


SOBRE NOSOTROS

A lo largo de la historia el ser humano ha usado el 
agua de mar para terapias y tratamientos de 
diferentes enfermedades, pero ha sido en la 
última década cuando la ciencia ha comenzado a 
estudiar los efectos beneficiosos del consumo de 
agua de mar, encontrándose evidencias científicas 
muy prometedoras y de un enorme interés para la 
Salud Pública.

Con este producto se pretende ofrecer una opción 
económica y de gran calidad para que el usuario 
disfrute de los beneficios del agua de mar.

OLVÍDESE DE
LA SAL COMÚN
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Winbi Agua de Mar al instante es un compuesto de sales minerales que al diluirlas en agua 
potable obtenemos un equivalente al agua de mar.

Aporta una amplia gama de minerales en perfecto equilibrio y en la mejor forma posible para 
una fácil y completa asimilación por nuestro organismo.

Estamos, por tanto, ante un producto que nos lleva a una nueva categoría de alimentos donde 
están presentes, prácticamente, todos los minerales y oligoelementos.

¿Qué es Winbi?

LOW
CALORIE

KCalALTA
HIDRATACIÓN

ALTO
CONTENIDO DE
MAGNESIO

+Mg

PARA INDUSTRIA SUS POSIBILIDADES SON INFINITAS:
RECUPERAR PESCADOS PLATOS PREPARADOS FRITURA DE PATATAS CONSERVAS
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CAMPUS DE LA ALIMENTACIÓN 

Universidad Católica San Antonio de Murcia - Tlf: (+34) 968 27 87 50.jmcayuela@ucam.edu 

 

INFORME DE RESULTADOS 
DESARROLLO DE PAN BAJO EN SODIO SUSTITUYENDO LA SAL 
COMÚN POR UN COMBINADO DE SALES:  

El pan es un alimento básico y relativamente barato que forma parte de la dieta de gran 
parte de la población. En su fabricación, la sal participa en importantes cambios reológicos, 
tecnológicos y sensoriales, que llevan a un mejor procesamiento y a una mayor calidad del 
producto final. Así, no sólo se utiliza porque otorga en sí misma el sabor salado, sino 
también porque optimiza el sabor de la masa, disminuye la actividad de la levadura 
reduciendo la producción de gas, controla la microflora de la masa limitando la actividad de 
microorganismos, inhibe la acción de proteínas proteolíticas reforzando el gluten, o tiene 
incidencia determinante en el aroma final del pan, entre otros factores. 

Si bien una menor utilización de la sal en fabricación del pan resultaría beneficiosa para la 
población, para la industria representa un gran desafío porque puede originar cambios 
importantes en la fabricación y aceptación del mismo. 

En este sentido, existen estudios que han indicado buenos resultados de aceptabilidad del 
sabor del pan con disminuciones paulatinas de la sal en su fabricación, aunque aún no 
existe un consenso sobre un "limite de seguridad" de concentración de sal en el pan en la 
cual no se vea afectada la aceptabilidad de éste. Además, también se están utilizando 

 

Entre estos sustitutivos se encuentra Winbi®, un combinado elaborado a partir de la 
formula marina de sales minerales, con un contenido reducido de sodio. 

En este trabajo se pretende estudiar el efecto que tiene la utilización de este combinado de 
sales en sustitución de la sal normal, sobre las características composicionales y 
sensoriales del pan, determinando su aceptabilidad en los consumidores.  

 

OBJETIVOS: 

El objetivo de este trabajo es desarrollar una fórmula de elaboración de pan bajo en sodio 
(Na+) sustituyendo la sal común por un combinado de sales. 

Para ello se llevan a cabo los siguientes objetivos específicos: 

-Establecer los parámetros del proceso de elaboración del pan sustituyendo el cloruro 
sódico por el combinado de sales. 
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Desarrollo de un pan bajo en sodio 
 

Tal y como se puede observar en la Figura 10, la muestra correspondiente al pan Winbi 2 
presentó los mejores valores de los atributos de masticabilidad, salado y olor en 
comparación con las demás muestras; siendo también la más valorada al comparar de 
manera general las puntuaciones obtenidas con todos los atributos para cada tipo de pan.  

 
Figura 10. Análisis sensorial de consumidores de los panes comerciales sin sal y el bajo en 

sodio. 
 

Estos resultados determinan, de manera preliminar, la posibilidad de utilizar este 
combinado de sales para elaborar un pan que presenta una cantidad reducida en sodio y 
que es aceptable para el consumidor.   

Aunque queda a expensas de la realización de otros estudios para determinar los 
parámetros físico-químicos directos (humedad), e indirectos (cenizas, proteínas y grasa), y 
la cantidad de sodio, de todos los tipos de panes. Así como estudios sensoriales de 
análisis de preferencia de consumidores, análisis de textura instrumental, y estudios 
comparativos entre ellos. 
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 mmbconsultec@almabe.es 
Telf: 630740414 

Ref. doc: F2005 CRenNa 
 

 
  

 
ANTCEDENTES: 
  
 
del Reglamento CE 1924/2006 y 116/210 : 

 
OBJETIVO: 
  

1. Determinar la pertinencia del uso en el etiquetado del producto Winbi (F2005) de tal 
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utilidades

Winbi, Agua de Mar al instante tiene una gran cantidad 
de utilidades en los distintos ámbitos del a vida, cocina, 
deporte, ….

En caso de la INDUSTRIA, atendiendo a los estudios 
que tenemos, el campo es muy amplio debido a que 
dos de sus principales propiedades, REDUCIDO EN 
SODIO Y POTENCIADOR NATURAL DEL SABOR, son 
necesarias para responder a las demandas que, cada 
día, exige la comunidad económica EUROPEA.

Emplear alternativas como salsas, aditivos y sal 
refinada, no consigue el resultado que obtenemos con 
Winbi, agua de mar al instante.
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SUSTITUYE LA SAL COMÚN EN CUALQUIERA 
DE TUS PLATOS:

COCER MARISCOS

LIMPIEZA DE BIVALVOS

CONSERVACIÓN DE PESCADOS

RE-HIDRATAR PESCADOS

COCER PASTAS Y VERDURAS

COCER LEGUMBRES

RE-HIDRATAR CARNES

SAZONAR TODO TIPO DE GUISOS Y ARROCES

SAZONAR ENSALADAS
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APLICACIONES
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BENEFICIOS

La mejor opción para obtener agua de mar  
de calidad es:

FU
EN

TE
S

Sociedad Europea De Hipertensión (ESH)
www.eshonline.org/
Sociedad Europea De Cardiología (ESC)
www.escardio.org
Us National Institutes Of Health (NIH)
www.nih.gov
www.aquamaris.org

Resultados presentados en el 5th European 
Magnesium Congress (Viena, 1995)
www.ncbi.nlm.nih.gov
Encuesta Nacional de Ingesta. Dietética Española ENIDE 2011
www.eurocarne.com/pdf/informes/presentacion_ENIDE.pdf
www.doylet.org
Universidad de Murcia www.um.es/

Beneficios
gastronómicos del agua de mar
-El Agua de Mar realza el sabor original de tus 
alimentos, sin enmascaramientos ni potenciadores 
artificiales, obteniendo así platos más naturales.

-Reducimos el sodio en nuestra dieta (Winbi contiene 
solo un 29% de sodio).

-Enriquecemos y reconstituimos el agua interna de los 
productos que elaboramos  en la cocina.

-Convertimos alimentos comunes en Alimentos con 
una Amplia Gama de Minerales.

-Accedes a una alimentación de calidad de manera 
económica.

-Es fuente de magnesio.

-Calmas el apetito y en consecuencia regulas el peso.

Winbi agua de mar al instante 
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*No hace falta batir

¿CÓMO CONVERTIR SAL WINBI 
EN AGUA DE MAR?

FÁCIL

SIN
MICROPLÁSTICOS

SIN
CONTAMINANTES

SIN
TRANSPORTES

100%
SOLUBLE

AGUA 

POTABLE

AGUA DE MAR 
DE LA MEJOR CALIDAD
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“Apicius es el notario de la alta cocina 
contemporánea” Ferrán Adrià

Actualmente colaboramos 
con la revista Apicius, una de 
las más importantes en la 
actualidad dentro de la 
gastronomía y la alta cocina.

En España, y en el mundo 
entero, se está viviendo una 
auténtica revolución en 
torno a la cocina, y Apicius 
deja constancia de ello.

Revista Apicius

Banner en su web

publicidad
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A Reducción de sal del contenido 
mediano en nutrientes

NOTICIAS

sal

La industria alimentaria se compromete con el 
Ministerio de Sanidad a reformular sus recetas para 

reducir azúcares, sal y grasas de los alimentos.

DERIVADOS CÁRNICOS: jamón 
cocido extra, pechuga de pavo, 
salchicha/mortadela, 
chorizo/salchichón vela extra y 
longaniza fresca.

16%
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NOTICIAS

EL PAÍS

wwF

NATIONAL GEOGRAPHIC

Más del 90% de las marcas de sal en todo el mundo 
contienen microplásticos, según Greenpeace. Esto 
convierte a la sal en poco recomendada para su 
consumo.

B Plásticos contaminan 
nuestros océanos

FUENTES:
https://www.europapress.es/sociedad/medio-ambiente-
00647/noticia-mas-90-marcas-sal-todo-mundo-contienen
-microplasticos-greenpeace-20181018140851.html
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Y EMPIECE A COCINAR DE MANERA  
MÁS SANA Y SABROSA con 
Winbi AGUA DE MAR al instante

OLVÍDESE DE
LA SAL COMÚN

-pH ALCALINO
-REDUCIDO EN SODIO
-APTO PARA VEGANOS
-SIN GLUTEN

Bote de 5, 10 o 20 kg

LÍNEA
INDUSTRIAL

FORMATO
PRODUCCIÓN

INDUSTRIAL

5 Kg
125 L
AGUA

POTABLE

143 L
AGUA DE MAR

al instante

10 Kg
250 L
AGUA

POTABLE

285 L
AGUA DE MAR

al instante

20 Kg
500 L
AGUA

POTABLE

570 L
AGUA DE MAR

al instante

35 g 1 L
AGUA DE MAR

al instante

1 Kg 28,6 L
AGUA DE MAR

al instante

Composición similar en todos los 
productos: Sal ecológica, cloruro de 
magnesio, sulfato de sodio natural, 
cloruro de calcio, cloruro de potasio y 
bicarbonato de sodio. 

conclusiiones

RECETAS, MODOS DE USO
Y MAS INFORMACIÓN EN:

WWW.WINBI.ES
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CONTACT
967 100 242

pedidos@winbi.es

www.winbi.es


