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PROYECTO GARNOVA: UNA NUEVA APUESTA A LA GENERACION
DE SNACKS EXTRUIDOS CON MEJOR PERFIL NUTRICIONAL

Se han desarrollado dos nuevos snacks que incluyen ingredientes como proteinas
provenientes de leguminosas (altramuz y guisante), setas, brécoliy plancton
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Conscientes de todas las ventajas y posibilidades que
brinda la tecnologia de extrusién nace el Proyecto
GARNOVA donde se apuesta por la generacién de
dos nuevos snacks, utilizando materias primas que
permitan generar alimentos apetecibles, saludables,
de elevado valor nutricional y con tiempos de coccién
cortos.

El consumo de snacks o snacking es un habito
fuertemente arraigado entre los espanoles, seglin

un estudio realizado por la Asociacion Espafiola de
Codificacion Comercial (AECOC) que demuestra

que los consumidores toman una media de 3,5
tentempiés a lo largo del dia. Esta creciente demanda

del consumidor, aunada a las diversas necesidades
de la poblacién en cuanto a edad, gustos, habitos

o condiciones particulares de salud, hacen que la
investigacion para el desarrollo de nuevos productos
sea una linea prioritariay en constante innovacién.
Debido a que dentro de las principales
preocupaciones expuestas por los consumidores,
precisamente estd la necesidad de disminuir la
densidad caldrica por el elevado contenido de
hidratos de carbono y grasas, con el proyecto
GARNOVA se pretende innovar hacia la elaboracién
de snacks mas equilibrados nutricionalmente y,
ademas, que el contenido de grasa sea menor y de
mayor calidad nutricional.
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“El consumo de snacks es un
habito fuertemente arraigado
entre los espanoles”

Con el objeto de dar respuesta a todas estas
necesidades, la empresa PATATAS FRITAS DE SORIA
GARIJO BAIGORRI, S.L., con la colaboracion del
centro tecnolégico Fundacion CARTIF, ha dado un
paso adelante para el desarrollo de nuevos productos
innovadores, elaborados a partir de ingredientes

mas saludables e incluso funcionales, con un alto
contenido de macro y micronutrientes esenciales,
elaborados mediante tecnologias que protejan dicha
calidad nutricional y que aporten incluso algun
beneficio adicional, con el fin de generar una sensacién
de confianza en el consumidor, al sentirse bien
alimentado a través de la ingesta de una nueva gama
de snacks o aperitivos.

Concretamente, a través del proyecto GARNOVA,

ha sido posible el desarrollo de dos nuevos snacks:
el primero elaborado con una combinacién de
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proteinas provenientes de leguminosas como el
altramuz y el guisante; y el segundo de ellos, elaborado
principalmente a partir de setas, complementado con
proteinas de leguminosas, brécoli y plancton. Ambos,
elaborados sin la adicién de azlcar, sal o cualquier otro
aditivo o potenciador de sabor, lo que hace que el perfil
nutricional sea equilibrado y adecuado para diferentes
perfiles de consumidores.

ELABORACION DE SNACKS CON ALTO
CONTENIDO DE PROTEINAS Y FIBRA: NUEVOS
RETOS PARA LA TECNOLOGIA DE EXTRUSION

Actualmente, los snacks que se encuentran en el
mercado estan hechos mayoritariamente a base

de maiz o arroz (Saldanha do Carmo y col., 2019),
debido a que su contenido de almidén les provee de
unas adecuadas caracteristicas de expansion. Sin
embargo, aunque es posible obtener snacks con una
textura crujiente, buena microestructura y adecuada
coloracion, existe el inconveniente de que su valor
nutricional no es demasiado bueno, al ser productos
con alta densidad caldrica y con contenidos muy bajos
en nutrientes y proteina (Singhay col., 2018). Por
ejemplo, los productos elaborados Ginicamente a partir
de maiz presentan un perfil nutricional deficiente

99 REVISTA ALIMENTARIA



ARTICULOY SNACKS

en algunos nutrientes como proteinas y también en
aminoacidos esenciales, como lisina o triptéfano, de
acuerdo con las recomendaciones de la FAO (FAO,
2018).

“El primer snack contiene
proteinas de leguminosas como
altramuz y guisante”

Otros ingredientes utilizados como base parala
elaboracién de los productos de aperitivo expandidos
son el trigo y el arroz. Estas formulaciones hacen

gue esta gama de alimentos contenga un promedio

de un 60-70 % de almidény entreun 3y un 12 % de
proteinas, posicionandolos en el rango de alimentos de
alta densidad energética y bajo valor nutricional.

Para atender la demanda del consumidor de productos
con alto valor nutricional, es interesante combinar
diferentes materias primas de elevado valor nutritivo,
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como la proteinay fibra con almiddén, para obtener una
buena expansién. Por ejemplo, en el caso del arroz,
éste tiene muy buena expansion porque los granulos
de almidén son muy pequefios, ademas de otras
caracteristicas positivas como que es facil de digerir, es
hipoalergénico, etc. (Philipp y col., 2017) No obstante,
su contenido en proteina es bajo y lalisina, que es

un aminoacido esencial, es el factor limitante en su
composicién, ademas de carecer de niveles adecuados
de treonina (otro aminoacido esencial) y vitaminas A, C
y D (Liycol., 2019).

“El segundo esta elaborado con
setas, proteinas de leguminosas,
brocoli y plancton”

Para compensar estos aspectos negativos, uno de los
grandes retos tecnolégicos es poder generar nuevas
formulaciones donde se incluyan ingredientes que,
sin comprometer la expansién, permitan completar

Planta de extrusion donde se han llevado a cabo los desarrollos. Foto: CARTIF.
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y contrarrestar las posibles pérdidas de nutrientes
debidas al proceso de extrusion incrementando de
este modo el valor nutricional del producto final.
Para ello, se propone la adicion de proteina vegetal
mediante la inclusién de harinas de leguminosas como
el altramuz, aunque también se tendra la prevision de
poder utilizar como otros ingredientes los guisantes.
También, la inclusién de proteina de origen vegetal
con fibras dietéticas en la extrusién de formulaciones
de carbohidratos complejos conlleva un bajo indice
glucémico y permite elaborar productos funcionales
y con alto valor nutricional, siendo una buena
alternativa a los snacks a base de cereales (Morales y
col., 2015).

Los nuevos ingredientes planteados en este proyecto

contribuirdn tanto al aporte de aminoéacidos,
especialmente esenciales, como es el caso de la
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Snack de altramuz y guisante. Foto: CARTIF.

harina de altramuz y las setas, que contienen todos
los aminoacidos esenciales y ademas contribuyen
con el aporte de ciertas vitaminas y minerales. Con
esta investigacion también se busca explorar los
beneficios aportados por la tecnologia de extrusién,
que no solo estarian orientados a la obtencién de los
aperitivos planteados, con nuevos sabores y texturas,
favoreciendo el desarrollo de snacks saludables con
caracteristicas organolépticas que se adaptan en
gran medida a los gustos del consumidor, sino que,

“Varios estudios relacionan
menores niveles de micotoxinas
con el proceso de extrusion”
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ademas, permitirian disminuir el riesgo de exposicién
de algunos compuestos indeseables como son los
compuestos antinutricionales que suelen acompanar
en muchos casos a las leguminosas.

Cabe destacar que algunas de las materias primas
utilizadas, como las setas, no solo resaltan por su valor
nutricional sino que también se le atribuyen varias
propiedades como eliminacién de microorganismos
que causan infecciones en el cuerpo humano (actividad
antiinfecciosa), propiedades anticancerigenas,
antioxidantes, reductoras del nivel de colesterol y

la hipertension, antitrombéticas y antidiabéticas; es
decir, los hongos acttian como alimentos “funcionales’,
ya que contienen componentes biolégicamente
activos, que ofrecen beneficios para la salud y reducen
el riesgo de sufrir ciertas enfermedades.

Por otra parte, dentro de los principales retos
tecnologicos que se persigue con los dos nuevos
desarrollos se encuentra el poder obtener alimentos
con ciertos principios bioactivos que contribuyan al
mantenimiento de la salud. Ademas, se busca hacer
una sinergia entre las caracteristicas de la materia
prima que serd empleaday la tecnologia de extrusion,
ya que uno de los inconvenientes que genera utilizar
cereales es la posible contaminacién por mohos
durante su cultivo y/o almacenamiento, de forma
que pueden dar lugar a aparicién de micotoxinas en
el alimento. Sin embargo, numerosos estudios han

102 REVISTA ALIMENTARIA

“Estan elaborados sin la
adicion de azucar, sal ni
aditivos o potenciadores
de sabor”

Snack a base de setas (y con forma de setas). Foto: CARTIF.

relacionado el descenso de los niveles de micotoxinas
con el proceso de extrusién; siendo ésta una ventaja
mas del proceso de extrusion frente a otros métodos
tradicionales de procesado de alimentos.

“Se busca una sinergia entre la
materia primay la tecnologia de
extrusion”

SNACK DE ALTRAMUZ Y GUISANTE

Para la elaboracion de este snack se ha usado una
mezcla de leguminosas, como son el altramuzy el
guisante, en combinacién con el arroz. A lo largo del
desarrollo se valoraron mas de 12 formulaciones,
de las cuales fueron estudiadas 3 de ellas en funcién
de las que presentaron una mayor aceptacion o
preferencias durante los analisis organolépticos
realizados. Los 3 prototipos mejor valorados por
los consumidores desde el punto de vista sensorial
también han sido sometidos a una caracterizacién
nutricional, fisico-quimica y microbioldgica.

Desde el punto de vista nutricional, se ha obtenido

un aperitivo con un contenido proteico superior
a 30 g por cada 100 gramos de productos, bajo en
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grasas saturadas (<1,2g/100g), rico en fibra (>20
g/100g) y bajo en sal (<0,5g/100g). Un resumen de la
composiciéon nutricional de los prototipos generados
para este producto se muestra en la tabla 1.

En cuanto ala valoracién fisico-quimica de los
productos, se ha llevado a cabo |la determinacién

de pH, humedad y actividad de agua (aw). Otras
determinaciones realizadas incluyen el indice de
peroéxidos y el contenido de hexanal, al ser parametros
que indican el grado de oxidacidén o enranciamiento
del producto. El primero de ellos (indice de peréxidos)
proporciona la medida del contenido total de
peroxidos lipidicos y es una herramienta que permite
valorar el estado oxidativo inicial de las grasas
contenidas en el snack, ya que es capaz de cuantificar
los compuestos de oxidacidén primarios (perdxidos e
hidroperoxidos). El segundo, es un aldehido (hexanal)
indicativo de oxidacion secundaria que se puede
formar durante el proceso. Los resultados obtenidos
en estas determinaciones se muestran en la tabla 2.
Finalmente, estas valoraciones estuvieron
complementadas con un completo analisis
microbiolégico, donde se determiné de manera
cualitativa y/o cuantitativa los siguientes
microorganismos: aerobios mesoéfilos, enterobacterias,
Salmonella spp, Shigella spp, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Estafilococos coagulasa-positivos,
Escherichia coli 3-D-glucurosidasa +y Mohos y
Levaduras.

SNACK A BASE DE SETAS

En cuanto al segundo snack, el principal ingrediente
usado han sido las setas combinadas con una base de
arroz que complementan tanto el valor nutricional
como funcional debido a su contenido de aminoacidos,
vitaminas y minerales, especialmente aportado por las

SNACKS

primeras. Este producto esta disefiado para aportar
“energia entre comidas” y ha sido complementado con
otros ingredientes como brécoli, plancton, AOVE y
proteinas de guisante.

En este caso, desde el punto de vista nutricional, se
han valorado distintos prototipos donde el contenido
proteico variaentre 10y 16 g por cada 100 gramos
de productos y un contenido de fibra mayor a 18

g por cada 100 g de productos. Un resumen de la
composicién nutricional de los prototipos obtenidos
para este producto se muestra en la tabla 4. Igual que
en el caso anterior, para este snack, también se realizé
la valoracién fisico-quimica y microbiolégica de 3
prototipos. Los resultados obtenidos se muestran en
las tablas 5y 6.

Los nuevos snacks desarrollados a través del proyecto
GARNOVA permitiran ofrecer a los consumidores mas
exigentes una nueva gama de productos de elevada
calidad nutricional, organoléptica y microbiolégica,
utilizando las bondades de la tecnologia de extrusion.
Al mismo tiempo, con estos nuevos desarrollos

se espera fomentar el consumo de macroy
micronutrientes que aportan alimentos como las
legumbres y las setas, en consumidores de cualquier
edad.m

“Los ingredientes
planteados aportan
aminoacidos,
vitaminasy
minerales”

Tabla 1. Andlisis de la composicidon nutricional de los prototipos del snack de altramuz y

guisante.
Grasas Grasas Aziicares Fibra
Snack/prototipos ?:;’EI:;:; {:;:;:] saturadas | insaturadas CHE::::I_M totales alimentaria
{g/100g) (g/100g} (gf100g) (gf100g)
Snackde | frototipol| 318 2,5 12 13 25,3 39 29
altramuzy | Prototipo 2 31,6 20 0,8 1,2 33,2 33 23
gulsante | prototipo3 | 33,3 5,6 1,2 a4 32,9 4,4 19
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Tabla 2. Determinacion de parametros fisico-quimicos en los prototipos del snack de
altramuz y guisante,

Estafilococos | Escherichio
Aerobles | Mohesy Salmeonella | Shigela Listeria Baeillus
Snack/prototipos Meséfilos | Levaduras w spp spp monacytogenes | cereus i la
{ufe/g) lufe/g) {ufe/g) {ufe/g) lufe/g) {ufc/g) m"'“’ ”"f"w"“lml
Snack de | Prototipo 1 | 3.0e+2 =10 =10 ND ND ND <10 =10 =10
altravrnu: Prototipo 2 | 5.3 e+2 80 <10 MD MD WD <10 <10 =10
guisante | Prototipo 3 | T.6e+2 40 <10 ND ND ND <10 <10 <10
Tabla 3. Andlisis microbiolégico de los prototipos del snack de altramuz y guisante.
Humedad | Indice de perdxidos Hexanal
Snack/prototipos pH aw (%) (megOakg) {mgikg)
Snack de Prototipo 1 577 0,412 6,58 < =0.5
altramuzy | Prototipo 2 5,30 0,495 5,92 <4 =0,5
guisante | o ototipo3 | 520 | 0435 6,74 150 <0,5
Tabla 4. Analisis de la composicion nutricional de los prototipos del snack de setas.
Prote Grasas Grasas idratos Azicares Fibra
Snack/prototipos (oM n':;; I:’"m!“'} saturadas | insaturadas mr[:rﬂ‘lhnng] totales alimentaria
(gioog) (g/100g) {g/100g)
Prolotipo 1 16,5 6,3 1,2 5,1 41,6 <0,5 26
Snack de
Prototipo 2 10.4 53 1,2 41 56,1 0,5 20
Prototipo 3 14,7 59 1,2 4.7 53,7 =0,5 18
Tabla 5. Determinacion de parametros fisico-quimicos en los prototipos del snack de setas.
Humedad | indice de perdxidos Hexanal
Sach fpromvos oH | aw (%) (meqOykg) (mg/kg)
Prototipo 1 526 0,427 844 <4 0,5
Snack de setas | Prototipo 2 4,82 0,442 9,61 <4 10
Prototipo 3 573 0,438 9,87 <4 0,5
Tabla 6. Anilisis microbiolégico de los prototipos del snack de setas.
Estafilococos |  Escherichia
) Aeroblos | Mohosy | o | Salmonella | Shigella Listeria Bacillus ooll £.0-
nack/prototipos Mesdfilos | Levaduras (ufc/e) spp spp MONGCYTOgenes | Cereus ith i ok
{ufefg) (ufefg) {ufefg) {ufefig) {ufefg) (ufefig) {ufc/g) + {ufc/g)
Prototipo 1 3.4 a+2 40 =10 ND MD ND =10 =10 =10
Sn:ei:: | Prototipo2 | 29es2 | <10 <10 ND ND ND <10 <10 il
Prototipo 3 | 2,6 es2 <10 <10 ND ND WD <10 =10 =10
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