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@ Resumen:

Producto liquido de origen vegetal como sustitutivo
de la leche.

Se refiere a un producto liquido de origen vegetal que
puede ser usado como alternativa a [a leche liquida
de origen animal. Se caracteriza porque contiene
esencialmente un extracto de chufa, un extracto de
quinoa y una mezcla de enzimas del tipo a-amilasa.
Dicha mezcla comprende a-amilasas de diferentes
temperaturas Sptimas de hidrélisis del almidén con
la finalidad de evitar la gelificacion del almiddn en
los tratamientos térmicos de conservacién, propor-
cionando al mismo tiempo maltodextrinas y glucosa.
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DESCRIPCION

Producto liquido de origen vegetal como sus-
titutivo de la leche.
Campo de la invencién

La presente invencion se refiere a un producto
liquido de origen vegetal que puede ser usado
como alternativa a la leche liquida de origen ani-
mal.

Antecedentes de la invencién

Existe en el mercado una amplia variedad de
productos de origen vegetal que pretenden ser una
alternativa a la leche liquida de origen animal en
la alimentacion. Se pretende que dichos produc-
tos proporcionen un poder nutritivo comparable
al de la leche sin aportar colesterol y evitando la
aparicion de problemas asociados a la intoleran-
cia a la lactosa y a algunas proteinas de la leche
de vaca.

La mayoria de dichos productos estan cons-
tituidos mayoritariamente por soja y comportan
varios inconvenientes como factores antinutricio-
nales, una disminucion de su valor nutritivo como
consecuencia de tratamientos térmicos a elevadas
temperaturas y/o repetidos, sabores desagrada-
bles y desconfianza por parte del consumidor por
la posibilidad de que se hayan utilizado especies
transgénicas de este vegetal.

Como alternativa existe la horchata de chufa,
que aunque presenta una concentracién de
proteina inferior a la de la leche de vaca y por
lo tanto no llega a ser un sustituto nutricional de
la leche completo, tiene a su favor un sabor muy
aceptado.

La horchata se elabora a partir de un
tubérculo conocido como “chufa’ (Cyperus escu-
lentus) que crecia espontdneamente en el valle del
Nilo y que en la actualidad crece en distintos luga-

res de Africa y se cultiva a gran escala en Espana
en la Comunidad Valenciana, particularmente en
la zona de Alboraya y limitrofes. El origen de la
utilizacién de dicho tubérculo para la elaboracion
de horchata es exclusivo de la Comunidad Valen-
ciana, donde fue introducido posiblemente por los
arabes.

Para la elaboracién tradicional de la hor-
chata de chufa se parte de una seleccion de los
tubérculos y posteriormente se lavan, se hidra-
tan y molturan con agua potable; el triturado se
tamiza, se edulcora con azicar y se enfria a 3-
4°C. Por cada kilogramo de chufas se emplean
aproximadamente 6 litros de agua y 140 gramos
de azicar y se obtienen de 5 a 6 litros de hor-
chata. Ocasionalmente la horchata puede aro-
matizarse con pequenas cantidades de canela y
limén. La horchata resultante es una bebida nu-
tritiva y refrescante, de color blanco lechoso, de
sabor y aroma caracteristicos, suaves y agrada-
bles. La horchata se consume muy fria e incluso
parcialmente congelada, en forma de granizado.

El valor nutritivo de la horchata proviene de la
propia composicién de la chufa. La composiciéon
quimica de la chufa es la siguiente:

o Humedad 10.5%
¢ Proteinas (Nx 6.25) 8.5%
e Crasa 22.0%
e Fibra 8.5%
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o Cenizas 1.7%
e MELN( Materia extractiva
libre de nitrégeno) 18.8%

Algunos aspectos a destacar relacionados con
la composicién de la chufa son:
A. Lipidos

El 85% aproximadamente son acidos grasos
insaturados, destacando en su composicién el
acido oléico (75 %) y el dcido linoléico (10 %). La
chufa no tiene colesterol.

El acido linoléico es un acido graso esencial
vy su ingesta diaria recomendada es de 15 a 20
gramos por dia. Destaca su intervencion en la
sintesis de prostaglandinas (moduladores de todas
las actividades celulares, controlan la contraccion
de los musculos lisos, las secreciones glandulares,
la reabsorcion del agua y de los electrolitos, la
neurotransmision, la agregacion de plaquetas, la
induccién de la fiebre y de las respuestas inflama-
torias).

B. Proteinas

El porcentaje de proteina en la chufa cons-
tituye aproximadamente el 10% sobre sustancia
seca. Asi, las proteinas comparten con la fibra el
tercer lugar en importancia de los componentes
del tubérculo. El aminoacido mdas abundante en
la chufa es la Arginina, aportando también un ele-
vado contenido en Fenilalanina y Tirosina y por-
centajes menores de otros aminodacidos como la
Leucina, Isoleucina, Lisina, Metionina, Cisteina,
Treonina, Valina y Triftéfano. En total, aporta 41
gramos de aminodcidos esenciales /100 gramos de
proteina total.

C. Minerales

La chufa proporciona un aporte importante en
minerales, en particular potasio, fésforo, calcio,
magnesio, zinc y hierro.

El potasio es el macroelemento que se encuen-
tra en mayor proporcién (543.70 mg /100g de
chufa-sustancia soluble). El potasio tiene un pa-
pel importante en la mayor parte de funciones
vitales como el metabolismo celular, la sintesis
proteica, la sintesis de glicidos y la excitabilidad
neuromuscular. Sus principales funciones son la
regulacion del contenido en agua de la célula, el
papel activador de los sistemas enzimaticos y el
aumento de la excitabilidad neuromuscular.

La chufa también contiene un elevado porcen-
taje de fosforo (285 mg/100 gr de chufa-s.s.) y
calcio (103 mg/100 gr de chufa-s.s.). El calcio es
fundamental en el crecimiento para conseguir una
buena calcificacién de los huesos asi como para las
personas adultas para impedir la descalcificacién.

La chufa contiene 95.50 mg de magnesio/100
g de chufa-s.s. El magnesio se encuentra en el in-
terior de las células, donde cumple funciones de
activador de varias enzimas e interviene también
en la transmision del impulso nervioso a nivel de
la placa motora. Cabe destacar segiin datos re-
cientes su importancia anti-estrés.

La chufa contiene un 4.32 mg de zinc/100 gr de
chufa-s.s.. Es un componente de enzimas impor-
tantes como la fosfatasa alcalina y la anhidrasa
carbdnica. Se consideran necesarios de 10 a 15
mg diarios.

Por 1ltimo, la chufa aporta un 4.21 mg de hie-
rro/100 g de chufa-s.s. El hierro es necesario para
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la formacion de la hemoglobina. Cada molécula
de ésta contiene un atomo de hierro. El orga-
nismo responde a la deficiencia de hierro con una
anemia. La anemia ferropénica no es sélo la pri-
mera entre todas las distintas causas de anemia,
sino también la principal carencia nutricional en
el mundo occidental. Se consideran necesarios de
10 a 15 mg diarios. Es importante recordar que
la leche contiene una cantidad muy pequena de
hierro.

D. Carbohidratos

El almidén es el méds abundante de los carbo-
hidratos de la chufa, representando entre el 30 y
el 40 % del peso del tubérculo.

Los azicares libres siguen en importancia al
almidon. La sacarosa constituye la casi totalidad
de ellos; representa alrededor del 12.5% del peso
del tubérculo.

La chufa contiene también aziicares reductores
(a-glucosa, 8-glucosa, fructosa y galactosa), cuya
funcién esencial es la energética.

E. Fibra

La mayor parte de la fibra que contiene la
chufa es celulosa (8.5%). La fibra vegetal es la
parte no digerible ni absorbible de muchos ali-
mentos de origen vegetal. Estd constituida por
sustancias de distinta composiciéon quimica, aun-
que la mayor parte de ellas son polisacaridos.
También se denomina fibra dietética y fibra ali-
mentaria. A pesar de que se podria considerar su
componente poco itil, ya que se elimina con las
heces, estos tultimos anos se han estudiado sus
propiedades con interés tras haberse publicado
que muy probablemente exista una relacion entre
la baja ingesta de fibra vegetal y ciertas enferme-
dades.

La composicién de la horchata por cada 100
cc aproximadamente es:

Proteinas ..................... 1.5¢g
Lipidos «..covviiiiiiiiiii. 3.2¢g
Carbohidratos ................. 164 g
Fibra ........... ..o ool 1.6 g
Minerales
Fésforo ................. 23 mg
Magnesio ............... 6.95 mg
Manganeso ............. 0.09 mg
Calcio .................. 8.7 mg
Hierro .................. 0.32 mg
Zinc ..o 0.36 mg
Sodio ................... 0.53 mg
Potasio ................. 74.6 mg
Yodo ........ciiiiint 0.17 ug
Vitaminas
Vit C 0.88 mg
Vit A 0.102 mg
Vit Dy Vit E

Por todo lo resenado anteriormente podemos
concluir que la horchata es un producto alimenti-
cio y refrescante, que tiene un contenido elevado
en acidos grasos insaturados y en especial acido
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linoléico sin aportar colesterol, lo que hace que
sea un alimento adecuado para dietas tanto de
personas mayores como de ninos. También cabe
destacar su elevado valor energético, lo que re-
fuerza su utilizacién por ninos y deportistas y su
alto contenido en minerales sobretodo potasio que
como se ha comentado anteriormente juega un pa-
pel importante en el sistema nervioso. Asimismo
su alto contenido en fibra le hace recomendable
como regulador del transito intestinal y previene
de enfermedades como el cancer de colon, siendo
también conocida su capacidad astringente en ca-
sos de desarreglos intestinales.

La horchata supera a la leche en cuanto al
aporte de hierro, dado que la leche es deficitaria
en este mineral. Sin embargo, el valor nutricional
de la horchata es insuficiente, dado que el aporte
proteico es bajo.

La opcién de suplementar la horchata me-
diante la adicion de proteinas lacteas modificaria
su sabor y su caracter astringente vegetal y lo
invalidaria para el potencial consumidor que de-
manda productos de origen exclusivamente vege-
tal. Por otro lado, la adicién de proteina de soja
acarrearia problemas de sabor, ademas de la po-
sibilidad de introducir factores antinutricionales
si ésta no es de la calidad adecuada.
Descripcién de la invencién

La presente invencion se refiere a un producto
liquido de origen vegetal, caracterizado porque
contiene esencialmente un extracto de chufa, un
extracto de quinoa y una mezcla de enzimas
del tipo a-amilasa. Dicha mezcla de enzimas
de tipo a-amilasa comprende a-amilasas de dife-
rentes temperaturas optimas de hidrélisis del al-
midén con la finalidad de evitar la gelificacién del
almidén en los tratamientos térmicos de conser-
vacién, proporcionando al mismo tiempo malto-
dextrinas y glucosa.

El producto liquido vegetal segtin la invencién
comprende entre el 5% y el 20 %, preferentemente
entre el 8% y el 16 % de extracto de chufa y entre
el 5% y el 20 %, preferentemente entre el 7% y el
10% de extracto de quinoa.

La quinoa (Chenopodium quinoa Willdenow)
es una planta dicotiledénea, considerada un
pseudo-cereal que se cultiva en la regién del al-
tiplano andino de América del Sur y que requiere
unas condiciones climaticas muy especificas para
su crecimiento, principalmente alturas superiores
a 3.000 m sobre el nivel del mar.

Algunas variedades de este vegetal que son
ttiles para utilizar en forma de harina fina en
un producto liquido vegetal segin la invencién
son Kancolla y dulces como Sajama, Cheweca
o Blanca Juli que presentan la siguiente compo-
sicion fisico quimica:

Humedad 9.5-12.5%
Carbohidratos 70-73.5%
Proteinas 16-23 %
Grasas 4.3-5.5%
Cenizas 1.5-1.8%
Fibra 0.7-1.2%

Las proteinas que proporciona la quinea son
de elevado valor bioldgico, ricas en Lisina, Metio-
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nina, Cistina, Arginina e Histidina.

Los carbohidratos que componen la quinoa
estan formados mayoritariamente por almidon y
un 5% aproximadamente de aziicares.

El 50% aproximadamente del contenido en
grasas de la quinoa es &acido linoléico, esencial
para la dieta humana.

Por otro lado, la quinoa contiene un elevado
nivel de calcio y fésforo.

Ventajosamente, la adicion de un extracto de
quinoa a un extracto de chufa en un producto
liquido segiin la invencién permite incrementar el
valor proteico del producto final respecto a la hor-
chata de chufa.

La presencia de elevados porcentajes de al-
midon en la composicién de extractos de chufa
v quinoa les confiere la propiedad de gelificacion
cuando se les aplica tratamientos térmicos de es-
terilizacién con lo que el producto cambia comple-
tamente sus comportamiento reolégico de forma
que pierde la caracteristica cualidad de liquido be-
bible. Esta gelificacién puede evitarse mediante
la adiciéon de enzimas tipo a-amilasa que de-
gradan el almidon produciendo malto-dextrinas,
compuestos de gran valor nutricional, y glucosa.

La presente invencién también se refiere a
un procedimiento de elaboracion de un producto
liquido de origen vegetal segiin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado en que
comprende:

(a) Hidratacién y molturacion de la chufa y fil-
trado del liquido resultante;

(b) Obtencién de harina de quinoa libre de sa-
poninas. Algunos métodos ;

(¢) Mezclado del filtrado de chufa con la harina
de quinoa;

(d) Adiciéon de «-amilasas y opcionalmente
adicion de aditivos;

(e) Homogenizacién;

tratamiento de

(f) Opcionalmente conser-

vacién; y
(g) Refrigeracion.

Algunos métodos para la desaponificacién de
quinoa adecuados para un procedimiento segin la
invencién son:

- Lavado por agitacion y turbulencia

- Método de friccion o rozamiento (Escarifi-
cado o pulido)

- Método termomecanico en seco
- Método quimico

Ventajosamente, el producto liquido de origen
vegetal de la presente invencion puede ser utili-
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zado como sustitutivo de la leche de origen animal
y de otros productos vegetales de elevado valor
nutritivo (por ejemplo, derivados de la soja).

El empleo del producto liquido vegetal segtin
la invencion ofrece una serie de ventajas:

- buenas caracteristicas organolépticas, en es-
pecial sabor agradable

- origen totalmente natural, dado que se ob-
tiene a partir de chufas y quinoa

- producto totalmente vegetal
- elevado valor nutritivo

- presencia de maltodextrinas de gran valor
dietético

- posibilidad de aplicar tratamientos de
conservacién (pasteurizacién, esterilizacion
convencional, UHT, atomizacion, liofili-
zacion).

Ejemplos

A continuacién se muestra un ejemplo a modo
ilustrativo no limitativo de la invencién.
Ejemplo I.
Procedimiento de elaboracion de wun producto
liquido vegetal de alto valor nutritivo y sabor agra-
dable

Materias primas

e “chufa” (Cyperus esculentus)

e quinoa (Chenopodium quinoa Willdenow)

(a) Lavado y remojo de las chufas

(b) Molturacién en agua descalcificada a tem-
peratura de 12-14°C

(¢) Filtrado

(d) Estandarizacién
(Grasas 3.5-4.2%; Proteinas 3.2-3.5%; EST
12.5-14.5%; Calcio 800-1200 ppm)

(e) Obtencién de harina fina de quinoa libre de
saponinas y ausencia de sabores extranos.

(f) Mezclado del filtrado de chufas con la harina
de quinoa

(g) Adicién de a-amilasas (a-amilasa de tem-
peratura 6ptima de trabajo a 40-70°C; a-
amilasa de temperatura optima de trabajo a
60-100°C) que permita hidrolizar el almidén
v obtener malto-dextrinas.

(h) Adicién de emulgentes y estabilizantes
(i) Homogenizacién en una o dos etapas

(j) Pasteurizacion y envasado para conser-
vacién en refrigeraciéon
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REIVINDICACIONES

1. Producto liquido de origen vegetal carac-
terizado por una solucién acuosa que contiene
esencialmente un extracto de chufa (Cyperus es-
culentus), un extracto de quinoa (Chenopodium
quinoa Willdenow) y una mezcla de enzimas del
tipo a-amilasa.

2. Producto liquido de origen vegetal segin
la reivindicacién 1, donde dicha mezcla de enzi-
mas del tipo « - amilasa comprende enzimas de
diferentes temperaturas éptimas de hidrélisis del
almidon.

3. Producto liquido de origen vegetal segin
la reivindicacion 1 6 2, que comprende maltodex-
trinas provinientes de la degradacion del almidén
por dicha mezcla de enzimas.

4. Producto liquido de origen vegetal se-
gun cualquiera de la reivindicaciones anteriores,
donde la variedad de quinoa utilizada se selec-
ciona entre el grupo que comprende Kancolla, Sa-
jama, Cheweca y Blanca Juli.

5. Producto liquido segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, donde el extracto de
chufa estd comprendido entre el 5% y el 20%,
preferentemente entre el 8% y el 16 %.

6. Producto liquido segin cualquiera de las
reivindicaciones anteriores, donde el extracto de
quinoa estd comprendido entre el 5% y el 20%,
preferentemente entre el 7% y el 10 %.

7. Procedimiento de elaboracion de un pro-
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ducto liquido de origen vegetal segin cualquiera
de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
en que comprende:

(h) Hidratacién y molturacién de la chufa y fil-
trado del liquido resultante;

(i) Obtencién de harina de quinoa libre de sa-
poninas;

(j) Mezclado del filtrado de chufa con la harina
de quinoa;

(k) Adicién de a-amilasas y opcionalmente
adicion de aditivos;

(1) Homogenizacién;

(m) Opcionalmente tratamiento de

vacion; y

conser-

(n) Refrigeracion.

8. Procedimiento segin la reivindicacién 7,
donde dicho tratamiento de conservacion se se-
lecciona entre pasteurizacion, esterilizacion con-
vencional, UHT, atomizacion y liofilizacién.

9. Utilizacién de un producto liquido de ori-
gen vegetal segiin cualquiera de las reivindicacio-
nes anteriores como sustituto nutricional de la le-
che de origen animal o de productos vegetales de
elevado poder nutricional.
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