
Barcelona Tecnologías de la Alimentación
Abril 2015



Grasa

Manteca

Mantequilla Alimento

Salud

Colesterol

LDL

HDL

Corazón

Energía

Vitaminas

Textura

Sabor

Tecnología

Cárnicas

Bollería
Saturadas

Trans

Mono-insaturadas

Poli-insaturadas

Emulsión

Sebo

Vida

Obesidad infantil

Embutidos

Margarina
Pastelería

100% vegetal
FDA



Grasas esenciales

 Las grasas y el colesterol son esenciales para el 
funcionamiento de nuestro organismo

– Combustible y reservas

– Protección y temperatura

– Transporte de vitaminas

– Formación de hormonas

– …y palatabilidad.



Grasas

Grasas malas
Grasas malas,… 
en consumo
excesivo

Grasas buenas

Tipo de 
grasa Trans Saturadas Poli-insaturadas

Mono-
insaturadas

Efectos Incrementa 
colesterol malo 
(LDL) y reduce 
colesterol bueno 
(HDL).

En exceso, 
incrementa
colesterol LDL.

Reduce colesterol, 
en especial el LDL.

Reduce colesterol
LDL e incrementa 
HDL.

Dónde se 
encuentran?

….en ácidos grasos
parcialmente 
hidrogenados, 
principalmente en 
margarinas y 
mantecas 
vegetales

…en grasas 
animales (manteca, 
leche, huevo,…) y 
en aceites de 
plantas tropicales 
como palma o 
coco.

…en pescados como 
salmón, trucha, 
sardina, o en aceites
de semillas de maíz, 
cártamo, girasol o 
soja.

…en nueces y 
semillas, 
aguacates, y 
aceites de oliva o 
canola.









Nuestro reto

Texturizar grasas mono- y poli-insaturadas para el uso en la 
elaboración alimentos con presencia continua y uniforme 
de grasas.

Reto…

…Solución …..EDR
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Textura adaptada a la aplicación

EDR.1

EDR.2

EDR.3

EDR.4

 Salchichas cocidas

 Patés

 Cremas

 Salchichas frescas

 Hamburguesas

 Embutido curado

 Bollería

 Galletas

 Helados de crema

EDR



Soluciones conceptuales

EDR
Evitar grasas TRANSReducir grasas 

saturadas (Kcal)



Caso: Hamburguesa I

Hamburguesa con -75% 
de grasa saturada

Hamburguesa normal Hamburguesa EDR 40%

Magro
85% 60%

Grasa / EDR

15% 40%

Grasa SAT / 100gr de 
producto 6 gr 1,47 gr

Textura (load gr)
3.600 1.250



Caso: Hamburguesa II

Hamburguesa con -50% 
de Kcal de la grasa.

Hamburguesa normal Hamburguesa EDR 27%

Magro
85% 73%

Grasa / EDR

15% 27%

Kcal en la grasa (EDR) / 
100gr de producto 127,5 Kcal 63,7 Kcal

Textura (load gr)
3.600 1.700



…..palatabilidad!!



Propuesta de Prefood Technologies

 Elaborado graso 100% vegetal (girasol, soja, oliva, canola)

 Textura personalizada

 Bajo en grasas saturadas (sin aceite de palma)

 Sin hidrogenación ácidos grasos

 < 0,1% grasas trans

 Formación óptima del alimento

 Reducción calórica

 ….. palatabilidad óptima



Gracias!!


