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Cientificos espanoles crean el aperitivo
perfecto: es sano y no engorda

» Un equipo del CSICy
el chef Mario Sandoval
han patentado
el nuevo alimento,
fabricado con
derivados del huevo

MAOLIS CASTRO
MADRID

os crujientes de tomate,

albahaca y aceituna, los

suspiros de merengue, las

galletas saladas y hasta los

bombones y helados deja-

ran de asociarse a un con-
sumo elevado de grasa. Un equipo del
Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC) ha desarrollado una
nueva nueva gama de alimentos de di-
ferentes sabores y texturas a partir de
las proteinas del huevo. Lo han con-
seguido gracias a una novedosa técni-
ca basada en la hidroélisis quimica o
enzimatica de la clara del huevo que
elimina los lacteos, el azticar proce-
sado y las frituras.

Los nuevos productos, presentados
ayer en una rueda de prensa por Mar-
ta Miguel, investigadora del CSIC, y
Mario Sandoval, chef del restaurante
Coque en Madrid, estdn dirigidos es-
pecialmente a los nifios, los deportis-
tasy las personas con sobrepeso, in-
tolerancia a la lactosa, diabéticas y ma-
yores de edad. Solo los alérgicos al
huevo no podrdn consumir estos pro-
ductos. «Se trata de alimentos con una
fuente de proteinas de alta calidad que
sustituye a los snacks. Esto es una
muestra de que la ciencia de Espafa
puede llegar a todos», dijo Miguel.

La gama de alimentos podria salir
al mercado comercial en 2016. Luis Au-
lar, propietario de la empresa Ameri-
can Logistic Corporation (ALC), finan-
cia el novedoso producto. «Queremos
ofrecer, inicialmente, los alimentos en
Espafia, Estados Unidos, Méxicoy Pa-
namad. Pero, por supuesto, pretende-
mos que el consumo se extienda a ni-
vel global. Es un producto que, inclu-
so, podria suministrar todos los
nutrientes que necesita un nino al dia»,
explicé a ABC.

Helados que no se derriten
Los helados desarrollados por los cien-
tificos del CSICy el cocinero Sandoval
tienen una particularidad: no se derri-
ten a temperatura ambiente. «Son cre-
mosos y agradables al paladar», ase-
guro el cocinero madrilefio.

No solo se ofrecen helados que
no se deshacen en el ment. Los que-
sos elaborados con huevo son otra
novedad promocionada por estos
cientificos.

Sandoval colabora con el equipo del
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Marta Miguel, investigadora del CSIC, junto al chef Mario Sandoti

CISC desde hace afios. «No fue facil al
principio. Nos gustaba la textura y la
forma en que se cocinaba, pero el sa-
bor era amargo. Asi comenzamos a es-
tudiar las diversas formas de conver-
tir estos productos en agradables para
el paladar», explicé Sandoval.

Los aperitivos se obtienen después
de tratar la clara de huevo con una en-
zima que rompe las proteinas en frag-
mentos de menor tamaifo, un proce-

Rico en nutrientes

BALANYA

so denominado hidrélisis, que permi-
te tener una extensa variedad de tex-
turas nuevas. Este proceso, denomi-
nado hidrdlisis quimica o enzimatica,
es muy similar al que se lleva a cabo
durante la digestion gastrointestinal,
segun los cientificos. «Se trata de un
producto muy versatil. Cada dia des-
cubrimos que se puede utilizar en nue-
vos platos», asegura Sandoval.

El equipo espaiiol del CISC patenté

Estd pensado para ninos, deportistas y a personas con
sobrepeso o intolerancia a la lactosa. Solo los alérgicos

al huevo estan excluidos

La nueva gama creada incluye
bombones, galletas y snacks salados

Propiedades

Antihipertensivo

El producto derivado de la
clara de huevo «hidrolizada»
tiene propiedades contra la
hipertension arterial, segin
cientificos.

Alto en proteinas

Los alimentos desarrollados
por el equipo del CSIC aportan
las mismas proteinas que la
carney laleche.

Sin grasas, aziicares...
... ni lacteos. El sabor dulce se
obtiene con edulcorantes.

la clara de huevo «hidrolizada» en ene-
ro de 2013, pero el desarrollo de los
productos derivados se ha licenciado
recientemente a ALC. EI CSIC se ha
embolsado el dinero de la patente, que
revertird en nueva investigacion.

Afios de investigacion
Marta Miguel, que lidera el grupo de
investigadores del CSIC, lleva mas de
una década dedicada a la bisqueda de
este hallazgo. «Hace afios decidimos
investigar el huevo més a fondo, para
poder utilizarlo como fuente natural y
saludable en la prevencion y tratamien-
to de distintas patologias», sefialé.
Sus investigaciones estan enfoca-
das a mejorar la calidad de los alimen-
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tos que se consumen en la actualidad.
«Una de las principales desventajas
de estos alimentos de picoteo es que
su elevado consumo se ha relaciona-
do directamente con la aparicién de
enfermedades como la diabetes, la obe-
sidad y el cancer, entre otras. Es im-
portante destacar, ademas, que son
consumidos por la poblacion infantil,
ya que son una opcién facil y muy ten-
tadora por su atractivo modo de pre-
sentacion y su facilidad de consumon»,
explico.




