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¢Le gustaria tomar un buena taza
de leche con cacao y los kilos de
mas o 1a diabetes no se lo permi-
ten? No se preocupe mas por ello;
porgue ahora, gracias al proyec-
to de Fernando Brizuela, ex alum-
no de la Universidad de La Rio-
ja, su suplicio se ha acabado. Es-
te innovador producto, més ener-
gético, menos graso y para todos
los publicos, le ha merecido el se-
gundo premio del ‘IV Certamen
Nacional Victor Moreno Marguez'.

Tal y como explica este inge-
niero técnico agricola, de 32 afios,
las diferencias con el resto de ca-
caos en polvo astriban, sobre to-
do, en los ingredientes. «He se-
leccionado hidratos de carbono
que pudieran ser aptos para el con-
sumo de todos. Ademas, he bus-
cado nuevos ingredientes que re-
portasen un alto valor afadido al
producto final. Ingredientes rela-
cionados, sobre todo, con el apor-
te de fibras y la incorporacién de
un complejo multivitaminicon,
aclara Brizuela, para quien este
alimento puede ser muy reco-
mendable para los deportistas.

El quid de este producto tam-
bién esta en las grasas. Se trata de
un cacao desgrasado, con tan sé-
lo entre un 8 y un 12 por ciento de
materia grasa, que se encuentra
alcalinizado y lecitinado. En cas-
tellano: se intenta aumentar el ph
del producto para conseguir una
mayor solubilidad. Es mas, asi se
logra neutralizar los icidos gra-
sos. A quién no le molesta encon-
trar grumos girando por su vaso
o engordar unos Kilitos, sobre to-
do, en verano.

Se preguntara como es esto po-
sible. Pues bien, segun este joven
investigador, en la operacion ba-
sica de prensado que se hace, que
es de donde se abtiene Ja torta de
cacao, se extrae [a mayor parte de
la manteca, materia en la que se
encuentra el contenido graso.

Comerclalizacién viable

Todas estas novedades, ademas de
su viabilidad, convierten al pro-
yecto en una posible aplicacion en
el sector industrial. «Por e] pro-
nostico de la evolucion del mer-
cado mundial cacaotero, se ve que
la produccién va a crecer. En Es-
paiia, ademas, se esta apostando
por productos de valor afadido y
funcionales, que reporten benefi-

Se acabo el no tomar
una buena taza de cacao

Fernando Brizuela recibe un premio por incorporar

los tiltimos avances dietéticos al cacao en polvo

EN EL LABORATORIO. Brizuela examina unos granos de cacao. /LR.

p Més energético: Lleva una apor-
te de proteinas y minerales muy im-
portante. En otros cacaos, sin em-
bargo, se destruyen en los trata-
mientos térmicos. De ahi que sea
especiatmente recomendable para
deportistas, porque tiene un apor-
te vitaminico equivalente a 1a in-
gesta diaria necesaria,

p Menos graso: Es un cacao desgra-

‘ sado, con tan sélo entre un 8 y un

| 12 por ciento de materia grasa.
Alcalinizado y lecitinado: La alca-

r linizacion consiste en un tratamiento
quimico que aumenta el ph del pro-

. ducto para tonsequir una mayor

. solubilidad. Asi se evitan los inde-

seados grumos.
Para todos los publicos: Lieva una
seleccion de hidratos de carbong
que s50n aptos para el consumo de
todos.

cios para el consumidor: por lo
gue yo no dudo que sea comer-
cializable», dice Brizuelz, quien
asegura que «aunque hay que ha-
cer una fuerte inversion, se recu-
pera en cinco ainos. aproximada-
mente».

Lo cierto, sin embargo. es que
sus posibilidades de comerciali-
zacion no son tan ficiles como apa-
rentan.Ya a la hora de solicitar
ayuda empresarial en su proyec-
to de fin de carrera, este riojano
4e adopcion se las vio y desed: «Pe-
di la colaboracion de varias em-
presas para investigar el proyec-
to, pero ninguna me contestaba.
Entonces, pensé que no habia es-
piritu investigador en Espana, pe-
ro me di cuenta que estaba equi-
vocado cuando recibi la llamada
de chocolates Trapa». Ahora, un
ano después, al recibir e] premio
‘Victor Moreno Marquez', Brizuela
piensa de nuevo en comercializar
este cacao para todos los publicos.

INGENIERO AGRICOLA

«Quieroque
se comercialice
para que nadie

se prive»

Y.P. LOGRORO

Desde pequefio quiso ser ve-
terinario y seguir los pasos
de su padre; pero, casuali-
dades de la vida,. Fernando
Brizuela acabo en Logrono
estudiando Ingenieria Téc-
nica Agricola. Su esfuerzo
se ha visto ahora recom-
pensado al recibir un se-
gundo premio en el Certa-
men 'Victor Moreno Mar-
quez’ por su proyecto de fin
de carrera.

— &C6mo surge su idea de ela-
borar un cacao en polvo so-
luble para todos los piiblicos?
- Como tenia experiencia en
el sector, al haber tr: bajado
en el departamento de cho-
colates de Nestlé y en el de
Trapa, decidi presentar un
proyecto de fin de carrera
relacionado con este campo.
~ ¢Tiene intencién de co-
mercializar este innovador
producto?

- Lo cierto es que el trabajo
no me ha permitido poner-
me en contacto con ningu-
na empresa; pero por su-
puesto que me gustaria. Asi,
tanto los diabéticos como las
personas que siguen un re-
gimen no tendrian por qué
privarse.



