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LA COMIDA QUE VIENE: ALGAS
INSECTOS 0 CARNE ‘IN VITRO'

Sobrepoblacion, recursos limitados y exigencias medioambientales obligan
a la industria a buscar nuevas fuentes de alimentacion; sanas y sostenibles
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ASI SERA LA COMIDA
DEL FUTURO ANTE
LA SOBREPOBLACION

Para aIimentar
a10.000 millones

de personas en
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cultivo de productos en zonas improducti-  f...c.ceeeeese00....0  enteras, bien en pasta o harina, e, incluso,
vas, asi como la elaboracion de alimentos extraerse sus proteinas. Actualmente, la
para quienes tengan alguna enfermedad o entomofagia o consumo de insectos por los
necesidad especifica. seres humanos se practica, principalmente,
Segtin la FAO (Organizacién de las Na- en regiones de Asia, Africa y América Lati-
ciones Unidas para la Alimentacién y la na complementando la dieta de 2.000 mi-
Agricultura), el uso de insectos como llones de personas. Los insectos més con-

sumidos son los escarabajos, seguidos de
orugas, avispas y abejas,
hormigas, saltamontes,
langostas, cigarras, cochi-
nillas, chinches y termitas.
Aunque en Espaiia todavia
es un sector en ciernes, lo que re-

alimento, lo que se conoce como en-
tomofagia, ademads de para la elabora-
cién de piensos, comporta un buen nii-
mero de beneficios de

caracter am- \
biental, sani- "\
tarioy para los

medios social y sulta evidente
de vida. En rela- es que los insec-
ci6n al medio am- tos han entrado
biente, hay que rese- en la cadena ali-

flar que los insectos mentaria como alternativa a la
utilizan mucha me- proteina animal y ya es posible
nos agua que el gana- comprarlos, mayormente, en for-
do tradicional y su ma de snacks o barritas hechas
cria depende en menor con harina. En Ainia, centro tec-
medida de la tierra que noldgico especializado en

la actividad ganadera ofrecer soluciones innovado-

ras en alimentacion, subrayan
que “los insectos ofrecen muchas
posibilidades a la industria como
fuentes de proteinas saludables, sos-
tenibles y respetuosas con el me-
dioambiente a coste cero”.

convencional. Asimismo,
los insectos pueden ali-
mentarse de residuos bio-
logicos como desechos de
alimentos o de origen huma-
no, abono y estiércol, y per-
miten transformarlos en pro-
teinas de alta calidad, que a su

Los insectos propor- Las algas escalan posiciones

vez ofrezcan la posibilidad de |} cionan proteinas y "Ij La sobreexplotacién de los recursos
utilizarse como piensos. | nutrientes de alta :5' terrestres esta llevando a la industria
En cuanto a sus beneficios pa- (i} calidad. istock ql alimentaria a poner el foco en el mar,
rala salud, los insectos suminis- B i [ que ocupa dos terceras partes del plane-
tran proteinas y nutrientes de alta  {{{ | ta. Asi, las microalgas escalan posiciones
calidad en comparacién con la car- {1 ' como fuente de nutrientes y de proteinas
ney el pescado. Son especialmente de alto valor nutricional y gran biodisponi-
importantes como complemento ali- - bilidad. La UE confia en esta fuente de ali-
menticio para los nifios desnutridos, ' J'I mentos y ha comenzado a adoptar estrate-

gias que potencien la produccién de ali-
mentos y piensos a base de microalgas. Las
algas y microalgas contienen lipidos, pro-
teinas y carbohidratos en cantidades eleva-
das. Como refieren en Ainia, “hay microal-
gas ricas en oligonutrientes, otras en ami-
nodcidos esenciales, también en fibras... En
general, tienen perfiles nutricionales inte-
resantes”.

En este momento, el valor nutricional de
las algas est4 basicamente explotado como
suplemento alimenticio. Sin embargo, co-
mo explica Mark Brook, vicepresidente de
Ingredientes Alimentarios de Solazyme,
compailia estadounidense dedicada ala
biotecnologia, “las algas como ingrediente
alimentario se han convertido en tenden-
cia, ya que los consumidores han comenza-
do a apreciar el potencial y la versatilidad
de este superalimento rico en nutrientes”.
Y aflade: “Las compaiiias de alimentos es-
tan respondiendo al interés de los consu-
midores en la bisqueda de alternativas de
proteinas vegetarianas que estén libres de
alérgenos. Esto esta permitiendo que las al-
gas emerjan como una fuente alternativa
de proteina”. Esta compailia, por ejemplo,
esta desarrollando en su pais microalgas
para su uso en la cocina: coccidn, batidos
y hasta mantequilla de algas.

La multinacional de alimentacién anglo-
holandesa Unilever, por su parte, se ali6 el
afio pasado con la startup Algenuity, espe-
cializada en el desarrollo de algas para con-
sumo humano, en una clara apuesta por la
alimentacién de productos a base de pro-
teina vegetal. “El desarrollo de fuentes al-
ternativas a la proteina animal, como las
microalgas, representa un importante paso
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El cultivo ‘in vitro’
puede hacer un filete
‘real’ a partir de célu-
las madre. isTock
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adelante en el camino hacia un sistema ali-
mentario equilibrado y respetuoso con el
medio ambiente”, dicen en Unilever, don-
de también piensan que “las microalgas,
uno de los ingredientes del futuro, consti-
tuyen una importante alternativa ante la
necesidad de impulsar un cambio hacia un
sistema alimentario mas justo y equitativo,
debido al gran impacto para el planeta que

genera el consumo de proteina de origen
animal”. Unilever busca llevar al mercado
comestibles elaborados con microalgas -re-
duciendo el contenido en clorofila que les
dan un sabor amargo- que pasarian a for-
mar parte de la cartera de productos vege-
tales de la empresa, propietaria de marcas
como Hellmann’s, Knorr Lipton o Frigo.
Ante un consumidor que cada vez come

nar. ISTOCK
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Colorantes
naturales que
proceden del

propio alimento

Aunque tres de cada
nueve lanzamientos
de alimentos tienen
algun tipo de colo-
rante, la industria ali-
mentaria se decanta
cada vez mas por el
uso de ingredientes
naturales y alimen-
tos colorantes como
aditivos (30%), se-
gun la agencia de in-
vestigacion de mer-
cados Mintel. Esta
tendencia esta lide-
rada por los fabri-
cantes de alimentos
europeos, donde
hasta el 71% de los
lanzamientos opta
por este tipo de in-
gredientes. Incluso
un niimero creciente
de ellos buscan que
los colorantes sean
concentrados de los
propios alimentos
utilizados, que, ade-
mas, aportan benefi-
cios nutricionales.

menos carne, alegando motivos como la
sostenibilidad, el bienestar animal o la sa-
lud -sean o no ciertas en su totalidad las ra-
zones expuestas- parece que la alimenta-
cién de futuro pasa también por un incre-
mento en el consumo de proteina vegetal,
ya sea comiendo hamburguesas o salchi-
chas de seitan o a base de proteina de gui-
sante, o bien directamente consumiendo
carne artificial cultivada in vitro. Un proce-
so que implica la extraccién de células de
un animal vivo, seguido de la seleccién de
células madre, y, a continuacion, el cultivo
de estas células en un medio de suero fetal
(polémico porque se extrae a partir de los
fetos sin nacer). Finalmente, se crea una
masa muscular de células que se puede co-
mer integra o molida. El resultado es una
gama que incluye desde hamburguesas

y salchichas, hasta un filete de carne real
de un animal que nunca ha paseado por

el campo.

Alimentos personalizados

Por otra parte, la alimentacion del futuro
pasa por la creacion de alimentos destina-
dos a minimizar los efectos de algunas en-
fermedades o patologias. En este sentido,
hay compaiiias, como por ejemplo In-
dukern, ubicada en Barcelona, cuya divi-
sién de alimentacion, trabaja en colabora-
cién con empresas, centros tecnoldgicos y
hospitales en el desarrollo de alimentos pa-
ra disfagicos o personas que no tragan
bien; en alimentos pensados para personas
con cancer colorrectal; o para quienes tie-
nen afectaciones neuronales debido a un
ictus. El futuro de la alimentacion se enca-
mina también hacia la creacion de alimen-
tos ricos en proteinas a partir de electrici-
dad, aire, agua y bacterias, asi como en el
cultivo de frutas y hortalizas en condicio-
nes de altas temperaturas y escasez de
agua: es decir, en zonas desérticas o que
avanzan hacia la desertizacion.

La impresion 3D de alimentos, valiéndo-
se de técnicas como la creacion de modelos
y estructuras tridimensionales, mediante
diferentes técnicas de inyeccion o extru-
sidn, es otra de las opciones que podrian
marcar un antes y un después en el campo
de la alimentacién. Como explican en Ai-
nia, “sera un aliado para adaptar la produc-
ci6n de alimentos a las necesidades dietéti-
cas y nutricionales de cada individuo.
También a sus gustos hedoénicos y poder
adquisitivo”. Asimismo, afiaden en el cen-
tro tecnoldgico, “permitiran una produc-
cién de alimentos més sostenible, alineada
con los desafios demograficos y medioam-
bientales a los que debemos dar respuesta,
y posibilitaran el transporte de ingredien-
tes basicos tales como proteinas, hidratos
de carbono, acidos grasos, vitaminas, asi
como de aromatizantes y saborizantes”. En
relacion al transporte, en Ainia recuerdan
que entre el 70% y el 90% del peso de un
alimento es agua.

En Ainia ponen como ejemplo que en un
pais que base su alimentacion en el arroz,
con los déficits nutricionales que ello com-
porta, los sistemas de impresion 3D de ali-
mentos permitirian hacer platos equilibra-
dos con texturas y sabores aceptables, ha-
ciendo uso de las materias primas locales, y
cubriendo las carencias nutricionales con
la incorporacion de minerales, vitaminas o
proteinas de diferentes procedencias, gra-
cias a la adquisicion de pequefios lotes de
ingredientes o aprovechando fuentes inu-
suales tras su transformacion tecnoldgica.
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INNOVACIONES JUE MARCARAN
EL FUTURUO DE LA ALIMENTACLIOUN

Andres
Pascual
Vidal

Director de
Innovacion de Ainia
[centro tecnolégico
especializado

en soluciones en

el sector alimentario)

1 futuro de la alimentacion se
va a parecer poco al pasado. El
impacto de la pandemia sobre
los consumidores, la aparicién
exponencial de nuevas tecno-
logias y los grandes retos en materia de
sostenibilidad van a ser cruciales. La ali-
mentacion del futuro sera personalizable,
conveniente y segura, pero sobre todo sera
mas saludable y sostenible. Para ello conta-
ra con tecnologias facilitadoras como la
biotecnologia e inteligencia artificial, entre
otras. A continuacion, comparto algunas
de las innovaciones mas prometedoras:
Nuevos alimentos e ingredientes salu-
dables. El enorme impacto producido por
el Covid-19 en la sociedad ha acelerado el
interés de los consumidores por los ali-
mentos que mejoran nuestra salud y bie-
nestar. Algunos ejemplos son los superali-
mentos con un perfil nutricional y de cali-
dad equilibrado, o alimentos con perfiles
mejorados, menor contenido en sal, aztca-
res o grasas. También los ingredientes y
compuestos bioactivos obtenidos a partir
de fuentes naturales y sostenibles que re-
fuercen nuestras defensas y sistema inmu-
nitario, y contribuyan a prevenir enferme-
dades. Asi como ingredientes probioticos,
prebidticos o postbioticos con un enorme
potencial de innovacion y crecimiento.
Nutricion de precision. Analizar y eva-
luar de forma integrada el genoma o infor-
macion genética humana, el microbioma
intestinal y los habitos culturales o estilos
de vida de grupos poblacionales especifi-
cos para conocer qué enfermedades po-
drian desarrollar y disefiar dietas que ayu-
den a prevenir su desarrollo, o influyan po-
sitivamente en su salud es otra de las lineas
de investigacién a tener en cuenta. Las tec-
nologias émicas cada vez son mas asequi-
bles. Secuenciar un genoma humano es ca-
da vez mas barato. La empresa tecnoldgica
BGI ha anunciado que conseguira llegar a
los 100 euros por genoma. Ya hay empresas

que pautan dietas en base al genoma del in-
dividuo como por ejemplo Habit, DayTwo
o Inside Tracker.

Carne de cultivo celular. La carne cul-
tivada in vitro con células animales es otro
ejemplo de alimentacién que marcara el
futuro. Se apoya en la aplicacién de conoci-
mientos de cultivo celular y técnicas de
medicina regenerativa e ingenieria de teji-
dos. Un reciente estudio anélisis de ciclo de
viday de viabilidad técnico-econémico de
CE Delft muestra que la carne de cultivo
celular podria reducir el impacto climatico
de la produccion de carne en un 92%, re-
ducir la contaminacién en un 93%, usar un
95% menos de tierra y un 78% menos de
agua. Ademads, cuando se cultive a gran es-
cala el coste de produccién podria bajar
hasta alcanzar 5,66 délares en 2030. Aleph
Farms es una empresa israeli lider en el de-
sarrollo de carne cultivada y ha cultivado
con éxito el primer filete ribeye del mundo
con cultivo de células animales y tecnolo-
gia de bioimpresion 3D. Otras empresas
destacadas en esta carrera son Menphis
Meats y Mosa Meat.

‘Plant based foods’. Se trata de un ali-
mento plant based procedente de fuentes
vegetales como frutas, verduras, legum-
bres, cereales, frutos secos, soja, etc. El in-
terés por los analogos a productos de ori-
gen animal esta impulsando este mercado.
Uno de los ejemplos destacados es la ham-
burguesa vegetal de Impossible Foods o la
salchicha de Beyond Meat. Diversas tecno-
logias como la texturizacion seca o hiime-
da permiten desarrollar una apariencia y
sabor similar a la carne sin comprometer
el valor nutricional. El disefio de productos
extruidos, con texturas y sabores especifi-
cos, asi como la optimizacién y control de
los procesos supone un reto para la investi-
gacion. La tendencia plant based se extien-
de a productos similares a la leche, huevos,
salsas, condimentos, barritas, etc. y ha lle-
gado para quedarse.

—_—
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Proteinas alternativas. Otra tendencia
son las fuentes alternativas de proteinas
como insectos, microalgas, hongos, o nue-
vas especies de plantas. Todas ellas se pre-
sentan como mas sostenibles que las pro-
teinas de origen animal y una posible solu-
cién para hacer frente al crecimiento de
la demanda en el horizonte 2050. Algunas
empresas innovadoras en el ambito de los
insectos son Ynsect, BioFly Tech o Trillions.
Las proteinas derivadas de hongos o mico-
proteinas son también una fuente alterna-

iva muy interesante y su produccién es in-
cluso mas eco-eficiente que otras proteinas
vegetales. En ellas trabajan empresas como
Prime Roots, Quorn o Meati. Por otro lado,
Perfect Day Foods esta fabricando protei-
nas de suero y caseina mediante “fermen-
tacidn de precisién” y recientemente lanzé
la marca derivada Brave Robot para vender
helados a base de lacteos sin animales. Cla-
ra Foods también esta creando proteinas de
huevo con esta tecnologia. Por tltimo, en
Ainia investigamos la lemna, una planta
acuatica llamada a ser un nuevo superali-
mentoy que ya es la base de negocio de
empresas como Parabel o Hinoman.

Impresion de alimentos en 3D. Otra
tecnologia a tener presente es la de impre-
sién 3D especializada en imprimir pasta,
chocolate, o alimentos con formas infinitas,
pudiendo combinar tecnologia laser para
su cocinado. Empresas como Natural Ma-
chines ofrecen maquinas que imprimen
chocolate, pasta, azticar e incluso diferen-
tes alimentos dando la oportunidad de
crear nuevos alimentos o platos con nue-
vos sabores y texturas personalizados, sa-
ludables, sostenibles, y divertidos. Una
oportunidad atractiva para el sector de la
restauracion y con retos de futuro respecto
a su escalado a nivel industrial.

Alimentacion computacional. Por ulti-
mo, también es posible formular produc-
tos analogos a los de origen animal a partir
de miles de plantas incluyendo especies
que, siendo comestibles, no son explota-
das. Para ello, se recopila y procesa datos
sobre sus propiedades nutricionales, fun-
cionales y sensoriales mediante inteligen-
cia artificial y machine learning con el ob-
jetivo de obtener productos casi idénticos
en calidad y sabor a los productos origina-
les, y con mucho menor uso de recursos e
impacto medioambiental. Empresas como

Just o NotCo estan a la vanguardia
con mayonesas o leches alternati-
vas ya en el mercado.

ISTOCK
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Los alimentos
enriquecidos
compensan estados
carenciales, pero

no es necesario
incluirlos en la dieta
de toda la poblacicn,
y menos si se come
de forma sana

y equilibrada.

Juan Ignacio Alvarez
MADRID.

)

:
Leche () Desnatada
& paritrituyen of rmrmn.'r_r':..'|:'unm-u'er:.:l

4o sisterna inmUne

ell-conomista.es | 5 | Jueves, 20 DE ABRIL DE 2021

Armentacion Saludable © Sostenible

ﬁ

el

NTOS E

os alimentos funcionales enri-
quecidos son aquellos que, ade-
mas de aportar nutrientes, han
demostrado de manera cientifi-
ca que benefician a una o varias
funciones del organismo, de tal forma que
proporcionan un mejor estado de salud y
bienestar. Estos alimentos, asimismo, ejer-
cen un papel preventivo, ya que reducen
los factores de riesgo que provocan la apa-
ricién de enfermedades. Entre los alimen-
tos mas importantes se encuentran los ali-
mentos enriquecidos como leches y leches
infantiles, yogures, zumos, cereales, pan,
huevos o margarinas, a los que se les afia-
den, por ejemplo, omega-3, dcido oleico y
félico, calcio, fibra, vitaminas A y D, fosforo
y cinc, baterias probidticas, fitosteroles, etc.
Una guia publicada por Fesnad (Federa-
cién Espafiola de Sociedades de Nutricion,
Alimentacion y Dietética), en colaboracion
con la Sociedad Espafiola de Nutricién Co-
munitaria (Senc), el Instituto Omega 3 de
Puleva Food y Cecu (Confederacion de
Consumidores y Usuarios), recuerda que
aunque lo recomendable es seguir una die-
ta sana, variada y equilibrada como la me-
jor manera de prevenir enfermedades y
asegurarse una buena salud, los nuevos ha-
bitos de vida conducen a que muchas per-
sonas no se alimenten correctamente y, por
tanto, no ingieran todos los nutrientes que
necesitan o no lo hagan en las cantidades
adecuadas. Como consecuencia de ello,
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Tipos de alimentos funcionales

en Espana
ALIMENTO FUNCIONAL COMPONENTE FUNCIONAL
Leches enriquecidas Con omega-3

Leches infantiles

de iniciacion y
continuacién
Leches fermentadas

Yogures enriquecidos

Zumos enriquecidos
Cereales fortificados
Pan enriquecido

Huevos enriquecidos

Margarinas enriquecidas
onn

Sal yodada

Con &cido oléico
Con acido félico
Con calcio

Con vitaminas Ay D
Con fésforo y cinc
Con acidos grasos

Con vitaminas y minerales

Con bacterias probidticas especificas
Con calcio

Con vitaminas Ay D

Con vitaminas y minerales

Con fibray minerales

Con acido félico

Con omega-3

Con fitosteroles

Con yodo

Fuente: Instituto Omega 3 y SENC (Sociedad Espafiola de Nutricién Comunitaria). ~elEconomista
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surgen los alimentos funcionales, cuyo fin
es compensar los desequilibrios alimenta-
rios y garantizar las ingestas de nutrientes
recomendadas por los especialistas en nu-
tricion.

Pero, ;quién debe consumirlos? Segiin
Fesnad, los alimentos funcionales pueden
formar parte de la dieta de cualquier per-
sona, pero, sobre todo, estan indicados en
aquellos grupos de poblacién con necesi-
dades nutricionales especiales (embaraza-
das y nifios), estados carenciales, intoleran-
cias a algunos alimentos, colectivos con
riesgos de determinadas enfermedades,
como las cardiovasculares, gastrointestina-
les, la osteoporosis o la diabetes, ademas de
para personas mayores.

En cuanto a la pregunta de si los alimen-
tos funcionales o enriquecidos son necesa-
rios para la poblacion sana, en DKV tienen
claro que “necesarios no lo son”. Para la
aseguradora de salud, los alimentos enri-
quecidos pueden ayudar en determinadas
situaciones, como se hizo en Estados Uni-
dos o en Canada en los afios treinta del si-
glo pasado afiadiendo vitamina D a la leche
para evitar el raquitismo -al igual que ocu-
rrié en Marruecos con la adiccion de hie-
rro y yodo en la sal-, o bien de manera indi-
vidual o en casos especificos. “Por ejemplo,
una persona que sigue una alimentacion
vegetariana o una persona con intolerancia
alos lacteos y con osteoporosis puede be-
neficiarse de alimentos enriquecidos en
calcio, pero siempre valorando cada caso
individualmente”, precisan en DKV.

En la aseguradora consideran que la in-
dustria alimentaria no debe crear una falsa
necesidad por dichos alimentos. “Es im-
portante diferenciar que pueden ayudar-
nos para tener un mejor estado de salud en
determinadas situaciones, pero no es nece-
sario incluirlos en la alimentacién de toda
la poblacién para alcanzar un 6ptimo esta-
do de salud, pues siguiendo una dieta sana
y equilibrada se consiguen todos los nu-
trientes necesarios”.

La Fundacién Espafiola de Corazon se
pronuncia en la misma direccién cuando
dice que “si una persona sana ya ingiere to-
dos los nutrientes que necesita, no hace
falta recurrir a esta categoria de alimentos,
aunque en determinadas circunstancias
pueden sernos de utilidad”. La fundaciéon
concluye que los alimentos funcionales de-
ben consumirse dentro del contexto de una
alimentacion adecuada; no curan ni evitan
enfermedades por si mismos; y nunca de-
ben consumirse como sustitutos de una
dieta equilibrada”. En lo relativo a su eti-
quetado, presentacion y publicidad, la UE
determina que la informacién que se incor-
pora a los envases y a la publicidad no pue-
de atribuirse propiedades preventivas, de
tratamiento o curacién de una patologia.
También exige que las alegaciones sanita-
rias de todos los alimentos funcionales es-
tén cientificamente probadas.



‘Flora Omega 3

de Pascual es una
bebida para cuidar

el corazdn a partir
de algas marinas,

sin azticares anadidos
y con vitaminas BG,
B9y B12
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UNA BEBIDA CON ALGAS MARINAS QUE CUIDA EL CORAZON

n el marco de su alianza con
Upfield, empresa lider en ali-
mentacion vegetal del mundo,
Pascual ofrece Flora Omega 3,
una bebida para cuidar el cora-
z6n a partir de algas marinas. Esta nueva
bebida lactea contribuye a mantenimiento
normal de los niveles de colesterol debido a
su bajo contenido en grasas saturadas. Se
diferencia del resto del mercado por ser
fuente de omega 3 de origen vegetal, la cual
procede de una especie de alga llamada
Schizochytrium sp. Un vaso de esta nueva
bebida lactea contiene el 50% de la cantidad
diaria de omega 3 recomendada.

La Fundacién Espafiola del Corazoén ad-
vierte de que casi el 55% de las personas
adultas en Espafia padece hipercolesterole-
miay lo desconoce. Asimismo, hasta un
85% de la poblacién toma menos omega 3
del aconsejado (250 mg/dia), a pesar de su

CMezay
= ORIGEN
VEGETAL |

importancia en la prevencion de enferme-
dades cardiovasculares.

En este sentido, el origen vegetal de este
acido graso poliinsaturado permite que las
personas vegetarianas puedan acceder a to-
dos los beneficios del omega 3 sin tener que
renunciar a sus principios y valores. Tam-
poco contiene gluten, por lo que es apta pa-
ra celiacos, asi como para mujeres embara-
zadas y en periodo de lactancia, siempre
dentro de una alimentacion variada y equi-
librada. Cabe resaltar que no contiene azu-
cares afiadidos y que aporta vitaminas adi-
cionales que contribuyen al bienestar gene-
ral, caso de la B6, la B9 y la B12. Al margen
del origen vegetal de las algas, Flora Omega
3 tiene un gran sabor.

Flora Omega 3 se presenta en el tetrabrik
mas sostenible del mercado con un 89% de
fuentes de origen vegetal y un tapdn de ca-
fia de aztcar. Ademas, respeta la biodiver-

sidad en tanto que su omega 3 procede de
algas marinas y no de pescado, lo que con-
tribuye a preservar al medio marino de la
sobre explotacion. Flora Omega 3 se suma a
la amplia gama de leches para cuidar el co-
lesterol de Flora, pensada para cubrir todas
las necesidades de los consumidores: Flora
Folic B Original, Flora Folic B Ligera y Flora
Pro Activ.

Pascual también lanzd recientemente
Leche Salud, una nueva gama de leche de
bienestar animal enriquecida con vitami-
nas A, D, B6, B9 y B12 y minerales como el
zinc y el selenio, importantes para el cuida-
do del sistema inmunitario. Leche Salud in-
corpora todos estos nutrientes, deficitarios
en gran parte de la poblacion espafiola, de
forma que un solo vaso contenga al menos
el 30% de la ingesta recomendada de cada
uno de ellos. La nueva gama de Leche Salud
se ofrece desnatada, semi y entera.

Galletas Gullon ofrece
alos més pequefios
las galletas

mas divertidas

y nutricionalmente
equilibradas con
vitaminas o hierro.
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alletas Gullon dispone para los
mas pequeiios de su gama Di-
bus Mini cereales Angry Birds,
las galletas mas sabrosas, di-
vertidas y nutricionalmente
equilibradas con vitaminas, hierro y fibra.
Contienen seis cereales y estan hechas con
aceite de girasol alto oleico y sin alérgenos;
es decir, que no llevan ni lactosa, ni protei-
nas de la leche, ni frutos ni huevo. Asimis-
mo, con formas divertidas para disfrutar y
jugar ala vez, Galletas Gullon le ofrece a su
publico infantil, la linea de galletas Dibus
Dragons, que tienen forma de dragones en-
cajables y contienen siete vitaminas, un
60% de cereales y alto oleico. Ademas, estan
envasadas en ocho paquetes individuales
para ser consumidas on the go en cualquier
lugar.
Galletas Gullon propone a los mas peque-
fios una oferta de galletas divertidas y pone
al servicio de los padres la seguridad de una

empresa que cuenta con mas de 40 afios co-
mo lider del segmento de la galleta saluda-
ble. Entre los hitos de la compaiiia aguila-
rense se cuentan el relanzamiento de su ga-
ma sin azucares bajo la denominacién de
ZERQO, la oferta de galleta sin azticar mas
amplia del mercado, la introduccién de

la primera galleta integral del merca-

do espafiol en 1979 y la primera
elaborada con aceites vegetales

en 1986.

La actualizacion con el nom-
bre ZERO de toda la cartera de
productos Diet Nature sin azii-
cares incluye también una reno-
vacion de los envases, que cuen-
tan con la certificacién FSC, que
garantiza al consumidor que los
materiales usados en el envasa-
do provienen de montes con
aprovechados de manera racio-
naly la procedencia del papel reciclado.

Galletas Gullon también ha incluido en el
envase el sistema de etiquetado Nutriscore,
donde la mayoria de referencias se corres-
ponden con las letras A y B o mejores perfi-
les nutricionales. Y, en respuesta a las de-
mandas de las personas veganas o vegeta-
rianas, ha incluido en todas sus galletas la
certificacion V-Label, que garantiza que to-
dos los ingredientes son de
origen vegetal.

Gracias a su apuesta por
la innovacion y el desarro-
1o, la compaiiia, que invier-
te el 2% de su facturacion
en I+D+i, lidera el segmen-
to de la galleta-salud y del
segmento de galletas sin
azucares con mas del 30% y
del 60% de la cuota de mer-
cado respectivamente. Ga-
lletas Gullén esta presente
en mas de 125 paises.

Leche ‘Suprema

de Central Lechera
Asturiana aporta toda
la vitamina D ?ue
necesitamos, la mitad
del calcio y un

25% de la proteina.

J.1. A. MADRID.

aleche es un alimento que nos
acompaiia a lo largo de toda
nuestra vida y que nos aporta
calcio, proteina y vitamina D,
entre otros nutrientes.

El calcio es fundamental para la salud de
nuestros huesos y dientes, aunque también
es importante para funciones basicas como
la contraccion de los musculos entre los
que se encuentra el mas vital de nuestro
organismo, el corazon. Ademads, las protei-
nas son esenciales para crear y mantener
estructuras de nuestro cuerpo como los ér-
ganos, musculos, huesos, tejidos, pelo, etc.

Por su parte, la vitamina D es imprescin-
dible para absorber el calcio e interviene
en el crecimiento y maduracion celular, el
funcionamiento de los musculos, la trans-
mision nerviosa y ayuda a mejorar la res-
puesta del sistema inmunitario ante agre-
siones externas. En definitiva, todos estos

b B

suprema

=t ) (1]

)

TR
-

€

nutrientes que son claves para nuestro or-
ganismo se encuentran en la leche Supre-
ma de Central Lechera Asturiana.

Esta leche, cumple con el compromiso
100% natural de la marca, a través del cual
garantiza que sus productos no contienen
E’s artificiales como puede observarse en
su etiquetado. Sus unicos ingredientes son:
leche desnatada sin lactosa ultrafiltrada y
vitamina D.

La leche Suprema ayuda a cumplir con
las recomendaciones nutricionales diarias,
ya que gracias a la ultrafiltraciéon concentra
todas las propiedades de la leche, consi-
guiendo asi mas proteina y mas calcio de
forma natural a la vez que conserva el au-
téntico sabor de la leche de siempre. Cada
vaso de 250 ml de Suprema aporta el 25%
de la ingesta de referencia para tus necesi-
dades diarias de proteinay el 50% del cal-
cioy el 100% de la vitamina D, segun valo-

res de referencia de nutrientes para todo el
dia. Ademas, es una leche sin grasa por ser
desnatada, y al no contener lactosa, facilita
la digestion en caso de ser intolerante, con-
tribuyendo a la vez a mantener la masa
6sea y muscular.

Central Lechera Asturiana también ofre-
ce a aquellas personas que deseen mante-
ner un estilo de vida saludable leche enri-
quecida con calcio y un alto contenido en
vitamina D para optimizar su absorcién; vi-
tamina K, para una adecuada mineraliza-
ci6n del hueso; y vitamina B12, que reduce
la fatiga y el cansancio, y fésforo. Mediante
un sencillo proceso de ultrafiltrado, las
proteinas naturales de la leche y el calcio
son retenidos, incrementando asi su con-
centracién de manera simple y natural, sin
aditivos o ingredientes artificiales. El calcio
es el mismo que el de la leche recién orde-
fiada y no se incorpora en polvo.
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