Fibregum, es una fibra
vegetal con propiedades
bifidogénicas. Resultado
del exudado natural del
arbol de acacia y
purificada por medios fisicos,

Fibregum es un
arabinogalactosacarido vy
contiene mas del 80% de
fibra soluble (Método AOAC).
Su alta capacidad
bifidogénica y su excelente
tolerancia gastrointestinal,
han sido evaluados tanto en
estudios in Vitro como in Vivo

ds alimentos

Fibregum puede ser
empleada en un gran
nimero de aplicaciones,
con numerosas propiedades
y ventajas tecnolégicas,

Fibregum es la mejor
seleccion de fibra
bifidogénica natural, para
el desarrollo de

productos saludables.
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Formulacion de
Productos Bajos en

Nurhan Dunford
FAPC Qil/Qilseed Chemist

Las grasas y aceites comesti-
L bles consisten principalmente

en triglicéridos, que son com-
puestos con tres acidos grasos
esterificados en la columna del glice-
rol. Las grasas y aceites de origen
animal, como la mantequilla y la man-
teca de cerdo, estdan compuestos
principalmente por acidos grasos sa-
turados. Los aceites y grasas deriva-
dos de las plantas contienen en su
mayoria acidos grasos mono y
poliinsaturados, que incluyen respec-
tivamente, uno o mas dobles enlaces
en su estructura quimica. En presen-
cia del oxigeno, los acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados se
pueden deteriorar y enranciarse. Los
fabricantes pueden reducir el dete-
rioro y mejorar la textura del alimen-
to al hidrogenar parcialmente la gra-
sa insaturada.

La mayoria de los acidos grasos
insaturados naturales tienen estructuras
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cis en sus dobles enlaces. La
hidrogenacién elimina algunos dobles
enlaces y rearregla otros, convirtiéndo-
los en configuracion trans. La extension
de la hidrogenacion determina cuanto
aumenta el punto de fusién de la grasa
resultante. Es por esto que los aceites
vegetales (liquidos) se pueden convertir
en productos que van desde margarinas
suaves hasta grasas solidas.

La calidad de los aceites comesti-
bles se define por su estabilidad
oxidativa, funcionalidad, y valor
nutricional. Varias modificaciones téc-
nicas de las grasas: hidrogenacion,
interesterificacion, fraccionamiento, y
combinaciones entre ellas se usan para
mejorar la funcionalidad y estabilidad de
los aceites. El cultivo de plantas y la
biotecnologia también se han utiliza-
do ampliamente para desarrollar semi-
llas con propiedades agrondmicas re-
queridas y funcionalidad del aceite. Du-
rante las décadas pasadas, se han in-
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Grasas Trans

Ante la puesta en vigor de la nueva
reglamentacion en EUA respecto a la
declaracién en la etiqueta del
contenido de grasas trans en los
productos alimenticios, es importante
conocer como se producen éstas y que
alternativas tecnoldgicas existen para
la formulacion de productos con bajo
contenido de grasas trans.

troducido algunas semillas con modifi-
caciones en la composicion de sus aci-
dos grasos. Algunas de estas semillas
son la canola y la soya con bajo conte-
nido de acido linolénico; maiz, soya y
girasol, asi como cacahuate con alto
contenido de acido oleico; soya con
alto y bajo contenido de acidos grasos
saturados. Muchos de estos aceites
tienen un potencial importante para la
reduccion de grasas trans. Algunos es-
tudios de laboratorio sobre freido con
aceites altos en oleico y bajos en
linolénico demostraron superioridad de
los aceites modificados sobre los tra-
dicionales. A pesar de que la mayoria
de estos aceites modificados estan hoy
en dia disponibles comercialmente, los
costos y problemas de produccion difi-
cultan su uso como commodity en pro-
ductos alimenticios.

El aceite de palma se puede sepa-

rar en fracciones de oleina y estearina,
las que posteriormente se pueden frac-
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cionar en productos mas duros o sua-
ves. Algunos fabricantes reemplazan
aceites hidrogenados en sus produc-
tos con estearina de aceite de palma
(fraccion de la grasa saturada). Am-
bos tipos de grasas, grasas trans y gra-
sas saturadas, aumentan las
lipoproteinas de baja densidad, las cua-
les contribuyen a la arterioesclerosis y
al colesterol alto. Por lo tanto, los pro-
ductos reformulados sin grasas trans no
son mas saludables que los alimentos
que contienen los isomeros trans.

El aceite de palma se cristaliza mas
lentamente que otras grasas y aceites.
Esto genera un fendmeno conocido
como post-endurecimiento, en el que
el producto se vuelve mas duro duran-
te su almacenamiento.

Las margarinas sin grasas trans que
se preparan con aceites de semillas
de girasol o algoddn interesterificados
con aceite de palma, aceite de nuez

de palma, estearina de palma y oleina
de nuez de palma minimizan el post-
endurecimiento. Existen estudios que
indican que la preparacion de leche
descremada con emulsificantes antes
a la cristalizacion retarda el endureci-
miento posterior en mezclas que ten-
gan alto contenido de aceite de palma
o aceite de nuez de palma. Una
interesterificacion al azar de soya, maiz,
cacahuate, semilla de algoddn, canola
y palma con soya completamente
hidrogenada también produce produc-
tos que son adecuados para formular
margarinas y mantecas con cero-trans.

Las mantecas liquidas son suspen-
siones estables de 2 al 20% de grasa
sdlida en aceites vegetales liquidos los
cuales pueden o no estar hidrogenados.
Estos productos se han estado utilizan-
do en productos de panificacion en don-
de no se requiere un alto contenido de
sélidos, como en rellenos, pasteles y pa-
nes. Las mantecas fluidas mejoran la

suavidad y capacidad lubricante y sirve
como portadores de emulsificantes ne-
cesarios para airear la pasta para pastel
o dar fuerza a la miga del pan. Otras
ventajas de las mantecas liquidas es que
se pueden bombear e introducir facil-
mente al proceso. Se puede lograr una
cierta reduccion en las grasas trans sus-
tituyendo mantecas liquidas en
formulaciones de alimentos.

El énfasis actual en la reduccion de
grasas trans en alimentos sin comprome-
ter su calidad y sabor ha acelerado el de-
sarrollo de nuevos ingredientes que se
puedan usar como sustitutos de grasas
trans en una variedad de aplicaciones,
como pasteles, panes, alimentos fritos,
sopas y salsas. Sans Trans Ultra (Loders
Croklaan, Channahon, IL) es un sistema
de emulsificacion a base de aceite de pal-
ma con bajo contenido de grasas satu-
radas y pueden utilizarse en productos
de panificacion. Este producto no esta
hidrogenado, por lo tanto no contiene

fabricados y entregados nos respaldan.
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Entre nuestros principales equipos se encuentran: lavadoras, clasificadoras,
marmitas, escaldadoras, mezcladoras, rajadoras, despulpadores,
deshidratadores, orientadoras, agregadoras, llenadoras,
autoclaves, cocedores, pasteurizadores, esteriliza-
dores, transportadores, elevadores, etc.

Ofrecemos senvicios de instalacion, capacitacion
y mantenimiento en sitio y en su propio idioma.
Més de 30 afios de experiencia y 15,000 equipos
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Soluciones a la Medida para el Proceso de Alimentos

En Maquinaria Jersa desarrollamos soluciones de maquinaria para la industria alimenticia, desde equipos hechos a la medida, hasta lineas
completas de proceso para conservas, empaque fresco, congelado, hidrotratamiento y deshidratacién. Contamos con la més afta tecnologia
para disefiar y fabricar maquinana de acuerdo a sus necesidades de automatizacion, capacidad de produccién, tipo de proceso, envase, espacio
disponible y presupuesto, asi como de sus requerimientos de higiene y segundad.

Emiliano Zapata 51, Col. San José Buenavista

= Cuoufitlan Izcalli, Edo. de México, C.P. 54710
Tel.: (52) 55-5889-0006, Fax: (52) 5558890234
venlos@jerso.com.mx, www.jersa.com.mx
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grasas trans. De acuerdo con el provee-
dor, el sistema contiene grasas sdlidas que
se cristalizan faciimente, ayudan a la ai-
reacién, y crema faciimente con azlcar.
Su punto de fusién y perfil lo hacen con-
veniente para pasteles, muffins, y relle-
nos para pasteleria. La misma compafiia
también comercializa Durkex® NT 100,
el cual es un aceite liquido no
hidrogenado con alta estabilidad y bajo
perfil sélido. Este producto se puede
usar como portador de sabor, agente anti-
polvos para sazonadores, especias, mez-
clas de bebidas, o cualquier polvo o co-
bertura para frutas secas y nueces.

Estados

En los Unidos, los

triacilglicéridos de cadena mediana, o
MCT, son aceites que se han utilizado
tradicionalmente en formulaciones die-
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téticas especiales y suplementos. Los
MCT no son completamente
metabolizados, por tanto proporcionan
menos calorias. Estos aceites no son
hidrogenados, por lo tanto son produc-
tos sin grasas trans. Han habido repor-
tes que indican que los productos a base
de MCT Neobee® MLT-B (Stepan Co.,
Maywood, NJ) se pueden utilizar como
sustituto de aceites vegetales parcial-
mente hidrogenados en panificacion.

TransEND® (Cargill, Minneapolis,
MN) es una manteca a base de canola
sin grasas trans altamente estable que
se afirma iguala en funcionalidad, sen-
sacion bucal y estabilidad en vida de ana-
quel a las mantecas utilizadas conven-
cionalmente, mantecas para pastel y
coberturas, mantecas en palomitas para
microondas, mantecas para engrasar.
NovaLipid™(Archer Daniels Midland Co.,
Decatur, IL) es una linea de aceites y
mantecas bajos o sin grasas trans dise-
fiados para utilizarse en panificacion, para
freir, confiteria, botanas, cereales o mar-
garinas. De acuerdo a la compaiia, es-
tos productos incluyen aceites natural-
mente estables, mezclas de aceites y
aceites interesterificados con enzimas
que se pueden incorporar en alimentos
sin comprometer la funcionalidad y nu-
tricion. Viream Right y Vreamay Right
son dos mantecas con grasas trans re-
ducidas que fueron desarrolladas por
Bunge Foods (Bunge Foods, Bradley, IL).
Estos productos se han evaluado en va-
rias aplicaciones. Segun los reportes, se
observaron pequefias diferencias en ga-
lletas con chispas de chocolate y con
azUcar, pasta de pies, y bisquets compa-
rados con la formulacion original. Los
mismos productos bajos en grasas trans
funcionaron similarmente al pastel con-
trol en blanco, amarillo, de chocolate y
coberturas de crema.

Como se menciond en un reporte
anterior (FAPC-133 Trans Fats, Health
and Nutrition Labeling of Foods),
Unilever Canada reformulé Imperial™, I
Can't Believe It's Not Butter!™ Blue
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Bonnet™, Golden Girl™, y Eversweet™
en productos sin grasas trans.

La margarina Becel no ha tenido gra-
sas trans desde su lanzamiento en 1978.
La margarina Canola Harvest Premium,
margarina Fleischman’s Lighty la mante-
quilla light Smart Balance también son
productos libres de grasas trans desde
que la FDA anuncid de las nuevas norma
de etiquetado de grasas trans.

Pasos que se deben seguir
antes de reformular productos
Reducidos o sin Grasas Trans

Se recomienda que fabricantes de
alimentos consideren los siguientes
pasos antes de comenzar a reformular
sus productos como productos redu-
cidos y/o sin grasas trans:

1) Hable con proveedores de grasas/
aceites sobre los tipos de ingredien-
tes alternativos que ofrecen y cuan-
to cuestan.

2) Determine que tan confiable es el
suministro de la grasa/aceite elegido
y en que rango de precio fluctla.
Algunos proveedores no han escala-
do el proceso para la produccion de
aceites libres de grasas transde la plan-
ta piloto al nivel de produccion. Si la
demanda de alimentos libres de gra-
sas trans aumenta, podria haber un
déficit en el suministro.

3) Compare procesos e ingredientes
probando el producto en el labora-
torio o en planta piloto. Recuerde
que los perfiles de sabores y textu-
ras especificas y su viabilidad para ob-
tener los mismos resultados con el
nuevo aceite son la clave para el
éxito de su negocio.

Fuente:

Food and Agricultural Products Research and
Technology Center

Oklahoma State University, FAPC- 134. 2004.

Traduccién: I.A. Violeta Morales V.
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www.expopack.com.mx

Las empresas innovadoras son las que ponen
atencion a las necesidades del consumidor y
saben como entregar su producto para lograr su
satisfaccion.

EXPO PACK México y PROCESA reuniran en
México, la oferta de mas de 700 expositores
procedentes de 19 paises, que proveen a México y
Centroamérica de tecnologia para procesamiento,
envase, embalaje y conversion.

Encuentre en EXPO PACK México y PROCESA a
los proveedores que le ofrecen a su empresa
soluciones flexibles para que su marca crezca.
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