
SECTOR AGROALIMENTARIO

En el desarrollo de nuevos alimentos y bebidas, la 
escucha activa de la demanda del consumidor es 
clave para garantizar el éxito. Este artículo se cen-
tra en la búsqueda de alternativas más saludables 
relacionadas con los actuales hábitos de consumo 
y estilos de vida. 

El consumidor saludablE

El perfil del consumidor evoluciona con el tiempo 
y en la actualidad, según el informe anual Niel-
sen 360, el envejecimiento de la población y la 
preocupación de los consumidores por prevenir 
enfermedades crónicas y garantizar su salud en 
un futuro, resulta en que el 45% de los españoles 
busquen productos más saludables en el lineal del 
supermercado. 

Otra evidencia relativa al interés de los consu-
midores por una nutrición saludable, ligada a lo 
natural, lo ecológico y lo flexitariano, deriva del III 
Observatorio Nestlé sobre Hábitos Nutricionales 
y Estilos de Vida de las Familias. El siguiente gráfico 
muestra las tendencias en los hábitos de consumo.

Fig. 1  Datos clave sobre las nuevas tenDencias 
iDentiFicaDas en el observatorio nestlé 
sobre hábitos nutricionales y estilos De 
viDa en 2016. 
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Editorial

En la IV edición del Observatorio Nestlé sobre 
Hábitos Nutricionales y Estilos de Vida de las Fa-
milias, se muestra la preocupante realidad de la 
obesidad infantil y cómo se está abordando en 
estos momentos. El 30% de los niños españoles 
presenta sobrepeso u obesidad, y además de la 
concienciación de los padres, es necesario el de-
sarrollo de nuevos alimentos que contribuyan a la 
resolución del problema.  

En cuanto a los grupos poblacionales interesados 
en este tipo de hábitos de consumo, se trata de 
una tendencia transversal que interesa tanto a los 
seniors (preocupación por la salud), como a los 
niños (sobrepeso) e incluso a los Millennials quie-
nes, según El III observatorio de Nestlé, estarían 
dispuestos a pagar más por productos más sanos 
(58% de la muestra estudiada). 

Esta transversalidad se complementa con los es-
tilos de vida y la necesidad de que las soluciones 
más saludables sean también más fáciles de con-
sumir, más convenience. 

Es necesario, además, tener presente que los con-
sumidores no están dispuestos a renunciar al pla-
cer y la indulgencia, y en muchos casos tampoco 
a las recetas más tradicionales. 

VEgEtarianos, supEralimEntos y 
conVEniEncia

El consumo de frutas y verduras se considera en 
el marco de una alimentación saludable. Los cam-
bios en los estilos de vida se reflejan en la ten-
dencia hacia el flexitarianismo, así lo refleja Mintel 
en su estudio “Food and Drinks Trends 2017” en 
el que se observa un aumento del 257% en las 
alegaciones veganas en los nuevos lanzamientos.  

Fig. 2  Distribución regional De los lanzamientos De nuevos ProDuctos con alegaciones 
veganas o vegetarianas. 

Fuente: Nutrition Insight: Vegans/Vegetarians/Flexitarians, Junio 2016. MINTEL GNPD

http://www.empresa.nestle.es/es/sala-de-prensa/comunicados-de-prensa/iv-observatorio-nestle
http://www.empresa.nestle.es/es/sala-de-prensa/comunicados-de-prensa/iv-observatorio-nestle
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/mintel-announces-six-key-global-food-and-drink-trends-for-2017
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/mintel-announces-six-key-global-food-and-drink-trends-for-2017
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Por su parte, la consultora Lantern en su estudio 
“The Green Revolution”, confirma el alto poten-
cial del mercado vegetariano y vegano debido a 
un aumento de la demanda de dietas flexitarianas 
y de los consumidores con este perfil. 

En paralelo se encuentra el boom de los supera-
limentos, alimentos que de forma natural tienen 
una elevada densidad de antioxidantes y nutrien-
tes esenciales para el organismo. Según datos de 
Mintel, entre 2011 y 2015 el número de nuevos 
productos lanzados al mercado con los térmicos 
“superfood”, “superfruit” o “supergrain” se incre-
mentó un 202% a nivel global.  

Incorporar Teff, algas marinas o cúrcuma son al-
gunos de los ingredientes considerados supera-
limentos. 

A estas grandes tendencias se suma la necesidad 
de reducir la cantidad de azúcar y grasas en los 
productos de consumo diario. En este sentido se 

encuentran la iniciativa del gobierno catalán (alinea-
da con el movimiento internacional) en aumentar 
los impuestos a las bebidas azucaradas y, por otra 
parte, los esfuerzos de la distribución por facilitar 
a los consumidores productos sin aceite de palma. 

En cuanto al formato de los alimentos saluda-
bles, se apuesta por facilitar al consumidor tanto 
la adquisición como el consumo de los nuevos 
desarrollos, lo que se traduce en conveniencia. 
Según el Informe del consumo de alimentación 
en España 2016,  destaca el crecimiento del con-
sumo de alimentos como los platos preparados 
(+4,2%). Entre los platos preparados y el reparto 
a domicilio aparecen los kits de comida, los cuales 
están alineados con los hábitos de vida saludables 
de los consumidores. De hecho un estudio lleva-
do a cabo por Nielsen en el que consultaba a los 
consumidores las razones por las que adquirían 
los kits de comida, era por su percepción más 
saludable.

Fuente: Nutrition Insight: Vegans/Vegetarians/Flexitarians, Junio 2016. MINTEL GNPD

Fig. 3  Distribución regional De las PrinciPales categorÍas De ProDuctos lanzaDos al mercaDo 
con alegaciones veganas o vegetarianas. 

http://www.lantern.es/white_papers/the-green-revolution-entendiendo-el-auge-del-mundo-veggie/
http://www.lantern.es/white_papers/the-green-revolution-entendiendo-el-auge-del-mundo-veggie/
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/super-growth-for-super-foods-new-product-development-shoots-up-202-globally-over-the-past-five-years
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/super-growth-for-super-foods-new-product-development-shoots-up-202-globally-over-the-past-five-years
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/super-growth-for-super-foods-new-product-development-shoots-up-202-globally-over-the-past-five-years
http://www.mintel.com/press-centre/food-and-drink/super-growth-for-super-foods-new-product-development-shoots-up-202-globally-over-the-past-five-years
http://www.ainia.es/insights/superfoods-alimentacion-y-salud-todo-en-uno/
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-y-comercializacion-y-distribucion-alimentaria/panel-de-consumo-alimentario/ultimos-datos/
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-y-comercializacion-y-distribucion-alimentaria/panel-de-consumo-alimentario/ultimos-datos/
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-y-comercializacion-y-distribucion-alimentaria/panel-de-consumo-alimentario/ultimos-datos/
http://www.nielsen.com/us/en/insights/news/2017/understanding-the-meal-kit-landscape-and-consumer-preferences.html
http://www.nielsen.com/us/en/insights/news/2017/understanding-the-meal-kit-landscape-and-consumer-preferences.html
http://www.nielsen.com/us/en/insights/news/2017/understanding-the-meal-kit-landscape-and-consumer-preferences.html
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Fig. 4  razones De comPra De Kits De alimentos. nielsen:

Fuente: The Mindset of the Meal Kit Consumer study, March 2017

rEspuEsta a la dEmanda dEl 
mErcado

Atendiendo a lo que demanda el consumidor, co-
nociendo las posibilidades tecnológicas y las nue-
vas fuentes de ingredientes, y sabiendo que en la 
actualidad la categoría que mejor se posicionan en 
mercado son las que apuestan por la innovación, 
es el momento de invertir en el desarrollo de 
alimentos saludables. 
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Nuevas Tecnologías de Conservación de Alimentos

procEdimiEntos FÍsicos
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017089633 metronics tech s l [es] españa sistema y método para el tratamiento de líquidos alimentarios a alta 
presión.

Wo2017055665 metronics tech s l [es] españa sistema para el tratamiento de alimentos mediante elevada presión  
y temperatura.

Wo2017087221 linDe ag [De]; neWman 
michael D [us]  

alemania
estados 
unidos

congelador criogénico de alimentos autoajustable. 

Wo2017073641 nat inst oF tech [JP]; 
univ saga [JP]; univ oF 
the ryuKyus [JP]

Japón sistema de esterilización de plasma mediante la aplicación de voltaje.

Wo2017063318 Wu Jian [cn] china aparato para conservar la frescura de vegetales y frutas, basado en luz 
leD pulsada.

Wo2017086784 stichting 
Wageningen res [nl]

holanda Procedimiento de conservación de alimentos líquidos usando un campo 
eléctrico pulsado.

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.

procEdimiEntos QuÍmicos
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017083363  unigen inc [us] estados 
unidos

conservantes y antimicrobianos naturales que comprenden una mezcla 
de extracto de albizia y extracto de magnolia.

procEdimiEntos biolÓgicos
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017079715 micro-nature inc [us] estados 
unidos

sistemas, métodos y composiciones de uso de preparaciones seguras 
frente a las bacterias alimentarias para favorecer la seguridad y 
conservación alimentos, bebidas y superficies no comestibles.

Wo2017084985 norWegian univ oF 
liFe sciences [no]

noruega composición multipeptídica que incluye una nueva bacteriocina. 

https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017089633
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017055665
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017087221
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017073641
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017063318
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017086784
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017083363
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017079715
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017084985
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EnVasado actiVo
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017090567 mitsui chemicals 
tohcello inc [JP]

Japón envase para embalaje fabricado de un polímero que presenta una 
capacidad de retención de frescura excelente. 

Wo2017083749 schilling marK Wes 
[us]; zhao yan [us]; 
camPbell yan [us]; 
PhilliPs thomas W [us];  
abbar salehe [us]; 
amoah barbara [us]

estados 
unidos

composiciones de revestimientos de tipo alimentario para controlar  
la infestación de plagas, y métodos de aplicación. 

EnVasEs 
antimicrobianos 
basados En El péptido 
ɛ-polilisina

La mejora de la vida útil de alimen-
tos envasado se puede conseguir 
innovando el envase. El desarrollo 
de envases con sustancias antimi-
crobianas es una opción. 

Investigadores de la Universidad de 
Valencia, en el marco del proyecto 
MycoKey “Integrated and innovati-
ve key actions for mycotoxin mana-
gement in the food and feed chain”, 
han comprobado la actividad anti-
microbiana del péptido catiónico  
ε-polilisina (ε-PL). 

El estudio realizado comprobó la 
capacidad de la ε-PL para inhibir 
el crecimiento de hongos y para 
reducir la aparición de aflatoxinas. 
Para ello se desarrolló un biofilm 
con diferentes concentraciones del 
péptido en cuestión y se observó, 
por una parte  su efecto en medio 
sólido contra Aspergillus parasiticus y 
Penicillium expansum; y por otra, su 
efecto en la conservación de pan 

de molde inoculado con los mis-
mos microorganismos. 

Los investigadores comprobaron 
cómo la incorporación de ε-PL a 
los biofilms reducía el crecimien-
to de los hongos en medio sóli-
do, alargaba la vida útil del pan de 
molde y reducía la producción de 
aflatoxinas. 

Fuente
Antimicrobial packaging based on 
ε-polylysine bioactive film for the 
control of mycotoxigenic fungi in 
vitro and in bread
MycoKey Project

rEcubrimiEntos dE 
almidÓn dE sEmilla  
dE mango mEjoran  
la Vida útil dE Frutos 
sEcos

Las almendras son comercializadas 
para su consumo directo y como in-
grediente de alimentos procesados 
como los productos de confitería 
y pastelería. Durante su almacena-
miento la calidad de las almendras 
puede variar debido a la oxidación 

de su fracción lipídica, lo cual gene-
ra un detrimento del color, sabor y 
textura de las mismas.  

Investigadores de la Universidad de 
Karachi (Pakistán) han estudiado el 
efecto de los recubrimientos de al-
midón del hueso del mango sobre 
la vida útil de las almendras tostadas. 
Los resultados mostraron una velo-
cidad de oxidación mucho menor 
en los frutos secos recubiertos, lo 
cual muestra la eficacia del recubri-
miento natural. Se observó una me-
jora en la vida útil del producto, lo 
cual también se avaló sensorialmen-
te recibiendo mayor puntuación de 
color, sabor y textura las almendras 
recubiertas. 

El aprovechamiento de subproduc-
tos, como es el almidón de la semi-
lla del mango, para el desarrollo de 
alimentos sanos y naturales es una 
tendencia que cada vez siguen más 
consumidores. 

Fuente
Effect of mango kernel starch 
coatings on the shelf life of almond 
(Prunus dulcis) kernels

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13370/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13370/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13370/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13370/full
http://www.mycokey.eu/
https://www.researchgate.net/publication/319177379_Effect_of_mango_kernel_starch_coatings_on_the_shelf_life_of_almond_Prunus_dulcis_kernels
https://www.researchgate.net/publication/319177379_Effect_of_mango_kernel_starch_coatings_on_the_shelf_life_of_almond_Prunus_dulcis_kernels
https://www.researchgate.net/publication/319177379_Effect_of_mango_kernel_starch_coatings_on_the_shelf_life_of_almond_Prunus_dulcis_kernels
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017090567
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017083749
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EFEcto dE las altas 
prEsionEs En la Vida 
útil y calidad dE 
gallEtas y su masa 

El uso de altas presiones en cerea-
les contribuye a la conservación y 
la extensión de la vida útil de estos 
productos. Investigadores del Insti-
tuto de Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos de la Universidad Na-
cional de Córdoba, Argentina, han 
estudiado el efecto de las altas pre-
siones en la masa de galleta y en el 
producto final.

Desde el punto de vista microbioló-
gico, la aplicación de las altas presio-
nes consiguió reducir los recuentos 
microbianos de bacterias mesófilas, 
levaduras y hongos. En el caso de la 
masa de galleta tratada se observó 
una inactivación microbiana durante 
7 días de almacenamiento a tempe-
ratura ambiente, lo que se traduce 
en una mejora de la vida útil de la 
masa. 

La masa de galleta tratada con altas 
presiones tenía una mayor densidad, 
lo que permitía reducir significativa-
mente los tiempos de cocción sin 
que ello repercutiese en un detri-
mento de las características de cali-
dad de las galletas. 

Fuente
Effect of high pressure processing 
on sugar-snap cookie dough 
preservation and cookie quality

mEjora dE la calidad 
y Vida útil dE las 
Espinacas iV gama con 
agua ozonizada

El consumo de verduras IV gama ha 
aumentado debido a los cambios en 
los estilos de vida de los consumi-
dores. Sin embargo, la industria se 
encuentra con algunas limitaciones 
debidas al deterioro causado por 
microorganismos y los cambios en 
la composición nutricional y apa-
riencia del producto. 

En la actualidad se proponen trata-
mientos de conservación postcose-
cha alternativos al uso de produc-
tos químicos. En ocasiones se ha 
planteado el uso de ozono, pero su 
elevada capacidad oxidante puede 
causar un detrimento de la calidad 
de los productos hortofrutícolas. 

Un estudio llevado a cabo por un 
grupo de investigadores griegos, ha 
validado el uso de agua ozonizada 
en el tratamiento postcosecha de 
las espinacas cor tadas. La aplica-
ción del agua ozonizada antes del 
envasado a una concentración de 
0.8mg/l durante 30 s redujo el ama-
rillamiento al tiempo que mantenía 
la composición de las espinacas. Se 
observó una mejora de la vida útil 
en 3 días y un mejor control de la 
población microbiana durante los 5 
primeros días de almacenaje. 

Fuente
The effects of ozonated water on 
the microbial counts and the shelf 
life attributes of fresh-cut spinach

brÓcoli En polVo más 
sEguro aplicando 
radioFrEcuEncia y 
choQuE dE FrÍo. 

Diversos microorganismos no pue-
den crecer en alimentos con baja 
actividad de agua, pero sí pueden 
sobrevivir durante bastante tiempo. 
Esto puede suponer un riesgo en 
formulaciones donde se mezclan 
con otros alimentos con alta activi-
dad de agua, ya que los microorga-
nismos comienzan a crecer. 

Se ha validado la aplicación de Ra-
diofrecuencia para reducir la carga 
microbiológica en polvo de brócoli. 
El polvo de brócoli, con una activi-
dad de agua de 0.586, se pasteurizó 
empleando radiofrecuencia con-
siderado los patrones de calenta-
miento y perfiles de temperatura 
en el interior del paquete.   

Tras el tratamiento con radiofre-
cuencia durante 5 minutos, se ob-
servó una reducción en la inactiva-
ción microbiana en 4.2 unidades de 
formación de colonias de registro 
(UFC)/g. Comprobaron que apli-
cando un tratamiento de choque 
de frío tras la aplicación de la ra-
diofrecuencia todavía reducía más la 
presencia de microorganismos en el 
polvo de brócoli. 

La combinación de estos dos trata-
mientos podría reducir la intensidad 
de la radiofrecuencia y así conseguir 
productos de mayor calidad.  

Fuente
Radio frequency heating to 
inactivate microorganisms in 
broccoli powder

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13407/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13407/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13407/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13404/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13404/full
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13404/full
https://academic.oup.com/fqs/article/1/1/93/3605363/Radio-frequency-heating-to-inactivate
https://academic.oup.com/fqs/article/1/1/93/3605363/Radio-frequency-heating-to-inactivate
https://academic.oup.com/fqs/article/1/1/93/3605363/Radio-frequency-heating-to-inactivate
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Biotecnología aplicada al Sector Agroalimentario

cErVEza prEbiÓtica, 
nuEVa bEbida con 
potEncial industrial

El aumento de la demanda de ali-
mentos probióticos y el interés de 
los consumidores por las nuevas 
variedades de cerveza ha inspirado 
a un grupo de investigadores de la 
Universidad Nacional de Singapur, 
quienes han desarrollado una nove-
dosa cerveza prebiótica. 

Estudios previos demuestran que 
los microorganismos probióticos 
vivos son más eficientes que los in-
activos. En el caso de las cervezas, 
el pH ácido del lúpulo previene el 
crecimiento y supervivencia de los 
probióticos, lo que dificulta la super-
vivencia de cepas probióticas vivas. 

Los investigadores de la Universi-
dad Nacional de Singapur lo han 
conseguido introduciendo bacterias 

ácido-lácticas (Lactobacillus paraca-
sei L26) y modificando los procesos 
fermentativos. 

Esta nueva receta ha sido patentada 
y los investigadores buscan socios 
industriales para su producción. 

Fuente
NUS researchers create novel 
probiotic beer that boosts 
immunity and improves gut health

ingrEdiEntEs 
naturalEs QuE 
rEducEn El contEnido 
dE azúcar y sal. 

El interés del consumidor por las 
etiquetas limpias motiva la búsque-
da de nuevos ingredientes naturales. 
En la actualidad existe un elevado 
número de alimentos y bebidas 
que requieren de ingredientes que 

enmascaren el original sabor ácido, 
amargo o astringente.

Una empresa de Estados Unidos ha 
desarrollado un ingrediente natural 
capaz de enmascarar los sabores no 
deseados por los consumidores, evi-
tando la necesidad de añadir azúcar, 
sal e inhibidores químicos del amar-
gor como se viene haciendo hasta 
ahora. 

El ingrediente en cuestión se basa 
en las enzimas y metabolitos ge-
nerados de la fermentación de los 
micelios de los hongos. 

Aunque la empresa está a la espera 
de al opinión científica de la EFSA, 
se prevé que la comercialización 
pueda comenzar en 2018.

Fuente
MycoTechnology Simple Better 
Taste - ClearTaste

biotEcnologÍa
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017095968 imagilin tech llc [us] estados 
unidos

composiciones que comprenden probióticos y métodos de uso de las 
mismas.

Wo2017090704 nissin FooDs 
holDings co ltD [JP]

Japón nuevos microorganismos de la familia lactobacillales, derivados de 
arándanos, con notables efectos inmunomoduladores sobre alimentos 
y bebidas.

Wo2017074163 KyungPooK nat univ 
inDustry-acaDemic 
cooP FounD [Kr]

corea del sur método de preparación de péptido de queratina de peso molecular 
ultrareducido y uso del mismo para el envejecimiento cutáneo y las 
arrugas.

Wo2017061733 intron 
biotechnology inc 
[Kr]

corea del sur nuevo bacteriófago de streptococcus iniae str-inP-1 y uso del mismo 
para tratar la infección de streptococcus iniae.

Wo2017093355 Fermentalg [Fr] Francia método de cultivo de algas rojas unicelulares (ura), con permeado 
lácteo. 

Wo2017064342 loPez sevilla mª 
asunción [es]; loPe 
roDrÍguez sheila [es]; 
miyar roDrÍguez Karen 
[es]; abilleira castells 
carola [es]; goDall 
herms monica [es]

españa composición iniciadora de la fermentación, que comprende cepas de 
microorganismos libres e inmovilizados. 

http://news.nus.edu.sg/press-releases/novel-probiotic-beer-boosts-immunity
http://news.nus.edu.sg/press-releases/novel-probiotic-beer-boosts-immunity
http://news.nus.edu.sg/press-releases/novel-probiotic-beer-boosts-immunity
http://mycotechcorp.com/cleartaste-bitter-blocker.html
http://mycotechcorp.com/cleartaste-bitter-blocker.html
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017095968
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017090704
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017074163
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017061733
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017093355
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017064342
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sEcuEnciaciÓn 
gEnética dE la 
manzana

Conocer el mapa genético de un 
alimento resulta de gran valor agro-
nómico ya que permitiría un mayor 
entendimiento y control de la pro-
ducción.

Un consorcio internacional liderado 
por el INRA (Francia) ha obtenido 
el genoma de la manzana mediante 
el uso de las tecnologías de secuen-
ciación de ADN más recientes y 
los métodos clásicos de mapeo. El 
mapa genético obtenido cuenta con 
una alta densidad de marcadores y 
los investigadores han identificado 
42.140 genes. 

Este hallazgo permitirá el estudio de 
la genética y epigenética (transmi-
sión de la información independien-
temente del ADN), lo que permitirá 
identificar los genes que determinan 
el color o la resistencia del fruto a 
las enfermedades. 

Fuente
Apple: a very high quality genome 
obtained

Extractos botánicos 
dE alta calidad a 
mEnor costE.

La calidad de los extractos botá-
nicos depende de aspectos tales 
como las prácticas en el cultivo de 
las plantas y el origen (geografía) de 
los mismos. Una compañía biotec-
nológica italiana ha desarrollado un 
método seguro, efectivo y comple-
tamente trazable para la producción 
de extractos botánicos. 

El método desarrollado se basa en 
el cultivo celular de plantas en sis-
temas líquidos generando biomasa. 
En primer lugar, los cultivos se selec-
cionan mediante distintas técnicas 
(HPLC, LC-MS y RMN) con el fin 
de identificar las colonias celulares 
más eficientes. Se realiza un escala-
do y, una vez obtenida la biomasa, se 
extraen los compuestos de interés. 

En comparación con la extracción 
convencional a partir de plantas, es 
un proceso más rentable al obte-
ner una mayor concentración de 
los extractos botánicos; además el 
coste se reduce al no ser necesario 
un análisis exhaustivo ni trazabilidad 
de la materia prima (las plantas) al 
tiempo que se evitan contaminacio-
nes durante el almacenaje.

Fuente
High purity botanicals

Enzimas dE arroz 
mEjoran la tExtura 
dE los panEs sin 
glutEn

El número de personas celiacas o 
intolerantes sigue en aumento y, se-
gún FACE, el 75% de los pacientes 
todavía no están diagnosticados. 

DSM ha hallado una enzima capaz 
de mejorar la textura de los panes 
sin gluten. Se trata de una enzima 
de panadería obtenida a partir de la 
fermentación del arroz, con lo cual 
es apta para celiacos. Esta enzima es 
capaz de potenciar la el contenido 
de humedad y la ternura del pan; 
además el pan se mantiene fresco 
durante más tiempo. 

Dado que las enzimas se degradan 
durante la cocción, este ingrediente 
puede considerarse como una “ayu-
da” al procesado por lo que no es 
necesario incluirlo en el etiquetado. 

Fuente
BakeZyme® Go Pure - Master 
your flour, control gluten strength

http://presse.inra.fr/en/Press-releases/apple-genome
http://presse.inra.fr/en/Press-releases/apple-genome
http://www.vfbioscience.com/products/high-purity-botanicals/
https://www.dsm.com/markets/foodandbeverages/en_US/products/enzymes/baking/bakezyme-go-pure1.html
https://www.dsm.com/markets/foodandbeverages/en_US/products/enzymes/baking/bakezyme-go-pure1.html
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nuEVos productos
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017062489 WilD Flavors inc [us] estados 
unidos

colorantes naturales a base de genipina y sus derivados y compuestos 
iridoides, así commo sus procedimientos de fabricación.

eP3150713 nestec sa [ch] suiza base salada potenciadora del sabor, otenida mediante fermentación 
procariótica con una bacteria del grupo que consiste en corynebacterium 
glutamicum, corynebacterium ammoniagenes, corynebacterium casei, 
corynebacterium efficiens, brevibacterium lactofermentum y bacillus subtilis. 

Wo2017094549 shoDoshima 
healthylanD co ltD 
[JP]

Japón Protector frente a rayos ultravioleta procedente de un extracto de 
rama de olivo. 

Wo2017079634 stoKely-van camP 
inc [us]; glanbia 
nutritionals 
(irelanD) ltD [ie]

estados 
unidos
irlanda

método para inducir la saciedad mediante la administración de un 
producto que contiene leucina.

Wo2017074031 Kyonggi univ inD & 
acaD cooP FounD 
[Kr]; sanDol FooD co 
ltD [Kr]; hongcheon 
inst oF meDicinal 
herb [Kr]

corea del sur composición inmunoestimuladora que contiene arabinoxilano derivado 
de maíz y subproductos del procesado de maíz. 

Wo2017057919 amorePaciFic corP 
[Kr]

corea del sur composición antibacteriana que comprende ácido sacárico y 
flavonoide.

Wo2017085656 Probiotical sPa [it] italia composición bacteriana para uso en la atenuación de la reducción  
del rendimiento después del ejercicio. 

Wo2017097984 alimentary health 
ltD [ie]

irlanda lactobacillus casei para el tratamiento de la obesidad y alteraciones 
metabólicas asociadas.

Wo2017089612 DoublegooD ab [se] suecia suplemento alimenticio y composición, que comprende cromo y los 
cinco aminoácidos leucina, isoleucina, valina, treonina y lisina. para tratar 
el síndrome metabólico.

Wo2017072502 tate & lyle tech ltD 
[gb]

gran bretaña Formulaciones que comprenden un líquido, como un aceite, cargado 
sobre un vehículo sólido, formado por partículas huecas con una 
cubierta exterior de cristalitos. 

Wo2017068017 Dsm iP assets bv [nl] holanda yogur aromatizado, con bajo contenido de azúcar.

eP3156052 nv nutricia [nl] holanda efectos metabólicos duraderos de componente lipídico diseñado 
específicamente.

eP3167895 univ Dublin [ie] irlanda complemento dietético que comprende beta-glucano e hidrolizado de 
caseína, para mejorar la salud y el crecimiento en un mamífero.

Wo2017054866 symrise ag [De] alemania uso de ciertas amidas del ácido hidroxibenzoico para enmascarar 
impresiones gustativas desagradables.

Wo2017081667 Petiva Private ltD [in] india Productos alimenticios y bebidas bajos en calorías y con bajo índice 
glucémico, y composición de azúcar de liberación de energía controlada. 

Wo2017066858 giunti De oliveira luiz 
carmine [br]; orlanDi 
giunti oliveira eloisa 
helena [br]

brasil Formulación de chocolate blanco sin leche, azúcar, gluten ni soja, con o 
sin fibra.

https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017062489
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=EP3150713
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017094549
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017079634
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017074031
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017057919
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017085656
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017097984
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017089612
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017072502
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017068017
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=EP3156052
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=EP3167895
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017054866
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017081667
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017066858
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formular y dos compuestos comer-
ciales, una de fitosoma de curcumina 
(CSL) y la otra de curcumina con 
aceites esenciales de cúrcuma.

Los resultados mostraron que la 
nueva formulación (CW8) conse-
guía concentraciones en sangre más 
altas de curcumina, demetoxicurcu-
mina y curcuminoides totales. Se 
abré así una posibilidad para la me-
jora de la absorción de la cúrcuma. 

Fuente
Analysis of different innovative 
formulations of curcumin 
for improved relative oral 
bioavailability in human subjects

maÍz, FuEntE 
dE colorantEs 
naturalEs

La demanda del mercado por in-
gredientes naturales contempla los 
colorantes. Las actuales fuentes de 
colorantes naturales (como las za-
nahorias rojas o la remolacha) lle-
van una limitación asociada, y es que 
parte del producto se deshecha. 

mEjora dE la 
absorciÓn dE  
la cúrcuma.

La cúrcuma consiste en polifenoles 
hidrófobos bioactivos naturales lla-
mados curcuminoides, de los cuales 
la curcumina es el principal compo-
nente. Los beneficios que aporta la 
curcumina a la salud están condicio-
nados a su baja solubilidad en agua y 
su baja absorción intestinal. 

Un grupo de investigadores ha es-
tudiado la biodisponibilidad de una 
nueva fórmula en la que se conju-
gan ciclodextrinas y curcumina, en 
concreto γ-ciclodextrina curcumina 
(CW8). Las ciclodextrinas tienen la 
capacidad de mejorar la solubilidad, 
la capacidad de dispersión y la ab-
sorción acuosa. 

En un ensayo clínico doble ciego se 
valoraron los niveles de curcumina, 
demetoxicurcumina y bisdemetoxi-
curcumina tanto al inicio como a 
distintos tiempos tras la administra-
ción tanto de la nueva formulación 
CW8, extracto de curcumina sin 

Investigaciones previas con maíz 
morado y azul indican que la mayor 
concentración de antocianinas se 
encuentra en la piel de los granos 
de maíz, pudiéndose separar esta 
mediante diferentes técnicas sin 
dañar el grano, permitiendo de esta 
forma que se pueda incorporar en 
la cadena alimentaria.

Un estudio llevado a cabo por la 
Universidad de Illinois ha evaluado 
398 variedades de maíz pigmenta-
do genéticamente diferentes con 
el fin de conocer la composición 
y concentración de antocianinas. 
Además se analizó la componente 
hereditaria para valorar la viabilidad 
de los cultivos para la obtención de 
pigmentos naturales. 

Este estudio es el más amplio hasta 
el momento y puede servir de pun-
to de partida para el cultivo de nue-
vas variedades de maíz que sirvan 
de fuente de colorantes naturales.  

Fuente
Survey of Anthocyanin 
Composition and Concentration in 
Diverse Maize Germplasms

nuEVos productos
nº De Publicación solicitante PaÍs origen conteniDo técnico

Wo2017066880 c-Fu FooDs inc [ca] canadá Productos comestibles derivados de insectos y procedimientos para su 
fabricación y uso. 

Wo2017054084 governing council 
univ toronto [ca]

canadá Preparaciones de te reforzadas con hierro, que comprenden un 
quelante unido a hierro. 

eP3153030 monsanto 
technology llc [us]

estados 
unidos

Productos cárnicos con concentraciones incrementadas de ácidos 
grasos beneficiosos. 

Wo2017068033 givauDan sa [ch] suiza método para enmascarar los sabores desagradables con celobiosa y/o 
psicosa. method of masking off-tastes with cellobiose and/or psicose 

http://www.ift.org/~/media/Food Technology/Daily News/European_Journal_Nutrition_Curcumin.pdf
http://www.ift.org/~/media/Food Technology/Daily News/European_Journal_Nutrition_Curcumin.pdf
http://www.ift.org/~/media/Food Technology/Daily News/European_Journal_Nutrition_Curcumin.pdf
http://www.ift.org/~/media/Food Technology/Daily News/European_Journal_Nutrition_Curcumin.pdf
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.7b00771
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.7b00771
http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.7b00771
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017054084
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017066880
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=EP3153030
https://worldwide.espacenet.com/searchResults?ST=singleline&locale=en_EP&submitted=true&DB=&query=WO2017068033
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boletín elaborado con la colaboración de:

pasta con alto 
contEnido En Fibra

La empresa Ulrick & Short ha de-
sarrollado una gama de fibras solu-
bles e insolubles capaz de mejorar el 
perfil nutricional de los carbohidra-
tos. Esta gama permite fijar el agua 
a diferentes temperaturas, lo que 
permite su aplicación en diferentes 
alimentos. 

El aumento del contenido en fibra 
que se han logrado en pasta es del 
4.5% sin que ello suponga un de-
trimento del sabor, la textura o la 
sensación en boca. Este hallazgo es 
susceptible de conseguir las declara-
ciones otorgadas por la EFSA. 

El equipo de investigación sigue tra-
bajando para lograr incorporar un 
6% de fibra. 

Este desarrollo ofrece suficientes 
argumentos para que los consu-
midores preocupados por la dieta 
cambien su opinión respecto al con-
sumo de carbohidratos. 

Fuente
PASTA GOES HIGH FIBRE 
THANKS TO ULRICK & SHORT

EmulsionEs bajas 
En colEstErol con 
gránulos dE yEma dE 
huEVo.

La yema de huevo se emplea en 
una extensa variedad de productos 
como agente emulsificantes. Un gru-
po de investigadores de la Universi-
dad de Nottingham ha desarrollado 
gránulos de la yema del huevo con 
propiedades emulsionantes similares 
pero con menor contenido en grasa. 

Los gránulos de la yema de huevo, 
con bajo contenido de colesterol, 
fueron separados de la propia yema 
mediante condiciones centrífugas fá-
cilmente escalables y fueron aislados 
en una solución de NaCl 0,17 M.

Prepararon mayonesa y comproba-
ron que los gránulos de yema tenían 
una capacidad emulsionante similar 
a la yema, sin embargo presentaron 
mejores propiedades estabilizado-
ras de las emulsiones. De esta for-
ma, los gránulos podrían suponer 
una alternativa baja en colesterol 
para la elaboración de emulsiones. 

Fuente
Isolation of Egg Yolk Granules as 
Low-Cholesterol Emulsifying Agent 
in Mayonnaise. 

la goma arábiga 
mEjora la suaVidad y 
Vida útil dEl pan

Una empresa Francesa, Alland & 
Rober t ha comprobado cómo la 
goma arábiga es capaz de mejorar 
la suavidad y vida útil del pan, la cual 
suele se de unos pocos días. 

Se llevaron a cabo diferentes expe-
riencias con dos variedades de goma 
arábiga, Seyal y Senegal, con concen-
traciones de 1%, 3% y 6%, añadidas 
a pan de molde blanco y sin gluten. 
Se valoró además las propiedades 
organolépticas de los productos con 
el ingrediente en cuestión.

Añadiendo goma arábiga seyal al 3% 
se consiguió mejorar un 25% la sua-
vidad y un 50% la vida útil del plan 
de molde. En cuanto a la valoración 
sensorial, los panelistas observaron 
un pequeño cambio en el color, valo-
raron positivamente el sabor del pan. 

La incorporación de la goma arábi-
ga, ingrediente de bajo coste, puede 
contribuir a la calidad y seguridad 
del pan de molde. 

Fuente
Acacia Gum for breads

https://www.cleanlabelingredients.com/wp-content/uploads/2017/05/PR122a-pasta.pdf
https://www.cleanlabelingredients.com/wp-content/uploads/2017/05/PR122a-pasta.pdf
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Motta-Romero H%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28556199
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Motta-Romero H%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28556199
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Motta-Romero H%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28556199
http://www.allandetrobert.com/acacia-gum-breads/
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