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Ingredientes de 
confitería y frutos 

C/Apel.les Mestres s/n    Pol. Ind. Mas Batlle,  43 206 REUS - ESPAÑA
Tel. central: +34 977 332 797     Fax: +34 977 323 520

morella@morellanuts.com

confitería y frutos 
secos desde 1985



LA MORELLA NUTS & INSTALACIONES

LA MORELLA NUTS se fundó en Setiembre del 1985

Plantas de producción:
Castellvell del Camp (3000 m 2)
Reus ( 7000 m2)Reus ( 7000 m )



PORTFOLIO DE PRODUCTOS

Crocantis
25%

Caramelized
2%

Coatings
6%

Pralines
13%

Others
3%

Fillings
27%

Nougatinne
5%

Nut Pastes
19%



PORCENTAGE DE VENTAS POR PAISES



LA MORELLA NUTS & PROYECTOS I+D+i 
AÑOS TÍTULO DEL PROYECTO TIPO DE PROYECTO PRESUPUESTO 

TOTAL (€) 
PERSONAL 
incorporado 

2000-2002  Recubrimiento de frutos secos 
y sus derivados 

PROFIT 849.230 2 doctores 

2000-2002  Efecto sobre la estabilidad 
oxidativo  

INIA 833.219 - 

2002-2003  Bombón de fr uto seco con 
beneficios cardiovasculares 

PROFIT 1.099.000 - 

2002-2004  Crema de bombones funcionales CDTI 1.152.000 1 ingeniero 
técnico  

2005 Formulación y evaluación 
médica de cremas funcionales 

PROFIT 305.178 - 

2004 - 2006  Películas comestibles de 
protec ción contra la humedad  

CDTI/PROFIT  1.967.200  2 tecnólogas 

PROYECTOS DE I+D+i

�
�
AÑOS TIPO DE AYUDA A LA CONTRATACIÓN DE 

PERSONAL INVESTIGADOR 
FORMACIÓN DEL PERSONAL 

2004-2006  TORRES QUEVEDO DOCTOR 
2005-2006  AGAUR DOCTOR 
2007-2008  AGAUR PRE-DOCTORAL 
�

2004 - 2006  
protec ción contra la humedad  

CDTI/PROFIT  1.967.200  2 tecnólogas 
de alimentos 

2006-2009  Metodologías para el diseño, 
evaluación y validación de 
alimentos funcionales en la 
prevención de enfermedades 
cardiovasculares y del 
alzheimer 

CENIT 21.150.420 1 ingeniera de 
alimentos 
3 doctores 

�



Crema de 
bombones 

funcionales con 
beneficios 

cardiovasculares

2002-2006

CENIT MET-DEV-FUN

“ Metodologías para el diseño, 
evaluación y validación de 

alimentos funcionales en la 
prevención de enfermedades 

Diseño del 
proyecto 

2005

Inicio 2006-2009

INICIATIVA + IMAGINACIÓN + KNOW-HOW+ VIGILANCIA TECNOLÓGICA =

ANTICIPACIÓN Y CAPACIDAD DE SORPRENDER

Aprobación parcial de la 
Reglamentación CE nº 

1924/2006
“Declaraciones nutricionales 
y de propiedades saludables 

de los alimentos”

cardiovasculares

Estudio de 
intervención en 

humanos
criterios 

PASSCLAIMS
(ILSI)

Detección de necesidades 
por cubrir:
científicas

sociales
tecnológicas...

prevención de enfermedades 
cardiovasculares y del alzheimer ”

Para dar respuesta a
dichas necesidades:

surge la idea 
del proyecto 

CENIT MET-DEV-FUN Fin 2006-



CENIT MET-DEV-FUN

METODOLOGÍAS PARA EL DISEÑO, EVALUACIÓN Y 
VALIDACIÓN DE ALIMENTOS FUNCIONALES EN LA 

PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES PREVENCIÓN DE ENFERMEDADES 
CARDIOVASCULARES Y DEL ALZHEIMER



Líder Consorcio
La Morella Nuts S.A.

OPIs

Universidad Autónoma de Barcelona
Dpto Bioquímica

Universidad Rovira i Virgili
Dpto Bioquímica
Dpto Medicina

Empresas Consorcio

Biotecnologías Aplicadas

Grup Batallé

PARTICIPANTES

Dpto Medicina

Universidad de Lleida
Dpto Tecnologia de Alimentos
Dpto Ciéncias Médicas Básicas

Universidad Complutense de Madrid
Dpto Nutrición, Bromatología y TA

Inst. de Fermentaciones Industriales
Dpto Caracterización de Alimentos

IRTA Dpto Industrias Cárnicas

Grupo Leche Pascual

Innaves Biotecnología

ITPSA

KRAFT

Neuron BPh

Shirota Functional Foods



Descripción general del proyecto 
CENIT MET-DEV-FUN

Obtención de compuestos 
bioactivos

Idoneidad del 
Ingrediente

Desarrollo de las 
herramientas en la 

validación de la 
funcionalidad

Diseño de alimentos 
funcionales

· Transformación del 

· Elaboración de mezclas 
funcionales · Técnicas In Vitro· Transformación del 

ingrediente
· Caracterización del 
Ingrediente

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 
humanos



Artículos científicos

METODOLOGÍAS RELATIVAS AL
EFECTO DE LA

DIETA EN EL SISTEMA NEURONAL

PROCESOS DE OBTENCIÓN DE
PRINCIPIOS ACTIVOS

MÉTODOS DE CARACTERIZACIÓN
DE PRINCIPIOS ACTIVOS

MÉTODOS DE SIMULACIÓN
DE LA DIGESTIÓN 



Otros artículos científicos

Neuronal  
Bolea, I.; Valente, T.; Hidalgo, J.; Comes, G.;Rami rez, B.; Anglés, 

N.; Morelló, J.R.; Reguant, J.; Boada, M.; Unzeta, M. Modulation of 
catecholaminergic and cholinergic neurons in mice f ed with LA 
MORELLA NUTS diet, rich in polyphenols and p olyunsaturated fatty 
acids. Proceedings of the International Conference on Alzh eimer's 
Disease (ICAD) July 2009 (Vienna, Austria).  

Escorihuela, R.M.; Ruiz J.; Bolea I.; Comes, G.; Hi dalgo, J.; Ramirez, 
B.; Anglés, N.; Morelló, J.R.; Reguant, J.; Boada, M.; Unzeta, M. 
Behavioral performance of aged wild type and appswe 2576 mice fed 
with LA MORELLA NUTS diet. Proceedings of the Inter national 
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 NU TS diet promotes 
the neurogenesis in the adult mouse brain. Proceedi ngs of the 
International Conference on Alzheimer's Disease (IC AD) July 2008 
(Chicago, USA). 

Valente, T.; Hidalgo, J.; Bole a, I.; Ramirez, B.; Anglés, N.; Reguant, 
J.; Morelló, J.R.; Gutiérrez, C.; Boada, M.; Unzeta . M. A diet 
enriched in polyphenols and polyunsaturated fatty A cids, LA MORELLA 
NUTS diet, induces neurogenesis in the subventricul ar Zone and 
hippocampus of adult mouse brain. Journal of Alzheimer’s Disease. 

Metodologías de caracterización, digestión in vitro  
Monagas, M.; Garrido, I.; Lebrón-Aguilar, R.; Barto lome, B.; Gómez-

Cordovés, C. Almond (Prunus dulcis (Mill.) D.A. Web b) 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.; A nglès, N.; Morelló, 
J.R.; Motilva, M.J. “Comparison of an optimized UPL C- 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 antio xidant activity 
of the phenolic extracts obtained from different co coa sources”. 
Proceedings  of the XXIVth International Conference on Polyphen ols 
ICP 2008, Salamanca. Vol I, p.201. 

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

Ortega, N.; Romero, M.P.; Macia, A.; Reguant, J.; M otilva. Effect of 
fat content on the digestibility and bioaccessibili ty 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.; A ngles, N.; Morello, 
J.M.; Motilva, M.J. Comparative study of ultra perf ormance liquid 

BENEFICIO DE LA DIETA EN
ELS SISTEMA NEURONAL METODOLOGÍAS DE CARACTERIZACIÓN

Y NUEVOS PROCESOS

hippocampus of adult mouse brain. Journal of Alzheimer’s Disease. 
(In press, 2009).  

Cardiovascular  
Valls, R.M.; Godàs, G.; Ribalta, J.; Girona, J.; Po ns, L.; Vallvé, J-

C; Ameijide, A.; Masana, L.; Solà,R.; Anglès, N.; R eguant, 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 Sym posiun on 
“Functional Foods in Europe”. Malta 2007. 

Catalán, U.; Fernández, S.; Pons, L.; Heras, M.; Gi rona, J.; Masana, 
L.; Solà, R. From nuclear factors to protein secret ion: 
antiinflamatory properties of different bioactive n atural compounds 
on tnf- �  pathway. Erasmus Intensive Programme. Combating Ob esity 
Strategies for Prevention and Intervention. 2007 

Pons, L.; Heras, M.; Fernandez, S.; Rosales, R.; Va llvé, J. C.; 
Girona, J.; Masana, L.; Solà, R. Desarrollo metodol ógico para el 
estudio de la disfunción endotelial in vitro de com puestos 
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.; Gir ona, 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 su pplements of 
cocoa or cocoa plus hazelnuts products.A Randomized  Trial. 
(Submitted) 

J.M.; Motilva, M.J. Comparative study of ultra perf ormance liquid 
chromatography- tandem mass spectrometry and high performance liqui d 
chromatography-tandem mass spectrome try to determine procyanidins 
and alkaloids in cocoa samples. Journal of Food Com position 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 ph enolic com pounds 
and alkaloids of carob flour by improved liquid chr omatography 
tandem mass spectrometry. J. Agric. Food Chem. (in press) June 2009 

BENEFICIO DE LA DIETA EN
ELS SISTEMA CARDIOVASCULAR



Patentes

FAMILIAS DE PATENTES ALCANCE GEOGRÁFICO 
DE LA PATENTE 

“Edible-Film-Coated dried fruit and production 
method thereof” 

EUR, US, JP 

“Functional Food having positive effects in the 
prevention of cardiovascular diseases” 

EUR, US, JP 

“Continuous Method for manufacture of food 
products” 

EUR, US, JP 

“Solicitud de nueva patente”  -  “Solicitud de nueva patente”  -  
�



Participación en asociaciones y 
plataformas tecnológicas

ILSI (International Life Science Institute)
Miembro

PLATAFORMA Food For Life
Miembro

Presidencia

PLATAFORMA Functional Food Net
Miembro

AFTS(Asociación para el fomento de la 
Tecnología de Fluidos Supercríticos)

Presidencia

Red de Especias
Miembro



Beneficios más allá 
del proyecto CENITdel proyecto CENIT



Incremento exponencial de las capacidades del Depar tamento de R+D+I
- en técnicas analíticas avanzadas
- en procesos de extracción emergentes
- en diseño de nuevos productos e ingredientes a med ida
- en coordinación y gestión de proyectos tanto de
investigación y desarrollo, como de innovación...

Desarrollo de nuevos productos, conceptos, servicios
La comunicación intensa entre los equipos de R+D y de I propor ciona
un alto valor añadido a los desarrollos

Beneficios más allá del proyecto CENIT

Disponibilidad de metodologías de caracterización,así co mo know-how
para el desarrollo de nuevas

Formación-tutorización de técnicos especialistas en  distintos 
campos científicos
Tecnología de alimentos,máster en nutrición y dieté tica, 
bioquímica, biotecnología, química analítica,... 



Metodologías desarrolladas

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); (HPL C-MS) 

Contenido grasa sólida Análisis térmico (Differential Scanning 
Calorimetry) 

Caracterización del producto  Determinación analítica 
Análisis sensorial  Panel de cata 
Propiedades reológicas  Viscosidad, fluidez, solid fat content 
Shelf-life a w; Humedad; Microbiology; estabilidad  
Taninos condensados Spectrofotómetro UV-Vis 
Actividad antioxidante  DPPH; ORAC 
Contenido micotoxinas Cromatografía (HPLC-FLD) 

Disponer de todas estas metodologías in situ
proporciona una gran ventaja competitiva en el
sector



Nuevos procesos y operaciones 
básicas desarrolladas

• CONOCIMIENTO DE LAS OPERACIONES BÁSICAS:

-Molienda, agitación

-Extracción convencional y tecnologías emergentes 
(Fluidos supercríticos)

-Fraccionamiento

-Homogeneización (mezcla, emulsión,... Taylor-made
(adaptables a las 

Know-how
+ 

Tecnología
nuevos procesos

= Nuevos 
productos

(adaptables a las 
necesidades del 

cliente)
+

Innovación 
de LMN

=



Innovación

NUEVOS DESARROLLOS 
Y PRODUCTOS 

La Morella Nuts le ofrece en 
sus productos

LMN
Productos

Calidad y 
seguridad

Propiedades 
agradables al 

paladar

Propiedades 
saludables

(alimentación 
funcional)



AÑOS TÍTULO DEL PROYECTO TIPO DE PROYECTO PRESUPUESTO 
TOTAL (€) 

2008-2010  Nanofoods 7º  PM (European 
Community) 

1.395.000 

2009-2011  Investigación en Ingredientes 
y Alimentos Saludables 

PI 10.000.000 

�

Participación en nuevos proyectos



Ingredientes de confitería y 
frutos secos desde 1985

DE 
TRANSFORMADORA 

DE FRUTOS SECOS 

PIME INTENSIVA 
EN I&D

DE FRUTOS SECOS 
A... ELABORADORA DE 

NUEVOS PRODUCTOS 
E INGREDIENTES 

DESARROLLO DE 
PRODUCTOS A 

MEDIDA SEGÚN 
NECESIDADES DE 

NUESTROS 
CLIENTES 



GRACIAS

Joaquim M. Barriach
jm.barriach@morellanuts.com


