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IEE33 PROTEINA DE SOJA

El uso de proteina de soja en alimentos para nifios y ancianos era, en el 84, el 25% del requerimiento diario. En
USA en € afio 78 un solo fabricante de alimentos para ni fios usaba 900 toneladas de aislado de soja.

L as presentaciones llenan los estantes, no solo de las Comidas Completas sind, tambi én, de L actoremplazantes
y de Zumos enriquecidos en proteina para ni fios y, otros, ali donde sea necesario fortalecer un alimento. En
Europa |os consumos pasan de 120 toneladas en el afio 1965 a 2000 en 1980 para alimentos infantiles.

Lamayoria de este consumo se presenta en forma l iquida.

Bebida de soja en envase aséptico:

Nor mal Chocol at eada
3, 62% Ai sl ado de soja 3, 62%
2,00% Aceite de soja 2,00%
8, 00% Sacar osa 8, 00%
————— Cacao 1,90%
0, 25% Enul si onant e 0, 25%
0, 08% Sal 0, 08%
0, 02% Estabili zante. 0, 02%

LNl MOZZARELLA (Analogo)

Por indicacion del sector, estamos elaborando una Mozzarella (analogo) para su uso en pizzas. El problema
principal es la utilizacién de sales fundentes (acido citrico, fosfato disédico y citrato que obligarian aincluir
varios "n°E" en la etiqueta. Al ser la base de sabor muy neutro, otro problema es la saborizacion. Optamos por
dar el sabor més ligero a fin de que cada usuario pueda diadir los aromas a gusto. Para la fabricacion es
necesaria una buena "cutter" 6, mejor, un molino coloidal.

EE35 OXIDANTESEN HARINA

L os agentes oxidantes se utilizan en la fabricaci 0n de harinas para mejorar sus cualidades. El sistema actual de
obtencion es rgpido y somete a la harina a mucho estrés. No existe un tiempo de reposo suficiente para que la
harina se oxide espontaneamente y madure, obteniendo una correcta relacién entre fuerza de la harina y
volumen de lamasa. Ad las funciones de |os oxidantes son:

o Favorecer lamaduraci 6n de la harina.

¢ Blanguear la harina eliminando el color amarillento producido por |os carotenoides.

e Megorar lamasa panaria dandole més elasticidad, extensibilidad y resistencia que favorece latolerancia a
trabajo mecénico y aumenta el volumen final.

No hay que olvidar que, ademas, durante el amasado ocurre una oxidaci 6n natural debido al oxigeno del aire
que forma perdxidos a partir de los &cidos grasos poliinsaturados libres gracias a la lipooxigenasa. Tambien
actua sobre los grupos -SH del gluten formando puentes disulfuro entre ellos. Finalmente actlia sobre los
pentosanosy fenoles.
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MARGARINA

La margarina fue inventada y patentada por Hypolyte Mége Mouries en Francia en 1869. Mége Mouries
observo que las vacas, incluso durante das de ayuno, eran capaces de secretar leche de la cud se obtenia
igualmente mantequilla. Erréneamente pensd que la ubre era capaz de utilizar la grasa corporal del animal y
transformarla en mantequilla. Por ello sus primeras margarinas consistian en ubre triturada de vaca, leche, cugo
y oleina extraida por presi6n a 32°C del sebo de la vaca. Su invento recibi6 en 1870 un premio por parte del
emperador Napoleon I11.

B ETIQUETADO NUTRICIONAL

A partir del 1° de Octubre de 1993 queda prohibida la comercializacion de productos alimenticios que no se
gjusten a la Norma aprobada por e RD-930/1992. Este Real Decreto regula el etiquetado sobre propiedades
nutritivas de los productos alimenticios listos para su entrega al consumidor final o a restaurantes y otras
colectividades.

Esta Norma serd obligatoria cuando en la etiqueta, presentaci 6n o publicidad del producto alimenticio figure la
mencion de que el producto posee propiedades nutritivas. En e resto de los casos e etiquetado sobre estos
productos sera facultativo.

233 INULINA - OLIGOFRUCTOSA

La inulina es un polisacérido lineal de moléculas de D-fructosa que puede presentar pequefias cantidades de
glucosa. Pertenece al grupo de los fructanos o fructosanos. Aparece en muchos vegetales, siendo especialmente
importante su contenido en la alcachofa, achicoria, esparrago, go...

La oligofructosa es la fracci 6n de la inulina formada por 2 a 20 mol éculas de fructosa. Se obtiene por hidroélisis
enzimatica de lainulina. Forma parte de lafibra alimentaria.

L as propiedades nutricionales de lainulina son:

o Bgo poder cal 6rico: dependiendo de lalongitud de la cadena es de 1/3 a 1/10 parte del poder cal 6rico de
la sacarosa.

o Aportedefibra: disminucion del colesteral, triglicéridos y glucosa en sangre, regulaci 6n del transito y
floraintestinal (estimulael crecimiento del bifidobacterium).

o Dado que la cantidad de glucosa es muy pequefia, la inulina es apta para diabéticos (no aumenta la
glucemiani estimulala secreci 6n de insulina).

L as caracteristicas que permiten su uso en laindustria son:
o Aporte de fibrasoluble a producto.
e Ligero sabor dulce.

e Aumenta ligeramente laviscosidad y datexturaa producto.
e Contribuye ala estabilizaci 6n de emulsionesy espumas.
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