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La Unién Europea y los transgénicos

La Unidn Europea tan solo ha autorizado, en doce
afios, el cultivo de dos plantas modificadas
genéticamente, una especie de maiz (MON 810)

y una de patata (Amflora, de la alemana BASF).
Durante este tiempo, los cultivos biotecnoldgicos
han supuesto un beneficio neto de 44.000 millones
de ddlares a nivel mundial y genera 700.000 nuevos
puesto de trabajo para agricultores cada afo.

Un enfrentamiento politico y de argumentos
cientificos a escala europea ha dificultado, hasta el
momento, el cultivo libre de nuevos transgénicos.

La UE regula el cultivo de transgénicos y su
consumo por separado, de forma que muchos
cultivos prohibidos llegan al mercado europeo
por importacion del resto del mundo, como es
el caso de la soja o del pienso transgénico.

En estos momentos, la Unién Europea se plantea
el dar potestad a los Estados Miembros para
tomar la decision de vetar o no el cultivo de
Organismos Modificados Genéticamente (OMG)
por cuestiones éticas o socioeconémicas.

Esta iniciativa pretende por otra parte, facilitar a
los estados la declaracion de regiones libres de
transgénicos para dedicarlas a otros cultivos, como
los ecoldgicos.

La propuesta ha suscitado diferentes respuestas en
los pafses Europeos. Paises como Austria, Hungria
y Luxemburgo se oponen a este tipo de cultivos,
decantdndose por el cultivo tradicional y el ecold-
gico. En la actualidad, Francia se opone al cultivo
de las dos especies permitidas, el maiz MON 810
y la patata Amflora. Por su parte, Alemania dejé de
cultivar productos transgénicos en 2009.

El comisario de Salud y Proteccién del
Consumidor de la Unién Europea, John Dalli,
indica que el proceso de autorizacion europeo, el
cual tiene en cuenta la seguridad alimentaria y el
medio ambiente, seguird vigente; la autorizacion de
organismos modificados genéticamente se seguird
basando en la solidez cientffica.
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-n Editorial

ESPANA, PRINCIPAL PRODUCTOR DE
TRANSGENICOS DE LA UNION EUROPEA

El 80% del espacio dedicado a los cultivos
transgénicos de la Unién Europea se encuentra
en Espafa, que dedica alrededor de 90.000
hectdreas al cultivo de maiz MON 810.

En la actualidad, son 16 las variedades autorizadas
de maiz transgénico destinadas al consumo animal.
Por otra parte, el uso de semillas transgénicas

se viene empleando desde 1998 y en 2009 la
produccidn se incrementd un 22%, hasta las
76.000 hectdreas.

La propuesta de la Unién Europea podria suponer
para Espafia, lider en la produccién de transgénicos,
una oportunidad para liderar esta tecnologfa.

Sin embargo, a largo plazo, el no disponer de
tecnologias punteras, podria suponer la pérdida

de competitividad en el marco internacional frente
aquellas regiones que han apostado por invertir
en la produccién de alimentos biotecnoldgicos,
como es el caso de Estados Unidos.

Se estdn llevando a cabo investigaciones de
productos agricolas modificados genéticamente,
tanto Unicamente por empresas privadas como

en colaboracién con organismos publicos. Se estd
trabajando en el mapa genético del meldn, tomates
y cftricos.

Monsanto por su parte, investiga y desarrolla

en Espafa una variedad de maiz transgénico
protegido contra el crecimiento de las malas
hierbas. Este estudio pretende mejorar la
produccién sin necesidad de emplear productos
quimicos, evitando asf el impacto negativo sobre
el medio ambiente.

LA UNION EUROPEA AUTORIZA SEIS
VARIEDADES TRANSGENICAS DE MAIZ

En contraste con el planteamiento de otorgar a
los estados miembros autoridad para regular el
cultivo de transgénicos, la Comisidn Europea ha
autorizado la importacion y transformacion de seis
variedades de maiz para alimentos y piensos.

Ha aprobado, de forma unilateral, cinco nuevos
tipos de maiz modificado genéticamente:

* maiz 1507x59122 de las compafifas Dow
AgroSciences y Pioneer Hi-Bred

* maiz 59122x1507xNK603 de la compafifa
Pioneer

* maiz MONB88017xMON810 de la compafiia
Monsanto

* maiz MONB9034xNK603 de la compafifa
Monsanto

* maiz Bt11xGA21 de la compafifa Syngenta

Ademds, ha renovado la autorizacion de la
variedad bt11, de Syngenta.

La Comisidn Europea indica que la aprobacion
de estas variedades, se llevd a cabo por los
procedimientos habituales; todos los OMG
cuentan con informes favorables de la Agencia
Europea para la Alimentacion y Salud (EFSA)
y que seguirdn las normas de etiquetado v
seguimiento que marca la Unidn Europea.



Nuevas Tecnologfas de Conservacion de Alimentos

Solicitudes de Patentes Publicadas

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

PROCEDIMIENTOS FiSICOS

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

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

W0O2010070639 MEGAIR LTD ISRAEL Método de conservaciéon de productos agricolas que consiste forzar
una corriente de aire hacia arriba a través de una zona de tratamiento
que provoca un burbujeo al contactar con una solucién acuosa con un
potencial REDOX no inferior a 200mV y suministrar el aire tratado que
sale de esta zona a la camara de almacenamiento de los productos.

W0O2010059091 TETRA LAVAL HOLDING SUIZA Método para empaquetar un alimento, especialmente un alimento

AND FINANCE acido, en un contenedor de papel recubierto de plastico y aplicar un
tratamiento de calor.

WO2010056175 TETRA LAVAL HOLDING SUIZA Método para empaquetar en contenedor de papel recubierto de

AND FINANCE plastico y tratar con calor un alimento para su conservaciéon con
tratamientos de agua caliente y agua fria.

EP2186573 XEDA INTERNATIONAL FRANCIA Dispositivo y procedimiento para la termonebulizacion de un liquido

EP2186413 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU Producto de panaderia o bolleria tipo sandwich para calentar en un

BRANDS LLC microondas de manera que se mantiene la temperatura del todo el
producto uniforme.

EP2186416 JOHN DAVIDSON EE.UU Método de pasterizacion de huevos dentro de la cascara mediante un
tratamiento con calor y un agenten antibacteriano. Posteriormente se
enfrian en una atmosfera gaseosa de modo que los huevos absorben el
fluido antibacteriano que proporciona una barrera antibacteriana.

WO0O2010053844 PEPSICO INC EE.UU Método y dispositivo para inactivar microorganismos no deseables o
dafinos en productos mediante el uso de un campo eléctrico con
pulsos de nanosegundos de alto voltaje.

WO2010039523 J. SIMUNOVIC EE.UU Método de esterilizacién de biomateriales y alimentos con varias fases
o heterogéneos con energia electromagnética en flujo continuo.

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
WO20110064773 CHOI JAE-HO COREA Equipo para la conservacién de ginseng
WQO2010060174 PACHECO DA CUNHA BRASIL Sistema para la aplicacién de ozono a cereales o semillas
OTALICIO

WO2010051352 ALBEMARLE CORP EE.UU Composiciones microbiocidas congeladas que contienen bromo
y que presentan actividad microbiocida cuando se descongelan
protegiendo tanto los alimentos como las superficies en la que
se encuentran.



http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100624&CC=WO&NR=2010070639A2&KC=A2
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100527&CC=WO&NR=2010059091A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100520&CC=WO&NR=2010056175A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100519&CC=EP&NR=2186573A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100519&CC=EP&NR=2186413A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100519&CC=EP&NR=2186416A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100514&CC=WO&NR=2010053844A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100408&CC=WO&NR=2010039523A2&KC=A2
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100610&CC=WO&NR=2010064773A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100603&CC=WO&NR=2010060174A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100506&CC=WO&NR=2010051352A2&KC=A2
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PROCEDIMIENTOS QUIMICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
EP2198724 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU Sustancia lipidica sin EDTA con propiedades antioxidantes compuesta
BRANDS LLC de aceite y un polisacdrido hidrolizado obtenido a partir de carragenatos,

alginatos o pectinas.

WO2010062548 PEPSICO INC EE.UU Sistemas de conservacion de bebidas a base de combinaciones de acido
transcinamico, arginato ladrico y carbonato de dimetilo

WO2010053774 GEN MILLS INC EE.UU Recubrimiento de fruta seca con celulosa microcristalina en cantidad
suficiente para evitar la aglomeracién de la fruta seca

EP2183982 FMAZZARIELLO ITALIA Tratamiento de alimentos contaminados con micotoxinas mediante un
tratamiento con ozono y control de la temperatura

W0O2010049893 VALIDASRL ITALIA Detoxificacion de productos alimentarios contaminados con aflatoxina
mediante pulverizacién con peréxido de hidrogeno a una concentracién
de 1-30%

EP2181762 ZEON CORP JAPON Pelicula, lamina o polvo absorbente de oxigeno a base de un polimero
de dieno conjugado ciclico y una resina termoplastica

WO2010044687 JURGEN SPOLKAZ O O POLONIA Método de conservacién de verduras o trozos de frutas por tratamiento

con rayos UV-C y una solucién acuosa que contiene saborizantes o
potenciadores del sabor y glicerina

PROCEDIMIENTOS BIOLOGICOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO
WO02010061412 NEW LIFEHILD SR L ITALIA Nueva mezcla de harinas y antioxidantes para la preparacion de pasta
seca o fresca. Los antioxidantes son extractos de piel de uva roja o
pulpa de aceituna.
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http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100623&CC=EP&NR=2198724A2&KC=A2
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100603&CC=WO&NR=2010062548A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100514&CC=WO&NR=2010053774A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100512&CC=EP&NR=2183982A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100506&CC=WO&NR=2010049893A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100505&CC=EP&NR=2181762A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100422&CC=WO&NR=2010044687A1&KC=A1
http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent=true&locale=en_V3&FT=D&date=20100603&CC=WO&NR=2010061412A1&KC=A1

TETRA PAK LANZA UN
NUEVO SISTEMA DE
PASTEURIZACION UHT

Tetra Pak ha invertido tres afios en
el desarrollo de un nuevo sistema
de pasteurizacion de alto rendi-
miento que permitird a la industria
ldctea reducir los costes asociados
a la produccion y comercializacion
de leche pasteurizada.

El proceso de elaboracién de la
leche pasteurizada consta de las
siguientes etapas: precalentamiento,
clarificado, separacién, normalizacién
y homogeneizado; Pasteurizacién

y enfriamiento regenerativo y
posterior almacenamiento aséptico
previo al envasado.

La tecnologfa desarrollada por
Tetra Pak, Tetra Lactenso™
Aseptic, permite combinar el pre-
calentamiento, separacion y
normalizacién en un solo paso,
simplificando y acelerando de esa
forma el proceso. Ademas, los
investigadores han incorporado un
“aseptic buffering” lo que permite
una automatizacion completa

y procesos de pasteurizado
continuos.

Este equipo permite reducir las
etapas del procesado de la leche
asf como los volimenes de
retencidn en linea, lo que hace
que el proceso resulte mds
eficiente reduciendo los costes
de produccién y el impacto sobre
el medio ambiente.

El nuevo sistema permite reducir
el tiempo de procesado hasta el
90%, pasando de un par de dias a
apenas unas horas, al tiempo que
reduce los costes asociados a la
produccién hasta un 50% en
comparacion con las tecnologfas
convencionales.

Nuevas Tecnologfas de Conservacion de Alimentos

Desde el punto de vista medio-
ambiental, el novedoso sistema
puede reducir el consumo de
energfa y agua hasta el 35%. Los
efluentes y residuos pueden verse
drdsticamente reducidos hasta un
60% gracias a la mejor precision de
los sistemas de limpieza CIP

Entre las caracterfsticas destacadas
por la empresa se encuentra la
flexibilidad del sistema; es posible
variar el contenido de materia
grasa de la leche sin necesidad de
parar la produccién lo que facilita
la planificacidn y la utilizacién de las
maquinas de llenado con una
elevada eficiencia.

Por otra parte, dado que se
agrupan varios procesos en una
misma etapa, el tamafo del equipo
es menor; al requerir una menor
superficie la inversién puede redu-
cirse hasta un 30% en comparacién
con los sistemas convencionales.

Los investigadores sefialan que el
nuevo sistema maximiza la calidad y
seguridad de los productos gracias
a su disefio higiénico ademds de
garantizar una completa trazabilidad
y control del proceso.

Aunque el sistema ha sido disefiado
para grades productores, Tetra Pak

indica que podrifa ser utilizado por

productores medianos.

Esta tecnologia supone un avance
en el procesado de la leche. Dadas
las mdltiples ventajas, mencionadas.

POLVO DE CONCHA DE
VIEIRA MEJORA LA
CONSERVACION DE LAS
SALCHICHAS

La proliferacion de bacterias
patdgenas como la Listeria
Monocytogenes y E. coli, son un
grave problema para la industria

B O L E T i N

alimentaria. Se han dado casos en
los que se ha tenido que retirar del
lineal del supermercado productos
cdrnicos por estar contaminados
por Listeria. En el caso de la E. Coli,
es necesario llevar un especial
cuidado con los tratamientos
términos en productos cdrnicos

y evitar las contaminaciones
cruzadas tras su procesado con el
fin de evitar que productos en mal
estado lleguen al consumidor.

Un grupo de investigacion de la
Universidad de Saharya, Turquia, ha
descubierto cdmo el polvo de
conchas de vieira inhibe el creci-
miento de bacterias patdgenas de
salchichas Frankfurter antes de ser
envasadas.

Con el propésito de comprobar
el potencial uso del polvo de
concha de vieira como conservan-
te de salchichas Frankfurter, los
investigadores tomaron salchichas
compuestas por el 70% de ternera
y el 30% de carne de pavo.

Estas fueron inoculadas en la super-
ficie con Listeria Monocytogenes y
E. coli 0157:H7 con una concentra-
cién de 8 logs cfu/g y secadas
durante 10 minutos. A continuacion
fueron sumergidas en disoluciones
con 0,005y 0.1 % de polvo de
concha de vieira. Las muestras se
sumergieron durante 10 ¢ 30
minutos. Tras el periodo de trata-
miento, se midieron los niveles

de indculo en las muestras v se
almacenaron durante 7 dfas a una
temperatura de 4°C. Algunas
muestras fueron sumergidas en
agua esterilizada y homogeneizadas.

Los resultados mostraron que
sumergir las salchichas durante 10
minutos en una solucién con polvo
de concha de vieira reduce
considerablemente la poblacidn
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tanto de Listeria Monocytogenes
como de E. coli. Los investigadores
concluyen que la inmersién en el
compuesto acuoso de polvo de
concha de vieira contribuye a la
conservacion de las salchichas

sin afectar a sus propiedades
organolépticas, el contenido en
dcido ascdérbico o el pH de la carne.

Se trata de una alternativa natural
a los tratamientos de conservacidn
de las salchichas. El uso de polvo
de concha de vieira permite inhibir
el crecimiento de bacterias patége-
nas garantizando la seguridad de
los productos al tiempo que
alargando su vida Util.

IRRADIACION Y SU
EFECTO SOBRE LAS
PROPIEDADES DE LOS
VEGETALES

Debido a las grandes pérdidas
provocadas por las contaminaciones
y deterioro de los alimentos
durante al transporte y almacena-
miento, a lo que se une la cada vez
mads restrictiva normativa sobre
fumigantes, la irradiacion se ha
convertido en una alternativa en

el tratamiento y conservacion

de los alimentos. La efectividad de
esta técnica en la eliminacién

de patdgenos es elevada, lo que
garantiza la calidad y seguridad
alimentaria y alarga la vida util de
los alimentos.

El Servicio de Investigaciones
Agrarias de Estados Unidos (FDA,
en sus siglas en inglés) ha llevado
a cabo una experiencia sobre la
irradiacién de dos variedades de
espinacas con el fin de comprobar
el impacto en su composicion
nutricional.

Las experiencias se centraron en la
influencia de las radiaciones sobre

6 B O L E T i

la concentracidn de cuatro vitaminas
y cuatro carotenoides en dos varie-
dades de espinacas, Lazio y Samish.

Las espinacas fueron cultivadas y
envasadas en aire o Nitrégeno
segun las précticas horticolas
habituales. Estas se expusieron a
radiaciones y de cesio-137 desde O
a 2 KGy (KiloGrays) en intervalos
de 0.5KGy. A continuacién se midié
la concentracidn de las vitaminas
C, E Ky foltato (vitamina B9),

y de los carotenides considerados,
luteina/zeasantina, neoxantina,
violoxantina y 3-caroteno.

Los resultados indicaron que
cuatro nutrientes, vitaminas E y K|
folato y la neoxantina, presentaban
pocas variaciones en la concentra-
cidn tras el proceso de irradiacion.

Por su parte, la concentracion de
dcido ascdrbico, luteina/zeasantina,
violoxantina y 3-caroteno, se
redujo significativamente ante
radiaciones de 2kGy y se vio
afectada en radiaciones de 0.5 y
1.5 kGy. Entre las modificaciones
mads significativas cabe destacar que
los niveles de luteina/zeasantina y
3-caroteno, los cuales representan
aproximadamente el 80% de los
carotenoides de la espinaca, se
redujeron un promedio del 12%.

Sin embargo, el compuesto mds
afectado por el proceso de irra-
diacién fue el dcido ascdrbico, el
cual se redujo aproximadamente
un 42%, oxiddndose para formar
dcido dehidroascérbico.

En este caso, se observaron
algunas diferencias entre las dos
atmdsferas de envasado, en aire y
nitrdgeno, obteniéndose mayores
niveles en el segundo caso.

Aunque este compuesto es un
indicador de estrés, desde el punto

O N - L | N E

de vista nutricional aporta los
mismos beneficios que el dcido
ascorbico.

A la vista de los resultados, los
investigadores concluyen que el
tratamiento de conservacion de
los alimentos mediante técnicas de
irradiacién apenas influye sobre la
composicidn de los mismos.

La FDA ha determinado que la
espinaca fresca puede ser irradiada
para su seguridad, aunque es
necesario que se indique en el
etiquetado la leyenda “tratado

con radiacién” o “tratado por
irradiacion’.

En Espafia, los Unicos alimentos
que pueden recibir radiacién son
las hierbas secas aromdticas, las
especias y los condimentos
vegetales, aunque algunos de los
alimentos que se exportan han
sido sometidos a este proceso de
conservacién. Segun la legislacion
nacional y europea en el etiquetado
debe indicarse la irradiacion aunque
esto no se ha aplicado por el
momento, quizds por la descon-
fianza que puede generar entre los
consumidores.

Este estudio puede contribuir a

la mejora del conocimiento del
consumidor y a favorecer la
aceptacion de este tipo de técnicas
de conservacion.

FLAVONOIDES DE LA
CEBOLLAEN LA
CONSERVACION DE LOS
ALIMENTOS

En la industria agroalimentaria el
uso de aditivos artificiales para
preservar los alimentos estd
bastante extendido. La tendencia
es a emplear cada vez mds
conservantes naturales.



Algunos alimentos han demostrado
ser buenos candidatos para la
conservacién de otros alimentos,
dada su composicidn, lo que
supone en muchos casos alargar

la vida dtil de los mismos.

Investigadores de la Universidad
Politécnica de Catalufia (UPC) y
de la Universidad de Barcelona
(UB) han evaluado el potencial de
los flavonoides de la cebolla para
preservar alimentos.

Con el propésito de medir el
potencial antioxidante y la
actividad animicrobiana de las
subfracciones de de acetato
etflico y de agua de los extractos
metandlicos de cebolla, conside-
raron una variedad de cebolla
amarilla, Grano de Oro, y dos
blancas, Fuentes del Ebro y Calcot
de Valls.

Nuevas Tecnologfas de Conservacion de Alimentos

Los investigadores detectaron una
mayor presencia de flavonoides en
la fraccidn de acetato de etilo, con
valores de 34.92 + 0.75 ymol g—1
D.W para la variedad de Grano de
Oro, 795 + 016 para Fuentes

de Ebro y 0.38 £ 0.01 para Calgot
de Valls. En lo que se refiere a la
capacidad antioxidante, los valores
obtenidos fueron 74.86 = 1.77,
24.59 £ 0.67,4.55 £ 044 pmol
Trolox g~' D.W para cada variedad
respectivamente.

Como se desprende de los valores
obtenidos, existe una clara relacidon
entre la concentracién de flavonoi-
des y la capacidad antioxidante de
los extractos de cebolla.

Se evalud ademds, el potencial

antimicrobiano frente a microorga-
nismos patdgenos de los extractos
y flavonoides estdndar. La quercitina

y el camferol inhibieron el desarro-
llo de bacterias responsables del
deterioro los alimentos como
Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus, Microcroccus luteus y Listeria
monocytogenes. Sin embargo,
Escherichia coli 'y Pseudomonas
aeruginosa fueron menos sensibles
al efecto antimicrobiano de los dos
flavonoides estdndar. Entre los
extractos de cebolla testeados,

tan solo la subfraccién de acetato
de etilo mostrd una inhibicidn
antimicrobiana.

Desde el punto de vista de la
calidad y seguridad alimentaria, la
cebolla resulta una clara alternativa
a los aditivos artificiales. Ademds,
estudios previos demuestran los
beneficios para la salud de los
flavonoides, sus propiedades
antiinflamatorias, anticancerigenas y
cardioprotectoras entre otras.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una

seleccién de las solicitudes de patentes publicadas por primera

vez durante el trimestre analizado.

BIOTECNOLOGIA

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

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

W0O2010066060 GIVAUDAN SA SUIZA Proceso para obtener un extracto de vainilla utilizando una enzima
beta glucosidasa para convertir glucovanilina en vainilla.

EP2192190 NUTRICIA NV PAISES BAJOS | Yogurt que contiene productos de la hidrolisis de pectina ricos en
galacturonidos. Evitan la adhesion de patdgenos a las células eucariotas.

W02010059022 J.A. CRUZ SERRANO MEXICO Mezcla de productos probidticos (lactobacillus, bifidus, strepetococcus
ylo levaduras y prebiéticos (inulina) y otros compuestos nutritivos que
tiene un efecto sinérgico de uso como alimento funcional. Se incorpora
a alimentos procesados o sin procesar.

W02010058616 ASAHI BREWERIES LTD JAPON Método para producir una levadura rica en dcido glutdmico ajustando
los valores de pH en el medio de cultivo. Se utiliza como aditivo de
sabor, o para alimentos o bebidas con contenidos altos en acido
glutamico.

WO2010058558 ASAHI BREWERIES LTD JAPON Método para producir una levadura rica en alanina ajustando los
valores de pH en el medio de cultivo. Se utiliza como aditivo de sabor,
o para alimentos o bebidas con contenidos altos en alanina.

WO02010058294 GERVAIS DANONE SA FRANCIA Nueva cepa de Lactobacillus delbrueckii con propiedades reductoras
del nivel del colesterol en sangre para uso en productos fermentados
especialmente lcteas.

EP2189521 NAT INST OF AGROBIO JAPON Bacterias de acido lactico con funcién inmunoreguladora al inducir las

SCIENCES produccion de IL-10 en las células dendriticas y de bazo de mamiferos.

EP2189542 SYNBIOTEC SRL ITALIA Cepas de bacterias de acido lactico con propiedades probidticas de
restauracion de la flora intestinal.

W02010050617 HYOGO COLLEGE OF JAPON Composicion a base antigeno y IgE para inducir la formacion de células

MEDICINE Th2 a partir de células T y produccion de IL-4.

WO2010046298 DSM IP ASSETS BV PAISES BAJOS | Composicion alimenticia que comprende una mezcla de péptidos
bioactivos con biodisponibilidad mejorada. Los péptidos preferidos
son IPBVPP o LPP o hidrolizados de proteinas que los contengan.

EP2179660 MARTEK BIOSCIENCES EE.UU Proceso para el cultivo de microflora Thraustochytrium, Schizochytium

CORP o mezclas para obtener productos ricos en acidos grasos omega-3.

W0O2010038714 MEI)I DAIRIES CORP JAPON Bacteria del acido lactico con gran capacidad de descomposicion del
acido oxalico.
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SECUENCIA DEL GENOMA
DEL MELOCOTON

Un grupo de investigacién de
Estados Unidos, Chile, Italia y
Espafia comenzé en 2007 a
trabajar en la secuencia del
genoma del melocotdn. Para ello
crearon el International Peach
Genome Initiative (IPGI),
organismo responsable de la
coordinacién de los trabajos.

El melocotdn (Prunus persica)
pertenece a la familia Rosaceae.
Las caracteristicas de esta especie,
desde el punto de vista genético,
hacen que pueda constituirse
como genoma modelo de las
especies del género Prunus.

Mientras que algunas especies de
este género son poliploides, como
las ciruelas o las cerezas, el melo-
cotdn es diploide con un total

de 8 cromosomas por genoma
haploide. Ademds, cuenta con un
genoma relativamente pequefio,
con aproximadamente 220-230
Mbp. A todo esto se une el corto
periodo juvenil, entre 2 v 3 afos,
en comparacién con la mayor
parte de las especies frutales con
un periodo de entre 6 y 10 afos.

Las investigaciones llevadas a cabo
han dado como resultado el
borrador del genoma completo
del melocotdn el cual estd
disponible on-line, peach v1.0.

Esta herramienta recoge los datos
gendmicos conocidos hasta el
momento y los investigadores
indican que se ird actualizando
conforme se vayan obteniendo
nuevos resultados. Por el momento,
es posible consultar 8 pseudomo-
|éculas que representan a los 8
cromosomas del melocotdn, los
cuales se numeran de acuerdo con
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sus grupos de ligamiento del mapa
genético y representan el 99% del
genoma de la especie en cuestidn.

Entre los genes que ya han sido
descritos, cabe destacar los que
determinan el desarrollo del fruto
y de la flor, la resistencia a enfer-
medades y plagas asf como el
crecimiento del drbol.

El equipo de investigacién indica
que, aunque todavia quedan afos
de trabajo para completar la
secuencia, se estima que el meloco-
tén posee 28.689 fragmentos
transcritos y 27.852 genes.

La secuencia del genoma del
melocotdn contribuird al mejor
conocimiento de esta especie y

de la familia a la que pertenece lo
que permitird mejorar el cultivo de
estos frutos, haciendo frente a los
inconvenientes y dando respuesta
a la demanda del consumidor.

PECTINAS DEL KIWI,
NUEVOS PREBIOTICOS

Los oligo vy los polisacdridos
presenten en las frutas presentan
funcionalidades beneficiosas para
el intestino, incluyendo funciones
prebidticas que estimulan el creci-
miento de bacterias beneficiosas.
Ademds, el potencial de los
polisacaridos como agentes de
encapsulacion para transportar
probidticos ha sido evaluado por
distintos grupos de investigacion.

El kiwi es una fruta rica en polisa-
cdridos como las pectinas y la
hemicelulosa.

El instituto de investigacion
neocelandés, The New Zealand
Institute for Plant & Food Research
Limited, ha estudiado el potencial
de la pectina del kiwi como
ingrediente funcional.

B O L E T i N

Son muchos los estudios que se
estdn llevando a cabo sobre el
efecto de las pectinas sobre la
salud y el bienestar; en concreto, se
estd analizando su potencial efecto
como prebidtico, su contenido en
fibra y el beneficio cardiovascular
que puede ofrecer al disminuir los
niveles de colesterol LDL.

Los investigadores consideraron
seis pectinas extraidas del kiwi por
re-solubilizacion selectiva de la
fibra de la fruta mediante diversos
tratamientos quimicos. A continua-
cidn comprobaron el potencial de
estas sustancias midiendo la
influencia sobre la adhesién de
bacterias en las células epiteliales
del intestino (Caco-2) in-vitro.

Las medidas fueron comparadas
con el efecto de tres polisacdridos
funcionales comerciales, pectinas
de citricos, goma guar e inulina.

La pectina monoK; obtenida por
la re-solubilizacién con fosfato
monopotdsico, fue la mds efectiva
provocando una respuesta
beneficiosa en el intestino. Las
experiencias in vitro demostraron
que esta pectina disminufa la
adhesion de la bacteria patdgena
S. tybhimurium en el intestino al
tiempo gue mejoraba la adhesidn
de L. rhamnosus. En comparacion
con los polisacaridos funcionales
comerciales, la monoK resulté ser
mas efectiva incluso que la inulina.

Por otra parte, los investigadores
demostraron el potencial de

la fibra del kiwi como agente
encapsulador de probidticos.

Esta puede ser empleada en la
liberacién de sustancias bioactivas,
como fitonutrientes o vitaminas,
directamente en el intestino.

En la actualidad, las pectinas
extrafdas son empleadas en la
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gelificacion de mermeladas,
productos de confiterfa y en la
estabilizacion de yogures entre
otros. Dada la funcién prebidtica y
su potencial uso en la encapsulacién
de probidticos demostrado por los
investigadores neocelandeses, las
pectinas podrian emplearse como
ingrediente funcional en la industria
alimentaria.

MEJORAS GENETICAS
ALARGAN LA VIDA UTIL
DE LOS TOMATES

El factor critico para la comercia-
lizacion de frutas y verduras frescas
es su vida Util. El consumidor no
suele aceptar productos demasiado
maduros, arrugados o afectados
por microorganismos. La vida Util
es, en muchos casos, un limitante

a la hora de comercializar los
productos perecederos.

Investigadores de la Universidad de
Purdue (Indiana, Estados Unidos)
ha comprobado cémo al introducir
un gen de levadura en tomates se
frena el envejecimiento v el deterio-
ro causado por microorganismos.

Los investigadores partieron de su
conocimiento previo sobre el
funcionamiento de las poliaminas,
como la espermidina y la espermi-
nala cuales mejoran la calidad
nutricional y el procesamiento del
tomate. Segun los investigadores,
las poliamidas afectan al menos a
unos cientos de genes; la espermi-
dina es importante en la reduccidn
del envejecimiento.

Durante las experiencias y con
el propdsito de incrementar la
produccién de espermidina en el
tomate, introdujeron el gen de
la levadura correspondiente a la
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enzima espermidina sintasa en
la planta de tomate.

Al comparar tomates de plantas
modificadas con este gen y plantas
no modificadas, los investigadores
observaron que los tomates
maduros transgénicos aguantaban
sobre ocho dfas mds antes de
arrugarse. Ademds, la aparicién

de putrefaccion debida a hongos
tardd en aparecer tres dfas mds
en los tomates transgénicos.

Esta metodologia podrd ser
utilizada en un periodo corto de
tiempo en el cultivo de tomates
transgénicos y de aquellos
cultivados de “forma natural”,
seleccionando aquellos tomates
que expresen los genes relaciona-
dos con esta caracteristica. Los
investigadores indican que estas
mejoras podrian extenderse a la

produccién de otros tipos de frutas.

Controlando el envejecimiento vy
deterioro de las frutas y verduras
frescas, se podria extender la vida
util del producto y con ello la vida
media en el supermercado.

SALSA SE SOJA SIN SAL
POR FERMENTACION

El consumo de sal es esencial para
garantizar el correcto funciona-
miento del organismo. La OMS
recomienda un consumo diario de
5 gramos de sal aunque en la
actualidad la media se estima entre
10y 12 gramos. Los gobiernos
instan a la industria alimentaria a
reducir el contenido de sal en sus
formulaciones con el fin de evitar
los problemas cardiovasculares
asociados a un consumo excesivo.

Cientfficos de la empresa japonesa
de salsa de soja, Fukuoka Soy

Sauce Brewing, han desarrollado
una salsa de saja libre de sal que
contribuye a reducir la presion
arterial.

La soja libre de sal puede ser
obtenida por fermentacién de la
soja con la Aspergillus oryzae.
Investigaciones llevadas a cabo por
el grupo Japonés indican que la
soja libre de sal podrfa, ademds de
contribuir a reducir el consumo de
sal, disminuir la presion arterial.

Las experiencias se llevaron a cabo
con ratas modificadas genética-
mente para padecer hipertension.
Fueron alimentadas con 200 gramos
por kg de peso de soja libre de sal,
soja estandar y con agua, durante
un periodo de 13 semanas.

La presidn arterial se controld a lo
largo del periodo del estudio. A
partir de la quinta semana, las ratas
alimentadas con soja libre de sal
mostraron un descenso de la
presion arterial, descenso que se
prolongd hasta el final del estudio.

Los cientfficos remarcan el conteni-
do protéico de la salsa de soja libre
de sal. Contiene pequefios péptidos
lle-Phe, Phe-lle, and Ala-Pro, los
cuales no se encuentran en la salsa
de soja tradicional. Se dice que los
péptidos tienen actividad inhibidora
de la enzima convertidora de
angiotensina, inhibiendo la
conversién de angiotensina | en
angiotensina Il, mejorando asf el
flujo sanguineo y la presion arterial.

Los investigadores indican que los
resultados obtenidos evidencian
que la salsa de soja podrfa resultar
beneficiosa para la salud y podria
emplearse en aquellos sectores
relacionados con este aspecto,
como el alimentario.
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Solicitudes de Patentes Publicadas

Los datos que aparecen en la tabla corresponden a una

seleccién de las solicitudes de patentes publicadas por primera

vez durante el trimestre analizado.

NUEVOS PRODUCTOS

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

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE PAIS ORIGEN  CONTENIDO TECNICO

W0O2010070836 MERCIAN CORP JAPON Extracto de pericarpio de uva rico en precursores de 3-mercaptohexan
1-ol. Método de obtencion del mismo y uso en una bebida de sabor
a fruta asi como el método de preparacion de dicha bebida.

WO2010069889 CYBERCOLORS LTD IRLANDA Composicién para colorear la cuajada del queso que comprende una
fase oleosa que contiene pimentdn, una grasa y un carotinoide y
una fase acuosa que comprende caseinato. La composicién colorea
selectivamente la cuajada y deja la fase de suero sin colorear.

EP2198722 KRAFT FOODS GLOBAL EE.UU Postre de gelatina batido que incluye agua, edulcorante, 2% o menos

BRANDS LLC de grasa, y entre 0,75 y 2% de gelificantes que se mantiene estable
en refrigeracion durante al menos 3 meses.

W0O2010068301 THEO CHOCOLATES INC EEUU Método para preparar un extracto de chocolate que se obtiene
recuperando de una mezcla la fase miscible en agua.

WO2010067151 NAT INST OF INDIA Composicién de desintegracion rapida para enmascarar el sabor para

PHARMACEUTICAL EDU la administracion de compuestos minerales.

W0O2010006661 UNILEVER NV PAISES BAJOS | Proceso para la preparacion de un saborizante carnico que comprende
las etapas de reaccionar una fuente de cisteina con una enzima capaz
de generar sulfuro de hidrogeno y calentar el sulfuro de hidrogeno con
una fuente de hidratos de carbono reductora y una fuente de amino
acidos o péptidos adicional

WO2010066542 UNILEVER PLC REINO Producto dulce congelado p. ej. helado que comprende beta caseina y

UNIDO burbujas de gas
WO2010066235 UNIV KIEL CHRISTIAN ALEMANIA Método para producir una fruta con alto contenido en quercetina o
ALBRECHTS derivados en la pulpa apta para el consumo humano. Se sumerge la
fruta troceada en una soluciéon que contiene quercetina, se aplica vacio,
se restaura la presion atmosférica y se retira la fruta de la solucion.

EP2196069 NESTEC SA SUIZA Producto dulce congelado, p. ej. helado, batido etc. fabricado mediante
tecnologia de extrusion a baja temperatura. Comprende almidén
natural como estabilizante

W0O2010065790 SOLAE LLC EE.UU Composiciones no licteas a base de soja que comprende hidrolizado
de proteina de soja en un suceddneo de crema de leche para el café.

WO2010065453 FRITO LAY NORTH EE.UU. Método para preparar un producto alimenticio con bajo contenido

AMERICA INC en acrilamida, a base de patatas que contienen una baja concentracion
den azucares reductores y dextrosa.

W0O2010065007 PYVOVAROV PAVEL AUSTRALIA Sucedédneo de caviar de esturion y de salmén a base de capsulas que

PETROVICH contienen una suspension de almidén y una sal de calcio soluble.

WO2010062174 COOEPERATIE AVEBE U A PAISES BAJOS | Método para preparar una cerveza con espuma mejorada que contiene

un aislado de proteina de patata natural.
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NUEVOS PRODUCTOS

N° DE PUBLICACION SOLICITANTE

CONTENIDO TECNICO

W0O20100060778 UNILEVER

EP2191723 MARTINE SPECIALITES
WO2010070389 LATVIJAS UNIV
WO2010046492 GEN BISCUIT

Concentrados estables de hierbas, especias o vegetales de base acuosa

Fondo de tarta contra la migracion de agua de las partes superiores
que se prepara formando una barrera con una capa de masa a base
de harina, agua, grasa y sal y desprovista de az(car.

Aperitivo de gran valor nutritivo que comprende un queso especifico
bajo en grasas congelado y posteriormente gratinado junto con migas
de pan blanco seco, aceite de semillas de colza, agua , vitamina c y

PAIS ORIGEN
PAISES BAJOS
y que incluyen fibras insolubles.
FRANCIA
LETONIA
saborizantes.
FRANCIA

Galleta que contiene goma guar para controlar los niveles de glucosa en
sangra, los niveles de colesterol y proporcionar sensacion de saciedad.

REDUCCION DE
CLORURO DE SODIO
EN MORTADELA

El elevado consumo de sal puede
dar lugar a enfermedades como la
hipertension, la cual afecta a casi 10
millones de espafioles. Los estudios
llevados a cabo por la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AESAN) indican que
la reduccién en el consumo de sal
de 9.8 a 5 gramos (cifra conside-
rada como objetivo de la OMS),
podria evitar alrededor de 20.000
accidentes cardiovasculares y 30.00
eventos cardiacos al afio.

Una investigadora de la Universidad
de Campinas (Brasil) ha desarro-
llado una mortadela con un 50%
menos de contenido en cloruro
de sodio que la mortadela
convencional.

A parte de ser empleada para
mantener la textura y el sabor de
la mortadela, la sal se utiliza para
extender la vida Util del producto; al
reducir el contenido de agua, inhibe

la proliferacién de microorganismos.

Por otra parte, el contenido de sal
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en este embutido es empleado
para extraer algunas proteinas.

Dada la funcién del cloruro sddico
(sal) en este tipo de embutido, la
investigadora probd varios tipos de
sales de cloruro, de potasio, sodio
y magnesio, con el fin de reducir

el contenido de sal sin que ello
repercutiese en la vida Util del
producto, ni en el contenido de
proteinas o en sus propiedades
organolépticas.

Tras testear las diferentes mezclas
con un panel de 112 personas, la
solucidn mds aceptada fue la que
reducia el contenido de cloruro
sédico en un 50%, sustituido por
cloruro de potasio y de calcio.

La mortadela con un contenido
reducido de cloruro de sodio,
atiende a los limites de ingesta de
sal recomendados por diversos
organismos. 80 gramos de morta-
dela aportan el 48% de la cantidad
maxima de sal que una persona
puede consumir diariamente.

Ademds, la investigadora destaca
que el novedoso embutido
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presenta un 10% menos de grasas
que la mortadela convencional.

Al igual que ocurre en muchos
otros paises, en Espaia el
Ministerio de Sanidad y Politica
Social ha elaborado un plan de
accién para disminuir el consumo
de sal en la poblacién. Este plan
contempla medidas como la
reduccion del 20% del contenido
de sal en algunos alimentos
elaborados, entre los que se
encuentran los embutidos.

El desarrollo llevado a cabo por

la investigadora Brasilefia supone
un avance en la reduccién del
consumo de sal v la prevencién de
las enfermedades cardiovasculares.

BURBUJAS DE AIRE PARA
REDUCIR EL CONTENIDO
DE SAL Y AZUCAR

Uno de los principales retos para
la industria alimentaria es reducir el
contenido de sal y azlcar sin que
ello repercuta negativamente en el
sabor de los alimentos. Muchos
empresarios o fabricantes en todo
el mundo se han comprometido a
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reducir el contenido de estas sus-
tancias e invierten en el desarrollo
de nuevas formulaciones que
ofrecer a los consumidores.

En algunas ocasiones se opta por
la sustitucidn de sal, generalmente
por cloruro potdsico, o por la
incorporacién de potenciadores
de sabor.

El equipo de investigacion y
desarrollo de Unilever, Holanda, ha
llevado a cabo un estudio en el
que evaluaron el cambio de sabor
en productos gelificados al intro-
ducir burbujas de aire.

Las investigaciones comenzaron
con la creacién de los geles objeto
de estudio, para lo que se empled
goma xanthan y agar, a lo que
afiadieron proteinas aisladas de
suero. Parte de las muestras fueron
adicionadas con cloruro de sodio y
con sacarosa con el fin de evaluar
la influencia de las burbujas de aire.

Batiendo los geles creados, se
controld el nivel de burbujas de
aire hasta el 40% del volumen.

En las experiencias para comprobar
el efecto sobre la dulzura de los
geles, se consideraron diversas
concentraciones de sacarosa y
diversas fracciones de volumen de
burbujas de aire hasta un 40%. Para
evaluar el sabor salado, las muestras
se evaluaron con una fraccién de
volumen de las burbujas de aire

del 40%.

Los investigadores se percataron
de que al sustituir el cloruro sddico
o la sacarosa por el mismo porcen-
taje en peso que la fraccién en
volumen de burbujas de aire, las
muestras tenfan la misma percep-
cién sensorial que aquellas muestras
en las que no se habfa reducido el
contenido de sal o azdcar

Por otra parte, para las muestras en
las que no se reducfa el contenido
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de sal o azlcar, la percepcidn del
sabor salado y dulce aumentaba con
el 40% del volumen de burbujas.

Estos resultados muestran como la
percepcion del sabor dulce y salado
aumenta con la presencia de burbu-
jas de relleno. Los investigadores
indican que la incorporacién de
burbujas cambia la apariencia y
textura del alimento pero no influye
en el sabor.

Desde el punto de vista tecnoldgico,
se estdn llevando a cabo investigacio-
nes sobre tecnologfas que permitan
producir espumas gue permanezcan
estables durante el procesado de
los productos alimenticios.

A la vista de los resultados obteni-
dos por Unilever, la produccién de
burbujas de aire de relleno podria
ser una alternativa para reducir el

contenido de cloruro sddico y de

sacarosa sin afectar al sabor de los
alimentos.
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