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FORO CYTED-IBEROEKA:

“NUEVOS DESARROLLOS DE ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRA CÉUTICOS II”

Sesión Temática I:

“Presentación de casos de innovación en alimentos f uncionales y nutracéuticos”



LA MORELLA NUTS MERCADO
EUROPEO

����,�

-+�.�/�
�+)��/�

����!0�
�
��0�

1��!0�

���
+.��

�+�
�0��+02�

-������

��
��0��3

�+�!0�

���)��0��4�.0!�

&���!0�
�!��0��

&0�����0�
�+�0�

������� 50��)��!� 6�
��0�
60
+��0�

�����0�

����7�8+0�

�+�.��0�



LA MORELLA NUTS MERCADO
MUNDIAL
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LA MORELLA NUTS

FAMILIAS DE PRODUCTOS
(2008)

Caramelized
1%

Fillings
27%

Nougat & 
Nougatinne

4%

Nut Pastes
16%

Coatings
2%

Pralines
5%

Others
5%

Chopped nuts
16%

Crocant - Praline 
poudre

24%

Vendas totales: 6.711TM



LA MORELLA NUTS

INNOVACIÓN
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La Innovación ha sido y es una constante, y una actividad 
diaria en La Morella Nuts

Somos expertos en:

Incremento de la vida útil de los frutos secos

Alimentos Funcionales

R&D
LA MORELLA NUTS



En 2001 se iniciaron los trabajos en el campo de los alimentos
funcionales

Se han desarrollado diversos proyectos subvencionados sobre
alimentos funcionales:

• Functionuts

• Functional creams

• CENIT project

• Integrated project

R&D
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R&D
LA MORELLA NUTS

FUNCTIONUTS  CONCEPTO

• Fruto Seco rico en compuestos activos protegidos por una película comestible 
invisible e insabora

• Dosificación a medida y fiable de compuestos bio/activos

VENTAJAS DEL PRODUCTO
- El Enriquecimiento del fruto seco con compuestos activos (vitaminas...) y otros (saborizantes, pigmentos) 

permite: 
� declaración de Dosis Diarias Recomendadas (DDR)
� Declaraciones nutricionales asociadas a posibles declaraciones de propiedades saludables.
� Otros

OTROS
• Incrementa vida útil del fruto seco debido a un doble efecto: 

1- excelente protección a la oxidación
2- protección a la humedad*

• Asegura la estabilidad durante el proceso de fabricación
• Aumenta el tiempo de almacenaje
• Simplificación del empaquetado del producto
• No necesita nuevas líneas de proceso
• Permite/ posibilita efecto crujiente
• Permite/ posibilita su uso como barrera a la grasar

PATENTADO 
* Rango 0-75 % humedad relativa

Fruto seco
Película

Compuestos 
Bioactivos y otros
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Micrografía electrónica (SEM)de la superfície recubierta de un fruto seco



R&D
LA MORELLA NUTS

APLICACIONES

Cereales (barritas cereales, cereales desayuno…) Panadería(biscuits, cakes, snacks…)
•Confiteria (barritas de chocolate, pralinés, toffees…) Lácticos (toppings helados…)

FUNCTIONUTS facilita la suplementación de compuestos a ctivos de forma fácil y segura

FUNCTIONUTS

ETIQUETADO
Derivado celulosa; HPMC; HPMC fibra soluble; E464; Hydroxypropylmethylcellulose, Vitamina A palmitato, 
a-tocferol acetato (Vitamina E), colecalciferol (Vitamin D3), MCT (carrier)

EXAMPLE: Functionuts en muesli: suplementación de vitamina A y E

PROP. NUTRICIONALES
Fuente de...; Elevado contenido de...; Contiene...

100 g muesli 
comercial

1 Nut-content average in commercial muesli

4 g Functionuts 1 30 mg vitamina A
375 mg vitamina E

15 % DDR

*HPLC High Performance Liquid Chromatography
**Storage conditions: 20ºC, darkness, vacuum
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Determinación fiable de vitamina E  por HPLC* Determinación fiable de Vitamina por HPLC *



R&D
LA MORELLA NUTS

CREMAS FUNCIONALES

RESULTADOS CREMA-LMN

EFECTO SOBRE BIOMARCADORES DE  RIESGO DE ECV
- reducción de niveles de LDL colesterol
- reducción de niveles de LDL-oxidada (Efecto Antioxidante)
- reducción de Proteína C Reactiva alta sensibilidad

EFECTO EN DATOS ANTROPOMÉTRICOS
- reducción de circunferencia de cintura
- reducción del Índice de Masa Corporal, peso

EFECTO SOBRE LA FUNCIÓN FISIOLÓGICA
- reducción de presión arterial

ESTUDIO DE INTERVENCIÓN EN HUMANOS

Principal objetivo
Determinación del efecto del consumo de diversos tipos de productos LMN añadidos a 
una dieta baja en ácidos grasos saturados sobre los niveles plasmáticos de c-LDL en 
voluntarios moderadamente hipercolesterolémicos
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R&D
LA MORELLA NUTS

PROYECTO CENIT

Después de este éxito LA MORELLA NUTS empezó a liderar 
un PROYECTO CENIT titulado:

“Metodologías para el diseño, evaluación y 
validación de alimentos funcionales en la 
prevención de enfermedades enfermedades 
cardivasculares y del Alzheimer ”



R&D
LA MORELLA NUTS

Este proyecto combina innovación e investigación entre empresas, 
universidades y centros de investigación

Descripción del proyecto (Equipo)

� 9 Empresas
� 4 Universidades (7 departamentos)
� 2 Centros de Investigación
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R&D
LA MORELLA NUTS

Descripción del proyecto (Técnica)

Obtención de 
compuestos bioactivos

Idoneidad del Ingrediente

Desarrollo de las herramientas 
en la validación de la 

funcionalidadDiseño de alimentos 
funcionales

· Transformación del ingrediente
· Caracterización del Ingrediente

· Elaboración de mezclas funcionales
· Introducción Mix en diferentes matrices 
alimentarias
· Caracterización del alimento funcional final 
(mix)

· Técnicas In Vitro
· Técnicas In Vivo
· Técnicas In Silico
· Desarrollo de técnicas rápidas de análisis 
de la funcionalidad

· Estudio Pre- intervención en humanos
· Estudio Intervención en humansURV-

BQBM

URV-
BQBM

URV-
BQBM

UCM

URV-BQBM

IRTA

UDL-TECAL

Wikipedia
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DEBIDO AL DESARROLLO DE ESTOS  

PROYECTOS LA MORELLA NUTS POSEE UNA 

ELEVADA EXPERIENCIA EN ALIMENTOS 

FUNCIONALES

R&D
LA MORELLA NUTS
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R&D
LA MORELLA NUTS
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ESTADO ACTUAL DEL 

ETIQUETADO DE ALIMENTOS 
FUNCIONALES (UE)



R&D
LA MORELLA NUTS

Valores límite para perfiles nutricionales SISTEMA PERFIL NUTRIENTES



CÓMO PUEDE CONTRIBUIR LA MORELLA NUTS

EN QUE SUS PRODUCTOS SEAN FUNCIONALES? 

R&D
LA MORELLA NUTS
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R&D
LA MORELLA NUTS

FRUTOS SECOS FUNCIONALES  

NUT PRODUCT

(min 50% fruto seco)
Food category Sugars

(g/100g)

Saturated fat
(g/100g)

Sodium
(mg/100g)

Nut product 15 5 400

frutos secos ��� aromatizados rico en ….. cómo 
ingrediente para sus snacks funcionales

Perfil actual

21 g

247 mg

3,5 g

100 g

10,6 g



CONCEPTO 

• Cremas y Pralinés: ingredientes que permiten a las galletas estar en perfiles 
nutricionales

Ejemplo: 

Actualmente

*Contenido medio en galletas tipo sandwich

Final del 2009**

Carbohidratos 73
Azúcar 28,    almidón 45

Grasa: 20
Ác. Grasos Saturados 10

Otros 7

Contenido Nutricional*, %

Carbohidratos 60
Azúcar 15,    almidón 45

Grasa: 15
Saturated fat    5

Otros 25

Contenido Nutricional, %

REFORMULACIÓN

** A concretar  por EFSA

cremas y pralinés LMN

R&D
LA MORELLA NUTS

PRALINÉS Y CREMAS  



Potencial LMN

- LMN sigue la Legislación y Regulación sobre Nutrición y Propiedades 
Saludables hechas en alimentos

- LMN está tecnológicamente preparada para dar respuesta a los 
requerimientos técnicos que se planteen

- LMN posee metodologías para monitorizar:

compuestos bioactivos analíticamente

eficacia de los ingredientes en sistemas in vitro no 
celulares (tests in vitro)

beneficios saludables en humanos, in vivo en 
animales, in vitro celulares (contactos colaboración)

R&D
LA MORELLA NUTS
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R&D
LA MORELLA NUTS

El potencial analítico de La Morella Nuts se basa en :

Compuesto bioactivo  Técnica analítica (equipamiento) 
Ácidos grasos Cromatografía (GC-MS;GC-FID) 
Esteroles, Tocoferoles Cromatografía (GC-MS) 
Triglicéridos Cromatograía (HPLC-RI / GC-FID) 
Azúcares Cromatografía (HPLC-RI) 
Vitamina A, D Cromatografía (HPLC-DAD) 
Vitamina E Cromatografía (HPLC-FLD / GC-MS) 
Fibra AOAC Método 
Volátiles Cromatografía (GC-MS) 
Compuestos fenólicos Cromatografía (HPLC-DAD); (HPLC-MS) 
Contenido grasa 
sólida 

Análisis térmico (Differential Scanning Calorimetry) 

Caracterización del producto Determinación analític a 
Propiedades reológicas  Viscosidad, fluidez, solid fat content 
Shelf-life aw; Humedad; Microbiology; 

Éstabilidad  
Taninos condensados Spectrofotómetro UV-Vis 
Actividad antioxidante  DPPH; ORAC 
Contenido micotoxinas Cromatografía (HPLC-FLD) 
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LA MORELLA NUTS

ANÁLISIS SENSORIAL

0

1

2

3

4

5

6

7

8

COLOUR

FLUIDITY

AROMA INTENSITY

FATTY FEELING

MOUTH FUSION

MILK

CACAO

FAT/OIL

HAZELNUT

VANILLA

ROASTED

BITTER

SWEET

ASTRINGENT

PERSISTENCE

GLOBAL INTENSITY

FILBERT 37

GIANDUJA

¿Cómo es?
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LA MORELLA NUTS

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGÍA Y DE CONOCIMIENTO

Cardiovascular  
Valls, R.M.; Godàs, G.; Ribalta, J.; Girona, J.; Pons, L.; Vallvé, J-C; Ameijide, A.; Masana, L.; Solà,R.; Anglès, 

N.; Reguant, J.; Ramírez, B.; Barriach, J.M. Effects of cocoa cream and cocoa with hazelnuts cream on 
cardiovascular risk factors. International Development in Science and Health. ILSI Posters Symposiun on 
“Functional Foods in Europe”. Malta 2007. 

Catalán, U.; Fernández, S.; Pons, L.; Heras, M.; Girona, J.; Masana, L.; Solà, R. From nuclear factors to 
protein secretion: antiinflamatory properties of different bioactive natural compounds on tnf-�  pathway. 
Erasmus Intensive Programme. Combating Obesity Strategies for Prevention and Intervention. 2007 

Pons, L.; Heras, M.; Fernandez, S.; Rosales, R.; Vallvé, J. C.; Girona, J.; Masana, L.; Solà, R. Desarrollo 
metodológico para el estudio de la disfunción endotelial in vitro de compuestos bioactivos naturales. XXII 
Congreso de la Sociedad Española de Arteriosclerosis. Clin Invest Arterioscl 2009, 21 (Espec Cong) 1-66, 
41. 

Solà, R.; Valls, R.M.; Godàs, G.; Pérez, G.; Ribalta, J.; Girona, J.; Pons, L.; Heras, M.; Castro, A.; Vallvé, J-C; 
Ameijide, A.; Masana, L.; Anglès, N.; Reguant, J.; Ramírez, B.; Barriach, J.M. Effects oncardiovascular 
disease risk factors of dietary supplements of cocoa or cocoa plus hazelnuts products.A Randomized Trial. 
(Submitted) 

Salas-Salvadó, J.; Fernández-Ballart, J.; Ros, E.; Martínez-González, M.A.; Fitó, M.; 
Estruch, R.; Corella, C.; Fiol, M.; Gómez-Gracia, E.; Arós, F.; Flores, G.; Lapetra, J.; 
MD, PhD; Lamuela-Raventós, R.; Ruiz-Gutiérrez, V.; Bulló, M.; Basora, J.; Covas, 
M.I. Effect of a Mediterranean Diet Supplemented With Nuts on Metabolic Syndrome 
Status. Arch Intern Med/Vol 168 (22), Dec 8/22, 2008, 2449-2458. 
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LA MORELLA NUTS

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGÍA Y DE CONOCIMIENTO

Metodologías de caracterización, digestión in vitro  
Monagas, M.; Garrido, I.; Lebrón-Aguilar, R.; Bartolome, B.; Gómez-Cordovés, C. 

Almond (Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb) Skins as a Potential Source of Bioactive 
Polyphenols. J. Agric. Food Chem., 2007, 55 (21), pp 8498–8507. 

Ortega, N.; Romero, M.P.; Macià, A.; Reguant, J.; Anglès, N.; Morelló, J.R.; Motilva, 
M.J. “Comparison of an optimized UPLC-MS/MS to determine procyanidins in cocoa 
samples”. Proceeedings of the XXIVth International Conference on Polyphenols ICP 
2008, Salamanca. Vol I, p.125. 

Ortega, N.; Romero, M.P.; Reguant, J.; Anglès, N.; Motilva, M.J. “Comparative study of 
the composition and the antioxidant activity of the phenolic extracts obtained from 
different cocoa sources”. Proceedings of the XXIVth International Conference on 
Polyphenols ICP 2008, Salamanca. Vol I, p.201. 

Ortega, N.; Romero, M.P.; Macia, A.; Reguant, J.; Angles, N.; Morello, J.R.; Motilva, 
M.J. Obtention and Characterization of phenolic extracts from different cocoa 
sources. J. Agric. Food Chem. 2008, 20, 9621-9627. 

Ortega, N.; Romero, M.P.; Macia, A.; Reguant, J.; Motilva. Effect of fat content on the 
digestibility and bioaccessibility of cocoa polyphenol by an in-vitro digestion model 
M.J. J. Agric. Food Chem. 2009, 57, 5743-5749.  

Ortega, N.; Romero, M.P.; Macia, A.; Reguant, J.; Angles, N.; Morello, J.M.; Motilva, 
M.J. Comparative study of ultra performance liquid chromatography-tandem mass 
spectrometry and high performance liquid chromatography-tandem mass 
spectrometry to determine procyanidins and alkaloids in cocoa samples. Journal of 
Food Composition and Analysis (submitted) November 2008 

Ortega, N.; Macià, A.; Romero, M.P.; Trullols, E.; Morelló, J.R.; Anglés, N.; Motilva, 
M.J. Rapid determination of phenolic compounds and alkaloids of carob flour by 
improved liquid chromatography tandem mass spectrometry. J. Agric. Food Chem. 
(in press) June 2009 
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LA MORELLA NUTS

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGÍA Y DE CONOCIMIENTO

 Neuronal  
Bolea, I.; Valente, T.; Hidalgo, J.; Comes, G.;Ramirez, B.; Anglés, N.; Morelló, J.R.; 

Reguant, J.; Boada, M.; Unzeta, M. Modulation of catecholaminergic and cholinergic 
neurons in mice fed with LA MORELLA NUTS diet, rich in polyphenols and 
polyunsaturated fatty acids. Proceedings of the International Conference on 
Alzheimer's Disease (ICAD) July 2009 (Vienna, Austria).  

Escorihuela, R.M.; Ruiz J.; Bolea I.; Comes, G.; Hidalgo, J.; Ramirez, B.; Anglés, N.; 
Morelló, J.R.; Reguant, J.; Boada, M.; Unzeta, M. Behavioral performance of aged 
wild type and appswe2576 mice fed with LA MORELLA NUTS diet. Proceedings of 
the International Conference on Alzheimer's Disease (ICAD) July 2009 (Vienna, 
Austria). 

Unzeta, M.; Valente, T.; Hidalgo, J.; Ramirez, B.; Anglés, N.; Morelló, J.R.; Reguant, J.; 
Boada, M. LA MORELLA NUTS diet promotes the neurogenesis in the adult mouse 
brain. Proceedings of the International Conference on Alzheimer's Disease (ICAD) 
July 2008 (Chicago, USA). 

Valente, T.; Hidalgo, J.; Bolea, I.; Ramirez, B.; Anglés, N.; Reguant, J.; Morelló, J.R.; 
Gutiérrez, C.; Boada, M.; Unzeta. M. A diet enriched in polyphenols and 
polyunsaturated fatty Acids, LA MORELLA NUTS diet, induces neurogenesis in the 
subventricular Zone and hippocampus of adult mouse brain. Journal of Alzheimer’s 
Disease. (In press, 2009). 

Patentes  
Como resultado de estos proyectos, La Morella Nuts posee tres familias de patentes  
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• LMN le ofrece la mano para colaborar en el desarrollo de nuevos 
ingredientes funcionales aportando su asesoramiento y experiencia en 
el campo funcional

• LMN está abierta a recibir propuestas de materias primas de interés 
en el campo funcional, ofreciendo su experiencia en la obtención de 
principios activos, en el procesado de alimentos y en la caracterización 
analítica para la evaluación del potencial de estas materias primas y 
subproductos como posibles ingredientes funcionales

• Asimismo le ofrece su experiencia en la validación e incorporación de 
distintos principios activos en productos funcionales

• LMN puede ayudarle a mejorar el perfil nutricional de sus productos 
adecuándose a la nueva tendencia del mercado: bajo en grasa, azúcar y 
sal. Le puede acompañar también en el seguimiento de la estabilidad
de su producto funcional debido al procesado, conservación

• LMN le ofrece su amplia experiencia en la gestión de distintas tipologías 
de proyectos en el campo funcional y afines

LA MORELLA NUTS

Colaboraciones con LA MORELLA NUTS



LA MORELLA NUTS
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