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VI workshop

METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

25 a 28 de noviembre de 2008
Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona (UAB), Bellaterra (Cerdanyola del Vallés)

Organizado por: Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments, y
Departamento de Ciencia animal y de los alimentos

Objetivo. Ampliar y difundir los conocimientos tedrico y practico sobre métodos innovadores para detectar,
contar, aislar y caracterizar rapidamente los microorganismos habituales en los alimentos y el agua.
Colectivos destinatarios. Directores y técnicos de laboratorios, consultorias e industrias agroalimentarios, y
de otros sectores (clinico, farmacéutico, cosmético, quimico, medioambiental, etc.); inspectores veterinarios
y demas personal de la administracion; profesionales de empresas de microbiologia; profesores, personal
técnico, y estudiantes de 2° y 3* ciclos universitarios; personal de otros centros de investigacion; etc.

Ponentes y ponencias, y otras actividades:

« Ponente principal: Profesor Dr. Daniel Y. C. Fung (Kansas State University, Manhattan, Kansas,
EUA): Toma y preparacion de muestras. Miniaturizacién. Galerias de identificacién. Membrana
hidrofébica, siembra en espiral, citometria de flujo, técnica de filtracion por epifluorescencia directa
(DEFT). Métodos basados en impedancia, conductancia y capacitancia; bioluminiscencia (analisis ATP);
y colorimetria. Métodos inmunolégicos: separacién inmunomagnética; ELISA y ELFA; inmunodifusion
lateral; inmunoprecipitacion; aglutinacion del latex. Métodos genéticos: hibridacion; PCR;
caracterizacion por ADN (fingerprinting, riboprinting); biosensores, biochips y microchips; proteémica.

+ Ponencia inaugural: Dra. Cécile Lahellec (Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments —
AFSSA-, Alfort, Francia): “;Satisfacen los métodos aplicados en Microbiologia alimentaria, las
necesidades reales para implementar la Seguridad alimentaria?”.

o Sra. Cristina Romero Gonzalo (INGENASA, Madrid): “Produccion de anticuerpos monoclonales y su
aplicacion en los analisis de alérgenos y micotoxinas”.

« Dr. Armand Sanchez (UAB): “La polymerase chain reaction (PCR)”.

« Sr. Josep-Julid Antén Garcia (Grupo Gallina Blanca — Star, Sant Joan Despi): “Implementacion del
sistema TEMPO en la rutina del laboratorio de Control de calidad”.

« Sr. David Tomas Fornés (ainia.centro tecnologico, Paterna): “Normalizacion y validacion de métodos
microbiolégicos alternativos™.

« Dr. Daniel Ramén (Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos -IATA-, CSIC, Burjassot):
“Transgénicos, nutrigenética y nutrigenémica en alimentacion”.

+ Mesa redonda: Instrumentacion en microbiologia de los alimentos, tendencias del mercado mundial, y
otros temas de actualidad del sector.

» Sesiones pricticas en laboratorio.

« Empresas de microbiologia: presentaciones multimedia, exhibiciones de equipos y productos.

« Visita a empresa de biologia molecular, para Aplicaciones de la PCR en tiempo real.

o Talleres: (i) Separacién inmunomagnética de Escherichia coli O157:H7: técnica normalizada 1SO
16654:2001; (ii) Uso de los recursos para microbiologia predictiva disponibles en internet.

Precios. Sesiones practicas: 50 €. Resto del workshop: 220 € (o 110 €/dia); estudiantes UAB: 12 €; personal
UAB: 40 €; estudiantes no UAB: 130 € (o 65 €/dia); socios ACCA: 180 €; suscriptores Alimentaria: 200 €.

Directores. Marta Capellas Puig (marta.capellas@uab.cat) / Josep Yuste Puigvert (josep.yuste@uab.cat).
Teléfono: 93-5811446. Fax: 93-5811494. Mis informacion: http://quiro.uab.cat/workshopMRAMA.

Entidades colaboradoras: Publicacion oficial:

é =r=rv{ Sociedad Espaifiola de Microbiologia

=) =5
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EDITORIAL @€

Estimado lector:

Como venimos comentandole desde estas paginas, en los Ultimos
numeros la informacién que recibimos para su publicacion es cada vez mayor y mas
interesante.

También les pediamos disculpas a todos aquellos a quienes
desgraciadamente nos es imposible publicar, dado que tenemos que seleccionar
los trabajos porque nuestro espacio es limitado. Espacio que no podemos ni
debemos ampliar.

Por otra parte y cada vez mas, los problemas medioambientales
(deforestacion, cambio climatico, etc.) requieren ya no solo que pidamos a nuestros
gobiernos medidas que los combatan, sino también medidas domésticas por
nuestra parte que contribuyan a preservar esta nuestra casa comun que es la Tierra.

Por nuestra parte hemos pensado en la creaciéon de una nueva
publicacién que, unicamente en formato digital y mediante documentos alojados en
nuestra web y de libre acceso, cubra la difusion de la informacion que nos llega de
una serie de congresos, jornadas, simposios, u otros foros de discusion en los que
la informacion es profusa e interesante pero que por su amplitud nos es imposible

imprimir en papel.

De esta manera nace Alimentaria Congresos, cuyo nimero 1 ya esta
alojado en nuestra web y que podra consultar de forma gratuita entrando en la
seccion de numeros publicados de nuestra web www.revistaalimenatria.es

Por ultimo, quiero agradecer personalmente a todos los trabajadores y
socios de esta empresa el apoyo que me han prestado en este primer afio que llevo
entre ellos para acometer todos los proyectos que ustedes estan viendo y otros que

en un futuro veran.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General

www.revistaalimentaria.es
WWWw.eypasa.com
www.sid-alimentaria.com

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales, cuya total responsabilidad es de sus
correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso citando procedencia, sin autorizacion

previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.

COMITE CIENTIFICO Y DE PUBLICACION

Dr. Rogério Manoel Lemes de Campos
Doctor en Ciencias Veterinarias
Departamento de Tecnologia y Ciencias de los
Alimentos
Universidad Federal de Santa Maria (UFSM/RS)
Brasil

Dra. Rosina Lopez-Alonso Fandifio
Profesora de Investigacion
Instituto de Fermentaciones Industriales

D2 Teresa M. L6pez Diaz
Presidenta de A.C.T.A.-Castilla y Ledn

Dra. Manuela Juarez
Profesora de Investigacion
Instituto del Frio (CSIC)

Dr. Abel Mariné Font
Catedratico de Nutricion y Bromatologia
Facultad de Farmacia
Universidad de Barcelona

D. Josep M. Monfort
Director del Centro de Tecnologia de la Carne
Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentarias (IRTA)

Dr. Josep Obiols Salvat
Presidente de A.C.CA.

Dr. Guillermo . Reglero Rada
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Ciencias
Universidad Auténoma de Madrid

Dr. Julian C. Rivas Gonzalo
Catedratico de Nutricién y Bromatologia
Facultad de Farmacia. Universidad de Salamanca

Dr. Vicente Sanchis Almenar
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria
Universidad de Lleida

Dr. Francisco A. Tomas Barberan
Vicedirector Centro de Edafologia y
Biologia Aplicada del Segura - CEBAS

Dra. M. Carmen de la Torre Boronat
Dpto. Nutricién y Bromatologia
Universidad de Barcelona

Dr. Jests Vazquez Minguela
Doctor Ingeniero Agronomo
Profesor titular de Universidad de Ingenieria Forestal
Director de la Escuela Técnica de Ingenieros Agrénomos
Universidad Politécnica de Madrid

Dra. Carmen de Vega Castario
Doctora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Responsable de Transferencia Tecnologia
Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica
de La Rioja — CTIC

Dr. Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa
Doctor de Ciencias Quimicas
Director General del Centro Técnico Nacional
de Conservacion de Productos de la Pesca
y de la Acuicultura (CECOPESCA)
Secretario General de ANFACO




& SUMARIO
T T TN A TSNy

Alimentaria Informa

AESAN Informa

Monografico Sector Carnico
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Carnes seguras, de alta calidad y con beneficios nutricionales, nuevas demandas
de los consumidores a la industria carnica

“De la granja a la mesa: mejora de la calidad gastronomica del cerdo ibérico”.
Javier Trueba de la Infiesta, Rosa M2 Garcia Valverde, Fernando Garcia del Moral, Alberto Guillén,
Raimundo Garcia del Moral, Gerardo Jiménez Lugue y Gloria de la Vina Nieto

“PH y temperatura, parametros determinantes en la calidad de la carne”.

Ainhoa Suinaga Cipitria

“Tisa Ordenadores implanta un proyecto de gestion corporativa en Francisco de
Lucas e Hijos”. Fernando Barragan

“La inulina, una fibra soluble como sustituto de grasa en productos carnicos”.
Liv Janvary

Articulos Originales
Manoproteinas derivadas de la pared celular de levaduras y su aplicacion en la
industria alimentaria

Monica Ganan, Alfonso V. Carrascosa y Adolfo Martinez-Rodriguez
Efecto de la variacion de la proporcion de dextrina: almidén octenilsuccinato en la
microestructura de microcapsulas que contienen lactoferrina bovina

~J .~
U1 . O

L. H. Maia, L. R. Andrade, M. Farina y M.H.M. Rocha-Leao

Biochemical characteristics of sobrasada (a spanish porc sausage). Effect of the
type of manufactur (home made or industrial)

Maria Segui, Inmaculada Franco, Bernardo Prieto vy Javier Carballo

Colaboracion

Nueva Lista Marco de establecimientos para la exportacién de carne y
productos carnicos
Jara Huerta Rodrigo. Bureau Veritas
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VIl Jornada Panoranica Actual de la Industria Alimentaria

- Factores y tendencias de la industria carnica, desde un punto de vista

industrial
- Envasado de alimentos en atmosfera protectora
- Aplicacion del vacio en el sector del embalaje e industria de la alimentacion
- Embalaje biodegradable de Mater-Bi
- Test de intolerancia alimentaria
- Aprovechamientos alternativos de residuos de aceites

Innovaciones tecnolégicas

Normalizacion, Certificacion y Ensayo 1
La lucha biolégica de plagas, recogida en las nuevas normas UNE de hortalizas.
AENOR

Consultorio técnico de Calidad y Seguridad Alimentaria
CESIF

Leyendo para Ud.
Actualidad Legislativa

Agenda
Directorio de proveedores
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UN COMPONENTE DE LA UVA PODRIA COMBATIR LA
BACTERIA ALIMENTARIA ‘CAMPYLOBACTER JEJUNI'

nvestigadores del Consejo Superior

de Investigaciones Cientificas

(CSIC) han descubierto que los po-
lifenoles, un conjunto de compuestos
presentes en la uva, el vino y otros pro-
ductos vegetales, podrian ser la base
para desarrollar antimicrobianos natu-
rales contra la bacteria Campylobacter
Jejuni. Este microbio es el principal pa-
tégeno asociado a infecciones del in-
testino en todo el mundo, con sintomas
como diarreas, fiebre o colicos.
El hallazgo sugiere que el aprovecha-
miento de los productos residuales que
genera la fabricacion del vino puede
constituir una alternativa econémica y
ecoldgica para controlar esta bacteria,
presente en alimentos como el pollo, e
incrementar asi la seguridad alimenta-
ria.
Los investigadores del CSIC, Adolfo
Martinez-Rodriguez, Alfonso V.
Carrascosa y Monica Gainan, del
Instituto de Fermentaciones
Industriales (CSIC), en Madrid, han
desarrollado esta investigacion, cuyos
resultados han permitido al Consejo so-
licitar una patente.

Como ha explicado Martinez-
Rodriguez, el reservorio principal de
Campylobacter jejuni es el intestino
de diversas especies de aves, gana-
do y otros animales tanto domésticos
como salvajes. “No obstante, la mani-
pulaciéon y el consumo de carne de
pollo constituye la via principal de in-
fecciéon en el ser humano”, ha anadi-
do el investigador del CSIC.

Para controlar la bacteria, la industria
alimentaria recurria, anteriormente, a
los antibioticos, pero resulta preciso
encontrar alternativas a esta practica:
la Union Europea ha prohibido el uso
de estos compuestos en la alimenta-
cion de animales, ya que eran utiliza-
dos como promotores del crecimiento.
“Nuestro grupo de trabajo esta centra-
do en la busqueda de nuevas opcio-
nes para el control de Campylobacter
Jejuni'y el empleo de productos de ori-
gen natural, como los polifenoles, re-
presenta una de las alternativas mas
prometedoras”, ha explicado
Martinez-Rodriguez.

Bajo la denominacién de polifenoles
se agrupan numerosos compuestos

en todos los vegetales con diferentes
estructuras quimicas, como alcoho-
les, flavonoles o taninos.

Los polifenoles de la uva, que centran
esta investigacion, se encuentran en
las semillas del fruto y en su piel (los
hollejos), donde se localizan en ma-
yor concentracién. Son cruciales a la
hora de elaborar vino y, debido a su
papel antioxidante, también se utilizan
en productos cosméticos. El hallaz-
go del equipo del CSIC atribuye a al-
gunos de ellos una nueva propiedad:
su papel activo contra Campylobacter
Jejuni.

No obstante, segun explica
Martinez-Rodriguez, las conclusio-
nes del trabajo apuntan a que los
polifenoles de otros vegetales tam-
bién podrian actuar contra la bacte-
ria. “Es la estructura del compuesto
fenolitico la que determina sus pro-
piedades quimicas y bioldgicas vy,
por tanto, su capacidad antimicro-
biana. Con estos datos, seria posi-
ble aislar los polifenoles de otras
fuentes vegetales”, ha asegurado el
investigador.

LOS PAISES PRODUCTORES DE OVINO Y CAPRINO
DE LA UE CONSIDERAN NECESARIO
INCREMENTAR EL APOYO COMUNITARIO

os principales paises producto-

res de ovino y caprino de la

Uniéon Europea consideran ne-
cesario incrementar el nivel de apoyo
comunitario a este sector, ante la difi-
cil situacion a la que esta haciendo
frente. Representantes de los
Ministerios competentes de Espana,
Francia, Irlanda, Rumania y el Reino
Unido, han mantenido una reunion en
Limoges (Francia), en la que el
Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino ha estado representado
por el Secretario de Estado de Medio
Rural y Agua, Josep Puxeu, y el
Director General de Recursos
Agricolas 'y Ganaderos, Carlos
Escribano. En el encuentro, organiza-
do por la Presidencia francesa de la

6 o Alimentaria Septiembre 08

UE, se han analizado la situacion y las
posibles lineas de trabajo, a corto y lar-
go plazo en los sectores del ovino y ca-
prino y se han avanzado algunas pro-
puestas de actuacién. Entre las princi-
pales conclusiones se ha constatado la
necesidad de actuar de manera urgen-
te para evitar llegar a una situacion irre-
versible en estos sectores.

Este grupo de paises considera que
hay que tomar tanto medidas a largo
plazo como algunas de manera inme-
diata. En este sentido, se ha hecho hin-
capié en los beneficios sociales, me-
dioambientales y de ordenacion del te-
rritorio que ejerce este sector ganade-
roy la necesidad de establecer los apo-
yos necesarios para mantener la acti-
vidad, constatando que el nivel de apo-

yo comunitario a este sector es infe-
rior al de otros sectores agricolas y ga-
naderos en el marco comunitario.

Por ello, los representantes de los
paises de los principales paises pro-
ductores han encomendado a la presi-
dencia francesa que plantee medidas
al respecto en la discusion del chequeo
médico de la PAC que se debate en el
seno del Consejo de Ministros de la
Union Europea.

En este sentido, se propone avanzar
en el etiquetado de la carne y produc-
tos para favorecer el consumo de ovi-
no y caprino comunitarios. Asimismo,
se pide que se desarrollen programas
de promocién en la UE y que se favo-
rezca el incremento de la formacion
profesional.



C-1I Simposium de Quimica Sensorial

(SQS)
21 de octubre de 2008 — Expoquimia 2008, Barcelona

El primer «Simposium de Quimica Sensorial» (S5QS) que se celebra el préximo octubre
dentro del marco de actividades del Salén Expoquimia, pretende convertirse en referente en el
sur de Europa de las ciencias relacionadas con la quimica y el marketing sensorial.

La cita, satélite del congreso cientifico PS2008, esta dirigida a los profesionales y especialistas
de este particular sector industrial y quimico. Con el objetivo de sorprender a los participantes,
el SQS contard con seminarios de personalidades de muy diversas especialidades, pero con un
interés comun: la investigacion y la aplicacion tecnologica de la quimica sensorial en el disefio
de productos.

Este evento, gque tendra lugar el 21 de octubre, contarda con los ponentes destacados con
nombres como el neurobidlogo Ignacio Morgado, que hablara sobre los estimulos sensoriales
que desencadenan emociones y acaban determinando una eleccion de consumo; el biofisico
Luca Turin, una mente innovadora en el desarrollo de fragancias; Laure Jacquemier,
especialista en marketing sensorial y toma de decision del consumidor; el gastrénomo e
investigador Toni Massanés, director del proyecto ALICIA, que auna investigacion vy
alimentacion en un objetivo comUn; o el doctor Josep de Haro, que nos expondra la teoria de
la «realidad ingenua» o aquella realidad personal captada tras los diferentes filtros que nuestros
sentidos imponen a lo que nos rodea.

C/-'ORGANIZACI(')N
Este evento, esta organizado por la siguientes entidades:
[P EHC E p "ET] Centre de Recerca en Seguretat
i Control Alimentari
leI‘BEIJIIELC{lllI UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA
| AFCA
/ ASOCIACION
'.: DE FABRICANTES Y COMERCIALIZADORES
e i DE ADITIVOS ¥ COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS
Ciencias Sensoriales Vilagomat, 174, &*
Tol 93 4543405 Fox 454 3909
08015 Barcelona
(/'INSCRIPCIC')N

http://www.percepnet.com/sqgs/index.htm
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EL COMITE RASVE ADAPTA LAS MEDIDAS DE LUCHA
CONTRA LA LENGUA AZUL A LA EVOLUCION DE LA
SITUACION EPIDEMIOLOGICA DE LA ENFERMEDAD

| Comité de la Red de Alerta

Sanitaria Veterinaria (RAS-

VE) ha mantenido una reu-
nién para estudiar la situacion de la
Lengua azul en Espafia y en los pa-
ises de nuestro entorno, asi como la
estrategia de lucha contra la enfer-
medad. En esta reunion han partici-
pado los Directores Generales con
competencias en Sanidad Animal de
las Comunidades Autonomas, con el
asesoramiento técnico de expertos
en la epidemiologia de la enferme-
dad.
El Comité Nacional RASVE, tras
constatar de forma unanime que la
vacunacioén es la herramienta mas
eficaz de lucha contra la enferme-

dad, ha decidido intensificar la cam-
pafia de vacunacién en las zonas
afectadas y aumentar las zonas de
vacunacion a medio plazo a todo el
territorio peninsular.

También se ha acordado celebrar
una reunién de los Jefes de Servicio
de Sanidad Animal de |las
Comunidades Auténomas, para es-
tudiar la puesta en marcha de las
medidas necesarias para desarrollar
los acuerdos tomados en el Comité
de Alerta Sanitaria Veterinaria.

El Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino publicaba el
pasado dia 1 de septiembre una
Orden en el Boletin Oficial del
Estado, por la que se establecen

medidas especificas de proteccién
con la lengua azul y que modifica la
publicada el pasado 30 de abril.
Con esta nueva Orden se modifica
la zona de restriccion para los sero-
tipos 1y 8, incluyendo en dicha zo-
na a las Comunidades Autébnomas
de Galicia y La Rioja, asi como las
provincias de Burgos, Leodn vy
Palencia en la Comunidad
Auténoma de Castilla y Ledn.

Otra de las novedades con respec-
to a la orden anterior, es que se es-
tablece un régimen temporal aplica-
ble a las nuevas zonas calificadas
como S-1-8 a efectos de movimien-
tos de animales de especies sensi-
bles a la lengua azul.

BRENNTAG s
speciatries Y

:I<IGREDIENTES A SU GUSTO.

Brenntag es uno de los distribuidores mas
experimentados de la industria alimentaria
y le ofrece una amplia gama de ingredien-
tes de alta calidad.

Desarrollo de producto, avanzada logistica,
asistencia técnica, marketing y distribucion
son algunos de los numerosos servicios
personalizados que Brenntag le ofrece para
mejorar su competitividad.

Con nuestros ingredientes puede crear tex-
turas perfectas, colores atractivos y delicio-
sos gustos y olores, a la vez que optimiza
sus procesos de produccién, garantizando
a los consumidores una nutricion sana.

1 Proteinas y derivados lacteos

1 Edulcorantes naturales

I Harinas, copos, semillas y derivados de
malta

1 Saborizantes y colorantes

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes
y desmoldeantes

§ Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es
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EL CONSUMO DE FRUTA'Y LEGUMBRES AYUDA A
PERDER MAS DE UN 6% DE PESO, SEGUN UN
ESTUDIO DE LA UNIVERSIDAD DE NAVARRA

I os alimentos ricos en compues-
tos con capacidad antioxidante,
como la fruta y las legumbres,

ayudan a perder mas de un 6% de pe-
so cuando se incluyen en dietas hipo-
caldricas para el tratamiento nutricional
de la obesidad. Esta conclusion se des-
prende de la tesis de la bidloga Ana
Belén Crujeiras, investigadora del de-
partamento de Ciencias de la
Alimentacion, Fisiologia y Toxicologia
de la Universidad de Navarra.
Ademas de los efectos asociados a la
pérdida de peso, la experta ahade otra
ventaja de estas dietas como conse-
cuencia, entre otros factores, de la me-
jora de los niveles de colesterol gracias
a la fibra y de la disminucién en la ma-
sa grasa corporal. Se trata de “la pro-
teccion contra el estrés oxidativo, un
mecanismo que subyace al desarrollo
de patologias asociadas a la obesidad
como las enfermedades cardiovascu-
lares y las neurodegenerativas, diabe-
tes, e incluso cancer’, indica.

Terapias dietéticas
personalizadas

Segun la cientifica, esta investigacion
de la Linea Especial sobre Nutricion
Obesidad y Salud puede revertir en el
desarrollo de estrategias terapéuticas
individualizadas para tratar la obesi-
dad. “Cada persona -explica- puede
reaccionar de un modo diferente a una
dieta convencional, por lo que las inter-
venciones que combinan genética y
nutricién tienen mas éxito”.

En ese sentido, destaca que “aquellos
genes que modifiquen su expresion se-
gun los nutrientes o alimentos ingeridos
podrian utilizarse como posibles dianas
terapéuticas para establecer recomen-
daciones dietéticas personalizadas en
funcién de cada paciente”.
Concretamente, los resultados del es-
tudio manifiestan que los leucocitos po-
drian constituir “una herramienta util y
facilmente disponible para estudiar la
expresion génica con el fin de clasificar
enfermedades e investigar los efectos
de su tratamiento farmacolégico y nu-
tricional, ya que reflejan procesos que

afectan a la totalidad del organismo”,
asegura.

El trabajo se ha llevado a cabo bajo la
direccion de los profesores M? Dolores
Parra y Alfredo Martinez, dentro un gru-
po de investigacién constituido ademas
por Estibaliz Goyenechea e lItziar
Abete, entre otros colaboradores. Ha
obtenido el Premio ABBOTT, convoca-
do por la Fundacion de la Sociedad
Espafiola para el Estudio de la
Obesidad con el fin de promover e in-
centivar los trabajos de investigacion
clinica en obesidad.

TEQUIS A www.tequisa.com

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
FOOD TECHNOLOGY

La tecnologia alimentaria que marca un antes
y un despues en el valor de sus productos.

yrimer orden a nivel mundial en la

REND!MIENT Y CAL -

contenido en fosfatos

TODA UNA TECNOLOGIA QUE APORTA CALIDAD Y RENTABILIDAD A SUS
PRODUCTOS PESQUEROS EN EL MERCADO.

ea‘éfono +34 986 28 83 23 ¢
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Para mas informacion
consulte las ultimas actualizaciones del programa
e inscribase en la web de AECOC.
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* Rigor. El prestigio del sello AENOR.

* Fiabilidad. Metodologia de trabajo conforme
a métodos internacionalmente reconocidos.

* Orientacion al cliente:
- Tiempos de respuesta ajustados.
- Interpretacion de los resultados analiticos.
- Cualificados profesionales y tecnologias
de vanguardia.

* Transparencia y comunicacian. Acceso en todo
momento a [a informacian sobre el estado de
sus muestras,

= Servicio global. Oferta completa de servicios
de analisis, inspeccion y cerfificacion.

AENOR laboratorio

Confianza,
también en alimentacion
AENOR laboratorio

AENOR, el lider en certificacian, pone en servicio el laboratorio de analisis alimentario que nace con la ambicion
de ser |a instalacion de referencia en Espana. Incorporando a prestigiosos profesionales y las dltimas tecnologias,
AENORIaboratorio es el mejor aliado de la industria para trasmitir confianza a los consumidores,

Un eficaz servicio de andlisis, de gran utilidad para aquellos sectores implicados en la alimentacién [productor
primario, industria de transformacion, distribucidn y servicios) asi como para la Administracian, garante de su
calidad y sequridad, que permitiré realizar un exhaustivo control de los alimentos asi como de los factores que
participan en su elaboracion, con el Gnico fin de ofrecer unos productos seguros y de calidad a los consumidores.

La garantia de AENOR, desde el campo a la mesa. Mas de 1.500 m2 y una gran capacidad técica y de desarrollo
de nuevas metodologias analiticas, que AENOR pone a disposicion de |a industria alimentaria.

Analisis fisico-quimicos * Analisis microbiol6gicos * Andlisis sensoriales
AENORLaboratorio es miembro de EUROLAB.

PATROCSHADOR DEL
= b

Miguel Yuste, 12 Centralita 914401224  comercial_laboratorio@aenor.es dE5a] rol_lgl
28037MADRID  Fax 914401225  wwwaenores B R
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EL CSIC DESARROLLA
UN PAN A PARTIR DE
HARINA DE ARROZ
PARA LOS CELIACOS

Investigaciones Cientificas (CSIC) Cristina

Molina-Rosell ha liderado el desarrollo de un
pan a partir de harina de arroz que supera las limi-
taciones de textura y sabor que caracterizan a los
productos sin gluten destinados a los celiacos, in-
tolerantes a este componente. El resultado, que
aparece publicado en la revista European Food
Research and Technology, es un producto libre de
gluten, con corteza crujiente y miga elastica, cuyo
aporte energético y perfil de composicion se ase-
meja a los productos de panificacion con gluten, co-
mo han podido constatar sus autoras.
Molina-Rosell, del Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (CSIC) en Valencia, ex-
plica: “Frente a los panes para celiacos que exis-
ten en el mercado elaborados mayoritariamente
con mezclas de almidones y harina de cereales que
no desarrollen gluten, hemos conseguido un pro-
ducto con sabor, corteza crujiente y con miga mu-
cho mas abierta que contiene alvéolos y es més es-
ponjosa, frente a la arenosa y compacta que carac-
teriza al pan o la bolleria sin contenido en gluten,
el componente que dota al producto de esponjosi-
dad y elasticidad”.
El estudio ha afrontado el disefio de productos sin
gluten basados en harina de arroz y enriquecidos
en proteinas, adecuados para paliar posibles defi-
ciencias derivadas de la enfermedad celiaca. "El re-
sultado de esta investigacion ha sido el desarrollo
de un pan sin gluten con un aporte energético de
220,31 kcal/100 g de pan y cuyo perfil de compo-
sicion (42,38% de hidratos de carbono, 10,56% de
proteinas y 0,95% de lipidos) se asemeja al de los
productos de panificacion con gluten”, detalla
Molina-Rosell. Los productos que existen en el mer-
cado para los celiacos responden estructuralmen-
te a “formulaciones muy complejas, que contienen
muchos ingredientes y aditivos”, comenta Molina-
Rosell. En el caso del pan, se trata normalmente de
mezcla de almidones (por ejemplo, de patata), ha-
rina de maiz, ademas de agentes estructurantes
(como es el caso de los hidrocoloides —goma de
guar o alginatos-), utilizados para dar consistencia.
“Nuestra idea era conseguir un producto mas na-
tural e intentar mejorar la calidad de los existen-
tes, en lo que se refiere a la textura, el aroma y el
sabor, que eran las principales deficiencias que
acusaban los consumidores de los productos libres
de gluten”, concluye la investigadora del CSIC.

I a investigadora del Consejo Superior de

“Nada d
aditivos, yo
qui ro comida

natural, d
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LAS PLANTAS DE
CARGILL EN
ANDALUCIA SUPERAN
LA AUDITORIA DE LA UE

a fabrica de produccion y pienso de la multina-
cional Cargill en Dos Hermanas Norte y la plan-

ta extractora y envasadora de aceite en San
Jerénimo (ambas en Sevilla) superaron con nota la
auditoria sobre la aplicacion del Reglamento (CE) N°
183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, que
el FVO (Food Veterinarian Office) llevé a cabo el dia 12
de junio.
Ambas inspecciones formaron parte de la auditoria que
este organismo europeo realizé en toda la Comunidad
Auténoma de Andalucia para evaluar la implementa-
cion por parte de la Junta de Andalucia de la norma
de APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control) y Trazabilidad en las fabricas de la region. El
resultado final fue positivo para el gobierno andaluz y
las plantas de Cargill jugaron un importante papel en
este éxito.
La auditoria del Reglamento 183/2005 de la Unién
Europea se centra, principalmente, en medir la cali-
dad y homogeneidad del producto mediante la inspec-
cion de analiticas, asi como en las pruebas de conta-
minaciones cruzadas y en la trazabilidad del producto
y de las materias primas. El FVO mantiene unos crite-
rios muy estrictos en sus inspecciones, por lo que la
Junta de Andalucia valoré de forma especialmente po-
sitiva los resultados obtenidos. Con unas calificaciones
por encima de la media, las plantas de Cargill demos-
traron una vez mas que la multinacional norteameri-
cana ha sido pionera y una parte muy activa en el cum-
plimiento de la normativa europea.
Ademas, Cargill ha creado un nuevo y revolucionario
concepto “Feed for Food”, un sistema de produccion
que aplica el concepto de Calidad y Seguridad
Alimentaria en todos los eslabones de la produccion,
desde la compra de ingredientes y materias primas
hasta la llegada del animal al matadero, lo que garan-
tiza al consumidor la integridad del producto final.
En otro orden de temas, Cargill donara 3 millones de
dolares en un periodo de cinco afios al programa so-
bre seguridad en los alimentos y de medio ambiente
(FSE) de la Universidad de Stanford, en la que la in-
vestigacion, la ensefianza y su alcance tienen como ob-
jetivo generar soluciones innovadoras a los proble-
mas persistentes del hambre en el mundo y el dafo al
medio ambiente causado por practicas agricolas.
Esta subvencion esta disefiada para ayudar a alcanzar
soluciones a largo plazo en temas de seguridad en la
alimentacion, diversificacion de alimentos y dietas, sub-
venciones alimentarias, ademas de una relacién mas
amplia entre el desarrollo, la seguridad y el medio am-
biente.

Novation:
todo lo qu
n ¢ sita, ni

mas ni
m nos

Gracias al extraordinario rendimiento de
los almidones nativos funcionales de
Novation, usted puede producir alimentos
de alta calidad organicos o libres de
aditivos, que también sean cdmodos y
faciles de preparar.

Novation

La solucion facil en la que puede confiar.

Para deshacerse de los indeseables niimeros E, visite
foodinnovation.com/Novation_BanishthoseEs

National Starch

FOOD INNOVATION
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NATRACEUTICAL
PATENTA UN NUEVO
PRINCIPIO ACTIVO DE
ORIGEN NATURAL

atraceutical Group, multinacional biotecno-

l6gica especializada en investigacion y

desarrollo de ingredientes funcionales,
principios activos y complementos nutricionales, ha
presentado la solicitud de patente de un nuevo in-
grediente funcional extraido a partir de materias pri-
mas vegetales. Se trata de un péptido activo ex-
traido del cacao que el departamento de 1+D de
Natraceutical Group ha demostrado que posee ac-
tividad antihipertensiva y antidegenerativa.
Los péptidos son proteinas de cadena corta y, por
tanto, de més rapida absorcién por el organismo
humano. Existen numerosos estudios que eviden-
cian que ciertos péptidos bioactivos procedentes de
proteinas pueden ejercer efectos beneficiosos pa-
ra la salud, especialmente en lo relativo a su efec-
to sobre una enzima del organismo, clave para el
control de la presién arterial. Del mismo modo, otro
tipo de actividad descrita para estos péptidos es la
capacidad inhibitoria de una enzima relacionada
con la pérdida de memoria, los procesos de apren-
dizaje y la enfermedad de Alzheimer.
Ademas de prote-
inas, entre los
componentes sa-
ludables del ca-
cao se encuentran
fibras y polifeno-
les (antioxidan- natraceutical
tes), con lo que group
Natraceutical
Group completa
con esta nueva
patente su gama de ingredientes funcionales extra-
idos de este producto, pues la compafia dispone
ya de varias patentes de antioxidantes y fibras pro-
cedentes del cacao.
Con el desarrollo de este innovador ingrediente, cu-
ya funcionalidad lo hace especialmente indicado
para ser incorporado a la industria alimentaria des-
tinada a la poblacién adulta, Natraceutical continta
en la vanguardia de los productos funcionales de-
rivados del cacao, area donde se consolida como
uno de los referentes mundiales, segun fuentes de
la compania.
Natraceutical incorporara este nuevo ingrediente a
su cartera de productos, que la compafia destina
a los principales grupos de alimentacién del mun-
do a través de oficinas comerciales propias en
Europa, Estados Unidos y Asia Pacifico, que le
otorgan una presencia activa en mas de 60 paises
en los cinco continentes.

Bureau Veritas, uno de los lideres del mercado mundial
en la certificacion de esquemas agroalimentarios y en la
inspeccion de productos alimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico multidisciplinar y especialistas
en los diferentes subsectores alimentarios y a lo largo de la cadena de
suministro: de la granja a la mesa.

Algunos de nuestros productos y servicios en el sector agroalimentario san.

Produccién primaria

= GLOBALGAP cultivos y aculcultura

* Fertilizanles

* Tesco Nature’s Choice

* Agricullura Ecolbgica

* Esquemas privados: ej. "Las Patatas del Abuelo”
* Marca de Calidad "Crianza del Mar”

* Marca de Calidad “PescadeRIias”

* DOP “Mexillon de Galicia”

Sector transformador

» SO 22000: Gnica Entidad acreditada por ENAG
* BRC Food

* BRC Packaging .

» BRC Storage & Distribution
¢ |IFS Food \
* |FS Logistica .
* Vinos de- la Tnerrla‘. C_aslilla, Cas1i|lf—.1 y Ledn, Vifiedos ’
de Espafia, Cadiz, Ribera del Queiles %

« Etiquetado Facultativo de Vacuno | -
» Certificacion de Aceite de Oliva Virgen Exlra '
Sector restauracion
« Sistemas de inspeccién APPCC, calidad de produclo,
calidad percibida por elcliente (cliente misterioso),

valoraciones de eliquetado, valoraciones nutricionales
y de menus

Sector Gran Distribucién

« Sistemas infegrales de homologacion y seguimiento
de proveedores

~Inspeccian de productos en plataformas logisticas

~Inspeccion en hipermercados, supermercados y plataformas
logisticas: seguridad alimentarid y APPCC, disefio higienico
de infraestructuras, sistemas de gestion de calidad, sistemas de
aprovisionamiento logistico, calidad percibida por el cliente

* Certificacion 1S0O 9001 / 14001 / 22000 / SA 8000 en supermercados,
hipermercados, plataformas, centrales de compra

+ Creacion de fichas tecnicas, pliegos de condiciones, Sistemas
de Gestidn de Crisis, validacién de etiquetado de productos,
analiticas de productos ...

[BUREAU |
VERITAS

Move Forward with Confidence

Dplo. Agroalimentario 912 702 200 e info@bureauveritas.es o www.BureauVerilas.es
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BIOSER: MEDIOS
CROMOGENICOS PARA
DETECTAR LISTERIA

n el ambito actual
de deteccion de P
microorganismos

patégenos para el ser hu-
mano, es importante sim-
plificar el trabajo de los
laboratorios de microbio-
logia para poder obtener resultados de forma rapida
y clara.

Para facilitar esta labor, pueden encontrarse en el mer-
cado medios cromogénicos que destacan por su gran
selectividad y que, ademas, representan un avance
en tiempo, reduccion de trabajo, manipulacién y costes
frente a las pruebas clasicas. Este tipo de medios in-
cluye un sustrato cromogénico que reacciona con el mi-
croorganismo diana, dando lugar a un precipitado co-
loreado que facilita la lectura de las colonias.
Compass Listeria Agar es un medio cromogénico utili-
zado para la diferenciacion, el aislamiento y la enume-
racion de Listeria monocytogenes en alimentos, mues-
tras ambientales y muestras patoldgicas animales sin
importar el origen de la contaminacion.

Este medio presenta, como caracteristicas principales,
que tiene la misma formulacion que el Agar Listeria
Ottaviani Agosti, por lo que puede ser utilizado en el
contexto de la ISO tanto para la deteccién como el re-
cuento. Tiene validacion AFNOR para el método de de-
tecciéon en 48 horas (24 horas medio Fraser + 24 ho-
ras Compass Listeria). Si no se observa crecimiento
en 24 horas, se debe incubar 24 horas mas. Ademas,
no esta validado por AFNOR para el recuento, pero se
puede seguir el protocolo ISO (BPW + Compass
Listeria). Las colonias caracteristicas de Listeria mo-
nocytogenes pueden confirmarse con el medio de cul-
tivo Confirm L. mono Agar.

Bioser tiene un acuerdo con Biokar para la distribu-
ciéon de sus medios cromogénicos.

Rousselot, en HIE 2008

La compania Rousselot, especializada en gelatinas
y colagenos hidrolizados, participara en la proxima
edicion de Health Ingredients Europe (HiE) 2008 pre-
sentando su gama de productos con efectos bene-
ficiosos para la salud y la belleza. Ademas de los
“cocteles” de salud y belleza, como Healthy Bone
Smoothie™, Superfruit me™, Young and Beautiful™
y Dream Slim™, mostraran aplicaciones originales de
sus colagenos hidrolizados, como la gama
Rousselot/Peptan para nutricion (proteina pura al
97%), para la belleza y para la salud 6sea.

easyFairs”®
EMPACK Madrid

5 & 6 Noviembre 2008
Pabellon de Cristal
de la Casa de Campo

El salén del envase, etiquetado
y los procesos de embalaje
y acondicionamiento

* Maquinaria, componentes y tecnologia
+ Etiquetado, codificacién, y marcaje
* Transformadores de materiales

« Embalajes (proteccion, transporte,
y acondicionamiento)

« PLV
« Diseno, creatividad y artes gréficas

Registrese y obtenga acceso gratuito
al doble programa de conferencias
especializadas en torno a reducciéon de
costes y disefio & branding

Organizador: easyFairs lberls » Tel: +34 91 151 67 92 « Fax: +33 | 4608 4777 « Emall: iberla@easylairs. com
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BIOMEDAL HA PARTICIPADO EN
BIOSPAIN DANDO A CONOCER SU
DIVISION BIOMEDAL DIAGNOSTICS

ioSpain es el encuentro mas
Bimportante de las empresas

espafolas del sector biotecno-
l6gico. Ademas de presentarse las
empresas nacionales del sector, tam-
bién coinciden en el evento ofras acti-
vidades como transferencia tecnologi-
ca, un foro internacional de inversion y
el congreso nacional de
Biotecnologia.
La empresa Biomedal ha contado con
un stand en el que los visitantes han
tenido la oportunidad de conocer los
productos de su division Biomedal
Diagnostics, como son la linea
GlutenTox de productos y servicios
para deteccidon de gluten. Estos pro-
ductos estan orientados a que la
industria y el consumidor tengan la
maxima garantia de inocuidad para
los enfermos celiacos. Biomedal
Diagnostic ofrece el servicio de anali-
sis de gluten, en cualquier tipo de ali-
mentos, para lo cual es laboratorio de
referencia de “controlado por FACE”,

marca de garantia de la Federacion de
Asociacion de Celiacos de Espana.
Dentro de los productos para el anali-
sis de gluten, Biomedal Diagnostic
ofrece: GlutenTox Sticks (tiras inmuno-
cromatograficas para la deteccion
rapida de gluten) y GlutenTox ELISA
Competitivo (ensayo cuantitativo para
la detectar y cuantificar la fraccion
toxica de gluten en todo tipo de ali-
mentos).

Biomedal Diagnostics presenta tam-
bién en Espafia su innovador produc-
to Oleotest, que le permitira controlar
la calidad de los aceites y grasas de
fritura de una manera sencilla, rapida,
fiable y econdmica en tan solo 2 minu-
tos.

Con esta nueva division, Biomedal
pretende aportar tecnologia lider para
el analisis, de forma eficaz y sencilla al
mismo tiempo, de sustancias presen-
tes en alimentos que son nocivas para
la salud de determinados grupos de
riesgo.

NUEVO SERVICIO DE PROING
INGENIERIA DE AUDITORIA DE
INDUSTRIAS CARNICAS

roing Ingenieria ha presenta-
P do un nuevo servicio de audi-
toria y evaluacion de indus-
trias carnicas para exportacion a
terceros paises. El objetivo de este
nuevo servicio es evaluar las insta-
laciones, equipamiento y procesos
para su inclusion en la Lista Marco
de establecimientos para la exporta-
cién de carne y productos carnicos,
de acuerdo con lo establecido en el
Real Decreto 265/2008.
Durante el proceso de auditoria se
evaluaran:
- Las edificaciones.
- El entorno.
- Las instalaciones.
- El equipamiento.
- Los procesos.
- El sistema HACCP.

- Los productos.

Como resultado, el cliente obtendra
un conocimiento exhaustivo de los
elementos positivos y negativos de
su instalacion, evaluados segun la
normativa.

Ademas, obtendra un plan de traba-
jo que le oriente sobre las solucio-
nes a adoptar para corregir las des-
viaciones identificadas.

Asimismo, podra contar con un pro-
grama para la optimizacion de la
instalacion.

En cuarto lugar, obtendra una pro-
puesta para la implantacion de sis-
temas de control de la instalacion.
Y, por ultimo, contara con un plan de
actuaciones dirigidas a la homolo-
gacion de la instalacion para la
exportacion a terceros paises.

S
Calaf s@

Nuance

Soluciones con gusto

Especialistas en
aromas para la
industria
alimentaria

Culinarios
Productos Carnicos
Snacks
Horneados
Conservas
Helados y productos licteos
Confiteria
Bebidas

Tel. +34 938 680 900
mail@calafnuances.com
www.calafnuances.com




€& AESAN INFORMA

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA ANTE LAS NUEVAS
TECNOLOGIAS CENTRAN EL Il ENCUENTRO DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA'YY NUTRICION

| desarrollo de nuevas tecnolo-
Egl’as aplicadas en la produc-

cion de alimentos, y su posible
impacto en la seguridad alimentaria,
ha sido uno de los temas estudiados
en el Ill Encuentro de Seguridad
Alimentaria y Nutricion, celebrado en
la Universidad Internacional
Menéndez Pelayo de Santander entre
el 1y el 3 de septiembre, organizado
por la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN). En el encuentro, al que
asistieron expertos y cientificos espa-
fioles y de organismos de la Union
Europea, se abordd también la cues-
tion de las alergias e intolerancias ali-
mentarias.
El avance de la ciencia y las exigen-
cias del mercado han propiciado el
desarrollo de las nuevas tecnologias
y procesos de produccion en la fabri-
cacion y elaboracion de los alimentos.
El desarrollo de la nanotecnologia (el
control y manipulacién de los materia-
les a niveles moleculares) aplicada a
los procesos de elaboracién de los
productos, podrian tener consecuen-
cias en el alimento y, por tanto, reper-
cutir en su seguridad. Por ello, este
fue uno de los aspectos a considerar
en el Encuentro sobre Seguridad
Alimentaria y Nutricion en el epigrafe
dedicado a la evaluacion de riesgos.
El programa de este lll Encuentro
abordo también el problema creciente

MINISTERIO
DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricidn

de las alergias e intolerancias alimen-
tarias, que ha aumentado de forma
apreciable en los ultimos veinte afios,
tanto en el numero de casos registra-
dos como en la gravedad de los mis-
mos. Asi, el Ministerio de Sanidad y
Consumo puso en marcha reciente-
mente, con el apoyo de las principales
asociaciones de afectados, el Plan de
Apoyo a las personas con Intolerancia
al Gluten y se trabaja intensamente
en el marco de la Unién Europea para
lograr un cambio en la normativa de
etiquetado de los alimentos para que
los celiacos puedan comprar y consu-
mir alimentos con mayor seguridad.

También se traté de la evaluacién del
riesgo de los nuevos alimentos, con la
presencia de destacados miembros
de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), organismo euro-
peo encargado de la evaluacion y
autorizacion de nuevos alimentos e
ingredientes en la Unién Europea:
Wolfgang Gelbmann, de la Unidad de
Dietéticos, Nutricién y Alergias y

Sergio Potier, de la Unidad de
Cooperacion Cientifica de la EFSA.

Etiquetado

En el Encuentro se hablé, asimismo,
de las declaraciones nutricionales y
saludables en el etiquetado de ali-
mentos en general y en los funciona-
les en particular y la contaminacion
microbioldgica de algunos alimentos
en el marco de la gestion del riesgo.
Ademas, se revisaron los ultimos
desarrollos en relacion con la alimen-
tacion, la actividad fisica saludable y
la evolucion de la obesidad en el
marco de la Estrategia NAOS.

Por ultimo, se explicd la puesta en
marcha del Plan Nacional de
Seguridad Alimentaria, derivado de la
obligacion que corresponde a Espafia
como Estado Miembro de la Union
Europea y que refleja en su contenido
la distribucion competencial en mate-
ria de control para garantizar la coor-
dinacion entre el Estado y las CC.AA.
prevista en la Constitucion Espafiola.

ANA TRONCOSO, NUEVA DIRECTORA DE AESAN

El Consejo de Ministros aprobo en su reunion de 1 de agosto, a propuesta del ministro de Sanidad y Consumo, Bernat
Soria, el nombramiento de Ana Troncoso Gonzalez como nueva directora de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
(AESAN). Troncoso sustituye en el cargo a José Ignacio Arranz.
La nueva directora de la AESAN naci6 en Cadiz en 1957, es licenciada y doctora en Farmacia por la Universidad de
Sevilla y Catedratica de Universidad de Nutricion y Bromatologia. Como investigadora, ha destacado en el campo de la

Enologia. En su trayectoria profesional ha desempefiado distintos cargos académicos: ha sido Vicedecana de la Facultad
de Farmacia, Directora de la Oficina de Gestién de la Investigacion y Directora del Secretariado de Investigacion en la
Universidad de Sevilla. Desde 2005 es responsable del area de gestion de la Agencia Andaluza de Evaluacion y
Acreditacion Universitaria de la Junta de Andalucia. Es autora de mas de un centenar de articulos y capitulos de libros
en el campo de la tecnologia y analisis de alimentos.
El ministro de Sanidad y Consumo, Bernat Soria, ha agradecido al anterior director de la AESAN su generoso desem-
pefio al frente de sus responsabilidades y le ha deseado la mejor de las suertes en el futuro.
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CARNES SEGURAS, DE ALTA CALIDAD Y CON
BENEFICIOS NUTRICIONALES, NUEVAS
DEMANDAS DE LOS CONSUMIDORES A LA
INDUSTRIA CARNICA

La carne es un elemento esencial en la dieta, ya que proporciona un gran nimero de
nutrientes. Es una buena fuente de proteinas de elevado valor bioldgico, minerales
(hierro y zinc) y vitaminas. El sector no escapa a las nuevas tendencias del sector ali-
mentario, con consumidores que demandan productos cada vez mas saludables. Por
ello, industria y centros de investigacidn trabajan sin descanso para lograr productos
con menor contenido en grasa o con grasas mas saludables, ricos en antioxidantes y
en vitaminas. Estamos en la era de los productos carnicos funcionales.

egun estimaciones del
SMinisterio de Medio Ambiente,

y Medio Rural y Marino, las
carnes alcanzaron en 2006 un valor
de 10.127 millones de euros, equiva-
lentes al 28% de la produccién total
de la Rama Agraria. Dentro de la
Union Europea, el valor de la produc-
cion carnica alcanza los 40.000 millo-
nes de euros.
Segun Mercasa, si analizamos la
estructura de la produccién carnica
espafiola, se observa que el porcino
supone el 58,9% de todas las carnes
obtenidas. Le siguen las carnes de
aves, con el 23,1% vy, en tercer lugar,
la carne de vacuno, con el 12,2%.
Menores porcentajes cuantitativos
representan la carne de ovino (4,3%),
la de conejo (1,3%) y la de caprino
(0,2%).

Carne de vacuno

Aunque se trata de una de las carnes
mas caras del mercado, la produccion
espafola de carne de vacuno venia
creciendo afio tras afio impulsada por
la demanda interna y por las exporta-
ciones. Un méaximo relativo se alcanzé
en 1999 con 678.000 toneladas produ-
cidas y cayo en 2001, debido a la apa-
ricibn de la EEB (Encefalopatia
Espongiforme Bovina). En 2002 se vol-
Vié a recuperar practicamente el nivel
productivo alcanzado en 1998, en
2003 se superaron las 706.000 tonela-
das y en 2004 las 702.000. En 2005, la
estimacion del MARM fue de 724.218
toneladas y de 667.000 en 2006.

La estructura de la produccion en
2006 fue la siguiente: toros (incluye
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los afojos), 50,8% de la carne produ-
cida y 46,8% de los sacrificios; novi-
llas, 29,2% y 31,2% respectivamente;
vacas, 15,2% y 14,2%; terneras, 4,2%
y 7,8%, en el orden mencionado. Las
canales medias de toros (incluye afio-
jos) pesaron unos 282 kilos, las de
novillas 242, las de terneras 158, y las
vacas de desecho 278 kilos.

Carne de porcino

La carne de porcino proporciona, a
nivel mundial, el 38,8% de toda la
carne que se consume en el planeta,
pese a que algunas religiones la pro-
hiben por considerar al cerdo un ani-
mal impuro transmisor de enfermeda-
des. Esta prohibicién no ha impedido
la expansion del consumo de la carne
de porcino.

En la UE-25, la produccion de carne
de porcino supone el 51% de la pro-
duccién total de carnes, la segunda y
tercera posiciones son ocupadas por
la carne de ave (26%) y la de vacuno
(19%). En Espafa, los porcentajes
son 59%, 23% y 12%, respectivamen-
te. La expansion en nuestro pais de la
carne de porcino ha sido espectacu-
lar, ya que en los ultimos doce afios la
produccioén se ha duplicado.

Un 8% aproximadamente de los efecti-
vos de porcino espafnoles pertenecen
al tronco ibérico, que es de crecimiento
mucho mas lento que los cruces
comerciales de cerdos blancos y, por
tanto, su carne resulta mucho mas
cara. El 60% de los cerdos ibéricos
espafoles se cria de forma extensiva
en rastrojeras y montaneras y el 40%
de forma semiextensiva, pudiendo

estos ultimos ser alimentados con
bellotas, eventualmente, y con piensos
compuestos de forma mas regular.

Carne de ovino y caprino

En Espafa se sacrificaron en 2006 un
total de 20,2 millones de cabezas de
ovino, de las cuales el 96% eran cor-
deros lechales, recentales y pascua-
les, y el 4% restante, ovejas de des-
echo. La produccion de carne de
ovino se quedo practicamente estabi-
lizada en 2006, proporcionando
233.000 toneladas de carne canal, de
las cuales el 93% corresponde a cor-
deros y el 7% restante a las ovejas de
desecho. El peso medio de la canal
fue en 2005 de 11,6 kilos, siendo la
canal media de los lechales de 7 kilos
y la de los pascuales (incluyendo
recentales) de 11 kilos/res.

En 2006 se obtuvieron 12.052 tonela-
das de carne de caprino, a partir de
1,5 millones de reses, con un prome-
dio de 8,3 kilogramos canal. Este pro-
medio esta inclinado hacia la canal
media de los cabritos lechales -5
kilos- que constituyen aproximada-
mente las dos terceras partes de los
animales jovenes sacrificados; los
chivos (entre dos y seis meses) sue-
len tener una canal media de 13,5
kilos y la del caprino mayor se aproxi-
ma a los 20 kilos.

Carne de aves y de conejo

La produccion mundial de carnes de
aves comprende numerosas espe-
cies, aunque indudablemente la mas
ampliamente difundida es la del Gallus
gallus, que es la que abarca los pollos



y gallinas explotados comercialmente.
Las aves que son objeto de explota-
cion en los paises desarrollados se
caracterizan porque tienen unos exce-
lentes indices de transformacion res-
pecto al pienso, lo que permite ofrecer
al mercado una carne barata. En el
mundo se producen unos 84 millones
de toneladas de carnes de aves
(segunda fuente de aprovisionamiento
proteico a partir de carnes de anima-
les, después de la carne de porcino).
En la UE-25, la produccion de carnes
de aves se sitta en 11 millones de
toneladas y en Espafa supera 1,2
millones de toneladas. En nuestro
pais, el 90% de la produccion avicola
de carne proviene de los “broilers”, que
son pollos jévenes sacrificados aproxi-
madamente a los dos meses y que
proporcionan canales de 1,6-1,7 kilos.
La produccion de pavos en Espafia fue
de 20.000 toneladas en 2006, con un
total de 3,2 millones de unidades sacri-
ficadas, lo que da un peso medio de
6,3 kilos/canal.

Por su parte, la produccion mundial de
carne de conejo supera 1,2 millones de
toneladas y en la UE alcanza las
530.000 toneladas. En Espafa se
sacrificaron unos 62 millones de cone-
jos con una canal media de 1,2 kilos.

Otras carnes
Aparte de la produccion de carne de
equino (unas 5.000 toneladas), que
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una cierta recuperaciéon de sus consu-
mos después de unos afos en los que
éstos se redujeron de manera muy
acusada, como consecuencia espe-
cialmente de la crisis de las “vacas
locas”. Desde la Administracion y
desde el propio sector se han efectua-
do algunas campafnias publicitarias que
se han enfrentado a esa vision negati-
vay, en cierta medida, éstas han con-
seguido frenar la tendencia a la baja en
las demandas.

Elaborados carnicos

En Espana, la produccién de elabora-
dos carnicos llega hasta 1,22 millones
de toneladas, con un incremento
interanual del 2,5%. Ese crecimiento
ha sido muy importante desde princi-

pios de la década, cifrandose en torno
a un 13%. Nuestro pais es el Unico de
la Unién Europea donde la produc-
cion de elaborados carnicos mantiene
una tendencia expansiva.

Por grupos, los mas importantes son
los jamones y paletas curados, con
249.900 toneladas, lo que supone un
incremento interanual del 1,7%; los
embutidos curados, con 193.000
toneladas (+0,6%); los jamones y
paletas cocidos, con 172.500 tonela-
das (+1,5%); otros elaborados trata-
dos por el calor, con 351.000 tonela-
das (+1,5%), y los productos adoba-
dos y frescos, con 174.500 toneladas
(+2,2%). Cierran esta relacion los pla-
tos preparados, con alrededor de
68.700 toneladas (+3%).
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millones de euros. En la actualidad
estos productos han experimentado
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investigacion y llevar a término pro-
gramas de investigacion conjuntos
para la obtencion de carnes funciona-
les. Esta colaboracion ha dado como
primer fruto el impulso conjunto de la
Unidad de Experimentacién Animal
(UEA) en los terrenos que el IRTA
tiene en Mas de Bover. Las nuevas
instalaciones supondran una inver-
sion total de 1,7 millones de euros y
seran financiadas en parte y en forma
de préstamo por el Ministerio de
Educacién y Ciencia.

La UEA fomentara la investigacion y
el desarrollo de lineas de trabajo
innovadoras en la produccién de car-
nes funcionales. En concreto, la gran-
ja experimental seguira la que se ha
demostrado hasta ahora como la
estrategia mas efectiva para obtener
compuestos carnicos funcionales: la
modificacion de la dieta con la incor-
poracion de diferentes nutrientes en
los piensos, como acidos grasos
poliinsaturados omega-3, &cido lino-
leico conjugado, aceites esenciales,
vitaminas, carotenoides o selenio,
entre otros.

El acuerdo también esta destinado a
mejorar la competitividad de las
empresas de sanidad y nutriciéon ani-
mal mediante la prestacion de servi-
cios cientifico-tecnolégicos orientados
al desarrollo de nuevos productos. En
este sentido, la nueva granja experi-
mental esta pensada también para
cubrir las necesidades de pruebas
analiticas y de residuos que las auto-
ridades competentes exigen a las
empresas del sector antes de poner
en el mercado nuevas formulaciones
veterinarias y aditivos, con el fin de
cumplir la estricta normativa de segu-
ridad alimentaria que entrara en vigor
en 2010.

Jamon curado mas saludable
Un equipo de investigadores de la
Universidad Politécnica de Valencia
(UPV) y del Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de los Alimentos (IATA) del
CSIC, coordinados por Fidel Toldra,
ha logrado obtener jamén curado con
un 50% menos de sodio, manteniendo
todas las propiedades de sabor, textu-
ra y calidad del producto.

Segun ha manifestado José Manuel
Barat, investigador del Instituto de
Ingenieria de los Alimentos para el

Un equipo de
investigadores de
la Universidad
Politécnica de
Valencia (UPV) y
del Instituto de
Agroquimica y
Tecnologia de los
Alimentos (I1ATA)
del CSIC ha logrado
obtener jamon
curado con un 50%
menos de sodio,
manteniendo todas
las propiedades de
sabor, textura y
calidad del
producto

Desarrollo de la UPV —e investigador
principal del subproyecto de la UPV—,
en el mercado existe actualmente
jamon con bajo contenido en sal, aun-
que hay un nivel de concentracién por
debajo del cual, con los procesos tra-
dicionales, es muy dificil obtener un
buen producto, ya que empiezan a
aparecer problemas serios en el pro-
ceso de elaboracién. “Por un lado, el
grado de concentraciéon de sal no es
suficiente para inhibir el crecimiento
microbiano y, por otro, se generan
texturas pastosas, dando la sensa-
cién de que el jamon esta crudo”, ha
afirmado Barat.

El objetivo de los investigadores de la
UPV y del IATA era reducir el conteni-
do de sal por debajo de estos valores
limite. Para ello, estudiaron y utiliza-
ron diversas formulaciones de mez-
clas de sales, remplazando el sodio
por otros cationes, como el potasio, el
magnesio y el calcio. Para este proce-
so disefiaron un sistema especifico
de aplicacion de las sales y estudia-
ron diferentes tipos de formulaciones
que permitieran obtener distintos
niveles de sustitucion de sodio.

En una primera fase del proyecto tra-
bajaron con un “alimento modelo”, en
concreto lomo, obteniendo unos
resultados satisfactorios que traslada-
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carne de cerdo ibérico, con aseguramiento de la cali-
dad de estos productos.

Diversos articulos publicados en el Journal of Food
Engineering y una tesis doctoral avalan el reconoci-
miento de los nuevos avances. Mas de cuatro afios de
trabajo han llevado a la lectura de |a tesis Nuevas apli-
caciones informaticas para la clasificacion de la carne
de cerdo ibérico empleando morfometria y reflectancia
espectral, de Fernando Garcia del Moral Martin, bajo
la direcciéon de los doctores Francisco O'Valle
Ravassa y Leopoldo Martinez Nieto.

El trabajo ha constado de dos partes esenciales. "En
primer lugar -ha sefialado Garcia del Moral- ha
supuesto abordar "la cuantificacion histologica por
vision artificial de animales de 6 especies: cerdo blan-
co de la raza hibrida Large White, cerdo ibérico, cor-
dero, vaca de la raza Rubia Gallega, buey de Kobe y
pichon. La aplicacion disefiada permitid cuantificar
automaticamente el tejido conectivo intramuscular y la
retraccion de las fibras musculares en imagenes
tomadas a través de un sistema de vision artificial aco-
plado a un microscopio”. En segundo lugar, el estudio
ha desarrollado técnicas no invasivas y con un alto
potencial de analisis, como es la reflectancia espectral
en el rango visible e infrarrojo cercano del espectro.
Se ha trabajado con 30 animales de porcino, 15 de
raza blanca y otros 15 de raza ibérica pura. En todos
ellos se ha llevado a cabo la cuantificacion de reflec-
tancia espectral sobre el musculo masetero de la qui-
jada del animal".

Gracias a la combinacién de técnicas de radiometria
espectral y de vision artificial concebidas en esta tesis
doctoral, se han podido disefiar modelos informaticos
de redes neuronales que clasifican correctamente las
muestras de carne, en todos los casos, por encima del
97%.

El trabajo descrito, tanto la tesis como los articulos
cientificos, se insertan dentro del proyecto Mejora de
la calidad gastronémica de la carne de cerdo ibérico:
estudio textural, fisicoquimico, histolégico y culinario.
El estudio se encuentra ya en una fase mas avanzada
que significa la transferencia de resultados de investi-
gacion al sector productivo. El proyecto, en efecto, es
posible gracias al apoyo de la Corporacion
Tecnoldgica de Andalucia, de la Sociedad Cooperativa
Ganadera Valle de los Pedroches (COVAP) y de
Bodegas Campos.

Se lleva a cabo actualmente un estudio mas avanza-
do sobre 66 cerdos de la raza ibérica, aplicando las
técnicas ya comentadas, con el fin de identificar la
pureza genética del fenotipo ibérico expresado en los
animales, asi como de mejorar los niveles de control,
seguridad y calidad en toda la cadena productiva den-
tro de la filosofia "de la granja a la mesa".

Seguridad alimentaria: enfermedades
transmitidas por los productos carnicos
Segun un informe de la FAO (Organizacion de las
Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion)
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para causar la enfermedad (patogeni-
cidad): el virus de la influenza aviar
altamente patégena, que se propaga
rapidamente, puede ocasionar una
enfermedad grave y producir altas
tasas de mortalidad (hasta el 100% en
48 horas); y el virus de la influenza
aviar de baja patogenicidad, que
puede causar una enfermedad leve, a
menudo desapercibida o sin ningun
sintoma en algunas especies de aves.
La situacién mundial actual de la
influenza aviar focaliza la atencion de
la comunidad internacional desde
hace varios afios.

Ademas de ser altamente contagiosos
entre las aves de corral, los virus de la
influenza aviar se transmiten rapida-
mente de granja en granja por los
movimientos de aves domésticas
vivas, de la gente (especialmente si el
calzado y otras prendas estan conta-
minados) y vehiculos, equipos, pien-
sos y jaulas contaminados. La transmi-
sion a los humanos se ha producido en
contacto estrecho con aves infectadas
0 entornos muy contaminados.

Es sumamente importante poner en
practica sistemas de deteccion y aler-
tas precoces y medidos de prevencién
en el marco de una estrategia eficaz
frente a la influenza aviar. Ademas,
deben desplegarse esfuerzos simila-
res de preparacion ante un foco even-
tual.

La fiebre aftosa es una enfermedad
virica, altamente contagiosa y con gran
potencial para causar graves pérdidas
economicas. Afecta a los bovinos y
porcinos asi como a los ovinos, capri-
nos y otros rumiantes biungulados. La
fiebre aftosa se caracteriza por fiebre
y Ulceras en forma de ampollas en la
lengua y labios, en la boca, en las
ubres y entre las pezufias. Ocasiona
graves pérdidas de produccion y aun-
que la mayoria de animales afectados
se recupera, la enfermedad a menudo
los deja debilitados.

La fiebre aftosa no es transmisible a
los humanos.

Por su parte, la lengua azul es una
enfermedad virica no contagiosa que
afecta a los rumiantes domésticos y
salvajes (principalmente ovinos, pero
también bovinos y caprinos, entre
otros) y es transmitida por los insec-
tos, en particular, por la picadura de
ciertas especies de mosquitos.

Se han identificado veinticuatro seroti-
pos distintos, y la capacidad de cada
cepa para provocar la enfermedad
varia considerablemente. La gravedad
de la enfermedad varia segun las dife-
rentes especies, con sintomas mas
graves en los ovinos que causan la
muerte, pérdida de peso e interrupcion
del crecimiento de la lana. En los ovi-
nos altamente susceptibles, la morbili-
dad puede alcanzar hasta el 100%. La
mortalidad media es de entre 2% y
30% pero puede alcanzar el 70%.

En los bovinos la tasa de infeccion es
con frecuencia mas alta que en los
ovinos y la presencia y gravedad de
los signos clinicos varian segun la
cepa virica. El virus de la lengua azul
que circula actualmente en Europa
Septentrional es interesante desde el
punto de vista epidemioldgico, ya que
manifiesta signos clinicos en los bovi-
nos.

No existen riesgos para la salud publi-
ca asociados a la lengua azul.

Carnes seguras y de calidad
El analisis quimico de las carnes, asi
como el control de calidad y un
correcto etiquetado que se ajuste a la
normativa vigente se convierten en
requisitos imprescindibles para garan-
tizar productos seguros y de alta cali-
dad.

Una correcta higiene microbiolégica,
es decir, ausencia de Salmonella,
Campylobacter, etc., asi como la
ausencia de residuos —antibioticos,
metales, pesticidas— son primordiales
para asegurar la calidad. Pero, ade-
mas, hay que controlar los atributos
organolépticos: color, terneza-jugosi-
dad, sabor y olor, cantidad de grasa
visible y veteado. Lo mismo ocurre
con el valor nutritivo: cantidad de
grasa, composicion en acidos grasos,
valor proteico, etc. No hay que olvidar
la calidad tecnoldgica: pH, capacidad
de retencion de agua, consistencia de
la grasa, separacion de tejidos y esta-
bilidad oxidativa.

Un equipo de investigadores universi-
tarios alemanes esta desarrollando
un sistema de identificacién por radio-
frecuencia (RFID) utilizando haces de
laser para reconocer y registrar el
grado de frescura de la carne cuando
se traslada del matadero al supermer-
cado.
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Desde el afio 2001, los productores
estadounidenses acordaron abstener-
se de introducir carne o leche proce-
dente de animales clonados o de sus
crias en la cadena alimentaria hasta
que la FDA emitiera un dictamen eva-
luador al respecto. Ahora, Agencia
norteamericana asegura que “tras una
extensa revision, el analisis no ha
identificado un solo riesgo para el
hombre de los alimentos procedentes
de animales clonados”. LA FDA
advierte que, debido a sus altos cos-
tes, este método no se generalizara
en la industria y quedara reducido a su
uso para reproducir una élite de ani-
males que tengan unas caracteristicas
deseables.

El informe se ha basado en las conclu-
siones de un exhaustivo estudio lleva-
do a cabo por la National Academy of
Sciences, asi como un grupo de cienti-
ficos independientes expertos en clo-
nacioén y salud animal.
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La guia para la industria que ha publi-
cado la FDA ofrece algunas directrices
sobre el uso de estos productos deriva-
dos de animales clonados y de sus
crias. En la Guia, no se recomiendan
medidas especiales relativas al uso de
productos procedentes de reses, cer-
dos o cabras, ya que existe suficiente
informacion al respecto. Sin embargo,
respecto a los productos derivados de
otros animales, la FDA sigue recomen-
dado que sean excluidos de la cadena
alimentaria.

En Europa, al contrario que en EE.UU.,
las autoridades se muestran contrarias
a la aprobacion de estos productos.

A principios de 2007, la Comision
Europea encargaba a EFSA
(Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria) un informe sobre los posi-
bles impactos de la clonacién animal
sobre la seguridad de los alimentos, la
salud, el bienestar de los animales y el
medioambiente. Los resultados de

esta investigacion se conocieron el
pasado mes de julio, cuando EFSA
publicaba un informe cientifico final en
el que el profesor Vittorio Silano, presi-
dente del comité cientifico de EFSA
declara que “los animales clonados
presentan problemas relacionados con
su salud y bienestar significativamente
mas frecuentes y mas graves que en
los animales concebidos de manera
tradicional. En cuanto a los bovinos y
porcinos, EFSA estima que es muy
poco probable que surjan problemas
relacionados con la seguridad de los
alimentos. No existe ninguna prueba
formal que demuestre diferencias, en
términos de seguridad alimentaria,
entre los productos derivados de ani-
males clonados y los tradicionales. No
obstante, hemos de reconocer que,
aunque los resultados obtenidos son
coherentes, los datos con los que tra-
bajamos todavia son muy restringi-
dos”.

Master en
Tecnologfa y Control de los Alimentos

El incremento de la exigencia por parte de las instituciones y de los consumidores de disponer de
alimentos que cada vez tengan unos mayores indices de calidad y de seguridad, hace que la Industria
Alimentaria demande de manera creciente auténticos profesionales para ocupar diferentes posiciones
técnicas dentro de las empresas.

CESIF

formacion
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Control de Calidad, Buenas Précticas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad y Legislacion especifica del sector.
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DE LA GRANJA A LA MESA:
MEJORA DE LA CALIDAD GASTRONOMICA
DEL CERDO IBERICO
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la carne de cerdo ibérico.

En este articulo se presentan los resultados del proyecto “Mejora de la calidad gastrondémica del cerdo ibérico: estu-
dio textural, fisico-quimico, histoldgico y culinario”, desarrollado por la Sociedad Cooperativa Andaluza Ganadera del
Valle de los Pedroches (COVAP), en colaboracion con la empresa de restauracion Bodegas Campos y el Grupo de
Anatomia Patoldgica de la Universidad de Granada, y financiado por Corporacion Tecnoldgica de Andalucia. Este pro-
yecto ha permitido el desarrollo de tecnologias para la clasificacion inmediata de la calidad de la carne de cerdo ibé-
rico en funcion de su grado de terneza y procedencia genética. Estas tecnologias estan basadas en técnicas de vision
artificial y de reflectancia espectral, asi como en el analisis de datos por técnicas de inteligencia artificial. Asimismo,
se han implementado técnicas culinarias especificas, basadas en conocimientos cientificos, para el cocinado dptimo de

INTRODUCCION

1+D+l en el sector alimentario:
la importancia de la
cooperacion

Si hay un factor clave en materia de
innovacion tecnoldgica, éste es la
necesidad de buscar ventajas compe-
titivas que lleguen al mercado. Es
decir, no se puede hablar de innova-
cion si las novedades obtenidas no
llegan a ser apreciadas y valoradas
por el mercado. Para ello, y especial-
mente en el sector de la alimentacion,
se hace indispensable en materia de
Investigacion, Desarrollo e Innovacion
(I+D+l) la busqueda de alianzas en la
cadena de valor que permitan llevar
las mejoras hasta el cliente final.

Sin embargo, en el sector alimentario
no suele ser facil abordar estos proce-
sos de innovacion en cooperacion.
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Ello se debe, en primer lugar, a la dis-
tancia entre el “campo” y la “mesa”. El
gran numero de agentes que intervie-
nen entre la produccion y el consumo
hace dificil mantener una estrategia
comun de negocio compartido.
Resulta complicado mantener una
interlocucion adecuada entre agentes
muy distantes dentro de la cadena de
valor que, en muchas ocasiones, ni
siquiera se conocen. En segundo
lugar, hay enormes diferencias entre
la oferta (muy dispersa, con empre-
sas de pequefio tamafo) y la deman-
da (un grupo reducido de grandes
multinacionales).

Ademas de la propia complejidad que
tiene la cooperacion en materia de
I+D+l, hay que tener en cuenta algu-
nos aspectos propios del sector de la
alimentacion, en general, y del sector
carnico, en particular, entre los que se
podrian citar las crisis alimentarias y

la creciente importancia de la seguri-
dad alimentaria en el ambito carnico,
un sector que, ademas, en los ultimos
tiempos esta al limite de la rentabili-
dad, y generalmente ubicado en
zonas desfavorecidas y con pocas
alternativas.

Por todo ello, abordar estos procesos
de cooperacion es fundamental y el
proyecto que a continuacion se pre-
senta es un claro ejemplo del poten-
cial que supone esta colaboracion,
con un claro enfoque hacia el cliente
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MANOPROTEINAS DERIVADAS DE LA PARED
CELULAR DE LEVADURAS Y SU APLICACION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Moénica Gafnan, Alfonso V. Carrascosa y Adolfo Martinez—Rodriguez*

Instituto de Fermentaciones Industriales.
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Juan de la Cierva, 3. 28006. Madrid.
e-mail: amartinez@ifi.csic.es*

SUMMARY

Las manoproteinas son uno de los componentes de la
pared celular de las levaduras que mas se han estudia-
do en los Ultimos afios. Sin embargo, contindian siendo
compuestos poco utilizados en la industria alimentaria,
pese a su facil obtencion, bajo costo y numerosas pro-
piedades. Las posibles aplicaciones tecnoldgicas e
industriales de las manoproteinas de levadura abarcan
desde el control de patdgenos en la industria carnica y
avicola, aumento de la respuesta inmune y mejoras en
la digestion y absorcion de nutrientes en animales des-
tinados al consumo humano hasta la mejora de diver-
sas caracteristicas organolépticas del vino y diversos
procedimientos enoldgicos.

Ademas, se ha observado que las manoproteinas pue-
den presentar atributos funcionales para el consumo
humano, por lo que que podrian contribuir a incremen-
tar la calidad y seguridad alimentaria y por lo tanto el

Mannoproteins have gained in importance in the last
years due to their great potential to be used as additi-
ves or technological adjuvants. However, they are not
currently used in the food industry, in spite of their low
cost and wide range of applications. The potential tech-
nological and industrial applications of yeast mannopo-
teins involves the control of enteropathogens in the
livestock and poultry. They also contribute to increase
the immune response of the animals, improving the
digestion process and the global nutrient absorption. It
also has been found that mannoproteins could be use-
ful enhancers of some wine organoleptic characteristics
and they could be used to improve some manufacture
procedures in oenology.

In addition, it has been observed that mannoproteins
could have functional beneficial effects on human,
increasing food quality and safety and enhancing con-

bienestar del consumidor.

sumer’s well-being.

INTRODUCCION

Las levaduras han sido utilizadas
durante siglos en la fabricacion de
numerosos alimentos fermentados.
Las industrias vinicas y cerveceras
desechan al afio toneladas de leva-
duras como sub-producto de sus
actividades. Algunas empresas pro-
ductoras de levaduras no solo desti-
nan sus productos a la industria
panadera, cervecera y vinicola, sino
que también comercializan extractos
de levadura destinados a utilizarse
en la industria alimentaria como adi-
tivos para la mejora del sabor o
como suplementos alimenticios,
debido a sus altas concentraciones
de nucledtidos y proteinas.  Sin
embargo, los extractos de pared
celular permanecen siendo conside-
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rados un residuo industrial y hasta el
momento se les han dado pocos
usos comerciales y son utilizados
mayoritariamente como suplemento
para alimentaciéon animal, por su
bajo coste y su elevado contenido de
aminodacidos esenciales [1].

En este trabajo se revisa el posible
impacto del empleo de extractos de
pared celular de las levaduras den-
tro de la industria alimentaria, espe-
cificamente de la fraccion de mano-
proteinas que conforma la pared
celular de estos microorganismos.

Organizacion de la pared celular de
las levaduras, composicién y papel
de las manoproteinas

Las células de levadura se encuen-
tran recubiertas por una estructura
elastica compuesta principalmente

por azucares, denominada pared
celular, que les otorga proteccion
fisica y contencién osmoética. La
pared celular constituye aproxima-
damente un 30% del peso seco de
las levaduras y consta de dos capas:
una interna compuesta por una red
tridimensional de R(1-3) glucanos
unidos por puentes de hidréogeno
(con un porcentaje de la masa de la
pared de aproximadamente un 50%)
y quitina (1-3%), y una capa externa
conformada por B(1-6) glucanos
(10%) y manoproteinas altamente
glicosiladas (40%) [2, 3].

La capa interna es responsable de la
resistencia mecanica de la pared y
contiene sitios de anclaje para las
proteinas que forman parte de la
capa externa, mientras que esta ulti-
ma esta envuelta en las funciones
de reconocimiento entre células y
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NUEVA LISTA MARCO DE ESTABLECIMIENTOS
PARA LA EXPORTACION DE CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

Jara Huerta Rodrigo

partir del 6 de septiembre de
este afio entra en vigor el
RD 265/2008 de 22 de

febrero que establece la Lista Marco
de establecimientos registrados
para la exportacion de carne y pro-
ductos carnicos.

Entre los objetivos que persigue
esta nueva normativa figuran:

— Facilitar las actuaciones de con-
trol de los requisitos especificos y
adicionales, que son aplicables al
comercio intracomunitario, exigi-
dos por diversos paises.

— Agilizar los tramites necesarios
para la autorizacion sanitaria de
los establecimientos que desean
exportar estos productos a terce-
ros paises.

— Establecer un registro voluntario
(denominado “Lista Marco de
establecimientos  registrados”)
para la exportacion de carne y
productos carnicos a terceros pai-
ses. Esta Lista servira de base
para acuerdos de intercambio
comercial bilateral; los estableci-
mientos incluidos en ella seran los
Unicos que se tendran en cuenta
en las negociaciones de los
acuerdos de indole sanitaria y
veterinaria para la exportacion de
carnes y productos carnicos con
terceros paises que exigen requi-
sitos adicionales y que no aplican
un sistema de inspeccion directo
por parte de sus propias autorida-
des.

— Favorecer las negociaciones con
terceros paises para abrir nuevos
mercados a la industria carnica
espafola, ofreciendo los maximos
niveles de seguridad alimentaria,
trazabilidad y sanidad.
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Sector carnico, lacteo y alimentacion animal.

Bureau Veritas
jara.huerta@es.bureauveritas.com
91 270 21 53

— A lo largo del primer cuatrimestre
de 2008, las exportaciones espa-
folas de carnes y productos carni-
cos se incrementaron en torno a
un 15% respecto al mismo perio-
do del afio anterior, segun los
datos ofrecidos por Estacom,
alcanzando un volumen exportado
de 451.549 toneladas. El principal
mercado para la exportacion de
carne y productos carnicos fuera
de la Unién Europea continta
siendo, un afio mas, Rusia.

¢Como se llevara a cabo?

Anualmente, las empresas que
quieran ser incluidas de forma
voluntaria en la Lista Marco deberan
superar una inspeccion efectuada
por entidades
independientes
de control puesto |
que la inclusion
en la Lista produ-
cira efectos por | 7
un afio, debiendo | 4
renovarse anual-
mente.

Esta inspeccion
tiene por objeto la
verificacion  del
cumplimiento de
los requisitos con-
templados en los ¢ 4
Pliegos de |
Condiciones para
la exportacion de
carnes y produc-
tos carnicos, que
se reflejan en el
anexo | del RD
265/2008.

Uno de los requi-
sitos a cumplir por

todos los establecimientos es el
desarrollo e implantacion de un plan
de APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos) por
escrito que cubra todos los produc-
tos manipulados. EI plan debe
incluir la descripcién del producto, el
diagrama de flujo, un analisis de
peligros, la identificacion de los pun-
tos de control criticos, procedimien-
tos de control de vigilancia, las
medidas correctivas, el manteni-
miento de los registros y procedi-
mientos de verificacion y reevalua-
cién. Los requisitos que deben cum-
plir cada uno de estos puntos estan
desarrollados en el anexo IA del RD
265/2008, ademas de describirse
también los prerrequisitos a cumplir,
entre otros, en relaciéon a la limpie-
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VIl JORNADA PANORAMICA ACTUAL DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Centre de Recerca en Seguretat
i Control Alimentari
UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

| CRESCA es el Centro de
Elnvestigacién en Seguridad y

Control Alimentario que, a tra-
vés del Departamento de Ingenieria
Quimica de la UPC, esta incorporado
en la Red de Centros de Apoyo a la
Innovacién  Tecnologica de la
Generalitat de Catalunya (XIT).
Actualmente, este centro ofrece al
tejido industrial un acercamiento a la
innovacién, que genera oportunida-
des y nuevas posibilidades tanto para
la empresa como para la universidad
y da apoyo tecnolégico a las empre-
sas e instituciones con las que des-
arrolla investigacion orientada. De
manera simultanea, interviene en la
organizacion de cursos, congresos y
jornadas técnicas.
Desde octubre de 2005 organiza,
conjuntamente con la Escuela
Universitaria de Ingenieria Técnica
Industrial de Terrassa, una serie de
jornadas con el nombre genérico
“Panoramica Actual de la Industria
Alimentaria”. El pasado 11 de junio
se realizd la séptima edicion, en la
que intervinieron:
Josep Marti Ricart, Director
Técnico de MOELCO APLICACIO-
NES INDUSTRIALES S.L., quien
disertdé sobre la aplicacién del vacio
en el sector del embalaje e industria
de la alimentacion. Segun Marti, la
tecnologia de vacio en el envasado a
nivel industrial se inicia hacia la
segunda parte de los afios 70, parale-
lamente con la proliferacion de la
comida prefabricada y tiene como
objetivo la erradicacion del oxigeno
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en un recipiente donde existe un pro-
ducto perecedero. La reduccion en la
concentracion de este gas combinada
con el mantenimiento del frio en la
cadena comercial permite que algu-
nos productos multipliquen su periodo
de caducidad por 5.

Actualmente, se establece como un
valor seguro mantener la concentra-
cién final de oxigeno en un 0,2%, es
decir, se fija una reduccion del conte-
nido atmosférico superior al 99%.
Ahora bien, cuando se genera vacio
en un recipiente que contiene un pro-
ducto comestible, carne, pescado,
vegetal, salsa, precocinado, se debe
tener en cuenta posibilidad de evapo-
rar agua del producto. Este vapor de
agua puede condicionar tanto el ren-
dimiento de la bomba de vacio como
su vida util.

Para solventar esta dificultad se utili-
za un tipo de bombas rotativas que
disponen de un dispositivo denomina-
do Gas Ballast que permite la intro-
duccién de aire en la ultima etapa de
compresion de la bomba facilitando el
transporte del vapor de agua por el
interior de la bomba de vacio.
Asimismo, para evitar la proyeccion
de neblina de aceite al exterior, estas
bombas rotativas disponen de unos
filtros de retencion de neblina de acei-
te con una eficacia de hasta un
99,95%. No obstante, se recomienda
disponer de un tubo de venteo al exte-
rior de la sala de operacion. Este con-
cepto es importante tenerlo en cuenta
en los pequefos comercios donde
hay envasadoras de pequefio forma-

to, y también en las maquinas de pac-
kaging de gran tirada, donde la
bomba de vacio se encuentra dentro
de una sala limpia y localizada a un
lado de la maquina de envasar y com-
plementar la accion del vacio median-
te la MAP (Modified Atmosphere
Packaged).

En determinados casos, se aplica
vacio para eliminar la presencia de
aire y el volumen se recupera con el
aporte de una atmodsfera controlada.
La aportacion de esta atmésfera enra-
recida, y el ciclo de frio, evita tanto el
desarrollo de bacterias anaerdbicas
como el enranciamiento de ciertos
productos. Los gases mas utilizados
son CO2, Nz y Oz Las concentracio-
nes varian segun el tipo de producto,
vida y aspecto del producto termina-
do.

A continuacion intervino Ramoén
Ortuiio, de la empresa CFS. En su
ponencia (Factores y Tendencias de
la Industria Carnica, desde un
punto de vista Industrial) Ortufio
destaco el compromiso general adqui-
rido por CFS con sus clientes sumi-
nistrando productos y soluciones de
alta tecnologia, destinados tanto a
crear nuevos envases como a modifi-
car los ya existentes, al objeto de
reducir costes por Kg. de envase,
mejorar la seguridad alimentaria y
reducir el impacto medioambiental.
Este compromiso se traduce en una
especial atencion a las tendencias de
mercado que, hoy en dia, se identifi-
can en las necesidades siguientes:
Case Ready: Producto fresco carni-
co, envasado centralizado por el fabri-
cante y distribuido a la gran superficie
y listo para su colocacién en el lineal
expositor.

Meal Components: Producto prepa-
rado y procesado posteriormente,
envasado a granel o envase consumi-
dor PLS. Estos productos de conve-
niencia son usados como componen-
tes de una comida

Ready Meals: Ensamblado automati-
zado de componentes de una comida
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METTLER TOLEDO LANZA EL DETECTOR DE METALES PARA TUBERIAS

ettler-Toledo Safeline, el
especialista lider en tecnolo-
gia de deteccion de metales,

ha lanzado el detector de metales
para tuberias HDS Pipeline, desarro-
llado especificamente para lineas de
fabricacion de embutidos, que ofrece
una sensibilidad y estabilidad 6ptimas
asi como un manejo sencillo para el
usuario.

Disefiado para integrarse con facili-
dad en la maquinaria de produccién
de embutidos, cumple con la norma
de estanqueidad IP69K. Emplea la
avanzada tecnologia de bobinas de
deteccion de Mettler-Toledo Safeline
e incorpora su plataforma informatica
Signature para ajustar la sensibilidad
de deteccion.

Con el sistema HDS es posible detec-
tar todo tipo de metales: metales
ferrosos, aceros inoxidables no mag-
néticos y metales no ferrosos como el

HDS PIPELINE

aluminio. También es capaz de detec-
tar contaminantes no esféricos como
grapas metdlicas utilizadas en los
embutidos, alambres, virutas o
esquirlas empleadas durante los pro-
cesos de trituracion.
Tradicionalmente, estos elementos
resultan dificiles de localizar debido al
fendmeno conocido como «efecto de
orientaciony.

Para minimizar la distribucion no
homogénea de las grasas del embuti-
do hacia su parte externa, el detector
de metales incorpora tubos de paso
cortos y utiliza la tecnologia patenta-
da de «zona sin metal cero» (ZFMZ)
de Safeline. Esto permite ubicar las
conexiones metalicas de la tuberia y
otros equipos de procesado cerca del
cabezal de deteccién sin comprome-
ter el funcionamiento del detector.
Ademas, puede instalarse en espa-
cios reducidos y dispone de diversas

valvulas de _
rechazo con l
conexiones !
de acciona- =)| |
miento rapido e
para su uso
con todas las
carnes, gra- a !

sas, pastasde | & T ,1
alta viscosi- A =
dad y liquidos o
empleados en
embutidos. También se ofrecen exten-
siones aptas para los dispositivos de
torsién mas empleados en la fabrica-
cion de embutidos.

HDS Pipeline puede conectarse a
soluciones de gestion de datos
mediante tecnologia ethernet, o cual
permite realizar la gestion de forma
remota y registrar los datos de funcio-
namiento para garantizar la trazabili-
dad.

-

Compromiso con el futuro

testo 265

Reduzca costes

con el controlador
de aceite de cocinar
Medicion facil y rapida

ompacto y

Testo 265 un instrumer
portatil para medir |
de-cocinar para el uso diario en cocing

» Medicion directa en el aceite caliente

» \edicion de los componentes polares

{%TPM) y de la temperatura al mismo
tiempo

Solicite informacion a:

Instrumentos testo S.A.

Zona Industrial ¢/B n° 2,

08348 Cabrils (Barcelona)
el: 9

»/\/isualizador optico de alarma (se
pueden fijar 2 valores limites)

# Facil de limpiar gracias a su cabezal
protector del sensor desmontable

# Sin costes de mantenimiento
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SIN SECRETOS

Diserio higiénico impecable

HiGenix™ encarna la filosofia de diseno exclusivo
que hay tras las bombas sanitarias de Grundfos.
Mediante la aplicacion de HiGenix™ aseguramos
que todos y cada uno de los aspectos de la bomba
estan optimizados para una higiene impecable y
una limpieza rapida y facil. Gracias a sus superficies
de acero inoxidable sin poros, sus contornos
redondeados y su exclusivo espacio interior

sin huecos ni grietas, las bombas sanitarias de
Grundfos simplemente no dejan espacio para que
los residuos y las bacterias puedan esconderse. La
integridad de su producto y su propia tranquilidad
nunca han disfrutado de tantas garantias.

{SABIA USTED... que las intoxicaciones alimenticias afectan a
@ [P millones de personas en todo el mundo cada ano, causando
LQHB N entre 6 y 8 millones de muertes?
- N __;:‘

I“*Himu

¢

Visite www.grundfos.com/industry para obtener mas
informacion del tipo “Sabia usted..." y descubrir mas cosas
acerca de la gama de bombas sanitarias de Grundfos.
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NUEVA EXTRUSORA PARA SNACKS Y CEREALES SBX MASTER DE

aker Perkins, fabricante de equi-
Bpos para procesos para las

industrias de panaderia, confite-
ria, snacks, cereales y galletas, ha incor-
porado a su gama de lineas ampliables
para la fabricacién de snacks y cereales
Snack Master y Cereal Master EX, la
nueva cocinadora-extrusora de doble
husillo SBX Master, que permite produ-
cir una amplia gama de distintos snacks
y cereales, desde los tipos ya conocidos
de expansion directa hasta productos de
mayor valor afiadido con sofisticadas
combinaciones de sabores y texturas.
En cuanto a las caracteristicas técni-
cas, el tambor modular de la SBX
Master permite adaptar la longitud de
cada maquina segun las necesidades
y permite la ampliacion posterior a
medida que la produccion precise
cambios.
Se ha ampliado la gama de productos
que pueden fabricarse al incorporar un

BAKER PERKINS

motor y caja de engranajes que pue-
den funcionar con el doble de par
motor que la extrusora de la anterior
generacion.

Se han conservado el disefio de tro-
quel flexible de Baker Perkins y la con-
figuracién del agitador en segmentos,
permitiendo el rapido cambio de un
producto por otro, junto con la geome-
tria del agitador de alto volumen libre
que permite conseguir elevados volu-
menes, incluso con productos de baja
densidad como salvado y harinas moli-
das finas.

Asimismo, se ha incorporado un nuevo
modelo de alta produccién para conse-
guir una capacidad que oscile entre
225 y 2.000 kg/hora de producto de
expansion directa.

Otras ventajas de la SBX Master son
sus costes de mantenimiento reduci-
dos y su facilidad de limpieza y mante-
nimiento.

En cuanto a la cortadora, el cambio de
cuchilla de la cortadora puede realizar-
se en 15 minutos sin interrumpir la pro-
duccion. Se emplea un ajuste microme-
trico para la sintonizacion fina de la
cuchilla de la cortadora; esto permite
lograr la posicién 6ptima para un corte
limpio y un minimo desgaste de la
cuchilla.

Las extrusoras de tambor sdlido de
Baker Perkins son especialmente faci-
les de utilizar, con control de pantalla
tacti de PLC (Controlador de Ldgica
Programable) y secuencias de parada y
arranque automaticos como estandar.

MEMBERS OF MAREL FOOD SYSTEMS

Caewdelford <(carnitech dmarel

(scanvaegt

Un Nuevo futuro con
e Marel Food Systems

El lider mundial en fabricacion de equipos
de alta tecnologia para la industria del

procesado alimenticio
Nuestras marcas, AEW Delford, Carnitech, Marel y Scanvaegt tienen
ahora una identidad comun, Marel Food Systems. Esta unificacion
fortalece nuestras ventas y red de servicio, dando mas valor a
nuestros clientes.

Marel Food Systems proporciona equipos punteros a todos los
segmentos de la industria del procesado alimenticio en todo
el mundo, incrementando la calidad y el valor del pescado,
carne, pollo y otros productos preparados. Nuestras soluciones
innovadoras -desde soluciones simples hasta soluciones llave
en mano- siempre ofrecen un importante valor adicional a los =
procesadores, minoristas y consumidores finales.

Marel Food Systems « C/. Copérnico, 2-4, Nave | P1.Cami Ral - 08850 Gava-Barcelona
info@marelfoodsystems.com » www.marelfoodsystems.com « Tel: 93 636 35 93 « Fax: 93 665 58 43

marel

food systems

RETURN ON INNOVATIO
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iLINE, NUEVA GENERACION DE LINEAS DE ENVASADO DE CARTON ASEPTICO

etra Pak, lider mundial en siste-
I mas de proceso y envasado de

alimentos y bebidas, ha presen-
tado sus soluciones iLine, una nueva
generacion de lineas de envasado de
cartén aséptico de alto rendimiento que
eleva el nivel de la tecnologia de inte-
gracion y de automatizacion gracias a
un nuevo sistema de gestion de la
informacion y de control de los proce-
SOS.
Las nuevas soluciones Tetra Pak iLine
son mas resistentes y eficientes, permi-
tiendo a los clientes incrementar su
capacidad y reducir los costes opera-
cionales hasta un 40%, dependiendo
de cada configuracion.
La cartera de productos Tetra Pak iLine
incluye:
- Tetra Pak® A3/CompactFlex iLine.
Este nuevo sistema de llenado para
envases de porciones produce 40
millones de envases por afo por linea,
9.000 envases en porciones a la hora.
Con 19 diferentes tipos de envases
Tetra Brik Aseptic y Tetra Brik Prisma,
posee la mayor gama de envases de
porciones del mercado en la actuali-
dad.
- Tetra Pak® A3/Flex iLine. Es la solu-
cion de envasado mas flexible de Tetra
Pak, produce 22 tipos de envases Tetra
Brik Aseptic y Tetra Prisma Aseptic de
diferentes formas y tamafios, con una
capacidad de produccién para 1 litro
Tetra Brik Aseptic que se ha incremen-

DE TETRA PAK

tado a 8.000 envases por hora, frente a
los 7.000 envases por hora de antes.

- Tetra Pak Oxigeno A3/Speed iLine.
La solucion mas rapida de envasado
de Tetra Pak para Tetra Brik Aseptic,
con dos versiones, una capaz de pro-
ducir 15.000 envases familiares cada
hora, y una segunda que realiza 24.000
envases de porciones a la hora.

Ton Tesser, Senior Project Manager
Benelux de Refresco Menken Drinks
(Paises Bajos), la primera compafiia en
instalar la nueva Tetra Pak A3/Speed
iLine, afirma: “Tetra Pak A3/Speed iLine
nos permite incrementar la produccion
de envases de 7.000 a 24.000 por hora
sin necesidad de aumentar el niumero
de operarios. Nos proporciona mas efi-
cacia, funcionalidad y confianza, una
manera mas inteligente de gestionar de
forma eficaz nuestras diversas lineas
de envasado”.

El corazén de esta nueva plataforma
automatica es el nuevo Line Controller
30 (LC30), el primero para envasado
aséptico en carton. EI LC30 automati-
za la interaccién de todos los compo-
nentes de la linea de envasado, ofre-
ciendo una mejor supervision y control,
haciendo mas facil la operatividad de
la gestion de la linea de envasado y
aportando un mayor rendimiento de la
linea, incrementando ademas la flexi-
bilidad.

“Tetra Pak iLine representa un nuevo
acercamiento al disefio, desarrollo y

validacion de las lineas de envasado
en carton. Mediante Tetra Pak iLine
hemos reinventado la linea completa
de llenado. En vez de hacer numero-
sos cambios en nuestros equipos,
hemos decidido apostar por un sistema
totalmente nuevo de integracion y auto-
matizacion de alto nivel’, explica
Michael  Grosse, Vicepresidente
Ejecutivo de Desarrollo e Ingenieria de
Tetra Pak.

Certificacion medioambiental
Por otro lado, Tetra Pak ha obtenido la
certificacion del Forest Stewardship
Council (FSC) para los envases de car-
tén producidos en sus dos fabricas de
Brasil, que implica que toda la fibra de
madera utilizada para fabricarlos pro-
viene de bosques certificados FSC,
bien gestionados y de fuentes controla-
das.

El Forest Stewardship Council es la
Unica organizacion que establece
estandares internacionales para la ges-
tién de los bosques.

-ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

Esterilizacion / Pasteurizacion

— Fabrncacuon de alimentos, conservasy bebldas

# Monitorizacion de Temperatura (valor F)
segln EN 178/2002, conforme 21CRF part 11
Monitorizaciéon en

Yienwe Ras) por Radt ®» Fabricacion, Almacenamiento, Transporte
:;E‘fzg: Accesorios para todos los tipos de proceso

ESESEETE  CH-Sistemas, S.L. - El Molino, 12 - 39788 GURIEZO - Telf: 942 877 904 - Fax: 942 877 905 -

#» Novedad: E@O

info@chsistemas.com - www.chsistemas.com
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OOt T RA N s P o RT A D o R E s
tenemos la solucion.

LOS SOFTWARE DE TRAZABILIDAD
AYUDAN A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA A REDUCIR PERDIDAS

ciones de software de gestion empresarial, ha

realizado un informe junto con AMR Research
llamado “Trazabilidad en la cadena de suministro del
sector de alimentacién y bebidas”, que indica que la
mayoria de las compafiias de alimentacion y bebidas
sufri6 en 2007 al menos una retirada de productos
que, en la mitad de los casos, implicé pérdidas que
superaban los 10 millones de dolares. El 40% de los
encuestados incurrid en pérdidas de, al menos, 20
millones de délares el pasado afio. El informe se ha
basado en encuestas a empresas de Estados Unidos,
Reino Unido, Francia y Suecia.
El estudio también revela que, cuando surge un pro-
blema, las empresas del sector tardan una media de
14 dias en detectar la necesidad de una retirada de
productos, y 34 dias para llevar a cabo dicha accion.
En ese plazo, las empresas consultadas aseguraron
que solo es posible recuperar menos del 40% de los
productos afectados, puesto que el resto o se han
consumido o se ha desechado.
Tres de cada cuatro empresas encuestadas tienen
previsto realizar algun tipo de inversién este afio en
mejorar el tiempo que tardan en detectar un problema
de calidad y en llevar a cabo la retirada del producto.
Una proporcion similar tiene previsto invertir en la
mejora de la trazabilidad en la cadena de suministro.
Estos problemas podrian solventarse utilizando un
moderno software de trazabilidad, como Lawson
Trace Engine, que ayuda a las empresas alimentarias
a rastrear informacién acerca de cada materia prima
que utilizan, por ejemplo, cuando se cosechd una
manzana, a qué temperatura se conservé para su
transporte y en qué lote de producto se englobd. Al

I awson Software Inc, proveedor global de solu-

de trazabilidad ayuda a los fabricantes a detectar y

abandonen la planta de fabricacién o envasado.

radas de productos, como un producto mal etiquetado ® TrﬂnSPOﬂe por VﬂCio
gicos. Esta mejoria en el tiempo de reaccidn permite

obtener ese nivel de detalle, hasta el punto de preci-

resolver cualquier incidente que afecte la seguridad ) ROSCG Si“fi" Flexible

El software de trazabilidad también ayuda a encontrar

en el que figuran mensajes publicitarios incorrectos o

a las compaiiias alimentarias hacer frente a una varie-

dad de cuestiones relacionadas con la calidad del pro- PR SI L
ducto durante el proceso de fabricacion para asi redu-

sar el caso de cada unidad de producto, el software
alimentaria o la calidad antes de que los productos
® Transporte Aeromecdanico
rapidamente otros factores desencadenantes de reti-
que carece de advertencias para consumidores alér-
cir las pérdidas asociadas con cualquier retirada.

Segun el estudio de AMR, las empresas que gestio- Transporte y Soluciones para la
nan de manera eficaz la calidad de los productos manipulacién de Big Bags
poseen cinco caracteristicas fundamentales: capaci-

dad de seguimiento entre empresas, busqueda por Tel: +34 931 133019

unidades, automatizacion del proceso de fabricacion,
revision cruzada en equipo de los datos sobre calidad
y equipos de cadena de suministro maduros.

email: info@prosilo.com

iVisite nuestro webh!
www.prosilo.com
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NUEVA PLATAFORMA TOTALMENTE CLIMATIZADA DE INTEGRA2 PARA EL
CONTROL DE LA CADENA DEL FRIO

I a compafia de transporte
industrial a temperatura
ambiente y controlada de
referencia para los sectores alimen-
tario, farmacéutico y sanitario,
Integra2 ha puesto en marcha la pri-
mera y Unica plataforma totalmente
climatizada para la actividad de
paqueteria industrial en Espafa,
situada en Getafe, Madrid.
Se trata de la primera y mayor plata-
forma construida con el objetivo de
mantener y controlar la temperatura
en la actividad industrial. Cuenta con
20 equipos de control de temperatu-
ra totalmente autbnomos y conecta-
dos a un sistema de alarmas que
avisa a la menor ruptura de la cade-
na de frio. Ademas, la plataforma
dispone de sistemas de grupos elec-
trogenos independientes capaces de
mantener en marcha las frigorias
necesarias para los distintos rangos

de temperatura. El almacén esta
equipado con el sistema de trazabili-
dad visual “parcel surfer” que permi-
te buscar, visualizar y guardar las
imagenes del movimiento de paque-
tes y palets. Con este sistema se
puede ofrecer informacién de interés
para el cliente y mejorar el nivel de
eficiencia en la distribucion de la
mercancia.

La nave cuenta, asimismo, con un
sistema ‘in-floor’ de bascula y pesa-
do, certificado por la normativa euro-
pea ALIBI, que permite tasar el
envio por el peso real del mismo.

Apuesta por la seguridad y
por el medio ambiente

Integra2 ha apostado firmemente
por la seguridad, ya que cuenta con
un sistema de vigilancia 24 horas a
través de la central de alarmas,
cabinas de control y visionados de

videos, circuitos cerrados de televi-
sion, etc. Igualmente, tiene en cuen-
ta la seguridad ambiental: el clasifi-
cador instalado en la nave cumple
con la normativa europea de conta-
minacion acustica al mantener un
nivel de ruido en funcionamiento por
debajo de los 40 decibelios. Cabe
afadir que el almacén dispone de
un sistema para la recuperacioén del
plastico y carton.

TIPSA, NUEVO MIEMBRO DEL PRESIDENT'S CLUB DE MICROSOFT DYNAMICS

Tipsa, consultora experta en
la implantaciéon y optimiza-
cién de soluciones de ges-
tién empresarial, ha sido nombrada
miembro del President’s Club de
Microsoft Dynamics 2008 durante la
ultima edicion celebrada en
Houston (Estados Unidos) de la
Worldwide Partner Conference,
encuentro anual a escala mundial
que reune a los partners de
Microsoft.

Este galardon distingue a un 5% de
los partners de la division Business

Solutions por su esfuerzo constante
para ofrecer la solucién tecnolégica
que mejor se adapte a las necesida-
des de sus clientes, por sus innova-
ciones tecnolégicas y por haber
cumplido con las metas propuestas
de ventas en los planes anuales de
la citada multinacional.

“En Microsoft reconocemos el duro
trabajo de Tipsa y su orientacion al
cliente y nos sentimos privilegiados
por tenerles como parte del equipo
de Microsoft Dynamics”, declaro
Wim Jansen, Partner Lead de

Microsoft Business Solutions
International.

Esta distincion refleja el éxito de Tipsa
en hacer llegar a compafiias las ven-
tajas de la plataforma Microsoft
Dynamics para ayudarles a crecer y
mejorar su competitividad. Tipsa esta
especializada en la implementacion,
formacion y asesoria en el uso de las
aplicaciones de negocio de Microsoft:
Microsoft Dynamics NAV, Microsoft
Dynamics CRM y VinoTEC, su solu-
cion de gestion integral para bodegas
y empresas de bebidas.

EIRDBLDB

(it : ; :
{eaf the 444 I Mds de 900 referencias en todo el mundo

¢/ del Vapor mim. 46. Pol. Ind. La Ferreria - 08110 MONTCADA I REIXAC (Barcelona)
Tel.: 935 650 210 - Fax: 935 650 214 - www.pirobloc.com - e-mail: sales@pirobloc.com

~ Lideres en la tecnologia del fluido térmic

" Proyectos llaves en mano de calderas industriales
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IMPRESORA DE CARACTERES GRANDES
VIDEOJET® 2320 PARA CODIFICACION DE CAJAS

ideojet, fabricante lider de
productos de codificacion,
impresion y marcado, ha lan-

zado el codificador inkjet de caracte-
res grandes Videojet® 2320, que pro-
porciona una impresion en linea fia-
ble y de alta resolucion de datos
variables en contenedores de trans-
porte corrugados para aplicaciones
que requieren alturas de cédigos de
hasta 2 pulgadas (50 mm).

La nueva impresora, que forma parte
de la serie 2300 de Videojet de
impresoras de caracteres grandes,
cuenta con un sistema automatico de
mantenimiento y limpieza.

Sistema de reciclado y reutili-
zacion de tinta

Ademas, son las unicas de caracte-
res grandes de la industria que reci-
clan y reutilizan tinta que se ha
empleado durante el mantenimiento
automatico de los cabezales.

Las impresoras individuales o multi-
ples Videojet 2320 pueden controlar-
se de forma remota desde un contro-
lador légico programable, un sistema

informatico de la instalacién u otros
ordenadores remotos a través de una
capacidad de red integrada, que
incluye TCP/IP y RS-232.

Un sistema de interbloqueo de segui-
miento del cartén elimina el riesgo de
doble marcado o de que queden
cajas sin codificar, e impide los des-
perdicios de tinta y la suciedad que
provoca la activacion accidental de
células fotoeléctricas del producto.
Finalmente, el manejo es sencillo
para el usuario, gracias a la interfaz
intuitiva de pantalla tactii CLARITY
que incorpora.

ACUERDO ENTRE DATALOGIC MOBILE Y WAVELINK

atalogic Mobile y Wavelink han
Dfirmado una alianza estratégi-

ca para alcanzar una solucién
de calidad en dispositivos moviles.
Wavelink ofrecera soporte a todos los
terminales de Datalogic Mobile con
sus software profesionales de Terminal
Emulation y productos Avalanche.
Datalogic Mobile forma parte del
Grupo Datalogic, lider en Europa en
lectores de codigos de barras, termi-
nales de captura de datos y siste-
mas RFID. Ofrece una completa
gama de terminales portatiles robus-
tos para aplicaciones de gestion de
almacén, automatizacion de las fuer-
zas de campo y punto de venta.
Por su parte, Wavelink es lider del
mercado en el desarrollo de aplica-
ciones moviles y software de gestion
de infraestructuras empresariales.
En los préximos meses se anuncia-
ran detalles sobre productos e inicia-
tivas que resulten de esta alianza.

Datalogic Scanning, lider en
la industria de AIDC

Por otro lado, Datalogic ha dado a
conocer los resultados del informe
realizado por Venture
Development Corporation (VDC),
segun el cual Datalogic Scanning
es lider global en la industria de
AIDC (Automatic Identification and
Data Capture). Se situa en el
numero 1 mundial en lectores de
cédigos de barras fijos y en el
nimero 1 en la regiéon EMEA con
sus lectores manuales.

“Este ranking de VDC confirma la
habilidad de Datalogic en el mer-
cado de identificacion automatica
a nivel mundial. Nuestras innova-
doras tecnologias en lectura
manual contintan marcando los
estandares del mercado”, afirma
Giulio Berzuini Sales and
Marketing EMEA para Datalogic
Scanning.

Rapida

Baclra

Ausencia de Patogenos
Salmonella
Listeria
Coliformes
E.coli
Clostridium
Bacilus
Streptococcos
Enterococcos,.
Enterobacterias

Recuerito Bacterias y Levaduras.

Norma Oficial DIN y AFNOR

Cf Aguacate n® 15 - 28044 Madrid
Telf.: 91.508.65.86 - Fax: 91.508.65.11
ventas@gomensoro.net - www.gomensoro.net



Nueva gama de Bombas Lobulares Alfa Laval

Simplicidad Econdmica Flexibilidad Total

= Gama optimizada para aplicaciones generales = Solucién idénea para las aplicaciones mas exigentes

»  Coste de inversion reducido =  Cubren un amplio abanico de temperaturas y presiones
=  Fiabilidad Alfa Laval = Resistente disefio y gran flexibilidad

* Calidad Alfa Laval = Fiabilidad Alfa Laval

=  (Calidad Alfa Laval

OptiLobe SRU y SX

SRR

www.alfalaval.com/optilobe

Para mas informacion contacte con nuestro departamento comercial llamando al teléfono 902 12 25 32 o al fax 902 12 25 33 o a la direccion de
correo electrénico: alfaresponse.es@alfalaval.com



NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAY0 €
e

LA LUCHA BIOLOGICA DE PLAGAS, RECOGIDA EN
LAS NUEVAS NORMAS UNE DE HORTALIZAS

AENOR

AENOR acaba de publicar tres nuevas normas sobre produccion controlada de frutas y
hortalizas. Requisitos mas exigentes en materia de formacioén del personal, higiene,
proteccion ambiental y gestion de la calidad, asi como los métodos de lucha biologica
de plagas, son las principales novedades.

ace mas de 10 afios que se
H publicaron las primeras nor-

mas UNE referidas a la pro-
duccion de frutas y hortalizas frescas.
El objetivo de ellas siempre ha sido
incrementar la seguridad, tanto del
consumidor como del productor, al
tiempo que se respeta el medio
ambiente.
Como es habitual en los trabajos nor-
mativos, cada cierto tiempo las nor-
mas se revisan para que asi sigan
siendo utiles, adaptandose a las nue-
vas necesidades de todas las partes
interesadas. Asi, en esta década, la
familia de normas UNE 155000 ha
sido revisada en varias ocasiones.
A finales del pasado mes de julio
AENOR publicé la ultima versién de la
norma UNE 155000 “Frutas y hortali-
zas frescas. Produccion controlada”.
Al mismo tiempo, la entidad publicé
dos nuevas normas de una nueva
familia, UNE 1554xx, que recogen los
requisitos concretos para la produc-
cion controlada de pimiento y tomate
que incorpore métodos de lucha bio-
l6égica contra plagas y cuyo destino
principal sea la comercializacién en
fresco.

UNE 155000

Esta norma establece un proceso pro-
ductivo controlado de frutas y hortali-
zas para su comercializacion en fres-
co, tanto en cultivo desarrollado en
invernaderos como al aire libre. El
documento recoge los requisitos de
caracter general, que se refieren
siempre al proceso, cualquiera que
sea el cultivo porque existen normas
concretas que recogen las peculiari-
dades de cada fruta y hortaliza. De

hecho, actualmente existen 27 nor-
mas referidas a una gran variedad de
frutas y hortalizas como tomate,
pimiento, calabaza, fresa, calacin,
puerro, kiwi, etc.

Una de las principales novedades de
este documento es la importancia que
otorga al sistema de gestion de la cali-
dad. Segun la norma, las organizacio-
nes deberan disponer de un Manual
de Calidad en el que se recoja, de
forma documentada, la politica de la
empresa, asi como procedimientos
claros. Tiene que haber un compromi-
so de cumplir con esa politica asi
como un procedimiento de sanciones
internas en caso de incumplimiento.
La norma también hace especial hin-
capié en la formacion del personal de
la explotacién. En relacién con la
plantilla, la norma sefiala la necesidad
de definir normas basicas de higiene
para todas las fases del proceso pro-

ductivo. Estas deberan responder a
un analisis de riesgos que, ademas,
debera ser revisado anualmente.
Igualmente, el nuevo documento es
mas exigente en lo que a proteccion
ambiental se refiere, pidiendo, por
ejemplo, que se impongan medidas
para prevenir los vertidos accidenta-
les de aceites e hidrocarburos.
También recoge la promocion del
ahorro en los consumos de agua y
energia e incluso recomienda el uso
de energias renovables.

En lo que a seguridad se refiere, es
mucho mas especifico sobre los
lugares de almacenamiento de pro-
ductos fitosanitarios y fertilizantes.
Asi, por ejemplo, recoge que el alma-
cén de estos productos debe dispo-
ner de tanques o muros de conten-
cion con una capacidad 110% del
volumen del envase mayor para rete-
ner vertidos.
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PRODUCTOS DE PANADERIA. CIENCIA,

TECNOLOGIA Y PRACTICA

Esta obra se inicia con una revi-
sion actual de la clasificacion de
los productos de panaderia.
Seguidamente, se detallan las
principales caracteristicas de
los grupos de productos de
panaderia existentes y sus
variaciones mas tipicas. Los
siguientes capitulos incluyen
temas como la descripcion de
los productos de panaderia
segun su formulacion y funcion
principal de los ingredientes
basicos usados en panaderia;
los ingredientes y sus influen-
cias; la naturaleza de la
estructura de los productos de
panaderia; las interacciones
entre la formulacion y los
métodos de procesado o las
interacciones en el producto
por la transferencia de calor.
Para cerrar el libro, se explica

cémo entender y manipular las nece-
sidades del producto final y se dan a
conocer oportunidades para el des-
arrollo de nuevos productos.

Autor: STANLEY CAUVAIN

Y LINDA YoUNG
2008

264
978-84-200-
1105-9

26,92 Euros
(IVA NO INCLUIDO)

Ario de edicion:
N° paginas

ISBN:

Precio:

EDITORIAL ACRIBIA
APARTADO 466
50080 ZArRAGOZA
WW\W.EDITORIALACRIBIA.COM

BAKERY FOOD MANUFACTURE AND QUALITY.

WATER CONTROL AND EFFECTS

 Recientemente se ha publicado
la segunda edicion de esta exito-
sa obra sobre la gestion y el con-
trol del agua durante la prepara-
cion, el procesado, el horneado,
la refrigeraciéon y el almacena-
miento de los productos hornea-
dos.
Ha sido completamente revisa-
da, actualizada y ampliada con
nueva informaciéon y nuevas
referencias. Ademas, ahora
incluye una seleccion de casos
de estudio basados en la expe-
riencia practica en la fabrica-
cion y optimizacion de produc-
tos horneados.
Se trata de un libro altamente
practico que comienza descri-
S biendo el papel y el control del
= agua en la formacion de
masas de pasteles, pan y
galletas, asi como durante el
procesado, horneado, refrige-
racién y congelacion. Los
apartados posteriores se

dedican a los efectos del agua en las
propiedades de textura del producto;
la actividad del agua; la migracién de
la humedad y su control en productos
compuestos; métodos para determi-
nar el contenido de humedad y estra-
tegias para ampliar la vida media de
los productos de panaderia, entre
otros temas.

Autor: STANLEY CAUVAIN

Y LINDA YOUNG

2008

304
978-1-4051-7613-
2

135 Euros

(IVA NO INCLUIDO)

Ario de edicién:
N paginas

ISBN:

Precio:

WILEY BLACKWELL
WWW.WILEY.COM
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legfllimentaria

CEEMEIER

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espanolay alimentarios.
Autonomicas permanentemente actualizada.

. Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.

LR RRARRI LR
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R
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@ Solicite, totalmente gratis, "
un periodo de prueba legallment

sin restricciones a:

- C/ Santa Engracia, 90 - 42 Planta -28010 Madrid
QriQ Teléfono: +34 91 446 96 59
BTEiaE) Telefax: +34 91 593 37 44
> E-mail: legislacion@eypasa.com
http:/fwww.sid-alimentaria.es



€ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

SIAL-IN FOOD 2008

INTERMEAT-INTERCOOL-INTERMOPRO 2008

FECHA: 28 septiembre-1 octubre 2008
LUGAR: Dusseldorf
ASUNTO: Estas tres ferias internacionales se celebran de for-

ma conjunta y estan dedicadas a la carne, los con-
gelados y los lacteos.

INFORMACION: e-mail: intermeat@messe-duesseldorf.de
http://www.intermeat.de

BIOFORUM 2008

FECHA: 1y 2 octubre 2008
LuGAR: Milan (ltalia)
AsuNTO: Uno de los apartados de esta feria especializada

en biotecnologia se dedica a la biotecnologia agro-
alimentaria: nutracéuticos, calidad y seguridad ali-
mentaria, normativa, andlisis de alimentos, toleran-
cia de plantas a herbicidas y a estrés bidtico y abio-
tico, zootecnia, etc.

INFORMACION:  http://www.bioforum.it

V REUNION DE LA SOCIEDAD ESPANOLA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA (SESAL)

FECHA: 2y 3 octubre 2008
LUGAR: Palma de Mallorca
AsuNTO: Esta edicion se centrara en las tecnologias y la se-

guridad alimentaria, con temas como la nanotec-
nologia, las tecnologias moleculares, la nutrige-
némica o la cocina molecular.

INFORMACION: Tel.: 932 017 571
Fax: 932 019 789
e-mail: sesal@supportserveis.com
http://www.sesal.org

CONXEMAR

FECHA: 7-9 octubre 2008

LUGAR: Vigo

ASUNTO: Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados.

INFORMACION:  TIf.: 986 433 351
Fax: 986 221 174
e-mail: conxemar@conxemar.com
http://www.conxemar.com

4° CONGRESO NACIONAL DE LA CARNE

FECHA: 9y 10 octubre 2008
LUGAR: Lleida
AsuNTO: Se trata de un foro de debate dirigido a todas las

empresas y entidades del sector carnico (produc-
tores, transformadores, distribuidores, importado-
res, grandes superficies, etc.).

INFORMACION:  TIf.: 934 150 422
Fax: 934 160 980
e-mail: info@congresocarne.com
http://www.congresocarne.com

.
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FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

19-23 octubre 2008

Paris (Francia)

SIAL es un saldn clave para la industria alimenta-
ria, un escaparate para la innovacion y una plata-
forma global de negocios. Por primera vez, se ce-
lebra a la vez In-Food, un evento sobre productos
alimentarios semi-procesados, ingredientes y so-
luciones subcontratadas.

http://en.sial.fr

http://en.infood.fr

EXPOQUIMIA 2008

FECHA:
LUGAR:
ASuNTO:

INFORMACION:

20-24 octubre 2008

Barcelona

Saloén Internacional de la Quimica, abarca desde las
materias primas hasta la instrumentacion analitica,
la maquinaria para el proceso de produccion, etc.
TIf.: 932 332 000

http://www.expoquimia.com

HEALTH INGREDIENTS- NATURAL INGREDIENTS

2008
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

EMPACK
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

4-6 noviembre 2008

Paris (Francia)

Ferias paralelas dedicadas a los ingredientes sa-
ludables y naturales, nutracéuticos, etc.

TIf.: +31 346 559444

Fax: +31 346 573811

e-mail: hi@cmpi.biz/ ni@cmpi.biz
http://www.hi-events.com
http://www.ni-events.com

5y 6 noviembre 2008

Madrid

Esta feria dara a conocer nuevas tecnologias de
envasado, materiales y disefios. Cuenta con varios
seminarios sobre el packaging y la legislacion, el
medio ambiente, etc.

TIf.: 911 516 792

Fax: +33 146 084 777

e-mail: iberia@easyfairs.com
http://www.easyfairs.com

CESIA-CIBSA 2008

FECHA:
LUGAR:
ASsuNTO:

INFORMACION:

5-7 noviembre 2008

Barcelona

Se trata del Il Congreso Iberoamericano sobre
Seguridad Alimentaria y el V Congreso Espanol de
Ingenieria de Alimentos. Tratara temas como ma-
terias primas, desarrollo de nuevos productos, pro-
cesos, instrumentacion, etc.

TIf.: 934 017 441

Fax: 934 016 517

e-mail: cesia-cibsa08@cimne.upc.edu
http://congress.cimne.upc.es/cesia-cibsa08
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

Tel.: +34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es

1. Aplicaciones informaticas

1. Aplicaciones informaticas

A «
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A W
SOFTWARE

Informatice definitivamente
SU empresa

» FAS-5, software de gestion BPM

(ERP-CRM)

Sistema Automatico de Gestién de

Almacenes integrado con FAS-5 o

integrable con otras soluciones de

gestion

» Sistema de Control
de Produccion/
Presencia

= Software TPV

= Gestion
Documental
> Informatica Maévil
% Servicios /
Data Center $ v
k' ads %
Préoxima jornada sobre gestién ".:(:1\5\1“
de almacenes: e

ot
SEVILLA - 7 de OCTUBRE 2008 "‘“‘“’

INFORMATIZANDO EMPRESAS DESDE 1985

=902 902

"

www.assoftware.es

eWIin/ERP

Bodega

El valor empresarial para su bodec

Mas de 70 Bodegas
nos Avalan

LOGRONO Calie Portileio, 2 bajos/ 7. 941 28 28 28 | info@eniac.es

2. Biotecnologia

NE>CUS

nuestro nexo con su €xito

by

(contabilidad, facturacion y gestion de almacen)

(vertical para el sector de mataderos,
despiece y transformaciones carnicas)

(gestion comercial)

(terminal punto de venta para cc

VinoTEC

Gestidn de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

| —

Posiblemente, el desarrollo de
gestién integral para bodegas y
empresas de bebidas mas innovador
y practico del mercado.

lipsa

www.vinotec.net o g41 202 069

Sistemas Genomicos
compania lider en analisis de_ADN"\__

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

rcos |

. Organlsrnos modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patogenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacién
genética de alimentos

Solicite nuestro catélogo: 902 364 669

sistemas
ger 10micos

Uo L'

www.sistemasgenomicos.com




2. Biotecnologia

Visible o no...
Identificamos y certificamos
la esencia de su producto

Analisis de OGM
Deteccion de alergenas
Autenticidad alimentaria
Deteccitn de patogenos
Marcadores moleculares

Contacto Genetica

T: 93 5533131
gpla@appluscorp.com
www.applus.com

3. Cerramientos

——

Cerramientosy
equipos industriales
en una sola mano

ANGEl MIR

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle la calidad de sus aceltes y grasas
de fritura de manera

- sencilla
- econdmica

=
- fiable .
- resultados en tan sélo e
2 minutos

GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccidn de gluten

www.biomedal.com

- faciles de usar
- rapidas
- precisas y fiables

Para mas informacion contacte con nosotros

Oficiria Sevilla Oficine Madrid
A, Aaivicn Vespucio, 5-E €/ Wldegues 27
Brks 1-.mn'_fﬁm gy el D10
Choeniis cnotigon Caty 3 28001 Madiid
A\ e Eade T Espata
Tall. 13491 436 4%
Toll. 34 5408 12 T4 E
P +34 934 0412 19 Py RO a3
Biomsediol, $1
[eopinaimers pry
wrghtendPhurmde com

4. Codificacion y marcaje

Vidojet Technologies

es el lider mundialen
equipos de codificacién
industrial de inyeccién
de tinta, transferencia
térmica, laser, etiqueta-
doras, etc.

28108 Alcobendas (Madrid)
Tel.: 913831272 - Fax:38393 25

- para todo tipo de alimentos

A.D\/A.Ncljz_l_l_

-wﬁm vitro call tschnologies, w1,

]

ensayos in vitro
Seguridad vy Eficacia

en modelos celulares humanos

A Funcorcles

Absorcién in vitro de compuestos
Screening y Seleccién de Principios Activos

Marketing Clentifico y relvindicacitn de Claims

Ensayos esténdar

ADVANCELL 5.L.
Baldiri | Reixac 10 - 12
08028 - Barcelena
Tel.; «34 93 403 45 45
Fax: +34 93 403 45 44
advancell@advancell.net

www.advancell.net

5. Control de calidad

En Bioser, S.A. le ayudamos a com-
probar la Calidad de sus productos
ofreciéndoles un amplio rango de
productos para el control de calidad
en industria alimentaria:

#® Medios de cultivo para andlisis de
microorganismos y aguas
Control microbioldgico por PCR
Deteccién e identificacion de patégenos
Deteccitn de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura
Material general y equipamiento de
laboratorio
Seminarios y formacion

Las mejores marcas, el mejor servicio.

www.bioser.com




5. Control de calidad

s

-ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

Registradores de alta temperatura

» Fabricacion de alimentos y bebidas
+ Esterilizacién / pasteurizacion
#» Monitorizacion en tiempo real

Control de temperatura y humedad

+ Camaras de frio

# Almacenes, transporte
# Automatizado

+ Inalambrico

* Aviso al mévil

Medidores profesionales de mano

» Termometros

+ Salindmetros

# Higrometros

* Ph-metros

* (Calidad de aceite

CH-Sistemas, S.L.
Telf.: 942 877 904
=— Fax: 942 877 905
=  info@chsistemas.com
u www.chsistemas.com

5. Co | de calidad

Kits y soluciones
para el laboratorio
Agroalimentario,

Alergenos
Micotoxinas
Patégenos
Anaerobios
Microbiologia
Analisis de especies
Histamina
Deteccion de residuos
Sulfitos
Control de ATP

Vitaltech

WITALTEGH IBERIGA S.L.

Avda Can Salvatella, 4, Poligono Can Salvatelia
08210 Barbera del Vallés, Barcelona (Spain)
Telf: + 34 93 719 85 48

www.vitaltech.es « info@vitaltech.es

LABCRATORO DE ANAL

EEHE V.

D

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

testo 205

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad . Galidad_dcg aire
’ interior (COz)

*Valoso * Emisiones

* Presién

* Medidor calidad
aceite de cocinar

= pH en carne

* | uz/Sonido

* rpm

* Temperatura

* Analizadores
de productos
de la combustion

drumenios testo S

rils (Barcelona) - Tet
www.testo.es -

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

¢/ Ferran el Catolic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiolégicos

& Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

eSistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

e Trituradores, diluidores
gravimétricos

@ Sistemas de control
de temperaturas

el o
el |

e

| E—
AES CHEMUNEX Espafia « Pol. Ind. Santa Margarida ||
f Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)

Tél :+34 93 785 36 27 « Fax : +34 93 784 72 63

1E152A




5. Control de calidad

bioMérieux Esparia S.A. *}

e
——

-fl\l\l\\

Soluciones microbioldgicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Contraol de patdgenos, con el VIDAS.

* Recuento de indicadores, con el TEMPO.

* |dentificacién, con el VITEK 2 COMPACT.

* Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB,
* Medios de cultivo

BioMérieux Espania S.A.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

tel. 91 358 11 42, fax. 91 358 OB 40
vwww.biomeneux.as

GEMIN! SISTEMAS DE EMBALAJE, S.A,
) COMARME en E
almente en la fabr
final, especiall

sgradas de final de

Nuestro programa de embalaje
comprende:
Fo:mada

s de palets.
o e instalacion de lineas de
laje final, llave en mano.

Tel: 943 69 41 48

e-mail; el

WWW.comarme.es

Expertos en envasado
con atmosfera modificada

CheckMate Il

Equipo analizador de 02/C02 para
control de calidad. Trazabilidad
sencilla con tecnologia superior.

Analizadores de Gas Residual
Analizadores en Linea
Mezcladores de Gas
Detectores de Fugas
Pruebas de Permeabilidad

Ir Dansensor

EXPERTS IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

PBI-Dansensor Esparia S.
Dr.Roux 123 - 08017 Barcclur:a
Tel.: (+34) 93 2052286
info-es@pbi-dansensor.com - www. phi-dansonsores

A
Laboratorio w&
D?‘. O[l-‘UE?’ Rgdg’s

* Asesorambento y andlisis de todo tipo de aguas
* Microbiologia de alimentos

* Implantacion y seguimientn de APFCC

* Formacibn Manipuladares de alimentos

* Andlisis de Legionello en agua

Moreres, 21 - 08820 EL Prat de Llobregat
E-mail: laboratorio@aliver-rodes.com
www.oliver-rodes.com

Tel: 934 785 678
Somos Expertos
en Microbiologia

* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Pruebas bioguimicas ripidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato convenienta
= Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0ID.S.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thos. 91 382 20 21-23

B3 - Pol. Ind. La Bastida
E 08191 - Rubi
2100 310 / F. 902 100 305
helmut@roegele.com

ww.roegele.com

@ tecnofish

Sistemas y Equipos para la Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Industry

® Maquinaria conservera de tlnidos
2 Maquinaria conservera de sardina

® Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

¢ Lineas de produccion

2 Autoclaves de esterilizacion

° Paletizadores y despaletizadores
2 Maquinaria de precocinados

2 Magquinaria de cefalopodos y de
gteado de pescado

® Lineas de transporte de envases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)

comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com



8. Esterilizacion y control 9. Ingenieria de procesos

AUTOMATISMOS DESINFECCION PROFESIONAL Cuundo se trata de
TENICO S EN CAMARAS FRIGORIFICAS M ANIPUL AR

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA SIN bacterias BlG BAGS o sounos

e Validacién de Autoclaves para la F.D.A. ? 5 N _ tenemos Iu solutién.

® Calibracion de Temperatura y Presion.

e Dataloggers 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

o Sondas de Temperatura a medida,

® Registradores [ Reguladores Circular de
Temperatura / Presion.

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

e Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida.
» Programador Autoclaves AT205
® Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

e Asesoramiento Técnico.

150 001 5 Visitanas en COSEMAarozono.es
BUREAU VERITAS ?‘\
=

Crta. Vic, 1381°3*  Manuel Costas Bestos, 38 R 019
08243 :anma 3;:1"7 Candedn - "wum T"'alf 3‘;:(;] ]'3-? o1
(Barcelona) Vigo (Pontevedra) email: info@prosilo.com

Telf.: +34 93 877 1121 Telf: + 34 986 373 329 e _ 3
Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251217 PLAZA JAME MERIC, 4 - 28320 - PINTO - MADRID iVisite nuesiro webh!

i inco. tei teinco. a *
o T, 916916665 - x 91652064 www.prosilo.com

9. Ingenieria de procesos 10. Ingredientes

TEQUISA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
FOOD TECHNOLOGY

===

Almacenamiento de liquidos

f-abricacién de refrescos MAS DE 100 PRODUCTOS ALTO
Pasteurizacidn RENDIMIENTO Y CALIDAD

Froduccion de cerveza
Bicolicion deastcar Alta especializacion al servicio del sector carnico
CIP’S

Sistemas de separacién de fases
Iratamiento de agua

Cestion de plantas

Confie el tratamiento de sus
productos de la pesca a
TEQUISA,un valor seguro de
calidad para sus clientes.

Invastigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle s/n

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

SEDE CENTRAL
Técnicas Quimicas Industriales, s.a.
Avda. del Rebull6n - P. Industrial
36416 Puxeiros - MOS - ESPANA
Tel.: +34 986 28 83 23 - Fax: +34 986 28 83 25
e-mail; tqi@tequisa.com - www.tequisa.com




10. Ingredientes

EITE

Mejorando la calidad de los alimentos
¥ la salud de las personas en todo el mundo

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracion con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso y leches
fermentadas

Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

10. Ingredientes

Vitasterol® Fitosteroles y ésteres da
fitosterol IP

Vitapherole®: Tocoferoles IP

Vitavonoide®: Isoflavonas de soja IP

Vitaslim®: CLA

Luteina

Sistemas Antioxidantes

VITAE CAPS, 5.A

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion

« AZUCARES

« EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
- MINERALES

- CONSERVANTES

« VITAMINAS

+ AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ ¥ UN LARGO ETC...

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

)
laboratoriosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 33 76 22
www.laboratoriosarroyo.com

EXBERRY®

color realmente natural '

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT Iberia S.L.

GFQT tel. +34 93 3429233
d iberia@gnt-group.com

www.gnt-group.com

8w

P ffom
nature

entia

Extractos vegetales funcionales

Gonzélez Davila, 18-6° - 28031 Madrid
Tel. 91 380 29 73 / Fax 91 380 22 79
exxentia@exxentia.com
www.exxentia.com




10. Ingredientes

BRENNTAG & d;;l the nature network®

e

eurofragance

FRAGRANCES & FLAVOURS

fcudl es tu sabor?
Creamos aromas sin limites....

Pol. Ind. La Liana - C/ Pont de Can Claveri, 54
08191 RUBI (BARCELONA-SPAIN)
Tel: 34-936 977 874 [ Fax: 34-935 886 101
e-mail: eurofragance@eurcfragance.com

Tdeas froM nature
for your products of tomorrows

‘:l Extractasde Té y Hierbas

® Extractos descafeinados
de Tey Te verde

' Exgtos funcionales
1 Saborizantes y colorantes

www.eurofragance.com
1 Fibras 1 Aromas naturales de Te

‘ Imagine aqui
1 gzlﬁﬂg:al:;s;espesantes.hurnectautesy Su anuncio

1 Conservantes y acidulantes

limentaria

Brenntag Iberia www.revistaalimentaria.es

Area Especialidades : k K P
C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia publicidad@revistaalimentaria.es

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

alimentacion@brenntag.es e Sogdy
i S EyPASA

12. Tratamiento de fluidos

Schneider
Electric

Equipos y servicios
de distribucion eléctrica,
control y automatizacion

industrial

Schneider Electric, primer lider
mundial de “Power&Control”, le

Soluciones
ASM LIMS
MES

Labsentony bsborrtion
oeiniis OGETRR | Meareeni Synion
%agm
A’-?'

s

ASM Soft, S.L. icrosoft
Garcia Barbon 90, 32 J‘“ &Cnramits

36201 VIGO

Tel.: +34 586 22 68 00

Fax: +34 986 22 70 65
E-mail; info@asm.es CPARSES Rt

http//www.asm.es LEANTrak




Unidad Edltorlal

Conferenciz
Formacion

ELEMUNDO

La base cientifica para el establecimiento de los perfiles nutricionales
m AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA (EFSA)
Criterio del consumidor ante los alimentos funcionales

m FOOD CONSULTING & ASSOCIATES

El etiquetado y publicidad de los alimentos dentro del marco juridico
m JAUSAS

Requisitos que deben cumplir los alimentos para ser comercializados
m AINIA

La relacion entre los alimentos funcionales, los productos dietéticos
y los complementos alimenticios

m AFEPADI

Potencial incidencia en la salud de los distintos ingredientes funcionales
m INSTITUTO DEL FRIO (CSIC)

Vision de las empresas ante la implantacion del nuevo reglamento

m ALGRY QUIMICA 5.L.-GRUPO ALTER = CORPORACION ALIMENTARIA
PENASANTA S.A. (CAPSA) m GALLINA BLANCA PASCUAL Y PASCUAL

Expansion Expansioncom

Expansion - EMPLEO Ecomomca

MADRID, 5 DE NOVIEMBRE DE 2008 « ASOCIACION DE LA PRENSA DE MADRID

Conozca la novedades del reglamento de declaraciones
nutricionales y propiedades saludables en los alimentos

Alimentos
Funcionales

Impacto de los reglamentos 107/2008 y 109/2008

Reglamento europeo sobre
declaraciones nutricionales

Diia. Maria Dolores Gomez Vazquez

Jefe Area. Departamento Subdireccion
General de Gestion de Riesgos Alimentarios
AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICION (AESAN)

Intervencion Especial

Diia. Rosa Sanchidrian

Subdirectora General de Gestion

de Riesgos Alimentarios

AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICION (AESAN)

Asociaciones . =
Colaboradoras: a l n ‘a

JLIMmentum

centro tecnolégico MLV AH™S

' Si,deseo inscribirme

[ Si,deseo recibir mas informacion

Ayidenas a mantener dichos dates act:

APELLIDOS
Precio: 1.200 € + 16% IVA
i -
(©) 90299 62 00 A4 914436995 | ALMC AuMeNTOSF
PIRECCION .. ...
@ infoconferencias@unidadeditorial.es
Sus datos e caricter personal viin a se incorporados 2 un fichero cuyo responsable e Unidad Editorfal, 5.4, con domicilio en [ Avda de
San Luix, 25-27. 28033 rid, con ka finalidad de remitirte informacian sobre nrrlsmnferenmlgnurmdc Unidad Editorial Conferencias  CIWUDAD i
¥ Formacion, sobre |os productes de Unidad Editorial, Su\.r ofertas comerciaies de aquelias entidades con las q_u: Unidad Editorial, S.A. legue
a acuerdos con tal fin, asi como informaciéin sobre los
dz comunicaciones comerciales par e-mail, En caso do que no desee recshir infrrmacian publicitaria, rnzn:pl! Eas algmrntes casitias:
3 No deseo recibi infarmacian de tercanss
._.Naumqueml\damsurdanaIuspatu:( inadaores & que aparecen enel follgtodela Confarancia  TELEFOND .. . .

Mo deseo recibir informacion publicitaria por emall.
In cudlguier momento podri l:]m:lhr s d:mdlusdrimm rectificacian, :inc’g Lacion y oposicion, escriblenda 3 la direccion indicada.

mdificacion que se produzca en los mismos.

Publicacién
Colaboradora:

[ellimentaria

www.conferenciasyformacion.com
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Hi Europe
Paris-Nord
Villepinte, France

L

Jacé "

meetfngp MEALTH INGREDIENTS

E'U kO PE

5 .

www.hi-events.com

N

Hi Europe 2008 in Paris will be the focus for sell -
buyers of all kinds of health ingredients, frorﬁ'n‘ﬁnﬁ ticals
to cosmoceuticals and from organic constituents to com F
functional foodstuffs. = .
For more information on how to exhibit or to pre-register as % ‘g‘-
a visitor, please go to www.hi-events.com, call +31 346 559444

or send an e-mail to hi@cmpi.biz

Where the most important ingredient is your business @



