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k57 Resumen:
Aplicación de harinas de germen de ciertos cereales
en la fabricación de productos alimenticios útiles para
el tratamiento de estados carenciales de fitatos.
Las harinas de germen de ciertos cereales (garrof́ın,
máız, trigo, centeno) son ricas en fitatos. De ah́ı
que sean útiles para la fabricación de alimentos ricos
en fitatos, destinados al tratamiento o prevención
de situaciones patológicas o prepatológicas derivadas
de estados carenciales en fitatos, especialmente, la
litiasis renal.
Aplicación en el sector alimenticio.
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DESCRIPCION

Aplicación de harinas de germen de ciertos ce-
reales en la fabricación de productos alimenticios
útiles para el tratamiento de estados carenciales
en fitatos.
Campo técnico de la invención

La presente invención se encuadra dentro del
sector de la Industria Alimenticia, proporcio-
nando productos alimenticios ricos en fitatos, que
tienen aplicación en el tratamiento de situacio-
nes patológicas o prepatológicas derivadas de los
estados carenciales en fitatos.
Estado de la técnica anterior a la invención

Hasta hace relativamente poco tiempo, no se
ha dado al ácido f́ıtico (inositol hexafosfato) y los
fitatos importancia en la dieta humana. Es más,
incluso se ha considerado un antinutriente, dado
que, consumido en grandes dosis, puede interferir
en la biodisponibilidad de ciertos elementos mi-
nerales (calcio, hierro, cinc) (J.L. Kelsay, Am. J.
Gastroenterol. 82, 983-986, 1987).

Sin embargo, trabajos recientes demuestran
que los fitatos presentan efectos beneficiosos e in-
sospechados para la salud. Aśı, se ha comprobado
que se encuentran presentes en los fluidos biológi-
cos (sangre, ĺıquido intersticial, orina, etc.) y que
ejerce una potente acción inhibidora de la cris-
talización de sales cálcicas tales como fosfatos y
oxalatos, lo que evita la formación de depósitos
minerales patológicos como, por ejemplo, cálculos
renales (F. Grases, A. Costa-Bauzá. Anticancer
Res., 19, 1999). Asimismo, se ha comprobado
también que los niveles urinarios y séricos de fita-
tos bajan hasta valores prácticamente indetecta-
bles tras 10 d́ıas sin ingesta de fitatos (F. Grases,
B.M. Simonet, J.G. March, R.M. Prieto, Brit. J.
Urol. En prensa).

Los fitatos disminuyen también los niveles de
glucosa en sangre, con los consiguientes efectos
beneficiosos en el control de la diabetes, debido a
su capacidad para unirse a la amilasa intestinal
disminuyendo su actividad y reduciendo conse-
cuentemente la liberación de azúcares simples.

También se ha sugerido que, debido a su ca-
pacidad antioxidante, los fitatos pueden ejercer
una acción protectora frente al cáncer de colon
(A.M. Shamsuddin, I. Vucenik, K.E. Cole, Life
Science 61, 343-354, 1997). Esta acción se ve
reforzada adicionalmente por su capacidad para
inactivar la α-amilasa, haciendo que parte del al-
midón llegue al colon sin digerir, donde puede
entonces ser fermentado por la flora bacteriana
produciendo ácidos grasos de cadena corta que,
al rebajar el pH, provocan una reducción de la
solubilidad de los ácidos biliares y una neutrali-
zación del amońıaco, que parecen ser promotores
tumorales.

Otro efecto beneficioso de los fitatos es su ca-
pacidad para reducir la concentración de coleste-
rol y triglicéridos en sangre, con las consiguientes
repercusiones positivas en los problemas cardio-
vasculares (J.R. Zhu,: J.W. Erdman. Crit. Rev.
Food Sci. Nutr. 35, 495-508, 1995).

Los aspectos comentados anteriormente ponen
de manifiesto la importancia que tiene para la sa-
lud la existencia de niveles adecuados de fitatos
en el organismo. Aśı, al igual que ocurre con las
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vitaminas, los fitatos debeŕıan estar presentes en
el organismo en cantidades tales que sobrepasen
un determinado valor umbral para que sean efec-
tivas, pero que no resulten excesivamente altas
para no reducir la biodisponibilidad de determi-
nados oligoelementos.

Por otra parte, es también conocido que las
harinas procedentes del germen de determinados
cereales son ricas en fitatos, junto con un elevado
contenido proteico, algunos minerales y vitami-
nas.

El problema reside en que en la actualidad,
los procesos de refinado de estas harinas reducen
drásticamente el contenido en fitato original del
cereal, dando lugar a estados carenciales en fitato
de mayor o menor transcendencia para el orga-
nismo.

De acuerdo con lo anterior, los esfuerzos inves-
tigadores del solicitante se han dirigido al apro-
vechamiento de estas fuentes naturales de fita-
tos para compensar dichas carencias, especial-
mente en personas en situación patológica o pre-
patológica de litiasis renal, para las que resulta
fundamental la ingesta de fitatos.
Descripción detallada de la invención

La presente invención, tal y como se indica en
su enunciado, se refiere a la aplicación de harinas
de germen de ciertos cereales en la fabricación de
productos alimenticios útiles para el tratamiento
de estados carenciales en fitatos.

Los mencionados cereales son principalmente
garrof́ın, trigo, centeno, máız y sus mezclas. La
harina de germen de estos cereales posee un ele-
vado contenido en fitato. En la siguiente tabla 1
se proporcionan ciertos datos ilustrativos de di-
chos contenidos en fitatos (J.G. March, B.M. Si-
monet, F. Grases, The Analyst, 1999; B.F. Har-
land, O. Oberleas, Wld. Rev. Nutr. Diet., 52,
235-259, 1987).

TABLA 1

Cereal Fitato
(harina de germen) (mg/g de peso seco)

garrof́ın 20,0
máız 19,4

trigo 46,0
centeno 20,8

De acuerdo con la presente invención se pro-
pone la utilización de estas harinas, debidamente
elaboradas para que no pierdan los fitatos, en la
fabricación de productos alimenticios ricos en fi-
tatos, destinados al tratamiento de estados pa-
tológicos y prepatológicos derivados del consumo
de dietas pobres o carentes en fitatos.

Dicha aplicación es especialmente interesante
en aquellas personas que padecen o tienen pre-
disposición a padecer litiasis renal, donde el so-
licitante ha comprobado que la ingesta de ácido
f́ıtico y fitatos está muy indicada.

En esta ĺınea, los solicitantes han podido com-
probar que la ingesta de una dieta complemen-
tada con productos ricos en fitatos aumenta signi-
ficativamente los niveles séricos y urinarios, hasta
alcanzar excreciones urinarias máximas que co-
rresponden al 1-5 % de la cantidad total ingerida
(F. Grases, R. Garćıa-González, J.J. Torres, A.
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Llobera. Scand. J. Urol. Nephrol. 32, 261-265,
1998). Una vez alcanzados estos valores máximos,
el incremento de la cantidad de fitatos ingerida no
aumenta los contenidos séricos y urinarios.

De estos estudios se deduce adicionalmente
que el consumo de entre 30 y 60 g diarios de las
harinas de germen de los cereales indicados puede
ser suficiente para. mantener unos niveles séricos
y urinarios adecuados para conseguir los efectos
beneficiosos sobre la salud que se han indicado
anteriormente.

Para la fabricación de los productos de acuer-
do con la presente invención es preciso que el ger-
men se procese de modo que no pierda su con-
tenido natural en fitatos. Para ello, las harinas
de germen de cereales deben ser elaboradas de tal
manera que el germen se separe mecánicamente
del resto del grano, sin que después el producto re-
sultante se someta a ningún tratamiento qúımico
(por ejemplo, el germen de garrof́ın no debe so-
meterse a tratamiento con ácido sufúrico con fi-
nalidad decolorante). De este modo se consiguen
evitar al máximo los procesos hidroĺıticos de los
fitatos que daŕıan lugar a la pérdida de contenido
de los mismos en las harinas.

La harina rica en fitatos aśı obtenida puede
elaborarse en forma de galletas, muesli, pasteles,
bollos, etc.

Las harinas ricas en fitatos de acuerdo con la
presente invención pueden mezclarse con las hari-
nas utilizadas convencionalmente para conseguir
proporciones de fitatos en los productos finales
elaborados comprendidas entre 800 y 1600 mg de
ácido f́ıtico por 100 g de producto.

Los experimentos realizados por los investiga-
dores han puesto de manifiesto que individuos en
situación patológica o prepatológica de litiasis re-
nal han mejorado considerablemente tras un de-
terminado tiempo de ingerir una dieta comple-
mentada con productos a base de dichas harinas
de garrof́ın, máız, trigo y centeno y sus mezclas.

Aśı, se ha efectuado un estudio con 74 litiási-
cos oxalocálcicos con función renal normal, nive-
les de calcio urinario normales, sin infección uri-
naria y que no han sido sometidos a tratamiento
farmacológico previo. Estos pacientes han sido
divididos en tres grupos: 19 litiásicos (Grupo I),
38 litiásicos (Grupo II) y 17 litiásicos (Grupo III).
Para cada paciente se valoró el riesgo urinario de
formar cálculos renales cálcicos antes de ser so-
metidos a tratamiento farmacológico alguno.

Después de esta valoración, el Grupo I no re-
cibió ningún tratamiento. El Grupo II se trató
con tabletas de citrato potásico (el citrato es un
inhibidor de la cristalización de sales cálcicas que
se utiliza tradicionalmente para el tratamiento de
la litiasis cálcica) a dosis de 6,48 g de citrato/d́ıa,
y el Grupo III recibió un complemento dietético
rico en fitato correspondiente a una dosis de 120
mg de fitato/d́ıa.

Una vez transcurridos 15 d́ıas desde el inicio
del tratamiento se evaluó nuevamente para cada
paciente el riesgo urinario de formar cálculos re-
nales cálcicos. El riesgo de formar cálculos cálci-
cos disminuyó en el 52 % de los pacientes tratados
con citrato y en el 50 % de los pacientes tratados
con fitato y solamente disminuyó en un 7 % de los
pacientes que no fueron sometidos a tratamiento.
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Cuando el tratamiento no fue efectivo, en la ma-
yoŕıa le los casos la orina conteńıa altos niveles de
calcio o presentaba un pH superior a 6,5.

Estos resultados demuestran la eficacia del
tratamiento de la litiasis cálcica con fitato, ya que
los resultados obtenidos son análogos a los obser-
vados utilizando citrato, con la ventaja de que el
fitato no provoca elevaciones del pH urinario y es
efectivo utilizando dosis muy inferiores (A. Conte,
P. Pizá, A. Garćıa-Raja, F. Grases, A. Costa-
Bauzá, R.M. Prieto, Arch. Esp. Urol., 52, 305-
310, 1999) y además posee un importante efecto
antioxidante que no posee el citrato (F. Grases, L.
Garćıa-Ferragut, A. Costa-Bauzá. Nephron, 78,
296-301, 1998).

La absorción de los fitatos se produce funda-
mentalmente a nivel de estómago, ya que el pH
ácido de éste aumenta su lipofilia al inducir su
protonación, facilitando su absorción como ácido
f́ıtico (F. Grases, B.M. Simonet, J.G. March,
R.M. Prieto, Brit. J. Urol, en presa). Por otra
parte, la excreción urinaria de fitatos es dosis de-
pendiente, pero existe una ingesta (20,9 mg/kg
peso corporal) por encima de la cual la cantidad
excretada no aumenta por más que se aumente
la dosis ingerida, lo que puede explicarse conside-
rando que la máxima cantidad absorbida vendrá
limitada por el área de la mucosa estomacal. Por
otra parte, está demostrado que estas dosis en las
que se producen máximas excreciones, no afec-
tan a la biodisponibilidad de oligoelementos tales
como Zn(II) y Fe(III) (J.L. Kelsay, Am. J. Gas-
troenterology, 82, 983-986, 1987), de tal manera
que incluso megadosis de 8,8 g/d́ıa no generan to-
xicidad alguna (P.H. Henneman, P.H. Benedict,
A.P. Forber, H.R. Dudley, N. Eng. J. Med., 17,
802-807, 1958).
Modos de realización de la invención

La presente invención se ilustra adicional-
mente mediante los siguientes Ejemplos, los cua-
les no deben considerarse limitativos de su al-
cance.
Ejemplo 1
Barras de cereales

Presentación: barras de cereales de 23 g

Composición por cada 100 g:

- 30 g de harina de germen de garrof́ın

- 30 g de harina de germen de máız

- 31 g de harina de trigo refinada

- 7 g de coco rallado

- 2 g de glucosa, miel, lactosa, protéına
de leche, azúcar, aromatizante.

Ejemplo 2
Müesli

Presentación: cajas de 230 g

Composición por cada 100 g:

- 30 g de harina de germen de garrof́ın

- 20 g de harina de germen de trigo

- 24 g de cereales (arroz, avena, trigo)

- 8 g de copos de coco rallado
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- 4 g de avellana picada

- 4 g de pasas

- 4 g de almendra picada
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- 3 g de manzana seca

- 3 g de miel y azúcar.
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REIVINDICACIONES

1. Uso de harinas de germen de cereales en
la fabricación de productos alimenticios ricos en
fitatos, para el tratamiento o prevención de situa-
ciones patológicas o prepatológicas derivadas de
estados carenciales en fitatos.

2. Uso de harinas de germen de cereales, según
la reivindicación 1, caracterizado porque el ce-
real está seleccionado del grupo formado por ga-
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rrof́ın, trigo, centeno, máız o una cualquiera de
sus mezclas.

3. Uso de harinas de germen de cereales, según
la reivindicación 1, caracterizado porque se em-
plean en la dieta en una proporción de 30 a 60 g
diarios.

4. Uso de harinas de germen de cereales, según
la reivindicación 1 caracterizado porque la si-
tuación patológica es litiasis renal.
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refleja el estado de la técnica
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