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Fraunhofer IVV - Nuestras areas comerciales y areas principales de especializacion

Alimento
Alimentos e ingredientes de alta calidad, saludables y convenientes

Empaque

Materiales de empaque seguros, faciles de usar y reciclables

Maquinaria de procesamiento
Procesos de produccion y limpieza optimizados y soluciones digitales para la Industria 4.0

Desempeiio del producto
Optimizacion sensorial holistica de materias primas y productos listos para el mercado

Reciclaje y medio ambiente
Tecnologias innovadoras de reciclaje, aditivos de base bioldgica y analisis medioambiental

© Fraunhofer % FraunhOfer



Antecedentes

"B
00
000

@

a6
6 "‘
%

\



Crecimiento de dietas basadas en plantas
Plant-based nutrition

promise? 'Eating clean’
@ the No. 1 driver for

LATAM consumers
H|S ®CANADA

TO Almost one-third of Latin Americans

62% regularly choose plant-based food and

96% 51% 5% beverages, driven by a desire to eat clean,
presenting clear opportunities in the health

and nutrition space, says HealthFocus

International.

83y 85%

Total U.S. Plant-Based Food Market

$6b -

IMPROVE OVERALL WEIGHT MAMAGEMENT  WANT TO EAT CLEAN" DUE TO HEALTH TO SAVE MONEY CONCERNS ABOUT $5.0b

HEALTH AND NUTRITION CONCERNS/BIAGNOSES ENVIRONMENTAL $5b
PROTECTION
*Incorporate more foods that are unprocessed or minimally processed ﬁ $4b
Source: Nielsen, Homescan Panel Proteln survey, April 2017 (U.S,) i
Source: Nielsen Panelviews survey, March 2017 (Canada) H $3b
8 $2b
$1b
S0b
2017 2018 2019
AL
Source: SPINSscan Natural and Specialty Gourmet (proprietary), SPINSscan = SP'NS GOOD FOOD
Conventional Multi Outiet (powered by IRD), 104 weeks ending 12-29.2019 © 2020 The Good Food Institute, inc . ,4 L AL B AR O

https://www.gfi.org/marketresearch
https://www.nielsen.com/us/en/insights/article/2017/plant-based-proteins-are-gaining-dollar-share-among-north-americans/

https://www.nutraingredients-latam.com/Article/2019/06/28/Plant-based-diet-Latin-America-trends-drivers-opportunities-HealthFocus- ?
ional?! = i ium=0nSi igh= i
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Retos de dietas basadas en plantas

Consumo suficiente de:

" Hierro

= Vitaminas

* Proteinas
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Industria de Alimentos

= Productos que cumplan expectativas
con las nuevas tendencias

= Los nuevos productos deben
mantener:
= Calidad nutritiva
= Funcionalidad
= Estabilidad
= Sabor
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Desarrollo de productos

* Disponibilidad regional * Tanto o poco * Nutricién
* Sabor procesamiento como * Precio
e GMO sea hecesario
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Aislamiento de proteina de Lupin - ejemplo

Hojuelas de Lupin
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Nauman et al (2020). https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.126780
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Aplicacion directa como ingredientes funcionales en diferentes productos

EIS

®
£\

Du HAST ES CANZ
SCHUGEN IN DIR

LUVE DRINK

OAS IST MUN
MAL HEINE

NATUR

— o
ERDBEER
e .
£ \\s"}/
NUDELN < MAYONNAISE
FuSILL! NATUR
DRESSING
FRENCH
© Fraunhofer 9

Z Fraunhofer



Modificacion

Viabilidad para la
produccién de
ingredientes
funcionales, atractivos
sensorialmente y
—— reducidos en alérgenos

Modificacion

L
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Modificacion

Modificacion

Sabory Reduccion de
aroma Alérgenos

L
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Proteodlisis - Funcionalidad

= Ruptura de enlaces peptidicos
= Diferentes tratamientos
» Quimicos
o Uso de acidos o bases
o Generalmente a altas temperaturas
o No es especifico

» Enzimaticos
o Uso de proteasas
o Temperaturas moderadas (40-60°C)
o pH 6.0-8.0

0 R2 H
H,N ! " \ COOH
[l
Peptide
R1 o H 0 R3
Proteinase
H20
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H,N COOH R2 H
2
\CH/ (|2H llﬂ COOH
R|1 HZN/ \ﬁ/ \?H/
0 R3

(1]

1. https://pubs.niaaa.nih.gov/publications/arh27-4/317-324.htm
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Proteodlisis - Funcionalidad

|

= Mejora propiedades funcionales como solubilidad de
proteina, la capacidad de hacer espuma y emulsiones

Protein Solubility (%)
H U
o O

o o o &
y
Y/
(/
\
\\\

2 4 6 8
pH [1]
~a=PPI Alcalase 15 -=-Alcalase 120
HR Papain 15 -=Papain 120 Bromelain 15
= Se pueden utilizar como ~Bromelain 120

» sustitutos de huevo para producir mayonesas

» sustitutos de leche para preparar helados

» ingredientes en productos que se requiere mayor cantidad de
proteina

= Desventaja: dependiendo del grado de hidrdlisis y de las proteasas
utilizadas se pueden desarrollar sabores amargos
- hidrdlisis controlada

Garcia Arteaga et al (2020). https://doi.org/10.1016/].ifset.2020.102449
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Modificacion

Funcionalidad

Modificacion

Reduccion de
Alérgenos
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Fermentacion - sabory Aroma

= Algunos microorganismos tienen propiedades
proteoliticas

= Proporcionan diferentes propiedades sensoriales

= Disminuyen la percepcion de amargura comun en
algunos aislados de legumbres

= Desventaja: pueden llegar a disminuir propiedades
funcionales

© Fraunhofer
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Modificacion

Modificacion

Reduccion de
Alérgenos
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Combinacion de Métodos - Enzimas + microorganismos

Sample Emulsifying Foaming Foaming
capacity activity stability
(mL g™') (%) (%)
» SPI 660 + 5° 552 + 5¢ 90 + 0°
g Alcalase hydrolysate 438 + 8 2766 + 0 0+0°
) L. perolens 508 + 18 2442 + 16°¢ 0 = 0
g A. elegans 512.5 + 4 2316 + 169/ 4 + 0bc
‘e R. oryzae 513+ 4 2363432 240
%‘ Papain hydrolysate 705 & 0%¢ 2583 £ 0° 78 + b/
S L. perolens 795 + 10%¢ 2551 + 63° 70 + 6%
‘_E A. elegans 795 £ 0% 2268 + oS 78 + 24
R. oryzae 798 £ 3%¢ 2300 + 324¢S 70 + 2¢f
P + F hydrolysate 810 + 5% 2173 + 0/ 88 +.0%4
PPPPIPPPRPPP: —
\& Q° \& Q? &‘o \ e\e’g Q--Oé‘( Qo@ 0\& Q.-OQ\ . elegans 48 + + 4+
v ¥ v ¥ v ¥ R. oryzae 763 £ 4 1970 + 16" 4 £ b

Alcalase hydrolysate Papain hydrolysate P+F hydrolysate

Meinlschmidt, P., Schweiggert-Weisz, U., & Eisner, P. (2016). https://doi.org/ 0.1016/j.lwt.2016.03.026 —
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Modificacion

Funcionalidad

Modificacion

Sabory
aroma
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Reduccion de Alérgenos

Peanuts

‘iff " @
W - ) B
S/

Nuts

i)

Crustaceans Molluscs Milk Sulphur Eggs
(Sheltfish) (Shelifish) Dioxid
= La prevalencia de alergias sigue creciendo v.:,. .f -
- © EU
Cereals soya sesame Colery E % g
. . . , . e o Q o
= Existe reactividad cruzada entre alérgenos de la misma familia - = & &
M
kDa)
Epitope Sequence Shared epitopes / 200
T1/LILLLGVVFLLAASIGI / Ara b 1, BConglye, Vig r 2, Pis s 2
T2 /IRVLERENQ /Ara b 1, Gly m §, BConglyc, Vigr 2,
Lencl,Piss2 \
T3 /LQNYRIVEF /Arah 1,Glym 5, Lenc 1 \
0 /
/VVLNGRATI / Gly m 5, BConglyc, Vig r 2, Len ¢ 1, Pis s 2 Convicilin (Pis s 2, 67-72kDa) ---

T'S /IVRVSKKQIQ / Glym 5, Len ¢ 1, Pis s 2

. . Vicilin mature (Pis s 1, 47-52kDa) ---
T'6 /LRSNKPIYS /Gly m 5, BConglye, Vig r 2, Len ¢ 1, Pis s 2 ‘ K\ / ba ‘ \ﬂ 4 ‘ ( )
T"7 / FUPAGHPL /Ara b 1, Gly m 5, Vig r 2, Len ¢ 1, Pis s 2 7'

‘L é Vicilin of (Pis s 1, 32kDa) -
/ INASSNLRL / Gly m §, BConglye
1]

. « s e [
Determinante antigenico

a) Linear Epitope b) Conformational Epitope

1. Lima-Cabello, E., Robles-Bolivar, P., Alché, J. D., & Jimenez-Lopez, J. C. (2016). https://doi.org/10.18547/gcb.2016.vol2.iss1.e29

2. Garcia Arteaga et al (2020). https://doi.org/10.1016/].ifset.2020.102449
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Reduccion de Alérgenos
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Sandwich 2 (1st experiment) Sandwich 3 (1st experiment)

Sandwich 2 (2nd experiment)

Sandwich 3 (2nd experniment)

Sandwich ELISA using mouse monoclonal anti-B-conglycinin (Gly m5) Abs
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Standard soy
allergen

Soy protein
preparation
<<FoodAllergen>>
(pH 7.0)

Soy protein
preparation
<<FoodAllergen>>
(pH 4.3)

# Mean
W PID: H-0010
A PID: H-0012
X PID: H-0065
X PID: H-0049
® PID: H-0032
+ PID: H-0074
= PID: H-0042
= PID: H-0067
@ PID: H-0081
W PID: H-0052
A PID: H-0088
PID: H-0115
PID: H-0112
PID: H-0150
PID: H-0146
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Modificacion

Modificacion
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Productos con soya modificada reducida en alérgenos
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Otras modificaciones

Extrusion Fermentacion

= Mejorar y obtener texturas = Enlos alimentos acuicolas 2
especificas para analogos de mejorar su digestion a través de
carne la disminucion de anti-nutrientes
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Observaciones finales

= Al conocer las propiedades deseadas del producto final se pueden adaptar los
procesos

= La modificacion de propiedades funcionales y sensoriales a través de la hidrdlisis

enzimatica y fermentacion amplia las opciones en las que las proteinas vegetales
pueden ser utilizadas

= Con el aumento en la incidencia de alergias, |a hidrdlisis de proteinas podria ser una
opcion viable para disminuir futuras sensibilizaciones o reacciones graves a alérgenos

© Fraunhofer
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Plantas piloto para el desarrollo de ingredientes a base de proteinas vegetales

Plant for Protein extraction  Spray dryer CO, extraction Explosion-proof
refining oil plant plant extraction plant
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Planta piloto de extrusion

3 Extrusoras de doble tornillo

= Laboratorio (d=16mm, Output
1-5 kg/h) para la seleccién de
ingredientes con
disponibilidad limitada

= Piloto pequena escala
(d=25mm, Output 10-20kg/h)
con longitud de candn variable
y configuracion de tornillo

= Piloto mediana escala
(d=57mm, Output 50-
400kg/h) para pruebas a
escala
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Plantas piloto para el procesamiento de alimentos

- e—

Chocolate products | Kitchen

—
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Gracias por su atencidn

Verodnica Garcia Arteaga

PhD. Candidate - Food Process Development
Tel.: +49 8161 491-465
veronica.garcia.arteaga@ivv.fraunhofer.de

http://www.ivv.fraunhofer.de/
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