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Menos azucar en los productos lacteos, refrescos, delicatesen y las alternativas veganas
La reduccién del contenido de azicar como tema de actualidad:
Nuevos sistemas de texturizantes proporcionan la respuesta

Hamburgo, agosto de 2018 — La reduccion del azucar en los alimentos es un tema de gran
actualidad en todo el mundo. En Alemania, el comercio realiza campafias para llamar la
atencion sobre el bajo contenido de azucar de sus marcas blancas. En Gran Bretafa se
aplica desde abril de este afio el impuesto sobre las bebidas refrescantes con alto contenido
de azucar. En otros paises europeos, pero también en los latinoamericanos, hay semaforos
nutricionales en los productos que valoran el contenido de azucar, entre otras cosas. En
India se estan dando los ultimos retoques a esta regulacion. El motivo principal para todas
estas medidas es el incremento amenazante del sobrepeso y la obesidad en los cinco
continentes, que se relaciona directamente con un alto consumo de azucares. No es extrafio
que el numero de productos sin azucar o con bajo contenido haya aumentado
espectacularmente en todo el mundo: Solo en los ultimos cinco afios, se ha mas que
duplicado en todo el mundo el numero de lanzamientos de productos - de casi 5.000 en
2012 a mas de 10.000 en 2017. Entre las categorias de mayor crecimiento se encuentran
los refrescos y los productos lacteos. Este crecimiento se mantendra también en el futuro, ya
que el sobrepeso es un factor de riesgo importante para las enfermedades cardiovasculares,
que gravan en gran medida el sistema sanitario. En consecuencia, cada vez son mas los
gobiernos que se ocupan del tema. El lema es: jpoco azucar! Por lo tanto, se piden mas que
nunca soluciones al comercio y a la industria.

Aqui se encuentra el gran desafio: Desde el punto de vista tecnoldgico, el azucar tiene
muchas caracteristicas positivas. Enlaza el agua, conserva y es muy soluble. Pero sobre
todo es un portador de sabor y proporciona a los productos cuerpo, textura y una agradable
sensacién en boca. Una sustitucion del azucar por sustancias edulcorantes intensas o
edulcorantes alternativos no suele ser una alternativa para los fabricantes del sector
alimentario desde una perspectiva técnica y tecnoldgica. Mas bien se trata de sustituir las
multiples propiedades de la sacarosa mediante la combinacién de diferentes materias
primas. Exactamente éste es el efecto que logran los nuevos sistemas de estabilizantes y
texturizantes de Hydrosol. Los tecnologos y cientificos han probado por medio de ensayos
de aplicacion la 6ptima interaccion de los diferentes componentes en distintos productos. El
resultado son combinaciones individuales de principios activos, por ejemplo, para yogur,
yogur para beber, batidos lacteos y budines, asi como para refrescos de frutas y bebidas
energeticas, pero también para kétchup y cremas vegetales para montar.

"Con nuestros nuevos sistemas de estabilizantes y texturizantes compensamos la falta de
azucar", comenta Katharina Schafer, Responsable para los productos lacteos y delicatesen.
Mediante la combinacién selectiva de diferentes componentes individuales, cada producto
final consigue las caracteristicas deseadas. Los hidrocoloides y el almidon ofrecen,
principalmente, estabilidad, cuerpo y una textura agradable, mientras que las fibras
vegetales especiales mejoran la sensacion en boca." Efecto secundario positivo: Mediante el



uso de fibras, segun la dosificacion incluso puede obtenerse un alto contenido de fibra en el
producto.

Para compensar el dulzor, Hydrosol satisface los deseos de los clientes con edulcorantes
clasicos y economicos o materias primas como la stevia, que tienen una imagen
especialmente positiva entre los consumidores finales. Ademas, el perfil de sabor se
completa con saborizantes naturales. "Nuestra empresa asociada OlbrichtArom ofrece un
potenciador del azucar, especialmente para productos con un bajo contenido del mismo.
Este saborizante natural refuerza en los productos finales el fino dulzor, sin influir en su
sabor propio tipico", explica la Responsable de producto.

Los nuevos sistemas funcionales de Hydrosol permiten diferentes contenidos de azucar:
desde bajo hasta cero. "Una reduccion del 30 al 50 % es para nosotros relativamente facil
de conseguir en la mayoria de los productos. Pero en general, nos guiamos por la
legislacion alimentaria europea"”, afirma Katharina Schafer. Segun la misma, los alimentos y
bebidas pueden denominarse "bajos en azucar" cuando contienen un 30 % menos que los
productos comparables. Sin embargo, el contenido de energia no debe ser superior a los
productos comparables. Para lograr el "bajo en azucar" es decisiva la consistencia: Los
alimentos solidos como el yogur deben tener un maximo de 5 g de azucar por cada 100 g de
alimentos. Para las bebidas lacteas, refrescos y otros liquidos, el limite méximo es de 2,5 g
por 100 ml. Los productos "sin azucar", por el contrario, no deben superar 0,5 g de azucar
por cada 100 g o 100 ml.

Sobre Hydrosol:

Hydrosol GmbH & Co. KG, con sede en Ahrensburg, es una de las empresas fabricantes de
estabilizantes para productos alimenticios de mayor crecimiento internacional, con
sucursales en todo el mundo. Los expertos de la empresa desarrollan y producen sistemas
de estabilizantes a la medida para productos lacteos, helados y postres, delicatesen y platos
preparados, asi como productos carnicos, embutidos y productos de pescado. Con una red
internacional de 16 empresas filiales y mudltiples representaciones en el extranjero
cualificadas, la empresa esta representada en los principales mercados de todo el mundo.
Como empresa filial del Stern-Wywiol Gruppe, un consorcio independiente dirigido por su
propietario, con un total de once empresas asociadas, Hydrosol se beneficia de diversas
sinergias. Para ello, la empresa dispone del know-how acumulado de unos 80 especialistas
de I+D en el gran centro de tecnologia de Ahrensburg, equipado con la técnica de aplicacion
mas completa. A ello hay que anadir desde las instalaciones de produccion de uso comun
hasta la logistica propia del grupo. Los clientes se benefician de un alto nivel de capacidad
de innovacioén y flexibilidad. El Stern-Wywiol Gruppe es una de las empresas de mayor éxito
mundial en el sector de ingredientes para alimentaciéon humana y animal”,
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