá a la calidad del servicio ofrecido.
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Editorial

  Big data. En un entorno con grandes volú-
menes de información, es de vital importancia 
disponer de sistemas que permitan un análisis 
rápido y veraz que aporten conocimiento para 
la toma de decisiones. 

  Industria virtual, que facilite la simulación de 
procesos con el fin de ajustar los parámetros 
que permitan el diseño de una producción op-
timizada en poco tiempo. 

  Interoperabilidad. La integración de todos los 
agentes de la cadena será primordial para op-
timizar la producción y ofrecer servicios per-
sonalizados a los clientes. La personalización 
de producto pasa por la incorporación de he-
rramientas tales como las impresoras 3D o la 
dotación de inteligencia a los robots que con-
forman el proceso productivo. 

  robots dotados de inteligencia y capaces de 
abordar tareas más allá de las estrictamente 
estructuradas. 

BEnEfIcIos: rEduccIón dE costEs E 
IncrEmEnto dE las vEntas

A diferencia de lo que piensan muchas empresas, 
los beneficios que aporta la transformación digital 
no se refieren tan solo a los costes asociados al 
proceso productivo, si no que van más allá. 

La imagen 3 resume los beneficios que se derivan 
de la evolución hacia la Industria 4.0

Además de los beneficios cuantitativos, existen los 
cualitativos asociados a una mejora del bienestar 
de los trabajadores al generar mejores ambientes 
de trabajo.

Imagen 3.  gaNaNcIas dE EFIcIENcIa EN PLaNTas dIgITaLEs.
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Los benefi cios de la transformación digital no se reducen al impacto en resultados operativos sino que van más 
allá y permiten reforzar la cohesión social, el bienestar y la satisfacción en el trabajo. Los resultados del cuestio-
nario realizado muestran un efecto muy positivo, además de en la productividad de los empleados, en su satisfac-
ción, compromiso, conciliación y ambiente laboral (ver Figura 4). Destaca también el desarrollo de sus capacida-
des y conocimientos.

La difusión de los medios y metodologías digitales se muestra también como un factor de transformación posi-
tiva de las relaciones laborales, gracias a un sentimiento reforzado de implicación de los empleados y a una capa-
cidad de diálogo renovada.

FIGURA 3
Ganancias de efi ciencia en plantas digitales.

Fuente: Instituto Fraunhofer para la ingeniería de producción y automatización (IPA); Roland Berger

Costes de producción
pueden bajar un

10-20%
Ej: robótica avanzada, cobotics, 
mejora de eficiencia de equipo, 

flexibilidad del empleado

Costes de logística
pueden bajar un

10-20%
Ej: a través de la introducción 

de más sistemas automatizados 
de logística de planta

Inventario se verá
reducido en

30-50%
Ej: a través de menos inventario 

de seguridad, efecto de amplificación 

Costes de 
calidad pueden reducirse en

10-20%
Ej: a través de testeo 

en tiempo real

Costes de 
complejidad pueden 

reducirse un

60-70%
Ej: a través de productos y 
modularizacióni nteligentes

Costes de mantenimiento,
pueden implicar

10-20%
Ej: optimización inventarios de 
repuesto, priorización dinámica             

Total 
10-20%

Fuente: Instituto Fraunhofer para la ingeniería de producción y automatización (IPA); Roland Berger.
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Editorial

El rEto dE la dIgItalIzacIón

España se encuentra fuera de los 40 países con 
una mayor implantación digital, por lo que es pri-
mordial sumarse a esta realidad ya que es clave 
para la competitividad a medio – largo plazo. 

Será posible abordar este reto siempre y cuando 
se coordinen todos los agentes implicados, como 
son el tejido empresarial, las asociaciones y la ad-
ministración. 

Las claves tecnológicas se centran en la mejora 
de la automatización y dotación de inteligencia a 
procesos productivos así como la interconexión 
de los diferentes agentes de la cadena de valor. Por 
otra parte, incorporar al consumidor a lo largo del 

proceso de innovación, conocer sus preferencias 
y conseguir que la onmicanalidad sea una realidad, 
resultarán en una mayor probabilidad de éxito de 
las iniciativas empresariales.

La importancia de la digitalización se ha constata-
do en la feria Global Robot Expo 2017 celebrada 
recientemente, donde la inteligencia artificial, el 
Inernet de las cosas (IoT), los “robots humanoi-
des” y la realidad virtual han mostrado todo su 
potencial en la mejora del tejido empresarial. 

En definitiva, digitalizar la empresa es de vital im-
portancia para ganar en competitividad en un 
mercado globalizado en el que los competidores 
nos sacan ventaja y los consumidores cada vez 
son más exigentes.
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Nuevas Tecnologías de Conservación de Alimentos

procEdImIEntos fÍsIcos
Nº dE PuBLIcacIÓN sOLIcITaNTE PaÍs OrIgEN cONTENIdO TÉcNIcO

WO2016196650 NaT PasTEurIzEd Eggs 
INc 

EE.uu Procedimiento mejorado de pasteurización de la cáscara de huevo 
según un protocolo de tiempo y temperatura que permite aplicar 
temperaturas más bajas reduciendo significativamente la Salmonella 
enteritidis.

WO2016179210 NaT PasTEurIzEd Eggs 
INc 

EE.uu Procedimiento de pasteurización de la cascara de huevo utilizando ondas 
electromagnéticas de radiofrecuencia que se aplican en dos etapas.

WO2016191944 sHENzHEN TONgsHENg 
grEEN TEcH cO LTd

china dispositivo para conservar alimentos a temperatura normal basado 
en la tecnología del plasma y en la formación de una membrana 
electrostática en la superficie del alimento.

WO2016190340 rEcETTE9 INc Japón Procedimiento para congelar leche o un producto lácteo. Incluye 
la aplicación de campos eléctricos y ultrasonidos en el recinto de 
refrigeración.

WO2016186068 TOKuYaMa cOrP Japón Procedimiento y aparato para esterilización con radiación uV de un 
producto de baja transmisibilidad uV. consiste en irradiarlo dentro de 
un envase hermético de alta transmisibilidad uV.

WO2016182336 rEP. OF KOrEa 
(MaNagEMENT ruraL 
dEV adMINIsTraTION) 

corea del sur Procedimiento para retardar la maduración de las frutas inhibiendo el 
gen responsable de la biosíntesis de etileno con ondas sonoras de una 
gama concreta.

WO2016171610 arc arOMa PurE aB suecia cámara para la generación de un campo eléctrico pulsado. comprende 
un tubo que se estrecha en el centro y posee dos aberturas conectables. 

EP3085244 zacHOdNIOPOMOrsKI 
uNIV T W szczEcINIE

Polonia reactor de plasma no térmico para esterilización de productos 
orgánicos, especialmente especias.

EP3097785 LIQuaTs VEgETaLs sa España Procedimiento para la esterilización en continuo de un producto 
líquido. consiste en hacerlo pasar por un conducto y calentarlo por 
contacto con un líquido ya esterilizado hasta llegar a la temperatura  
de esterilización.

solicitudes de patentes publicadas
Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una
selección de las solicitudes de patentes publicadas por primera
vez durante el trimestre analizado.

si desea ampliar información sobre alguna de las patentes aquí
listadas, pulse sobre el número de patente correspondiente
para acceder a la información online relativa a la misma.

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016196650A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016179210A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016191944A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161201&CC=WO&NR=2016190340A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161124&CC=WO&NR=2016186068A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161117&CC=WO&NR=2016182336A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161027&CC=WO&NR=2016171610A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161026&CC=EP&NR=3085244A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161130&CC=EP&NR=3097785A1&KC=A1#
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Nuevas Tecnologías de Conservación de Alimentos

procEdImIEntos mIXtos

procEdImIEntos quÍmIcos

Nº dE PuBLIcacIÓN

Nº dE PuBLIcacIÓN

sOLIcITaNTE

sOLIcITaNTE

PaÍs OrIgEN

PaÍs OrIgEN

cONTENIdO TÉcNIcO

cONTENIdO TÉcNIcO

WO2016199757 KK TaIsEI sETsuBI KOgYO Japón Procedimiento para evitar la desnaturalización de la carne debida a 
la congelación. consiste en aplicarle un tratamiento en agua salada, 
envasarla a vacío y congelar.

WO2016174288 MOrPHO VENTurEs s L u España dispositivo y procedimiento de conservación de frutas y verduras que 
utiliza atmósfera controlada de baja concentración de oxígeno y/o alta 
de cO

2
 mediante la presurización de un contenedor o cámara.

WO2016199934 daINIcHIsEIKa cOLOr & 
cHEMIcaLs MFg cO LTd 

Japón composición conservante líquida para frutas y verduras. contiene 
un ácido orgánico y una sal del mismo y un polisacárido tal como 
glucosamina, quitina o quitosano.

WO2016195114 MaruHa NIcHIrO cOrP Japón Procedimiento para mejorar la calidad de las fresas después de la 
cosecha. consiste en tratar los frutos con ácido acético y calcio 
simultáneamente o no y recubrirlos con un aceite.

WO2016178940 NaT PasTEurIzEd Eggs 
INc 

EE.uu sistema automático de aplicación de cera para limpiar o pasteurizar la 
cascara de huevo. Pulveriza una emulsión de ceras caliente mientras  
los huevos se mueven sobre un transportador.

WO2016201071 WTI INc EE.uu aditivo alimentario natural concentrado derivado del vinagre con 
propiedades antimicrobianas y su procedimiento de preparación.

WO2016204618 Purac BIOcHEM BV Holanda composiciones que contienes sales de ácido acético y ciertos 
polisacáridos y su uso para reducir la pérdida de humedad durante  
el procesado de la carne.

WO2016182684 aLBEMarLE cOrP EE.uu composición antimicrobiana que contiene un agente biocida y un 
agente no biocida potenciador. siendo el biocida un compuesto de  
un halógeno activo.

WO2016166389 dEsarrOLLOs 
saNITarIOs 
HOrTOFruTIcOLas 
2121 sL

España composición de recubrimiento de frutas y su uso. contiene quitosano, 
glycerol, metil celulosa y gelatina. Forma una capa semipermeable que 
inhibe la producción de etileno.

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161215&CC=WO&NR=2016199934A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016195114A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016178940A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161215&CC=WO&NR=2016201071A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016204618A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161117&CC=WO&NR=2016182684A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161020&CC=WO&NR=2016166389A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161215&CC=WO&NR=2016199757A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161103&CC=WO&NR=2016174288A1&KC=A1#
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Nuevas Tecnologías de Conservación de Alimentos

la EstErIlIzacIón 
asIstIda por 
mIcroondas mEjora 
la consErvacIón  
dE los alImEntos

La universidad Kasetsart (Tailandia) 
ha desarrollo una tecnología para 
procesar y envasar los alimentos, la 
esterilización asistida por microon-
das (MATS en sus siglas en inglés). 

MATS esterilizan y pasteurizan ali-
mentos y bebidas a temperaturas 
más bajas y acor tando el tiempo 
que el alimento está sometido a al-
tas temperaturas. Combinando agua 
caliente y microondas para calentar 
los alimentos envasados a tempe-
raturas entre 70 y 90 ºC durante 
10 minutos, se consigue eliminar los 
patógenos. 

De esta forma, se consigue un me-
nor detrimento de los nutrientes, 
del sabor y la textura, ofreciendo 
al consumidor productos más nu-

tritivos y con mejores propiedades 
organolépticas. Esta tecnología está 
en línea con la demanda del consu-
midor por alimentos menos proce-
sados y por etiquetas más limpias. 

Fuente
915 Labs

EnvasEs actIvos  
con nanomatErIalEs 
naturalEs para 
mEjorar la sEgurIdad 
alImEntarIa y rEducIr 
El dEspErdIcIo 

El proyecto NanoPack, financiado 
por la Unión Europea en el marco 
del programa H2020, tiene como 
objetivo el desarrollo de nuevos 
modelos de envasado antimicrobia-
no basados en la incorporación de 
nanomateriales naturales.

NanoPack pretende desarrollar po-
límeros con propiedades antimicro-
bianas superiores a las soluciones 

actuales aplicando nanotecnología. 
Se emplearán polímeros basados 
en nanotubos de Halloysita como 
soporte para la liberación controla-
da de compuestos bioactivos. 

El tamaño de estos nanotubos hace 
que no sea posible su migración al 
alimento y facilitan la liberación 
controlada de aceites esenciales 
con propiedades antimicrobianas 
y antifúngicas que inhiben el cre-
cimiento de microorganismos pa-
tógenos. 

La innovación en envases permite 
una mejora de la vida útil del pro-
ducto, una mayor garantía de la 
seguridad alimentara y un menor 
desperdicio de alimentos.

Fuente
EU Awards €7.7 Million to 
NanoPack Project to Introduce 
Nanotechnology-Based 
Antimicrobial Packaging to Enhance 
Food Safety and Reduce Waste

procEdImIEntos BIológIcos
Nº dE PuBLIcacIÓN sOLIcITaNTE PaÍs OrIgEN cONTENIdO TÉcNIcO

WO2016187581 aPEEL TEcH INc; PErEz 
LOuIs 

EE.uu composiciones que contienen monómeros y oligómeros derivados de 
cutina y sus mezclas para aplicar como recubrimientos en agricultura.

WO2016181247 suBBIaH VEN India Ingredientes estabilizantes antioxidantes para uso en alimentación o 
cosmética y su procedimiento de obtención. contienen un extracto 
acuoso de Psidium guajava.

WO2016176729 rMIT uNIV australia Nueva bacteriocina, sus fragmentos biológicamente activos, los genes 
asociados con su producción y su ciclización y su uso como posible 
sistema de expresión heterólogo.

WO2016168560 KENNEsaW sTaTE uNIV 
rEs aNd sErVIcE FOuNd 
INc 

EE.uu Fago Ф241 específico de E. coli O157:H7 aislado de la fermentación 
industrial del pepino y su uso para preparar un alimento libre de E.coli 
O157:H7.

http://www.915labs.com/
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161124&CC=WO&NR=2016187581A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161117&CC=WO&NR=2016181247A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016176729A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161020&CC=WO&NR=2016168560A1&KC=A1#
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EstErIlIzacIón dE 
productos cárnIcos 
con Infrarrojo y 
ultravIolEta

La carne y los embutidos cárnicos 
son susceptibles de sufrir contami-
naciones por microorganismos. La 
corta vida útil de estos productos 
hace que el 24% se desperdicie a lo 
largo de la cadena de valor, princi-
palmente en el supermercado o en 
casa del consumidor. 

El instituto Fraunhofer IVV ha co-
menzado un estudio sobre la in-
activación de microorganismos 
mediante radiación infrarroja (IR) 
y ultravioleta (UV). La combinación 
de estas tecnologías permite la este-
rilización de carne y embutidos una 
vez envasados. El uso de estas tec-
nologías está aprobado por la UE y 
por la FDA en Estados Unidos. 

El impacto que tiene esta solución 
se evaluará no solo sobre la vida útil, 
sino también en la calidad y las pro-
piedades del material de envasado 
(migraciones). Socios industriales de 
toda la cadena están involucrados 
para validad la practicidad de los 
desarrollos tecnológicos.

Por el momento, las técnica de con-
servación de alimentos ya envasados 
más extendidas son los envases ac-
tivos. Este estudio permitirá validar 
el uso de métodos alternativos para 
mejorar al vida útil sin detrimento de 
las propiedades de los alimentos. 

Fuente
Sterilization of meat and sausage 
products under gentle conditions. 
Fraunhofer

InfluEncIa dE la 
luz y Envasado 
En la calIdad 
organoléptIca  
dE la lEchE

La leche dispuesta en el lineal del 
supermercado se exponer, por lo 
general, a luz fluorescente, la cual 
puede causar la oxidación de la 
riboflavina dando lugar a una reduc-
ción del contenido nutricional y un 
detrimento en el sabor. 

Investigadores de Virginia Tech han 
valorado el efecto sobre la calidad 
de la leche que tiene la luz LED en 
el lineal del supermercado y el en-
vase empleado. 

En cuanto a la luz empleada en la 
conservación, los resultados del es-
tudio mostraron que, tras cuatro 
horas bajo iluminación LED, no se 
detectaron cambios significativos en 
la aceptación de la leche. 

En lo relativo al envase empleado, se 
realizaron experiencias con HDPE 
(polietileno de alta densidad) y PET, 
los resultados mostraron que tal 
cual se está envasando ahora la le-
che con HDPE el producto no está 
bien protegido ante la influencia de 
la luz. 

La mejora de envases y la incorpo-
ración de nuevas medidas de con-
servación en el lineal del supermer-
cado pueden dar lugar a una mejora 
de las ventas de leche. 

Fuente
Retail lighting and packaging 
influence consumer acceptance of 
fluid milk

EspEctroscopÍa En El 
Infrarrojo cErcano 
(nIr): dEtEccIón dE 
cuErpos EXtraños

Un grupo de investigadores del 
centro de investigación agrícola de 
Walloon se han especializado en el 
uso de NIR para la detección de cuer-
pos extraños en alimentos y piensos. 
El uso de esta tecnología es muy re-
ciente y aporta grandes beneficios al 
tratarse de una técnica que se puede 
emplear en línea y no es destructiva.

Este grupo ha creado una feedipedia 
donde es posible consultar informa-
ción relativa a la aplicación de esta 
tecnología. 

Mejorar la seguridad y aumentar la ca-
lidad es cada vez más sencillo con la 
aplicación de desarrollos tecnológicos. 

Fuente
Feedipedia

https://www.ivv.fraunhofer.de/en/news/ivv-newsletter-3-2016.html#1.3
https://www.ivv.fraunhofer.de/en/news/ivv-newsletter-3-2016.html#1.3
https://www.ivv.fraunhofer.de/en/news/ivv-newsletter-3-2016.html#1.3
http://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(16)30809-8/abstract
http://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(16)30809-8/abstract
http://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(16)30809-8/abstract
http://www.feedipedia.org/sites/default/files/public/BH_035_NIR_contaminants_3.pdf
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rEduccIón dE 
pEso gracIas a 
suplEmEntos  
dE lactobacillus 
amylovorus 

Un estudio clínico con casi 200 per-
sonas obesas muestra cómo consu-
miendo suplementos de lactobacillus 
amylovorus CP1563 fragmentados, 
los individuos reducían un 0.4% su 
masa corporal. Además, los investiga-
dores japoneses asociaron el consu-
mo de CP1563 con una reducción 
de los niveles de colesterol total y 
triglicéridos, así como una reducción 
en los niveles de tensión arterial. 

A diferencia de otros antagonistas 
empleados en la industria farma-

céutica, el CP1563 fragmentado 
no presentó ningún tipo de efectos 
secundarios en los pacientes que 
formaron parte del estudio. 

Fuente
Effect of fragmented Lactobacillus 
amylovorus CP1563 on lipid 
metabolism in overweight 
and mildly obese individuals: a 
randomized controlled trial

proBIótIcos,  
un mErcado  
En crEcImIEnto

El mercado de los probióticos au-
mentó un 8% en 2015 alcanzando 
los 41 billones de dólares. El con-
sumo fue a través de suplementos 

(9%), leche agria (16%) y de yogures 
probióticos (75%). 

Algunos factores que favorecen el 
crecimiento del mercado de los su-
plementos probióticos son las alega-
ciones relativas a la salud así como 
los nuevos modelos de consumo 
que se suman a la concienciación 
del consumidor. Además de su uso 
para mantener la salud digestiva, 
se emplean como promotores del 
sistema inmunitario y siguen apare-
ciendo nuevas aplicaciones.

Los avances en cuanto a la relación 
que existe entre el metabolismo y 
la microbiota y cómo esta influye en 
la gestión del peso, han dado lugar a 
nuevos desarrollos. 

BIotEcnologÍa
Nº dE PuBLIcacIÓN sOLIcITaNTE PaÍs OrIgEN cONTENIdO TÉcNIcO

EP3085683 duPONT TaTE & LYLE BIO 
PrOducTs cOMPaNY 
LLc 

EE.uu composiciones que contienen bioderivados de 1,3 propanodiol como 
solventes naturales y no irritantes para extraer aceites y concentrados 
de biomasa.

WO2016204689 gHaJaVaNd 
MOHaMMad 

suecia Procedimiento de transformación de subproductos de la industria 
cervecera en productos de valor mediante mezcla con una composición 
fermentadora.

WO2016201536 uNIV EsTaduaL dE 
caMPINas - uNIcaMP 

Brasil Método de biotransformación de compuestos fenólicos procedentes 
de extractos de soja en equol e isoflavonas bioactivas mediante 
fermentación y/o tratamiento enzimático.

WO2016161506 HEr MaJEsTY THE QuEEN 
IN rIgHT OF caNada 
(MIN. agrIc. aNd agrI-
FOOd)

canadá Procedimiento para encapsular bacterias probióticas. consiste en 
dispersar las bacterias en una emulsión de grasa, enfriar y liofilizar.

WO2016185133 rOQuETTE FrErEs Francia Método de fermentación para blanquear una biomasa de Chlorella 
protothecoides.

WO2016189306 OPTIBIOTIX LTd reino unido Procedimiento de obtención de un galacto-oligosacárido (gOs)  
de una o varias cepas de propionibacterias, composiciones que lo 
contienen y su uso para promover el crecimiento de bacterias que 
regulan el apetito.

WO2016177698 gErVaIs daNONE sa Francia Fabricación de productos lácteos fermentados utilizando una bacteria 
acidoláctica de baja metabolización de la lactosa en suero ácido y su 
uso en el aprovechamiento de subproductos.

WO2016194914 saIsEI PHarMa cO LTd Japón Producto lácteo tratado enzimáticamente con beta-galactosidasa, 
procedimiento de fabricarlo y composición farmacéutica que lo contiene.

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4879181/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4879181/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4879181/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4879181/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4879181/
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161026&CC=EP&NR=3085683A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016204689A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016201536A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161013&CC=WO&NR=2016161506A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161124&CC=WO&NR=2016185133A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161201&CC=WO&NR=2016189306A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016177698A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016194914A1&KC=A1#
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Para 2020 se prevé un crecimiento 
en el consumo de suplementos del 
37% a nivel global. 

Fuente:
The New Market Profile of 
Probiotics Consumption

EconomÍa cIrcular: 
mErcado dE los 
BIoplaguIcIdas

Los residuos agrícolas derivados de la 
actividad en campo (como la poda) 
o del procesado de los alimentos, 
son una adecuada biomasa para la 
producción de bioplaguicidas, biofer-
tilizantes y bioestimulantes mediante 
procesos fermentativos. 

Se estima que el mercado de los 
bioplaguicidas teminó en 2016 con 
3.36 billones de dólares y se estima 
que aumente hasta los 8.82 billones 
en 2022. El aumento en la deman-
da viene motivada por un creciente 
interés de los consumidores por los 
productos ecológicos y el control de 
las plagas que has desarrollado una 
resistencia a los análogos químicos. 

Sacar el máximo par tido a los 
subproductos y residuos de la in-
dustria alimentaria para la genera-
ción de este tipo de compuestos 
“bio”, contribuye a la reducción de 
los costes de gestión y a un aumen-
to de los ingresos debido a la cre-
ciente demanda. 

Fuente
Biopesticides Market by Type, 
Origin, Mode of Application, 
Formulation, & Crop Type - Global 
Forecast to 2022.

la BIotEcnologÍa, 
fuEntE dE 
IngrEdIEntEs 
naturalEs para 
cosmétIca

El consumidor demanda, cada vez 
más, productos cosméticos con 
ingredientes naturales. Siendo así, 
la fuente más importante son los 
compuestos bioactivos obtenidos 
de fuentes biológicas. Mediante 
fermentaciones con diversos mi-
croorganismos se obtienen princi-
pios activos que ofrecen un valor 
añadido a los consumidores. Pero 
no solo eso, procesos basados en 
bioingeniería permiten optimizar 
ingredientes potenciando su fun-
cionalidad. 

En el mercado cosmético son cada 
vez más las empresas que apuestan 
por incorporar la biotecnología en 
sus proyectos de innovación y más 
tarde en sus procesos productivos. 

Fuente
Biotech: How science is helping 
the beauty industry source natural 
personal care and cosmetic 
ingredients 

BIotEcnologÍa 
agrÍcola contra El 
camBIo clImátIco

En un entorno cada vez más com-
plejo en el que se espera un aumen-
to de la población, pasando de 7.400 
millones a 9.600 en 2050, y con ello 
un incremento de la demanda de 
alimentos del 60%, la biotecnología 
agrícola es una de las soluciones. 

Así se planteó en BioSpain 2016. 
Entre las ventajas destacas, se en-
cuentra el rendimiento de los culti-
vos, las modificaciones genéticas con 
diferentes objetivos y el desarrollo 
de bioproductos de aplicación en 
campo (bioestimulantes, biofertili-
zantes…). 

Fuente
La biotecnología agrícola, clave 
para afrontar el problema de 
la superpoblación y el cambio 
climático

BactErIofagos 
Encapsulados 
mEjoran asEguran la 
calIdad dE productos 
dE orIgEn anImal

El uso de fagos en sanidad animal 
para proteger a los animales de pa-
tógenos intestinales se ha extendi-
do. Un grupo de investigadores ha 
estudiado cómo la encapsulación de 
fagos con carbonato cálcico / algina-
to mejora la efectividad. 

Las capsulas protegen a los fagos 
durante la digestión en el estómago 
y son liberados en el intestino rea-
lizando la función para la que han 
sido seleccionados.

La combinación de estas dos disci-
plinas puede redundar en una me-
jor salud animal y con ello menores 
riesgos para la salud humana. 

Fuente
Microencapsulation with alginate/
CaCO3: A strategy for improved 
phage therapy 

https://www.naturalproductsinsider.com/articles/2016/09/the-new-market-profile-of-probiotics-consumption.aspx?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaign=Feed%253A+FPDArticles+%2528FPD+-+Articles%2529
https://www.naturalproductsinsider.com/articles/2016/09/the-new-market-profile-of-probiotics-consumption.aspx?utm_source=feedburner&utm_medium=feed&utm_campaign=Feed%253A+FPDArticles+%2528FPD+-+Articles%2529
http://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/biopesticides-267.html
http://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/biopesticides-267.html
http://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/biopesticides-267.html
http://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/biopesticides-267.html
http://www.cosmeticsdesign-europe.com/Formulation-Science/Biotech-How-science-is-helping-the-beauty-industry-source-natural-personal-care-and-cosmetic-ingredients?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
http://www.cosmeticsdesign-europe.com/Formulation-Science/Biotech-How-science-is-helping-the-beauty-industry-source-natural-personal-care-and-cosmetic-ingredients?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
http://www.cosmeticsdesign-europe.com/Formulation-Science/Biotech-How-science-is-helping-the-beauty-industry-source-natural-personal-care-and-cosmetic-ingredients?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
http://www.cosmeticsdesign-europe.com/Formulation-Science/Biotech-How-science-is-helping-the-beauty-industry-source-natural-personal-care-and-cosmetic-ingredients?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
http://www.biospain2016.org/press/460/%3Cp%3E%3Cb%3E%3Cspan%3ELa biotecnolog%C3%ADa agr%C3%ADcola, clave para afrontar elproblema de la superpoblaci%C3%B3n y el cambio clim%C3%A1tico%3C/span%3E%3C/b%3E%3C/p%3E
http://www.biospain2016.org/press/460/%3Cp%3E%3Cb%3E%3Cspan%3ELa biotecnolog%C3%ADa agr%C3%ADcola, clave para afrontar elproblema de la superpoblaci%C3%B3n y el cambio clim%C3%A1tico%3C/span%3E%3C/b%3E%3C/p%3E
http://www.biospain2016.org/press/460/%3Cp%3E%3Cb%3E%3Cspan%3ELa biotecnolog%C3%ADa agr%C3%ADcola, clave para afrontar elproblema de la superpoblaci%C3%B3n y el cambio clim%C3%A1tico%3C/span%3E%3C/b%3E%3C/p%3E
http://www.biospain2016.org/press/460/%3Cp%3E%3Cb%3E%3Cspan%3ELa biotecnolog%C3%ADa agr%C3%ADcola, clave para afrontar elproblema de la superpoblaci%C3%B3n y el cambio clim%C3%A1tico%3C/span%3E%3C/b%3E%3C/p%3E
http://www.nature.com/articles/srep41441
http://www.nature.com/articles/srep41441
http://www.nature.com/articles/srep41441
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nuEvos productos
Nº dE PuBLIcacIÓN sOLIcITaNTE PaÍs OrIgEN cONTENIdO TÉcNIcO

WO2016204765 gEN MILLs INc EE.uu composición viscoelástica que incluye una matriz de gel de propiedades 
análogas al gluten

WO2016203931 NIssIN FOOds 
HOLdINgs cO LTd 

Japón Fruta seca que mantiene su sabor, forma y textura naturales. contiene 
sacarosa y un glucoalcohol

WO2016158527 saNYO FOOds cO LTd Japón Producto instantáneo de carne con excelentes propiedades después de 
la reconstitución en agua caliente. contiene almidón pregelatinizado

WO2016202830 FrauNHOFEr-gEs. 
zur FÖrdEruNg 
aNgEWaNdTEN 
FOrscHuNg EV

alemania Producto de aperitivo que consiste en frutas y/o verduras desecadas  
y su procedimiento de obtención a baja temperatura y en ausencia  
de oxígeno 

WO2016195487 agrIFIrM NOrTH WEsT 
EurOPE HOLdINg BV 

Países Bajos Procedimiento para incrementar el valor nutricional de granos, 
tubérculos o subproductos vegetales mediante calentamiento por 
medio de una radiación de radiofrecuencia y su uso para alimentación 
animal

WO2016184506 rOQuETTE FrErEs Francia Tallarines y masa para tallarines que contiene harina de microalgas  
de alto contenido en lípidos

EP3078277 Krauss sTEFaN alemania Procedimiento para preparar un polvo de insectos. comprende secar 
los insectos con aire caliente y molerlos

WO2016197371 dsM IP assETs BV Países Bajos Nuevo colorante azul para recubrimiento de alimentos. contiene 
pigmento azul de gardenia

WO2016190580 rEP.OF KOrEa (THE 
NaT INsT OF BIOL. 
rEsOurcEs) /gYEONggI 
INsT OF scI. TEcH PrOM.

corea del sur composición antiobesidad que contiene un extracto de Clausena 
excavata que inhibe la diferenciación de los precursors de células 
adiposas

WO2016159217 FuJI OIL HOLdINgs INc/ 
FuJI OIL cO LTd

Japón reductor de olor para añadir a los alimentos sin afectar a su sabor  
o aroma. contiene un extracto de soja como ingrediente activo

WO2016178748 suNNY dELIgHT 
BEVEragEs cO 

EE.uu solución conservante para bebidas enriquecidas en minerales que evita 
el secuestro del calcio por el hexametafosfato sódico

WO2016203817 T HasEgaWa cO LTd Japón agente mejorador que proporciona a la leche el sabor de leche fresca. 
contiene un aminoácido azufrado o una composición que contiene un 
aminoácido azufrado

WO2016186010 aJINOMOTO KK Japón composición seca que contiene un extracto mejorado de levadura  
y método para fabricarla

WO2016205081  cargILL INc EE.uu almidón pregelatinizado para proporcionar viscosidad y textura 
carnosa a alimentos tales como salsas, compotas y productos de 
confitería

WO2016174095 gIVaudaN sa suiza cápsula de saborizante que comprende un recubrimiento y un  
núcleo de almidón nativo finamente dividido, goma xantana y konjac. 
carece de gelatina

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016204765A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016203931A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161006&CC=WO&NR=2016158527A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016202830A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016195487A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161124&CC=WO&NR=2016184506A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161012&CC=EP&NR=3078277A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161215&CC=WO&NR=2016197371A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161201&CC=WO&NR=2016190580A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161006&CC=WO&NR=2016159217A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016178748A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016203817A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161124&CC=WO&NR=2016186010A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016205081A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161103&CC=WO&NR=2016174095A1&KC=A1#
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nuEvos productos
Nº dE PuBLIcacIÓN sOLIcITaNTE PaÍs OrIgEN cONTENIdO TÉcNIcO

WO2016169905 INTErQuIM sa España composición saborizante para alimentación de lechones y terneros. 
comprende una mezcla de ésteres, cetonas y aldehidos

WO2016169815 sENsIENT FLaVOrs LTd reino unido Procedimiento para encapsular aditivos dentro de semillas, frutos secos 
o cereales utilizando cO

2
 subcrítico o supercrítico

WO2016201698 gEN MILLs INc/ LI YIHuI EE.uu
china

composición de recubrimiento para alimentos congelados. contiene 
aceite, yogur, lecitina y bacterias acidolácticas

WO2016195268 HaNsENg BIO INc corea del sur Bebida contra la resaca que contiene un extracto de brotes de cacahuete 
y su procedimiento de preparación

WO2016189389 gONzÁLEz rOdrÍguEz 
aNIcETO [MX]

México Queso vegano y procedimiento para fabricarlo partiendo de una 
emulsión de un concentrado de proteína vegetal

WO2016181478 crEaTErra INc Japón sistema y método para retirar el potasio de un alimento en un corto 
periodo de tiempo colocando el alimento entre electrodos enfrentados 
dentro de un tanque de agua

WO2016178239 PaTIL raJEsH c/ MagarE V 
N; KuLKarNII cHaruu P

Namibia
India

Procedimiento de preparación de bolsas de zumo de piña instantáneo 
partiendo de subproductos de la extracción del zumo de piña

WO2016176398 BasF cOrP/ cHaMBErLIN 
NaTasHa NOEL

EE.uu Producto de confitería enriquecido con elevadas concentraciones de 
productos hidrofóbicos activos (fotosterol, ácidos omega-3, etc)

WO2016159309 FuJI OIL HOLdINgs INc/ 
FuJI OIL cO LTd 

Japón alimento graso para recubrimiento de un postre helado. Posee 
excelente capacidad de solidificación y de fundirse en la boca

WO2016202986 duPONT NuTrITION 
BIOscI aPs

dinamarca Procedimiento de extracción de pectina de un material de partida 
mediante tratamiento con una solución ácida y un enzima y su uso  
para estabilizar bebidas

WO2016172100 KraFT FOOds grOuP 
BraNds LLc 

EE.uu composiciones de queso en polvo seco que pueden reconstituirse  
para proporcionar un producto de queso. contienen una mezcla de 
color natural

WO2016169835 TEcH uNIV BErLIN/ uNIV 
grIFFITH 

alemania
australia

Bebida fermentada para deportistas y su producción partiendo de granos 
malteados y/o no malteados

https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161027&CC=WO&NR=2016169905A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161027&CC=WO&NR=2016169815A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016201698A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161208&CC=WO&NR=2016195268A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161201&CC=WO&NR=2016189389A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161117&CC=WO&NR=2016181478A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161110&CC=WO&NR=2016178239A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161103&CC=WO&NR=2016176398A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161006&CC=WO&NR=2016159309A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161222&CC=WO&NR=2016202986A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161027&CC=WO&NR=2016172100A1&KC=A1#
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&II=0&ND=3&adjacent=true&locale=en_EP&FT=D&date=20161027&CC=WO&NR=2016169835A1&KC=A1#
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los productos para rebozar, consi-
guiendo reducir el contenido de 
grasa y reducir las calorías en un 
35%. Por otra parte, ha desarrolla-
do una gama de ingredientes que, 
aplicados en productos cárnicos, 
mejora la estabilidad y textura.

Estos desarrollos dan lugar a pro-
ductos más saludables y, al tratarse 
de productos de origen natural, es-
tán alineados con la tendencia hacia 
una etiqueta limpia. 

Fuente
Fat replacement and oil reduction

la tEndEncIa 
vEgEtarIana

Un informe de Innova Market In-
sights indica que entre 2011 y 2015 
se ha producido un aumento de 
más del 60% los productos alimen-
tarios lanzados al mercado con un 
reclamo vegetariano. 

Existe un grupo de consumidores 
que han dejado de consumir pro-
ductos cárnicos y otros que, por 
motivos de dieta, han reducido su 
consumo; A los que se suman los 
“flexitarians”. Esto ha propiciado el 
desarrollo de sustitutos de la carne 
y la búsqueda de fuentes de proteí-
nas vegetales. 

Esta tendencia de consumo se re-
laciona con la sostenibilidad de la 
cadena de valor y la búsqueda de 
nuevas fuentes de alimentos para 
alimentar al mundo del futuro, 2050. 

Fuente
Vegetarian Launches Surged by 
60% over Past Five Years

alImEntos naturalEs 
quE potEncIan El 
rEndImIEnto fÍsIco

El consumo de suplementos a base 
de extracto de Amaranthus, común-
mente conocido como “espinaca 
roja”, se ha relacionado con una 
disminución de la tensión arterial, 
una mejora de la circulación y a to-
lerancia al ejercicio. 

Este compuesto natural es rico en 
nitrato, cuando es ingerido da lugar 
a un incremento de los nitritos y 
óxido nítrico en sangre. Estos com-
puestos son capaces de relajar los 
músculos relacionados con el siste-
ma cardiovascular, de ahí los resulta-
dos que se han obtenido. 

El estilo de vida actual conlleva es-
trés, sedentarismo y una dedicación 
al deporte residual. En este sentido, 
complementos que ayuden a mejo-
rar la salud del sistema cardiovascu-
lar es relevante. 

Fuente
High-Nitrate Energy Boost from 
Amaranth

IngrEdIEntEs quE 
rEducEn El contEnIdo 
dE grasa En snacks 
frItos y productos 
cárnIcos. 

Ante un consumidor cada vez más 
preocupado por su salud, y en con-
creto con un menor consumo de 
grasas, empresas de ingredientes se 
apresuran por crear soluciones tec-
nológicas. 

Dow ha desarrollado un ingrediente 
de origen natural de aplicación en 

¿cuálEs son los 
háBItos dE consumo 
dE nuEstro targEt? 

Nielsen ha llevado a cabo un estudio 
para conocer los hábitos de consumo 
centrándose en las convicciones per-
sonales, las alergias y las sensibilidades. 

Algunos datos destacados: 

  el 64% de los encuestados seguían 
una dieta en la que limitaban o 
evitaban el consumido de ciertos 
ingredientes.

  el 68% dijo que estaría dispuesto 
a pagar más por alimentos que no 
contuviese un determinado ingre-
diente.

  Alrededor del 36% indicaron que 
alguien de su hogar tenía algún 
tipo de alergia o intolerancia. 

Adecuar los nuevos desarrollos a la 
demanda del mercado aumenta la 
probabilidad de éxito. Considerar al 
consumidor en el centro de la inno-
vación permite orientar el producto, 
envase y campañas de marketing. 

Fuente
Nielsen Survey: Consumer Eating 
Habits

El futuro dE 
los aromas y la 
pErsonalIzacIón  
dE producto

Un grupo de investigadores francés 
ha desarrollado un cromatógrafo 
de gases, Gas Chromatograph-Olfac-
tormetry Associated Taste, capaz de 
trabajar a nivel molecular separando 
aquellos compuestos responsables 
de los aromas, como el dulce.

http://www.dow.com/en-us/food/solutions/health/fat-replacement-oil-reduction
http://www.nutritionaloutlook.com/trends-business/vegetarian-launches-surged-60-over-past-five-years
http://www.nutritionaloutlook.com/trends-business/vegetarian-launches-surged-60-over-past-five-years
http://www.prnewswire.com/news-releases/high-nitrate-energy-boost-from-amaranth-602611865.html
http://www.prnewswire.com/news-releases/high-nitrate-energy-boost-from-amaranth-602611865.html
http://www.preparedfoods.com/articles/118731-nielsen-survey-consumer-eating-habits
http://www.preparedfoods.com/articles/118731-nielsen-survey-consumer-eating-habits
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Los investigadores señalan que in-
corporando nuevos aromas, es 
posible compensar la reducción de 
azúcar, sal o grasas en cier tos ali-
mentos. El grupo de investigadores 
consiguió una reducción de sal de 
hasta el 45%.

Aunque la tecnología está en fase 
experimental, el empleo de aromas 
que permitan el desarrollo de ali-
mentos más saludables respondien-
do a la demanda del consumidor, 
puede ser un hito a considerar en 
las futuras innovaciones. 

Fuente
New device could help improve 
taste of foods low in fat, sugar  
and salt

Tendencias en 
alimenTación y 
BeBidas según minTel

Como cada año, Mintel ha lanzado 
un informe en el que indica las prin-
cipales tendencias para 2017. Las 
seis tendencias destacadas son:

1.  “In tradition we trust”. Los con-
sumidores se sienten cómodos 
con nuevos lanzamientos basa-
dos en la mejora de fórmulas, 
sabores y formatos de antaño.

2.  “Power to plants”. La preferencia 
por dietas basadas en productos 
naturales propiciará los nuevos 
desarrollos vegetarianos, veganos 
y otros basados en plantas. 

3.  “Waste NO”. Focalizada en la 
reducción del desperdicio de ali-
mentos.

4.  “Time is of the essence”. El tiempo 
que requerido por los productos 
y las comidas será tan importante 
como los aspectos nutricionales o 
las alegaciones aportadas por los 
ingredientes. 

5.  “The night shift”. La noche se 
convierte en una nueva ocasión 
para los alimentos y bebidas fun-
cionales

6.  “Balancing the scales: health for 
everyone”. La alimentación no 
será un lujo para unos cuantos. 

Con estas tendencias Mintel propo-
ne expone hacia donde va el merca-
do y que oportunidades se pueden 
encontrar. 

Fuente
GLOBAL FOOD AND DRINK 
TRENDS 2017. Mintel

https://www.acs.org/content/acs/en/pressroom/newsreleases/2016/august/new-device-could-help-improve-taste-of-foods-low-in-fat-sugar-and-salt.html
https://www.acs.org/content/acs/en/pressroom/newsreleases/2016/august/new-device-could-help-improve-taste-of-foods-low-in-fat-sugar-and-salt.html
https://www.acs.org/content/acs/en/pressroom/newsreleases/2016/august/new-device-could-help-improve-taste-of-foods-low-in-fat-sugar-and-salt.html
http://www.mintel.com/global-food-and-drink-trends
http://www.mintel.com/global-food-and-drink-trends
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