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LLLLaaaa fibrafibrafibrafibra puedepuedepuedepuede reducirreducirreducirreducir elelelel riesgoriesgoriesgoriesgo dededede
hipertensihipertensihipertensihipertensiónnnn enenenen hombreshombreshombreshombres
El aumento de la ingesta de granos enteros,
y en particular la fibra, puede reducir la
incidencia de hipertensión en hombres
según un estudio reciente de la
Universidad de Harvard.

La hipertensión es uno de los mayores
factores de riesgo en las enfermedades
cardiovasculares y es la causa de
mortalidad de casi el 50% en Europa. Los
responsables del estudio liderados por
Alan Flint, sostienen en su publicación que
estos descubrimientos tienen claras
implicaciones en la prevención de la
hipertensión.

Mediante una combinación de técnicas
sensoriales y genéticas con análisis in
vitro, investigadores del Monell Center
(Rutgers University) confirman que el
receptor del sabor T1R1-T1R3 juega un
papel importante en la percepción
humana del sabor umami. Umami es el
sabor asociado a diversos aminoácidos,
especialmente el L-glutamato. Niveles
elevados de glutamato están presentes
en los alimentos ricos en proteínas,

LLLLasasasas variacionesvariacionesvariacionesvariaciones deldeldeldel
receptorreceptorreceptorreceptor dededede UmamiUmamiUmamiUmami
contribuyencontribuyencontribuyencontribuyen aaaa nuestranuestranuestranuestra
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flavorflavorflavorflavor

hipertensión.

Los beneficios potenciales del consumo de
fibra ya han sido descritos antes, pero este
estudio concreta en términos de consumo
total en gramos.

GGGGranosranosranosranos antiguosantiguosantiguosantiguos paraparaparapara lalalala mejoramejoramejoramejora nutricionalnutricionalnutricionalnutricional enenenen lalalala dietadietadietadieta sinsinsinsin glutenglutenglutengluten
ConAgra Mills, industria líder en el sector de producción con
granos enteros, ha desarrollado una harina que presume de tener
propiedades nutricionales superiores a la harina de arroz, de
patata y de maíz.

La población con enteropatía sensible al gluten (celíacos) debe
evitar el consumo de gluten en la dieta. ConAgra Mills ha desarrollado una harina
que presenta buenas propiedades nutricionales a partir de los llamados cereales
antiguos como el amaranto, la quinoa, el sorgo, el mijo y el teff, con adecuados
niveles de nutrientes esenciales.

Se trata de materias primas que a menudo dan lugar a productos de menor calidad.
Sin embargo, la empresa ha desarrollado también un almidón de tapioca que
parece que mejora las propiedades del producto final. El resultado es su producto
Eagle Mills gluten-free, lanzado en la IFT 2009, que puede ser empleado en
panadería, bollería, galletería y en la industria de los cereales de desayuno.
Fte. bakeryandsnakcs.com

Fte. American Journal
of Clinical Nutrition
(DOI:10.3945/ajcn.20
09.27460)

en los alimentos ricos en proteínas,
como las carnes y los quesos, en
verduras como los champiñones, en
guisantes, tomates y en la leche materna,
entre otros.

Estos estudios refuerzan el
entendimiento de la percepción del
sabor de cada individuo.
Fte. Food Ingredients News



JuanJuanJuanJuan FélixFélixFélixFélix NavarroNavarroNavarroNavarro Inició la profesión de pastelero
a la edad de 15 años. En la actualidad,
compatibiliza la dirección de su Empresa
MASTERPÁN con la realización de trabajos de
asesoramiento y el desarrollo de nuevos productos
y nuevas tecnologías. Es también colaborador de a
revista Panorama Panadero, miembro de La
Cofradia Del Buen Pan y del Club Richemont
Internacional y presidente del Club Richemont

En los últimos años, los cambios en el
entorno (hábitos de consumo, aumento
de la competencia, …) hacen necesaria
la adaptación y modernización del
sector. El empleo de las nuevas
tecnologías, es un factor clave y supone
una oportunidad para las empresas,
que pueden aprovechar las ventajas
competitivas que ello supone. Se trata
de un cambio en la industria panadera,
que se está produciendo en muchos
casos con un enorme éxito. Sin
embargo, este cambio debe ir
acompañado de una buena formación.

¿Cuál cree que es la base de una buena
formación profesional en la panadería?
¿Qué aspectos reforzaría?

La base para una buena formación
profesional es, sencillamente, empezar Internacional y presidente del Club Richemont

España.
profesional es, sencillamente, empezar
la formación profesional paralelamente
con la formación intelectual, y no como
se está haciendo. Estudiar derecho,
económicas, marketing, idiomas, etc., y
luego estudiar panadería.

Primero la profesión y luego la
preparación. Hay que sentirlo y luego
prepararse.

La vida es un sueño y los sueños, sueños
son. Cuando uno sueña de niño/a “de
mayor quiero ser médico, abogado,
futbolista, ciclista, cantante, bailarina,
etc.”, estudian y se preparan para ello,
luego lo consiguen o no.

Para los oficios, deberíamos tratar de
conseguir algo así. Y para ello, hay que
conseguir ídolos para que desde niños
quieran imitarlos.

Hoy, la panadería tiene el trabajador
que no tiene trabajo en otros sectores.
Trabaja de panadero y cuando
encuentra otro medio de vida, se
marcha y nos deja. Otra vez a empezar.

Con su dilatada experiencia en la formación del
panadero, ¿qué aspecto positivo destacaría de las
nuevas generaciones de panaderos?

Para mí, es positivo el sueño de ser panadero y sentirse
panadero. Ellos se han preparado para otra cosa, pero
quieren ser panaderos, tienen ilusión por ser
panaderos, se sienten panaderos.

¿Qué papel cree que tiene la aplicación de las nuevas
tecnologías en la calidad?

Si llamamos nuevas tecnologías a la utilización del
frío, conservación, fermentación controlada,
congelación, etc., para el panadero artesano es calidad
de vida. Por lo tanto, la calidad del pan será superior.

¿Cuál es su opinión sobre las claves que van a marcar
el curso de la panadería en un futuro?

La clave principal es que el panadero tenga ilusión de
sentirse panadero, y piense en el consumidor, en las
necesidades de éste. Que piense en la calidad de sus
productos. Que piense que la calidad nos llevará a la
rentabilidad, y lo más importante, a la dignidad
profesional.



ELELELEL CONSUMOCONSUMOCONSUMOCONSUMO DEDEDEDE PANPANPANPAN

El pan es esencialmente una mezcla de harina, agua, levadura y sal; dependiendo del tipo de pan,
también contiene distinta cantidad de fibras. Este alimento, con unas materias primas tan sencillas,
es muy valioso desde un punto de vista nutricional, aportando cantidades importantes de
nutrientes (proteínas, vitamina B1, zinc, niacina), con un contenido moderado de energía.

El consumo de pan estádisminuyendo de manera muy significativa en los últimos años. En concreto
desde el año 2000 ha disminuido en 1 kg/persona-año y desde el año 1964 en 73 kg/persona año.
Es cierto que nuestra dieta –nuestra forma de vida- ha cambiado significativamente en estos años,
el consumo medio en 1964 era de 2.769 kcal/día, siendo a día de hoy entorno a 1.800kcal/día.
Estos cambios en nuestra dieta están dando lugar a que nos alejemos del perfilperfilperfilperfil calcalcalcalóricoricoricorico
recomendadorecomendadorecomendadorecomendado:

El siguiente gráfico recoge la evolución del
perfil calórico desde el año 1964. Se pone de
manifiesto como a medida que vamos
disminuyendo las calorías que ingerimos
también nos vamos alejando del perfil
calórico recomendado; aumentando la ingesta

El consumo actual de pan es inferiorinferiorinferiorinferior aaaa 53535353
kg/personakg/personakg/personakg/persona aaaañoooo, aproximadamente el 80% se
consume en hogares. Las comunidades
autónomas que registran los consumos de pan
más elevados son Extremadura, Navarra y La
Rioja. Por el contrario, los consumos per cápita

Proteína
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Hidratos de carbono

calórico recomendado; aumentando la ingesta
de proteínas y lípidos y disminuyendo los
hidratos de carbono.
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Rioja. Por el contrario, los consumos per cápita
más bajos se dan en Canarias, seguida por
Murcia y Baleares.

El consumo de pan disminuye a medida que
aumenta el tamaño del núcleo de población. Una
persona que vive en un pequeño municipio
rural consume 28 kilos más de pan al año, que
un habitante de una gran ciudad.

Los hogares sin niños y aquellos que cuentan
con un ama de casa que no trabaja fuera del
hogar son los que consumen más pan. Existe una
relación directamente proporcional entre la
edad del ama de casa y el consumo de pan.

Las amas de casa de más de 65 años adquieren 32 kilos más de pan que las menores de 35 años. El
consumo de pan es mayor entre las parejas adultas sin hijos y en los hogares de personas jubiladas,
mientras que los jóvenes que viven solos y, sobre todo, las parejas con hijos pequeños ponen de
manifiesto una menor preferencia por este alimento.
El consumo español de pan es actualmente muy bajo en relación con los niveles del resto de los
países europeos. La media española de consumo de pan es más elevada que la de países como
Holanda, Finlandia, Suecia, Dinamarca, Bélgica, Irlanda y Grecia, entre otros, pero se ve
ampliamente superada por las de Francia, Reino Unido, Polonia, Rumanía y Ucrania. Los mayores
consumos de pan se registran en Italia, Alemania y, sobre todo, en Turquía.

Ftes. de datos: Comité Científico del Pan. Informe sobre Producción, Industria, Distribución y Consumo
de Alimentación en España. Mercasa, año 2008. Estadísticas del Ministerio del Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino. Datos suministrados por CEOPAN. Datos elaborados por Innopan.
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Parque Científico y 
Tecnológico 
Agroalimentario de 
Lleida.
25003, Lleida.
973.283.841.
www.innopan.com

TECNIO,TECNIO,TECNIO,TECNIO, PartnerPartnerPartnerPartner TecnolTecnolTecnolTecnológicogicogicogico
Innopan es un Centro de Difusión Tecnológico que forma parte de
TECNIOTECNIOTECNIOTECNIO, antiguo ACC1Ó (CIDEM/COPCA), que nos acredita como
agentes con capacidades tecnológicas diferenciales que aportan valor
a las empresas.

TECNIO es la red que aglutina los principales centros y agentes de
transferencia tecnológica de Cataluña, con el objetivo de acercarlos a
la empresa y favorecer así la competitividad y la proyección
internacional. Sus principales objetivos son:

• Consolidar y potenciar el
modelo de transferencia
tecnológica, para generar un
mercado tecnológico que aporte
competitividad a la empresa.

• Dotar de tecnología las
empresas, para aportar valor
añadido a sus proyectos y ser un
trampolín de proyección
exterior para las mismas.
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Servicio de vigilancia tecnológica de innovaciones y patentes disponible en
nuestro observatorio (www.innopan.com). Fte: Oficina Española de Patentes y
Marcas (OEPM).

TTTTítulotulotulotulo ExpulsoraExpulsoraExpulsoraExpulsora automautomautomautomáticaticaticatica dededede masamasamasamasa
Entidad promotora Inblan, Maquinaria de Hostelería (España)
Descripción Descripción y componentes de una expulsora

diseñada para elaborar masas para freír.
TTTTítulotulotulotulo
Entidad promotora

ComposiciComposiciComposiciComposiciónnnn dededede harinaharinaharinaharina sinsinsinsin glutenglutenglutengluten
Shepard Jules E.D. (E.U.A)

Descripción Mezcla de diferentes harinas sin gluten para
conseguir el sabor, consistencia, textura y
volumen de la harina de trigo.

TTTTítulotulotulotulo ProductoProductoProductoProducto alimenticioalimenticioalimenticioalimenticio panificablepanificablepanificablepanificable ricoricoricorico enenenen
proteproteproteproteínananana vegetalvegetalvegetalvegetal

Entidad promotora Health S Larder, S.L.N.E. (España)
Descripción Elaboración de un pan rico en derivados de

quínoa (Chenopodium quinoa willd)
TTTTítulotulotulotulo MMMMáquinaquinaquinaquina paraparaparapara evitarevitarevitarevitar lalalala durezadurezadurezadureza deldeldeldel panpanpanpan
Entidad promotora Villanueva Merino, Luís. (España)
Descripción Máquina de material isotérmico que mantiene

el producto fresco y crujiente mediante
circulación de aire caliente y regulación de Tª.

Andalucia Sabor - Del 22 al
24 de septiembre en Sevilla.

Envase y Alimentatek – Del
22 al 25 de septiembre en
Buenos Aires, Argentina.

Sugar 2009 – Del 24 al 27
de septiembre en el Palacio
Municipal de Congresos de
Madrid.

Iba 2009 – Del 3 al 9 de
octubre en Düsseldorf,
Alemania.

Los Newsletters publicados por
Innopan, puede consultarse
en:wwwwwwwwwwww....innopaninnopaninnopaninnopan....comcomcomcom


