Solicitada

Proceso de obtencion de sistema de
enmascaramiento de sabores amargos,

astringencia o similares para uso en alimentos

Fecha de solicitud Numero de publicacion

04/12/2019 MX/a/2019/014603

Descripcion comercial

La presente invencién describe un proceso que reduce significativamente sabores
amargos Yy/o astringentes de sustancias benéficas para la salud, facilitando su
incorporacion en alimentos. El producto obtenido es un gel suave que puede incorporar
compuestos bioactivos en producos de panificacion o lacteos sin alterar su sabor y
textura.

Aplicaciones

Incorporacion de compuestos bioactivos como aminoacidos, péptidos, hidrolizados,
compuestos fendlicos, alcaloides, vitaminas, extractos de plantas, entre otras
sustancias de interés a productos alimenticios sélidos o semisdélidos.

Elaboracién de alimentos funcionales como productos de panificacién o productos
lacteos.

Ventajas

Mejora la percepcion sensorial de sustancias amargas y/o astringentes o similares.

Debido a sus caracteristicas y textura es de facil incorporacion durante la fabricacion
de diversos alimentos de consistencia suave.

No contiene azlcares o sal como otros mejoradores de sabor.

Mejora el contenido nutricional de los alimentos.
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Inventores

Norma Morales Hernandez, Luis Alfonso Mojica Contreras, Hugo Espinosa Andrews,
Jessica Samantha Free Manjarrez

Relacion deseada

— Financiamiento de investigacion y/o desarrollo tecnoldgico (socio tecnolégico);
— Pruebas especializadas de aplicacion;
Creacién de una nueva empresa (Joint Venture) para la comercializacion de
los productos;
Licenciamiento de las patentes
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