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En cuanto al monografico de pescados, en él vemos que la industria
pesquera continta investigando nuevas estrategias para lograr una produccion
que satisfaga la demanda de los consumidores de forma sostenible. La
acuicultura trata de mejorar la cria y reproduccion de especies de interés,
logrando producir incluso aquellas que no se han logrado obtener en cautividad
hasta el momento, asi como de dar valor a otras que por ahora no cuentan con
un consumo elevado.

Por su parte, la industria de las conservas trabaja para lograr avances que
permitan preservar las propiedades de los productos durante mas tiempo, para
obtener conservas con menos sal, o incluso para poder comercializar en este
formato alimentos que hasta ahora solo se vendian frescos o congelados.
También le ofrecemos un especial sobre el Il Congreso de la Calidad de los
Productos Pesqueros, que reunié en Madrid a mas de un centenar de representantes
del sector de la pesca y la acuicultura, instituciones e investigadores, para repasar
las principales preocupaciones del sector; y otro sobre el Murcia Food Brokerage
Event 2013 y el Symposium Internacional sobre Tecnologias Alimentarias celebrado
a la vez, en el cual se abordaron temas como ingredientes saciantes, tecnologia de
envasado en alto vacio, pasteurizacion por radiofrecuencia, microbiologia predictiva
o valorizacion de subproductos, entre otros.

Por ultimo, destacar los articulos “Aprovechamiento y valorizacion de los
descartes y subproductos de la pesca”, de ANFACO-CECOPESCA; “Aplicacion
de tecnologia biosensérica a la deteccién de histamina en pescado a tiempo real”,
de Sandra Salleres, Alai Arantzamendi, Irune Gonzalez, Pablo Alonso y Arrate
Jaureguibeitia, y “Un nuevo método réapido para la autentificacion de conservas de
atun”, de Miguel Angel Pardo.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y
nuestras paginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria,
Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/
company/2541119 le ofrecen cualquier informacion complementaria que desee.
Maria Jesus Diez E E
Redactora Jefe H

www.revistaalimentaria.es
WWW.eypasa.com

Linked m n www.legalimentaria.es

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, 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.
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La Food and Drug Administration
(FDA) estadounidense anuncio6 el pa-
sado 7 de noviembre su determina-
cion preliminar de que los aceites
parcialmente hidrogenados (PHO,
por sus siglas en inglés), la fuente
principal de grasas trans artificiales
en los alimentos procesados, ya no
sean “generalmente considerados
seguros” (GRAS, por sus siglas en in-
glés) para su uso en los alimentos.
Esta determinacion preliminar se ba-
sa en las pruebas cientificas dispo-
nibles y en los hallazgos de distintos
comités cientificos expertos.

La Agencia ha abierto un periodo de
60 dias para comentar esta resolu-
cion preliminar, a fin de reunir infor-
macion adicional y conocer el tiem-
po que necesitarian los productores
de alimentos para reformular los pro-
ductos que actualmente contienen
grasas trans artificiales, si la determi-
nacién se hiciera definitiva.

El consumo de grasas trans eleva la
concentracién de lipoproteinas de ba-
ja densidad (LDL, por sus siglas en
inglés), o colesterol “malo”, lo cual
aumenta el riesgo de padecer cardio-
patias coronarias. El Institute of
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a FDA busca reducir aun mas
las grasas trans en los
alimentos procesados

Medicine (IOM), una entidad ameri-
cana independiente, ha llegado a la
conclusién de que las grasas trans no
ofrecen ningun beneficio conocido
para la salud y que no existe un ni-
vel de consumo de grasas trans que
sea seguro.

Las grasas trans pueden encontrarse
en algunos alimentos procesados,
como postres, palomitas de maiz pa-
ra microondas, pizzas congeladas,
margarinas y sustitutos de crema pa-
ra el café. En los ultimos anos, mu-
chos comerciantes y productores de
alimentos han reducido voluntaria-
mente los niveles de este tipo de gra-
sas en muchos de sus productos.
Gracias a estos esfuerzos, junto con
la educacion del publico, desde la
FDA destacan que el consumo de
grasas trans en la dieta de los esta-
dounidenses se ha reducido de ma-
nera considerable. Desde que la in-
formacion sobre el contenido de gra-
sas trans comenz06 a aparecer en la

etiqueta de informacién nutricional en
2006, la ingesta de grasas trans en-
tre los consumidores estadouniden-
ses se ha reducido de 4,6 gramos al
dia en 2003, a cerca de 1 gramo en
2012.

Una vez evaluados los comentarios
que se presenten, si la FDA hace de-
finitiva su determinacion preliminar,
los aceites parcialmente hidrogena-
dos se considerarian “aditivos ali-
mentarios” y no podrian utilizarse en
los alimentos a menos que la norma-
tiva asf lo autorizara. En tal situacion,
la Agencia daria el tiempo suficiente
a los productores para que reformu-
laran sus productos a fin de reducir al
minimo los trastornos al mercado.
Hay que recalcar que la determina-
cién preliminar de la FDA solo atafie
a los aceites parcialmente hidrogena-
dos y no afecta a las grasas trans que
se encuentran de forma natural, en
pequenas cantidades, en ciertos pro-
ductos carnicos y lacteos.

Segun la Estadistica sobre actividades
en I+D 2012 elaborada por el Instituto
Nacional de Estadistica (INE), en 2012
el gasto en I+D fue de 13.392 millones
de euros, lo que supone un 5,6% me-
nos que el afo anterior y el 1,30% del
PIB, frente al 1,36% alcanzado en
2011.

Por sectores de ejecucién, el sector
Administracion Publica disminuyd su
gasto en 1+D un 7,4% respecto a 2011,
mientras que el sector Ensefianza
Superior lo redujo un 7,2%. En el sec-
tor Empresas el gasto también bajo,
por cuarto ano consecutivo, y en con-
creto un 4,1%.

La 14D interna se financid, mayorita-
riamente, por el sector Empresas
(45,6%) y la Administracion Publica
(43,1%). Los Fondos Procedentes del
Extranjero (6,6%), de la Ensefanza

| gasto espanol en I+D descendio
un 5,6% en 2012, hasta situarse
en 13.392 millones de euros

Superior (3,9%) y de las Instituciones
Privadas sin Fines de Lucro (0,6%)
completaron la financiacion.

En cuanto al personal dedicado a acti-
vidades de |+D en equivalencia a jor-
nada completa, en 2012 hubo un total
de 208.831,4 personas, de las cuales
126.777,5 eran investigadores.

Por niumero de empresas, hubo 11.213
empresas que realizaron actividades
de 1+D, un 0,3% mas que en 2011.

Por lo que se refiere al sector de
Alimentacién, bebidas y tabaco, el gas-

to en 1+D en 2012 fue de 187,256 mi-
llones de euros, es decir, un 2,64% del
gasto total. Los gastos corrientes fue-
ron de 171 millones de euros y se dis-
tribuyeron de la siguiente forma: 88,7
millones de euros para investigacion
aplicada, 77,8 millones para desarro-
llo tecnolodgico y 4,5 millones para in-
vestigacion fundamental.

El personal dedicado a 1+D en esta ra-
ma de actividad fueron 2.623,9 perso-
nas, de las cuales 1.132 eran investi-
gadores. Por ultimo, hubo 751 empre-
sas del sector de Alimentacion y bebi-
das que realizaron actividades de 1+D
en 2012.
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La Federacion Espafiola de Industrias de la
Alimentacion y Bebidas (FIAB) organizé a finales de oc-
tubre unas jornadas en Marbella en el marco de la reu-
nion de seguimiento del proyecto europeo SINERGIA.
Durante ellas se dieron a conocer los ultimos resulta-
dos de otros proyectos que también se desarrollan en-
tre empresas agroalimentarias andaluzas y tienen co-
mo fin mejorar la eficiencia energética de las PYME
agroalimentarias, como es el caso de COOL SAVE,
GREENFOODS, AGROENVIRONMED y PACMAN.
En el caso de SINERGIA, sus actividades estéan finan-
ciadas por el Programa de Cooperacién Transnacional
- MED (Mediterraneo) y se desarrollara en siete regio-
nes del eje mediterraneo donde la industria agroalimen-
taria es muy representativa (Italia, Francia, Eslovenia,
Grecia, Albania, Croacia y Espana), proponiendo el uso
de energias renovables y procesos innovadores mas
eficientes. Esta dotado con dos millones de euros.
Respecto a COOL SAVE, se trata de un sistema de ins-
talaciones frigorificas que funcionan mediante un sis-
tema mecanico de compresion de vapor, con un alto
potencial de ahorro de energia no utilizada y que se
emplea en mas del 90% de instalaciones industriales
de refrigerado. En las pruebas pilotos realizadas en una
industria limentaria se han producido ahorros del 20%.
El proyecto GREENFOODS desarrolla servicios de
asistencia técnica a las empresas alimentarias europe-
as relacionados con la mejora de la eficiencia energé-
tica y la reduccion de emisiones. Esta especialmente
dirigido a las industrias lacteas, carnicas, elaboracion
de pan, transformados de productos del mar, alimen-
tacion infantil, bebidas (zumos, cerveza) y alimentacion
animal. Su duracién sera de 18 meses.
AGROENVIRONMED tiene como principal objetivo fo-
mentar la ecoinnovacion en las empresas que pertene-
cen al sector agroalimentario del Mediterraneo, espe-
cialmente las PYME, mediante la creacion de una pla-
taforma que promueve la transferencia de tecnologias
y las buenas practicas ambientales.

Finalmente, PACMAN (Promoting Attractiveness
Competitiveness and Internationalization of Agro-food
Clusters of the Med Area) es una iniciativa que nace
para potenciar el sector de la industria alimentaria
regional a través de alianzas de colaboracion con los
paises mediterraneos y para reforzar su presencia
internacional.

BARCELONA
31 Marzo/March
3 Abril/April

Fra de Barcelona

Gran Via
. __]

Alimentaria \o/ Exhibitions
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Bioser ha presentado los kits PCR-RT
para la identificacion de especies de
pescado de Generon y los termocicla-
dores de Bio-Rad.

Estos kits, junto con los instrumentos
de Bio-Rad, permiten asegurar a los
productores alimentarios la autentici-
dad de los ingredientes utilizados en
la preparaciéon de sus productos ela-
borados.

Como explican desde Bioser, la indus-
tria alimentaria emplea cada vez mas
productos semi-elaborados, con lo
cual resulta dificil verificar el conteni-
do real de dicha materia prima. Este
hecho representa un riesgo en térmi-
nos econdmicos, ya que las empresas
pueden incurrir en delitos de fraude.
Ademas, el consumidor exige que los
productos que estd comprando y con-
sumiendo valgan realmente el precio
que esta pagando por ellos, no pon-
gan en riesgo su salud y no incumplan
normas religiosas o personales.

El anélisis de ADN mediante PCR a
Tiempo Real permite la identificacion
réapida y fiable de trazas vegetales y
animales que pueden estar presentes
en productos que en principio no de-
berian contenerlos.

Los kits VERYfinder permiten la iden-
tificacion de merluza, atin, salmon,
gamba, calamar y trucha, entre otros,
tanto en materia prima, como en pro-

ductos semi-elaborados o en produc-
to acabado. Generon dispone tam-
bién de kits para la identificacion de
diferentes especies de carne o espe-
cies vegetales.

Ademas, los kits VERYfinder se adap-
tan a la mayoria de equipos de PCR-
RT del mercado, como los termocicla-
dores de Bio-Rad, CFX96
TouchDeepWell™ Real-Time PCR
DetectionSystem y MiniOpticon™
Real-Time PCR DetectionSystem.
Ambos sistemas son flexibles y abier-
tos, optimizados para analizar pocas
0 muchas muestras en funcion de las
necesidades del cliente.

El sistema MiniOpticon es uno de los
termocicladores mas pequefios y ma-
nejables, disponible para aplicaciones
de PCR a tiempo real. La capacidad
multiplex de dos colores permite la
deteccion de varias gamas de fluoré-
foros. Asimismo, el sistema incorpo-
ra una matriz fija de 48 LED en un di-
sefio Optico sin partes méviles, y per-
mite analizar hasta 46 muestras y dos
controles por ensayo.

uevos kits PCR-RT de Generon

para la identificacion de
especies de pescado y nuevos
termocicladores de Bio-Rad

La plataforma CFX96
TouchDeepWell™ Real-Time PCR
DetectionSystem ofrece la posibilidad
de realizar ensayos precisos cuanti-
tativos asi como discriminacién de
hasta 5 targets distintos en volimenes
considerables de muestra. El sistema
incorpora tecnologia lider en la indus-
tria y funcionalidad independiente pa-
ra proporcionar una solucion robusta
y facil de usar. El equipo incluye dyes
calibrados, una pantalla tactil LCD in-
tegrada que permite una facil visuali-
zacion de los resultados y tiene una
capacidad de hasta 94 muestras y dos
controles por ensayo.

Tips de higiene

You ] *
Tube )
Nueva serie de videos en BetelgeuxTV =
Expertos de Betelgeux ofrecen consejos practicos sobre
como conseguir altos niveles de higiene y seguridad

alimentaria en las industrias, a través de videos
especializados en distintas tematicas como:

- Equipos de higiene
- Sistemas para el control eficaz
- Deteccion y eliminacion de patogenos alimentarios

Uploaded videos (13 videos)

Acceda a todos los videos a través del siguiente enlace: =
J= }4 Betelgeux

Garantia de higiene

http://www.Betelgeux.es/BetelgeuxTV Bete[geux_es |
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Grupo Brenntag, experto en el merca-
do de distribucién quimica, ha inaugu-
rado en Granollers (Barcelona) una
nueva planta destinada a atender la
demanda de las industrias alimenta-
ria, farmacéutica y cosmética del sur
de Europa (Espana, Portugal, Italia'y
sur de Francia), que se convierte en
un centro de excelencia para ingre-
dientes y aditivos alimentarios.
Como destacan desde la compaiiia,
hace cinco afios el mercado mundial
de la distribucion quimica a terceros
tenia un volumen estimado de nego-
cio de 115 billones de euros, cifra que
se ha incrementado en los afios si-
guientes por la tendencia de la indus-
tria de externalizar este tipo de servi-
cios. En el caso de la filial de
Brenntag en Espafa, en 2012 tuvo un
volumen de ventas de 233 millones
de euros, cifra que, con el nuevo cen-
tro y con la introduccion y desarrollo
de nuevos productos, previsiblemen-
te se incrementara en el sector de la
alimentacion.

Las nuevas instalaciones de
Granollers, con una superficie de
5.295 m? y una plantilla de 80 traba-
jadores, se encuentran en el poligono
Jordi Camp, en la antigua empresa de
Productos Riba, adquirida por
Brenntag a finales de 2010 y remode-
lada por completo.

Posibilidad de realizar mezclas
y formulaciones a medida

El centro dispone de tanques de alma-
cenamiento especiales, reactores para
mezclas, laboratorio de aplicaciones y
una sala blanca para el envasado de
productos farmacéuticos en atmésfera
controlada. El parque de tanques inclu-
ye seis tanques de acero inoxidable y
nueve tanques de poliéster reforzado
con fibra de vidrio, con una capacidad
de almacenamiento total de 390 m®y
posibilidad de almacenar diferentes
productos tales como glucosa, mono-
propilenglicol o diluciones de fructosa y
disoluciones de acido citrico.

"Los dos reactores para realizar
mezclas y formulaciones a medida,

‘ Nueva planta de Granollers del
Grupo Brenntag

asi como el laboratorio de aplicacio-
nes donde se lleva a cabo el control
de calidad de dichas mezclas, son al-
gunas de las ventajas que esta nue-
va instalacion ofrece a nuestros
clientes. A esto se suma un equipo
de ventas altamente especializado y
la dltima tecnologia en cuanto a pro-
cesos, lo que convierte a Granollers
en un centro de excelencia de
Brenntag", comenta Frédéric Pierre,
director regional para el Sur de
Europa.

Disefiada para dar servicio a la region
de Europa del Sur, esta planta se en-
cuentra en una ubicacion ideal para
atender a las empresas exportadoras
espanolas del sector alimentario, que
se instalan en la zona debido a su
proximidad con el puerto de
Barcelona.

Ademas, antes de que acabe el afio
Brenntag espera obtener la 1SO
22000, que se suma a las certificacio-
nes que ya posee la planta, la ISO
9001:2000 y la ISO 14001.

EL FUTURO
ES FRESC

a reducir los costes.

calidad.

Y
Dansensor

a macon company

La deteccion de fugas en envases ayuda

Envasado en Atmdsfera Protectora.
Soluciones para el aseguramiento de la

Dansensor Espaia, S.L.U.
Dr. Rowt 123, bios

08017 Barcalona

Tel (+:34) 83 2052288

Fax (+34) B3 2804027
nio-es@dansensor.com
WA, CENSensor 65
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remiada la innovacion
de UNIO Corporacio
Alimentaria

UNIO Corporaci6 Alimentaria ha recibido el Premio a
la Innovacién Tecnoldgica Agroalimentaria 2013 otor-
gado por el Departamento de Agricultura, Ramaderia,
Pesca, Alimentacion y Medio Natural (DAAM) de la
Generalitat de Catalufia por dos de sus desarrollos:
un cereal de desayuno a base de avellana, y Fiberox,
una fibra antioxidante como ingrediente funcional.

En este caso, puesto que las cremas de untar a ba-
se de avellana estan muy presentes en las merien-
das, el departamento de I+D+i de UNIO pens6 en
desarrollar un producto que atendiera una ingesta
en la que la avellana y los frutos secos en general es-
tdn muy poco presentes (con la excepcion de los
mueslis), como es el desayuno. Eligi6 los cereales por
su elevado potencial de crecimiento y porque sus con-
notaciones de salud son ampliamente conocidas y
aceptadas.

El cereal de avellana desarrollado por UNIO se defi-
ne como un cereal estdndar dentro de su contenido
calérico, muy rico en fibra (que ayuda el transito in-
testinal) y en grasas monoinsaturadas (que reducen
el colesterol), bajo en carbohidratos y sin sal. Todo
ello le confiere un perfil nutricional muy saludable,
de textura muy crujiente y buen sabor a avellana tos-
tada. UNIO busca fabricantes de cereales interesa-
dos en licenciar su fabricacién y comercializaciéon o
en hacer una joint venture.

En el caso de FIBEROX, la compania lo obtiene de
los procesos industriales del cereal de avellana men-
cionado: la piel de la almendra obtenida en el proce-
so de repelado y la piel de avellana obtenida en el
proceso de tostado. FIBEROX destaca por ser una fi-
bra insoluble con alto contenido de antioxidantes.
Principalmente en el caso de la piel de avellana tos-
tada se ha concluido, después de la experimenta-
cién en ratones, que tiene una alta concentracion de
antioxidantes que reducen el contenido de colesterol.
En ambos casos, almendra y avellana, tienen efectos
probiéticos. Este ingrediente puede usarse en multi-
tud de matrices en pasteleria, panaderia, cereales,
petfood, etc.

En la actualidad, UNIO Corporacio Alimentaria ha
iniciado un nuevo proyecto basado en el desarrollo
de ingredientes a partir de la algarroba.

Master en Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVl

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 In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos ne-
cesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion
de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion

especifica del sector.

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madrid

Tel.: +34 915 938 308
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losep Irla | Bosch, 5-7 3° Planta
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Tel.: +34 932 052 550
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Las empresas espafiolas de alimen-
tacion y bebidas cuentan con una
nueva herramienta de ayuda para dar
a conocer sus productos en Estados
Unidos (fundamentalmente la Costa
Oeste), conectar con posibles clientes
y abrir nuevos caminos para la expor-
taciéon: The Yummy Bull (www.the-
yummybull.com).

Las creadoras del proyecto, Elena
Fernandez Guiral, Silvia Garrote
Calvo y Alicia Diaz Nafiez, son tres
periodistas con amplia experiencia en
el sector alimentario. “Hemos detec-
tado un interés creciente por la coci-
na mediterranea en EE UU, asi co-
mo por los productos alimentarios de
calidad y, sin embargo, existe poca in-
formacién y aun menos vias comer-
ciales”, aseguran.

Como explican, las agencias de ex-
portacién suelen ser caras y dar un
servicio poco personalizado. En cam-
bio, The Yummy Bull ofrece la venta-
ja competitiva de que “una parte del
equipo se encuentra en Espana para
atender las necesidades de los expor-
tadores, mientras que otra parte ope-
ra directamente desde Seattle, capi-
tal del estado de Washington, donde
ya se ha tejido una red muy amplia de
contactos locales, que servira de pla-
taforma de lanzamiento para los pro-
ductos de nuestros clientes”.

De esta forma, ayudan a romper las
barreras idiomaticas, culturales, so-
ciales y politicas con EE UU que, en

ocasiones, frenan a algunas empre-
sas a la hora de exportar a este pais.
Igualmente, cuentan con unas tarifas
muy ajustadas a la coyuntura econé-
mica actual y accesibles a pequefnas
y medianas empresas, a través de
servicios integrales o paquetes de ta-
reas concretas adaptados a las ne-
cesidades de cada compania.

Son varias las formas en las que The
Yummy Bull puede ayudar a las em-
presas espafolas de alimentacion y
bebidas en su aventura americana:

* Un blog (theyummybull.com), con un
namero creciente de visitas, donde se
publican articulos, entrevistas y repor-
tajes sobre alimentacion mediterréa-
nea y otros temas de interés, asi co-
mo a través de las redes sociales.
Ofrecen actividades a bajo coste
orientadas a influenciadores y gestion
de Social Media dirigida al publico ob-
jetivo.

* Visitas y encuentros con personas
interesadas en conocer o comprar
productos espafoles: cocineros y
hosteleros, mayoristas de alimenta-
cion, distribuidores locales, tiendas
especializadas, asi como periodistas
y blogueros del sector gastronémico.

ace The Yummy Bull: un

puente entre Espana y la Costa
Oeste de Estados Unidos para las
empresas alimentarias

» Actuando
como agen- 1.:'"' :
ummy
tes comer- Bull
ciales en
ferias de
alimenta-
cion y otros
eventos ce-
lebrados en
territorio es-
tadounidense, ademas de ofrecer
asesoria y consultoria sobre temas de
exportacion.
The Yummy Bull se centra en la Costa
Oeste de EE UU y Canada (los esta-
dos de Washington —Seattle—, Oregon
y California —San Francisco—, asi co-
mo Vancouver y su area de influen-
cia), una zona con un enorme poten-
cial, conocida por ser meca de la gas-
tronomia en EE UU y un mercado en
plena expansion. “Es un territorio atin
poco explorado por las empresas es-
pafolas, pese a tratarse de un merca-
do con un altisimo poder adquisitivo,
con nula competencia para determi-
nados productos y un lugar perfecto
para exportar este modelo de promo-
cion a otros mercados”, destacan las
fundadoras del proyecto.

Corporacién Laber, especializada en
analisis de laboratorio, desarrollo ali-
mentario, consultoria e investigacion
medioambiental y servicios juridicos
especializados, present6 en Conxemar
2013, celebrado en Vigo del 1 al 3 de
octubre, su Ultimo servicio dirigido, so-
bre todo, a empresas del sector pes-
quero y de congelados de pescado: el
nuevo equipo MA-3000 de la firma NIC
(Nippon Instruments Corporation), el
unico que existe ahora mismo en
Espana. Se trata de un sistema de de-
teccidén de mercurio que facilita la loca-
lizacién y el andlisis de este metal en

uevo analizador de mercurio en
pescado MA-3000

cualquier tipo de sustancia. Esté dise-
fAado para analizar una muestra en so-
lo seis minutos, con independencia de
su estado fisico y si es 0 no organica;
frente a otros sistemas tradicionales
que necesitan entre 24 o0 48 para ofre-
cer los primeros resultados. Ademas,
los datos pueden ser consultados por
el cliente de forma inmediata en la pla-
taforma online de Laber. El nuevo ser-
vicio ofrecido por Laber permite reali-

zar un andlisis de mercurio a cualquier
clase de muestra, ademas de poner
este tipo de pruebas al alcance de
cualquier empresa con una reducciéon
considerable de costes.

ElI MA-3000 ya esta adaptado a los pa-
rdmetros exigidos por las Naciones
Unidas a nivel mundial, siendo los ana-
lisis de mercurio imprescindibles en la
importacién y exportacion de los pro-
ductos del mar.
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En la lucha contra la obesidad y pa-
ra fomentar los habitos de vida sa-
ludables, “la familia es clave”, por-
que “los nifios aprenden lo que ven”.
Pero también lo son “la escuela, el
ambito sanitario y el comunitario.
Todos somos responsables de esa
tarea”. Asi lo sefial6 la ministra de
Sanidad, Servicios Sociales e
Igualdad, Ana Mato, en la clausura
de la Convencion NAOS 2013, en la
que también hizo hecho entrega de
los Premios NAOS correspondientes
a la convocatoria de 2012.

La ministra se refiri6 a la obesidad
como “la epidemia del siglo XXI”.
Las cifras lo corroboran: méas de la
mitad de los adultos (el 60% de los
hombres y el 50% de las mujeres)
presentan sobrepeso u obesidad. En
el caso de los nifios, mas del 45%
tienen exceso de peso. Este hecho
es especialmente grave, porque al
ser factores de riesgo de enfermeda-
des cronicas de alta prevalencia y
mortalidad, “podrian afectar a su sa-
lud y calidad de vida ahora y cuan-
do sean mayores”. En concreto, se
estima que cerca del 60% de los ni-
nos y nifias con sobrepeso antes de
la pubertad lo tendran también cuan-
do sean adultos.

La ministra reconocié que “invertir la
tendencia del sobrepeso y la obesi-
dad infantil requiere tiempo, esfuer-
zo y la implicacion de todos”. Por
ello, defendi6 la necesidad de una
respuesta coordinada para “crear un
entorno favorable, para que desde la
infancia, los nifios y nifas adopten
habitos que les permitan desarrollar-
se de forma plena y saludable”.

En linea con este objetivo, la minis-

Estrategia NAOS

tra destac6 las Gltimas iniciativas
desarrolladas por el Ministerio y por
el sector de la alimentacion, como la
suscripcién del Codigo PAOS de co-
rregulacién de la publicidad de ali-
mentos dirigida a menores, también
en el ambito de Internet, por parte de
44 grandes empresas de la alimen-
tacion, distribucion y restauracion.
La ministra se refiri6 también al tra-
bajo transversal que se desarrolla
conjuntamente con otros departa-
mentos. Un ejemplo de ello es la
campafa de sensibilizacion “Con el
camino escolar paso a paso”, inte-
grada en la Estrategia de Seguridad
Vial de la Direcciéon General de
Trafico. Su objetivo es “que los nifios
se desplacen de forma mas auténo-
ma y segura en las calles y que su
infancia sea mas parecida a la que
nosotros vivimos”. De este modo,
“serd mas sencillo para ellos com-
partir el ocio con otros nifios y faci-
litar que se relacionen al aire libre,
jueguen y caminen”, lo que permiti-
réa mitigar el sedentarismo y la obe-
sidad infantil.

Asimismo, Mato destacé el progra-
ma “Fifty-fifty”, de intervencion en
adultos, promovido por Valentin
Fuster. El doctor Fuster, que preside
el Observatorio de la Nutricion y de
Estudio de la Obesidad, dependien-
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na Mato participa en la VII
Convencion NAOS y en el acto
de entrega de los VI Premios

te de la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion,
también asisti6 a la Convencién
NAQOS, donde presentd el Programa
“Sl, Salud Integral”. Se trata de un
proyecto para “educar a los escola-
res en la adquisicién de habitos de
vida saludables, mejorar su conoci-
miento sobre las implicaciones que
tiene para su salud cardiovascular y
prevenir el consumo de tabaco, al-
cohol y drogas”.

La ministra tuvo también palabras
para Fuster. Contar con su trabajo
en linea con los objetivos de la
Estrategia NAOS, “es un privilegio
que nos esta impulsando a poner en
marcha nuevos proyectos, que nos
permitiran, sin duda, alcanzar gran-
des logros”.

Mato finalizé su intervencion sefia-
lando que terminar con la obesidad
requiere “pequefios cambios en
nuestro estilo de vida y tomar con-
ciencia de su importancia”.

CONVENCION NAOS 2013

La Convencién NAOS, que este afio
se ha desarrollado bajo el lema
“Obesidad infantil: necesidad de
cambios”, es un foro de encuentro
anual donde se exponen y debaten
diversas iniciativas desarrolladas
desde diferentes ambitos e institu-

OBIERNO
E ESPANA

MINISTERIO
E IGUALDAD

DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricion
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El recientemente publicado informe
Alimentaciéon en Espana 2013 de
Mercasa indica que en el ultimo ejer-
cicio computado las capturas de la flo-
ta pesquera espafiola superaron lige-
ramente las 860.220 toneladas, por
un valor estimado de 1.965,1 millones
de euros. Por su parte, las produc-
ciones acuicolas en nuestro pais lle-
garon hasta unas 275.000 toneladas,
por un valor de 503,2 millones de eu-
ros.

Los pescados frescos representan el
57,5% de todas las capturas en volu-
men y el 66,9% en valor, mientras que
los pescados congelados acaparan
los restantes 42,5% en volumen y
33,1% en valor.

Pescado y marisco fresco

Las capturas de la flota pesquera es-
pafiola destinadas a consumo en fres-
co llegaron hasta las 494.535 tonela-
das, por un valor de 1.313,7 millones
de euros, es decir, unas significativas
reducciones interanuales del 10,8%
en volumen y del 8,2% en valor.

La principal partida es la compuesta
por los peces (441.880 toneladas y
990 millones de euros), seguidos por
los moluscos (43.200 toneladas y
206,2 millones de euros) y los crus-
taceos (8.730 toneladas y 115,3 millo-
nes de euros). Otros productos pes-
queros (erizos y otros equinodermos)
representan las restantes 730 tone-
ladas y 2,1 millones de euros.

En el caso de los peces, la principal
partida es la de los bacalaos, merlu-
zas y eglefinos, con 61.990 toneladas
y 172,3 millones de euros, seguida
por la de arenques, sardinas y ancho-
as (88.120 toneladas y 125,8 millones
de euros), atunes, bonitos y agujas
(35.980 toneladas y 118,6 millones de
euros) y platijas, halibuts y lenguados
(15.360 toneladas y 62,1 millones de
euros). Hay que tener en cuenta que
son también muy importantes las par-
tidas de peces marinos no identifica-
dos (50.760 toneladas y 127 millones
de euros), peces costeros diversos
(33.020 toneladas y 124,3 millones de
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euros), peces demersales diversos
(33.070 toneladas y 121,7 millones de
euros) y peces pelagicos diversos
(93.830 toneladas y 106,4 millones de
euros).

Entre los moluscos, destacan los ca-
lamares, jibias y pulpos, con 31.810
toneladas y 128,2 millones de euros,
seguidos por almejas, berberechos y
arcas (10.390 toneladas y 74 millones
de euros).

Por lo que respecta a los crustaceos,
la partida més importante es la de
gambas y camarones (4.320 tonela-
das y 67,4 millones de euros). A con-
tinuacién aparecen bogavantes y lan-
gostas (1.230 toneladas y 23,5 millo-
nes de euros) y cangrejos y centollas
(1.570 toneladas y 7,4 millones de eu-
ros).

Productos congelados

En el caso de los pescados congela-
dos, la flota pesquera espafiola cap-
tur6 365.360 toneladas de productos
pesqueros que se destinaron a este
tipo de consumo, cuyo valor rondé los
650,7 millones de euros, lo que su-
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ostenibilidad y diversificacion,
claves para el crecimiento del

sector pesquero y acuicola
La industria pesquera continta investigando

nuevas estrategias para lograr una produccion
que satisfaga la demanda de los consumidores
de forma sostenible. La acuicultura trata de
mejorar la cria y reproduccion de especies de
interés, logrando producir incluso aquellas
que no se han logrado obtener en cautividad
hasta el momento, asi como de dar valor a
otras que por ahora no cuentan con un

pone importantes incrementos inter-
anuales del 70,8% en volumen y del
66,5% en valor.

En este caso, los peces aparecen
también como la oferta mas importan-
te (346.430 toneladas y 551,3 millo-
nes de euros). Por detras se encuen-
tran los moluscos (15.020 toneladas
y 55,5 millones de euros) y los crus-
taceos (3.900 toneladas y 43,9 millo-
nes de euros).

Pasando a referirnos a las especies,
la principal partida en volumen y va-
lor destinada a su consumo congela-
do es la de atunes, bonitos y agujas,
con 172.800 toneladas y 290,8 millo-
nes de euros. A bastante distancia
aparecen los bacalaos, merluzas y
eglefinos (56.000 toneladas y 123,4
millones de euros), seguidos por tibu-
rones, rayas y quimeras (75.170 tone-
ladas y 41,7 millones de euros), pe-
ces demersales diversos (27.040 to-
neladas y 41,2 millones de euros),
platijas, halibuts y lenguados (7.520
toneladas y 26,9 millones de euros)
y peces costeros diversos (6.630 to-
neladas y 25,3 millones de euros).
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Seis empresas lideres en sus sectores
se unen para crear “Food Defense”

SERVICIOS

Auditoria en Seguridad Alimentaria
Auditorfa en Food Defense
Auditoria en Seguridad Logica
Auditoria en Sistemas de Seguridad
Fisica

Instalacion de sistemas de control
de procesos productivos
Certificacion en IFS y BRC
Formacion de Food Defense

CONTACTO

FOOD DEFENSE - SOLUCIONES
C/ Isabel Colbrand, 10-12

40 Planta, Oficina 121

28049 MADRID

902 232623-6206593 12

Desde “Food Defense Soluciones” queremos
dar a nuestros clientes una respuesta global
y como un unico interlocutor a los distintos
problemas que tienen las empresas del
sector alimentario espanol.

Trabajamos para que nuestros clientes
consigan o mantengan las distintas
certificaciones como IFS o BRC, asi también
para que puedan exportar a los EE.UU.
cumpliendo la normativa de la FDA y
prepararles para las auditorias de Texco.

*
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www.fooddefense-soluciones.com

Food Defense
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De esta forma, se podrian consumir
con mas frecuencia especies que
ahora hay que consumir de forma mo-
derada por su contenido en estas sus-
tancias toxicas.

ECsafeSEAFOOD: métodos
mas eficaces para detectar
contaminantes prioritarios en
marisco

El pasado mes de febrero tuvo lugar
en Lisboa la reunion inicial del proyec-
to europeo ECsafeSEAFOOD
“Priority environmental contaminants
in seafood: safety assessment, impact
and public perception” (http://www.ec-
safeseafood.eu), en el cual participan
18 instituciones y que tendra una du-
racion de cuatro afos y una dotacion
total de 4 millones de euros.

Su objetivo principal es evaluar cues-
tiones de seguridad alimentaria rela-
cionadas con contaminantes priorita-
rios presentes en el marisco como re-
sultado de la contaminacién me-
dioambiental, asi como evaluar su im-
pacto sobre la salud publica, con el fin
de aumentar la seguridad de produc-
tos de pesca y reducir los riesgos pa-
ra la salud humana.

El pescado y el marisco son conside-
rados alimentos de alta calidad, sanos
y seguros. Sin embargo, algunos de
estos productos pueden acumular
contaminantes ambientales, con el
consiguiente potencial impacto sobre
la salud humana. Actualmente existe
muy poca informacién disponible so-
bre la presencia en el pescado de

compuestos quimicos sin limites ma-
ximos establecidos por las autorida-
des, como es el caso de los contami-
nantes prioritarios, biotoxinas de bro-
tes de algas nocivas, etc.
ECsafeSEAFOOD analizara diversos
contaminantes prioritarios en diversas
especies cuidadosamente seleccio-
nadas (segln su consumo, su poten-
cial contaminacion) de pescado de
piscifactorias y pescado salvaje, de
paises europeos y no europeos, abar-
cando diferentes origenes geografi-
cos, frecuencia de consumo y diversi-
dad de especies.

ECsafeSEAFOQOD aborda estos obje-
tivos con ocho grupos de trabajo diri-
gidos al estudio de los contaminantes
ambientales prioritarios, incluidas las
biotoxinas de floraciones de algas no-
civas y los desechos marinos.
ECsafeSEAFOQOD elaborara una ba-
se de datos con informacion obteni-
da de la literatura y de los programas
nacionales de vigilancia, y que es ne-
cesaria para el estudio de evaluacién
del riesgo. Durante el proyecto, se
analizaran los contaminantes de es-
tudio a través de una ambiciosa estra-
tegia de muestreo siguiendo las reco-
mendaciones de la Directiva Marco
sobre la Estrategia Marina (Directiva
2008/56/CE). También se estudiara el
efecto de procesamiento de estos
productos (coccion, ahumado, etc.)
sobre el contenido de contaminantes.
Con los datos recogidos en las etapas
iniciales del proyecto, se realizara una
evaluacion de riesgos y se implemen-

taran las estrategias de mitigacion
con el objeto de reducir el impacto en
la salud humana de contaminantes
peligrosos. Se desarrollaran finalmen-
te una serie de métodos de deteccion
rapidos (métodos de “screening” o “de
criba”) para aquellos contaminantes
mas relevantes.

En cuanto al impacto que tendra el
proyecto, ECsafeSEAFOOD permiti-
ra asegurar la disponibilidad de pro-
ductos pesqueros seguros y de alta
calidad para los consumidores euro-
peos. Se prevén igualmente efectos
econdmicos positivos en la economia
europea como resultado directo del
aumento del consumo de pescado,
debido a una mayor confianza en es-
tos productos. ECsafeSEAFOQOD ten-
dra efectos tangibles en términos de
competitividad e innovacion, en par-
ticular en las PYME productoras de
alimentos y en las comunidades lo-
cales.

El coordinador del proyecto es el
Instituto Portugués do Mar e da
Atmosfera (IPMA) e incluye socios
procedentes de Espafa, Bélgica,
Holanda, Italia, Dinamarca, Irlanda,
Francia, Eslovenia, Noruega vy
Portugal. Por parte de Espafa partici-
pan Fundacion AZTI (AZTI-Tecnalia),
ICRA, Universidad Rovira i Virgili y el
IRTA.

Como sefalan desde el ICRA, este
centro se dedicara principalmente al
analisis de varios contaminantes
emergentes en los alimentos marinos
por medio de métodos analiticos muy
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Durante el Congreso se puso de ma-
nifiesto el amplio potencial innovador
que existe tanto en el sector primario
de la pesca y la acuicultura espafnola
como en transformacién, comerciali-
zacion, restauraciéon y promocién de
los productos pesqueros y acuicolas.
En esta linea, el ministro de
Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente, Miguel Arias Cafete, ase-
gurd en la inauguracién del acto que
en el sector extractivo “la innovacion
debera basarse en la sostenibilidad,
porque solo asi estaremos aseguran-
do su futuro y el de la industria de
transformacion de los productos de la
pesca”.

Igualmente, consideré que “la innova-
cion y el desarrollo tecnologico pue-
den aportar soluciones muy valiosas
para conseguir nuevos productos,
mejorar la tecnologia de fabricacion,
valorizar los residuos y los descartes
y aprovechar especies que actual-
mente no tienen valor comercial’.

A continuacion, Carlos Dominguez,
secretario general de Pesca, se cen-
tr6 en la importancia de la innovacion
para mejorar la competitividad del
sector agroalimentario en general y
pesquero en particular.

Destac6 una serie de datos que res-
paldan que el sector pesquero espa-
Aol cuenta con una gran potencial de
innovacion:

» 12 instalaciones cientificas y tecno-
l6gicas singulares (ICTS).

* 39 universidades con actividades en
innovacion pesquera.

* 46 grupos investigadores.

+ 2.300 millones de euros obtenidos
por empresas espafnolas al amparo
del VII Programa Marco Comunitario.
(8,3% de retorno hacia Espana de la
dotacion UE-27).

74 patentes relacionadas con la in-
novacion y tecnologia pesquera en
2012.

» En torno a 2.000 proyectos de [+D+i
pesquera y acuicola.

También resalto la creacion, a inicia-
tiva de la Secretaria General de
Pesca, de la Plataforma Tecnol6gica

Espafiola de la Pescay la Acuicultura
(PTEPA), un foro que busca el con-
senso sobre prioridades y objetivos
de innovacioén, asi como la difusién de
herramientas y capacidades tecnol6-
gicas al sector pesquero y acuicola 'y
la produccién de documentos y estu-
dios que afectan al sector.

Recordé que la Estrategia Espafiola
de Ciencia y Tecnologia y de
Innovacién 2013-2020 prevé que el
gasto total en I+D represente un
1,33% del PIB en 2013; un 1,37% en
2014; un 1,41% en 2015 y un 1,48%
en 2016.

En cuanto a cdmo podemos mejorar
en innovacioén, defendi6é que para lo-
grarlo “es necesario contar con una
estrategia definida, aprovechar la ca-
pacidad tecnolégica y econémica con-
la que cuenta el sector y lograr la co-
operacioén entre todos los agentes”.
Para finalizar, Dominguez sefal6 que
la innovacion conlleva un riesgo y que
debemos estudiar también los casos
de fracaso para aprender de ellos.

| 1l Congreso de la Calidad de

los Productos Pesqueros analiza
como mejorar la competitividad
del sector gracias a la innovacion
Este foro reunid el pasado 7 de noviembre en
Madrid a mas de un centenar de
representantes del sector de la pesca y la
acuicultura, instituciones e investigadores.
Ademas de repasar en él las principales
preocupaciones del sector, se presentaron el
Plan Estratégico del Sector de la Pesca y la
Acuicultura y el logotipo Omega 3, que se
podra incorporar a los productos pesqueros
como elemento distintivo.

Ofreci6 datos de los motivos del fra-
caso de nuevos productos en el am-
bito agroalimentario:

+ Analisis inadecuado del mercado:
32%.

» Defectos de los productos: 23%.

- Costos mayores que los previstos:
14%.

« Esfuerzo inadecuado de venta: 13%.
* Inoportunidad: 10%.

» Reaccion de la competencia: 8%.
Sobre este ultimo punto, hizo hinca-
pié en que “en ocasiones existen re-
ticencias a la hora de participar en
proyectos de I+D+i en colaboracion,
cuando solo en un 8% de los casos
las innovaciones son fracaso por co-
pia 0 mejora por la competencia”.

Presentacion del Plan
Estratégico del Sector de la
Pesca y la Acuicultura

El director general de Ordenacion
Pesquera, Andrés Hermida, fue el en-
cargado de presentar el Plan
Estratégico del Sector de la Pesca y
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Segun recoge el informe Alimentacion
en Espana 2013, elaborado por
Mercasa, las principales ofertas del
mercado de conservas vegetales en
Espana tienden a perder cuotas de
ventas durante los Gltimos afios. Asi,
durante el pasado ejercicio las ventas
en libreservicio cayeron un 2,3% en
volumeny un 0,4% en valor. En el ca-
so de las conservas de frutas, tam-
bién se registran caidas constantes.
El mercado interior de conservas ve-
getales se sitia en torno a 274.270 to-
neladas, por un valor de 528,25 millo-
nes de euros, a los que hay que afa-
dir otras 86.130 toneladas de conser-
vas de legumbres, por un valor de
74,4 millones de euros. Por tipo de
conserva, las que registran mayores
ventas en volumen son las de toma-
te, con el 34,2% del total, aunque en
valor su participacion disminuye has-
ta el 16,6%. Sucede lo contrario con
las conservas de esparragos, ya que
en volumen representan el 12,1% pe-
ro en valor llegan hasta el 24,3%. A
continuacién se situan las conservas
de maiz (11,2% en volumen y 11,4%
en valor), champifién (8,1% y 9,1%),
pimiento (7% y 10,8%), judias verdes
(6,9% y 4,2%), guisantes (5,2% y
4,7%), alcachofas (3,8% Yy 7,2%), ma-
cedonias (1,7%y 1,1%), zanahoria ra-
llada (1,4% y 1,1%) y palmito (0,5%
y 1,2%). El resto de presentaciones
acaparan los restantes 8,2% en volu-
men y 8,3% en valor.

Por su parte, de las conservas de le-
gumbres la partida mas importante en
volumen es la de garbanzos (45,8%
del total y 42,9% en valor), seguida de
alubias (42,2% y 44,7%), lentejas
(11,8% y 12,1%) y combinados (0,2%
y 0,3%).

Por ultimo, las conservas de frutas
cuentan con dos grandes presenta-
ciones, la pifia en almibar (55,4% del
total en volumen y 57,7% en valor) y
los melocotones, con cuotas respec-
tivas del 36,1% y del 29,6%. Las de-
mas conservas de frutas suponen los
restantes 8,6% y 12,7%. Durante el
afio pasado las ventas de conservas

de melocoton cayeron un 11,4% en
volumen y un 3,3% en valor.

Estas caidas que hemos visto en las
ventas de algunas de las presentacio-
nes mas tradicionales, sumadas al
encarecimiento de las materias pri-
mas, han complicado el panorama de
las empresas del sector espafiol de
conservas vegetales, ocasionando al-
gunos cierres de empresas, asi co-
mo movimientos de concentracion
empresarial para ganar volumen vy asi
paliar los efectos de la crisis.

Otra estrategia por la que optan mu-
chos operadores es por diversificar su
oferta, por ejemplo hacia los platos
preparados, asi como por la interna-
cionalizacién de sus productos.

Apuesta por diversificar las
exportaciones de conservas
vegetales

Asi, las exportaciones de conservas
vegetales constituyen una valvula de
escape para muchas de las empresas
del sector. Hasta ahora, la mayoria de
las exportaciones se dirigen hacia
otros paises de la Union Europea, pe-
ro las principales conserveras de
nuestro pais estan apostando por los
mercados emergentes y hay planes
para impulsar las ventas en paises

| sector conservero apuesta por

mejoras en el envasado para
alargar la vida util de sus productos
sin perjudicar sabor ni nutrientes
La industria de las conservas trabaja para
lograr avances que permitan preservar las
propiedades de los productos durante mas
tiempo, para obtener conservas con menos
sal, o incluso para poder comercializar en
este formato alimentos que hasta ahora solo
se vendian frescos o congelados.

como Rusia, México, China, India o
Peru.

Durante 2012 se exportaron unas
375.520 toneladas de conservas ve-
getales, un 5,6% mas que en el afio
anterior, por un valor de 375,5 millo-
nes de euros. Las principales partidas
exportadas se comportaron de forma
muy variable: mientras que el maiz
creci6o un 156,1%, llegando hasta
21.020 toneladas y el tomate mantu-
Vo sus cifras de exportacion, las con-
servas de alcachofas redujeron sus
ventas en un 15,4% (22.080 tonela-
das) y las de champifén en un 16%
(29.220 toneladas).

En el caso de las exportaciones de
conservas de frutas, las de melocotén
se redujeron en un 6,7% (37.650 to-
neladas) y las de satsuma en un
35,3% (17.450 toneladas).

Por paises, los principales clientes
fueron Francia (20,4% del total en vo-
lumen y 19% en valor), Reino Unido
(19,4% y 15,7%), Portugal (13% y
10,5%), Alemania (12,2% y 15,7%),
ltalia (8,4% y 7,2%), Paises Bajos
(5,8% y 4,9%), Estados Unidos (2,8%
y 5,6%), Bélgica (2,4% y 2,2%) y
Japon (2,1% en volumen y valor).
Las importaciones son bastante me-
nos importantes y rondan las 120.000
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Desde que en mayo de 1929, Burr and
Burr (1) publicaron su trabajo sobre los
beneficios de los acidos grasos ome-
ga-3, la investigacion sobre el papel de
los acidos grasos (FAs) insaturados
esenciales en la salud humana ha ido
incrementandose debido a las implica-
ciones de los mismos en el proceso de
transformacion de energia, la regula-
cién de los flujos de informacién entre
las células, la accién como precursores
hormonales, la agregacion plaquetaria,
la inflamacion y la intervencién en el
proceso inmunitario (2,3). Este hecho
ha disparado tanto el consumo de pes-
cado y otros organismos marinos ge-
neradores de aceites muy ricos en aci-
dos grasos (4,5) como el de suplemen-
tos alimenticios y, ademas, ha promo-
vido el enriquecimiento con dichos FAs
de alimentos muy diversos como pro-
ductos infantiles, lacteos y piensos en-
tre otros. El resultado es que, parale-
lamente a esta investigacion biomédi-
ca, se ha desarrollado otra de indole
analitico que ha focalizado su esfuerzo
en el desarrollo de métodos instrumen-
tales de determinacién cualitativa y
cuantitativa de FAs. Este esfuerzo ana-
litico ha ido evolucionando progresiva-
mente desde las técnicas de croma-
tografia en papel hasta la cromatogra-
fia liquida o gaseosa, con detectores
cada vez mas sofisticados, y la espec-
troscopia infrarroja, lo cual ha genera-
do la aparicién de un gran nimero de
publicaciones sobre optimizacion y va-
lidacién de procedimientos de ensayo
para la determinacion de ésteres meti-
licos de acidos grasos (FAMEs). Se ha
hecho especial énfasis en la importan-
cia del método de analisis en las eta-
pas de extraccion, metilacion y resolu-
cién cromatografica, sobre todo cuan-
do se trata de matrices con un alto con-
tenido de acidos grasos insaturados de
cadena larga (PUFAs), como es el ca-
so de las muestras procedentes de or-
ganismos marinos (6).

Segun la Asociacion Internacional
Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC
International), el método oficial de ana-
lisis para los FAMEs es la cromatogra-

pesqueros

fishery products
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fia de gases con deteccion de llama uti-
lizando columnas capilares de polari-
dad alta (7) y ese ha sido el procedi-
miento de rutina mas utilizado hasta la
fecha. Para poder ser analizados por
cromatografia liquida de gases usando
el detector de ionizacion de llama
(GLC-FID), o el detector selectivo de
masas (GC-MSD) (8,9), la mayoria de
los acidos grasos necesitan ser previa-
mente metilados a FAMEs, de manera
que el proceso de andlisis incluye di-
versas etapas como la extraccion, es-
terificacion, separacion, identificacion y
cuantificacion (7,9,10,11). Asi pues, ca-
da una de estas etapas del ensayo
analitico debe ser optimizada para ob-
tener resultados exactos y precisos.
Ademas hay que tener en cuenta la
exactitud de la propia técnica de cro-
matografia de gases, la cual también
esta limitada por la complejidad del pro-
ceso de calibracion, la pureza de las
sustancias empleadas como estanda-

esarrollo y estudio de la

robustez de un método
analitico para la determinacion de
acidos grasos por cromatografia
liquida de gases en productos

evelopment and robustness

study in an analytical
determination of fatty acids by
liquid gas chromatography in

Servicio de Analisis e Instrumentacion
Cientifica.

®Reciclado y Valorizacion de Residuos.
Instituto de Investigaciones Marinas (IIM) -
Agencia Estatal Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC).
Eduardo Cabello, 6. 2008 Vigo. Espana.
'anagarci@iim.csic.es

res, los cambios que experimentan los
patrones como consecuencia de su
manipulacion y almacenamiento, la di-
ficultad para identificar y cuantificar to-
dos los ésteres en la muestra, y la com-
plejidad de las muestras por si mismas
(12,13). Para alcanzar los objetivos de
exactitud y precision en los resultados
analiticos, diferentes organizaciones in-
ternacionales como la agencia nortea-
mericana Food and Drug
Administration (FDA), la International
Conference on Harmonisation of
Technical Requirements for
Registration of Pharmaceuticals for
Human Use (ICH), la Association of
Official Analytical Chemists (AOAC) y
la Union Europea (EU) han establecido
guias generales que abordan los crite-
rios de funcionamiento y procedimien-
tos de validacién de los métodos ana-
liticos (14,15,16,17). Validar un método
analitico es demostrar su calidad y, por
tanto, es una parte esencial del progra-
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Desde la publicacion del Reglamento
882/2004 se reconoce a las auditori-
as como una de las tareas inherentes
al control oficial. Si consideramos el
papel central que desempenfa el sis-
tema de autocontrol para alcanzar
el nivel deseado de seguridad ali-
mentaria a lo largo de toda la cade-
na alimentaria, podemos deducir que
las auditorias del sistema de auto-
control cobran una trascendencia in-
cuestionable. Ya que es mediante es-
ta supervisibn como mejor se puede
evaluar el funcionamiento y la efica-
cia de los sistemas de autocontrol.

Sin embargo, para que estas audito-
rias alcancen la calidad y la efectivi-
dad requeridas y cumplan los objeti-
vos previstos se precisa una labor de
planificacién, coordinacién y segui-
miento tanto de los auditores como
de los resultados de las auditorias
realizadas. Cuando esto no se hace
asi no es dificil anticipar que la ca-
lidad y utilidad de las auditorias pue-
de resentirse notablemente, sin que
ni siquiera sepamos en qué medida
sucede o cuél es la causa. En defi-
nitiva, es como ir a ciegas: no sabe-

auditorias

Luis Couto Lorenzo

mos ddénde fallamos, lo que tenemos
que corregir o donde podemos me-
jorar la efectividad de las auditorias.
La norma ISO 19011 supone un mar-
co de referencia imprescindible para
racionalizar, uniformizar y proporcio-
nar orientacién sobre los distintos as-
pectos que afectan a la planificacion,
desarrollo y seguimiento de las audi-
torias. Desde los principios de audi-
toria a la gestién de los programas,
realizacion de actividades o la com-
petencia de los auditores, en esta
norma se recogen directrices utiles
para las distintas partes implicadas
en el proceso. En su capitulo 7 abor-
da un tema fundamental para la ca-

Gestion de auditorias
Calendario
Recursos [
Ambito Planificar
Formacion

1SO 19011
Ciclo PDCA

Ejecutar
|
\ Realizar auditorias
________________ :
s . i
\, r——” Sisteméatica

Responsables

Figura 1.- El ciclo de mejora continua aplicado a la gestion de auditorias.
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lidad de las auditorias: la formacién y
capacitacion de los auditores. Asi, es-
tablece que la formacion inicial de los
auditores debe consistir en una for-
macioén tedrica seguida de un perio-
do de préacticas como auditor obser-
vador o en formacion, acompafiando
a auditores experimentados durante
un numero de auditorias suficiente.
Este es un aspecto que no se entra
a evaluar en este estudio porque no
se cuenta con datos para valorar cé-
mo es el proceso de formacién de au-
ditores en las distintas administracio-
nes; de todos modos, por la informa-
cién recabada si se puede afirmar
que, en el caso del control oficial, no
todas las administraciones pueden
garantizar que todos sus auditores si-
guiesen un periodo de formacién re-
glado, ni que exista un proceso ho-
mologado que garantice la capacita-
cion inicial de los auditores. En el ca-
so de las empresas certificadoras, en
general, si se puede decir que el pro-
ceso de formacién de auditores esta
bastante normalizado y que normal-
mente se lleva a cabo cuando se in-
corpora un nuevo auditor a la planti-
lla.

Cualquiera que conozca el proceso
de realizacién de las auditorias pue-
de entender perfectamente que la
efectividad de una auditoria depende
mucho de la capacidad y competen-
cia de los auditores para desarrollar
y dirigir todo el proceso. Es decir, la
capacitacion de los auditores condi-
ciona enormemente el resultado de la
auditoria. La légica que se emplea
para este trabajo sigue el camino in-
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En su sexta edicién, el Murcia Food
Brokerage Event, que organiza la
Consejeria de Industria, Empresa e
Innovacion, a través del Instituto de
Fomento de la Regién de Murcia
(INFO), con la colaboracion del Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva
y la Alimentacién (CTC) y ainia Centro
Tecnolégico, se ha consolidado como
punto de encuentro a nivel
internacional para fomentar el
intercambio de tecnologia entre
empresarios del sector, universidades,
centros tecnologicos e institutos de
investigacion.

El director del INFO, Juan Hernandez,
afirmo6 que este encuentro “se conso-
lida como una gran oportunidad para
seguir trabajando en la innovacion y
competitividad del tejido empresarial,
ademas de posicionar a la Region de
Murcia como referente internacional
de un sector estratégico como es el
agroalimentario, que en 2012 supuso
mas de un tercio de las exportacio-
nes de toda la Comunidad, y en los
primeros siete meses de este afio ha
crecido un 11,5% respecto al ejerci-
cio pasado”.

En este evento han participado 250 re-
presentantes de empresas, universi-
dades y centros tecnolégicos, de los
cuales un 58% ofrecieron tecnologia,
un 24% eran demandantes de compo-
nentes tecnoldgicos, un 14% asistian
por su ‘know-how’ y un 4% buscaba
un socio para su proyecto.

Los principales temas que se han tra-
tado durante esta edicion han estado
relacionados con la biotecnologia (bio-
sensores, nuevos alimentos y aprove-
chamiento de subproductos), la tecno-
logia de conservacién, envases acti-
vos e inteligentes, la automatizacién
y el control de procesos, asi como el
disefio higiénico de instalaciones y la
seguridad alimentaria.

Ademas, en paralelo se han celebra-
do el ‘VI Symposium Internacional so-
bre Tecnologias Alimentarias’, un en-
cuentro en el que se desarrollaron
conferencias y presentaciones de las
Ultimas novedades del sector, y el ‘Il

alimentarias

Foro de Prospectiva Tecnoldgica del
Sector Alimentario’, donde importan-
tes empresas e instituciones presen-
taron tendencias y prospectivas tecno-
l6gicas en diferentes &reas considera-
das como prioritarias.

Vi Symposium Internacional
sobre Tecnologias
Alimentarias

Como hemos senalado, de forma
paralela al Food Brokerage se celebro
el VI Symposium Internacional sobre
Tecnologias Alimentarias, que fue
inaugurado  por Luis Dussac,
secretario general del Centro
Tecnolégico Nacional de la Conserva
y la Alimentacion (CTC); Pablo
Salvador, vicerrector de Investigacion
e Innovacién de la Universidad
Politécnica de Cartagena, y José
Ballesta German, consejero de
Industria, Empresa e Innovacion del
Gobierno Auténomo de la Regién de
Murcia.

Ballesta destacé que “el crecimiento
se debe basar en la innovacion y la
internacionalizacion de las empresas,
y estas deben tener claro que su
supervivencia radica en la innovaciéon
constante, que no solo consiste en
crear cosas nuevas, sino también en

| Murcia Food Brokerage Event
2013 repasa los ultimos
avances en tecnologias

Las VI Jornadas Internacionales de
Transferencia de Tecnologia en Alimentacion
Murcia Food Brokerage Event 2013,
celebradas los dias 21 y 22 de octubre en
Cartagena, generaron un total de 600
contactos tecnologicos entre empresas e
instituciones procedentes de 15 paises.

desarrollar férmulas para hacer mejor
lo que ya saben hacer”.

El Symposium arranc6 con la interven-
cion de Débora Villafio, del Centro de
Edafologia y Biologia Aplicada del
Segura (CEBAS)-CSIC, que present6
los nuevos productos alimenticios des-
arrollados en el proyecto Consolider
FUN-C-FOOD.

Este proyecto surge como respuesta
a los retos futuros a los que se enfren-
ta el sector alimentario: “En 2050 se
prevé que haya 9.000 millones de ha-
bitantes en el planeta, por lo que se
hace imprescindible buscar nuevas
soluciones de alimentacién que sean
sostenibles”. Ademas, vivimos cam-
bios en la demanda y en el perfil del
consumidor, asi como nuevos desafi-
0s en seguridad alimentaria, tanto por
los nuevos métodos de produccion co-
mo por la aparicion de crisis de segu-
ridad.

Igualmente, el alto coste sanitario de
enfermedades como el cancer, la dia-
betes y las enfermedades cardiovas-
culares y neuroldgicas hace necesa-
rio promocionar estilos de vida més
saludables, asi como investigar en ali-
mentos que reduzcan la posibilidad de
padecer estas dolencias. “Hemos pa-
sado de demandar una alimentacion
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Visiofish Technology, empresa que des-
arrolla productos de control y automa-
tizacion para procesos de acuicultura y
pesca, empleando la tecnologia 6ptica
y foténica, participd el pasado 14 de no-
viembre en el 12° Foro NEOTEC INN-
VIERTE celebrado en Badajoz. Alli pre-
senté su primer producto, AQUADEF,
un equipo que ya comercializa y que,
empleando tecnologia de vision artifi-
cial, analiza con exactitud el nimero y
tamafio de la produccion de alevines
de lubina y dorada en tiempo real, y ex-
trae de manera automatica aquellos
que presenten alguna malformacion.

Mediante la captura y procesado de
imagenes, AQUADEF identifica los de-
fectos mas comunes presentes en ale-
vines de piscifactoria: las malformacio-
nes de opérculo, columna y boca-nariz.
Un sistema de expulsién automatiza-
do desvia el pez inspeccionado a uno

istema automatico para
detectar malformaciones en
alevines de acuicultura

u otro tanque, en funciéon de si es vali-
do o no para seguir en el proceso de
produccion, segin los estandares de
calidad consensuados con las empre-
sas del sector.

Con una velocidad de procesamiento
de un pez por segundo, esta herra-
mienta llega a analizar més de 85.000
peces al dia. Ademas, el equipo se
complementa con un médulo de sepa-
racion automatica de los alevines en ta-
llas, pues incluye un generador de da-
tos de biometria y biomasa. De esta
manera, es posible reducir el tiempo y
coste econémico para las empresas, a
la vez que se logra homogeneizar la
calidad del producto.

En estos momentos se esta adaptando
la tecnologia a otras especies comer-
ciales como el salmoén, la trucha, el len-
guado y el rodaballo.

Visiofish Technology surge de la alian-
za entre Tecnologia Marina Ximo, S.L.
(MAREXI) y el Instituto Tecnolégico de
Optica, Color e Imagen (AIDO).
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Key Technology, fabricante de sistemas
de automatizacion de procesos inclu-
yendo seleccionadores digitales, trans-
portadores y equipos de proceso, ha
lanzado VitiSort™, un nuevo seleccio-
nador especial para uvas para vino tin-
to. Se trata de un sistema compacto,
que combina un agitador pendiente de
patente para eliminar otros materiales
distintos a la uva y un seleccionador
oOptico con un sistema de recuperacion
integral del zumo. Ofrece un rendimien-
to de primera clase a un coste asequi-
ble.

Ideal para bodegas con una produccién
de 5.000 a 50.000 cajas por afio,
VitiSort clasifica hasta 5 toneladas (4,5
toneladas métricas) de uvas rojas por
hora. El sistema elimina cualquier ele-
mento indeseado, como insectos, pie-
les, pasas, tallos, hojas, etc., del flujo
de producto, lo que permite que la bo-
dega controle mejor la calidad del mos-
to en su camino a los tanques de fer-
mentacion. Si no se eliminan, estos ele-
mentos aportan amargura (un tanino
aspero) al vino, por lo que eliminarlos
mejora la calidad del mismo.
Jean-Frangois Pellet, viticultor de
Pepper Bridge Winery, una de las bo-
degas donde se ha probado la efica-
cia de VitiSort, explica: “Gracias a este
sistema, somos capaces de recibir, cla-
sificar y exprimir 3 %2 toneladas de uvas

‘VitiSortTM, nuevo seleccionador
de uvas para vino tinto

por hora con solo cuatro trabajadores.
Aunque resulta dificil calcular cuantos
trabajadores necesitariamos sin él, es-
timo que serian unos 15-20”.

Por su parte, Ray McKee, viticultor de
la bodega Chateau Ste. Michelle, afia-
de: “Con este sistema, estamos elimi-
nando el 99,9% de los elementos in-
deseados mientras clasificamos 4 0 5
toneladas de uvas por hora con dos o
tres trabajadores”.

El equipo esta realizado en acero inoxi-
dable, es compacto y movil y esta dise-
fado para situarse facilimente en posi-
cion bajo la despalilladora, de forma
que la fruta fluya automaticamente de
una maquina a la otra.

Primero, un transportador vibratorio sa-
cude las uvas con suavidad para sepa-
rar los elementos indeseados, que
caen y se acumulan en una superficie
que se puede retirar facilmente, mien-
tras que los zumos se recuperan para
poder reintroducirlos en el mosto.

A continuacion, las uvas caen al final
del transportador vibratorio en el clasi-
ficador, presentando una cortina de
producto que permite que la camara
inspeccione cada uva. Una bandeja de
goteo especialmente disefiada mantie-
ne el zumo fuera de la linea de vision

de la camara. El clasificador analiza
con rapidez las imagenes, comparan-
do cada objeto con los estandares de
aceptado/rechazado previamente esta-
blecidos. Cuando identifica un objeto
no deseado, activa el sistema eyector,
que lo retira del flujo de producto con
un chorro de aire, mientras que las
uvas llegan por un transportador hasta
el tanque de fermentacion.

En definitiva, se trata de un sistema
simple, facil de usar, de limpiar y de
mantener. Comparado con la inspec-
cién manual, VitiSort mejora la consis-
tencia de la eliminacion de elementos
distintos a la uva y puede hacer el tra-
bajo de 8 a 12 personas. Ademas, la
pérdida de cosecha asociada a VitiSort
es solo del 2-4%, en funcién de la va-
riedad de la uva y de la eficacia de la
despalilladora.

www.KERN-SOHN.com
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LA FUERZA DE LA COOPERACION

EMPRESAS NUMERARIAS: ABENGOA - ABENGOA SOLAR - ACCIONA - AIRBUS - AIRBUS MILITARY - AT4 WIRELESS - AYESA - AZVI - BANCO SANTANDER -
CAF - CAJA GRANADA - CAJAMAR - CAJASOL - CAJASUR - CEPSA - CIAT - CORPORACION DE EMPRESAS MUNICIPALES DE SEVILLA - CORPORACION
GARCIA ARRABAL - CORPORACION MONTEALTO XXI - COSENTINO - DEOLEO - ENDESA - FUNDACION PRASA - GAMESA « GAS NATURAL FENOSA - GEA-21 -
GREENPOWER - GRUPO ITURRI - GRUPO RAFAEL GOMEZ - GRUPO SACYR CONSTRUCCION - GRUPO SANCHEZ-RAMADE - HERBA RICEMILLS - IBERDROLA
- INDRA - INERCO - ISOFOTON - LA CAIXA - LABORATORIOS FARMACEUTICOS ROVI - MP CORPORACION INDUSTRIAL - NOVASOFT - PERSAN - SOLURBAN -
TELEFONICA - TORRESOL ENERGY - UNICAJA - VODAFONE - ZED WORLDWIDE - EMPRESAS COLABORADORAS: ABEINSA - ABENGOA BIOENERGIA
NUEVAS TECNOLOGIAS - AGENCIA DE GESTION AGRARIA Y PESQUERA DE ANDALUCIA - AGENCIA DE MEDIO AMBIENTE Y AGUA DE ANDALUCIA - ALIATIS
« ALTER TECHNOLOGY TUV NORD « ANAFOCUS + APPLUS SERVICIOS TECNOLOGICOS + AQUAGEST ANDALUCIA « ARION GRUPO + AURANTIA « BEFESA
MEDIO AMBIENTE - BIOMEDAL - BIONATURIS - BIOSEARCH LIFE - BRAIN DYNAMICS - BY TECH INNOVATIONS - CAJA RURAL DEL SUR - CARBURES - COBRA
- CORPORACION EMPRESARIAL ALTRA - COVAP - CHEMTROL - DECISIONES GEOCONSTRUCTIVAS - DETEA - DRAGADOS OFFSHORE - FAASA - GHENOVA -
GRUPO ALBATROS - GRUPO ARELANCE - GRUPO RAFAEL MORALES - GUADALTEL - HEINEKEN - HOLCIM - INGENIA « INGENIATRICS - ISOTROL -
LABORATORIOS PEREZ GIMENEZ - MAGTEL - NEOCODEX - NEURON BIO + PLAN 3 - PRODUCCIONES Y DESARROLLOS ANDALUCES - REDSA - REVERTE -
SANDO - SELMA - SODINUR - STRADA - TELVENT - TINO STONE GROUP - EMPRESAS ASOCIADAS: ADEVICE SOLUTIONS - ADSAT - AGROSEVILLA - ALENER
SOLAR - ALFOCAN - AMBISAT INGENIERIA AMBIENTAL - AORA SOLAR - ASTER - ATLANTIC COPPER - BARCELO VIAJES - CALPE INSTITUTE OF
TECHNOLOGY * COMPASS MOBILE * CYCLUS * DECISION EMPRESARIAL + DITECSA - EOLICA DEL ZENETE » EPCOS ELECTRONIC COMPONENTS * ERMESTEL
+ GMV - GRAPESA - HISPACOLD - IBERHANSE * IHMAN  INFARMADE + INNOBEN * INNOVES * INTELLIGENT DIALOGUE SYSTEMS - INYPSA  IRRADIA ENERGIA
* MILENIO SOLAR - NETEMAN - NEWBIOTECHNIC - NOXIUM - OESIA NETWORKS + OMYA CLARIANA - P CRUZ - PROCESOS INDUSTRIALES DEL SUR -
PROTOTEC - RECICLADOS TUCCITANOS - RESBIOAGRO + SAVIA BIOTECH - SEABERY SOLUCIONES < SEFOSA - SHS CONSULTORES - SISTEMAS PRODETEX +
SKYLIFE ENGINEERING - TEAMS - VALDEMAR INGENIEROS - VIRTUAL SOLUTIONS - VIVIA BIOTECH - VORSEVI - WELLNESS TELECOM - UNIMOS
PROYECTOS, OBTENEMOS RESULTADOS. GRACIAS A TODOS.
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Nuestra historia

Delfin Ultracongelados S.A. es una
empresa familiar ubicada en Ontigola
(Toledo) dedicada a la transforma-
cién, coccibn, ultracongelacion y en-
vasado de productos de la pescay la
acuicultura. La empresa que conoce-
mos actualmente tiene su origen en
un sencillo puesto de venta de pro-
ductos del mar abierto en 1950 en el
mercado de Santo Domingo de
Madrid.

Durante la década de los 60 se hace
patente el espiritu emprendedor de
la empresa, por aquel entonces
Frigorificos Delfin, al convertirse en
pionera en la coccién y congelacion
industrializada de marisco en Espafa.
Una década més tarde y siempre bus-
cando la innovacion, la empresa in-
vierte en una de las primeras cama-
ras de conservaciéon de productos
congelados a —20°C.

El esfuerzo, dedicacion y carifio con
el que se fue desarrollando el trabajo
diario hizo que la empresa creciera
hasta convertirse en una de las lide-
res en nuestro sector.

El compromiso de Delfin con la cali-
dad viene de largo. En un primer mo-
mento la empresa vislumbré la nece-
sidad de implantar una norma de ca-
lidad a fin de optimizar procesos y es-
tandarizar procedimientos. De este
modo, ya en 1999 nuestra empresa
consiguié la certificacion 1SO 9001
acreditada por AENOR, entidad de
certificacion de referencia. Esta im-
plantacion supuso el primer paso del
futuro camino que la empresa iba a
recorrer siempre de la mano de la ca-
lidad.

En 2008 la empresa dio su gran sal-
to: las instalaciones que poseia en
Fuenlabrada (Madrid) se iban que-
dando obsoletas y surgi6 la necesidad
de llevar a cabo un cambio radical pa-
ra adaptarse a las nuevas exigencias
del mercado. Paralelamente a esta
decision se fragud la idea de avan-
zar un paso mas en la calidad y segu-
ridad alimentaria. Asi es como la em-
presa decidi6 certificarse por IFS

| compromiso con la calidad en
Delfin Ultracongelados: una
historia que viene de largo

Elisa Alonso Gomez |

Food. La empresa cont6é con una ba-
za importante, las nuevas instalacio-
nes construidas en el Poligono
Industrial Los Albardiales que, junto
con el espiritu, ilusiébn y compromiso
de todos los que trabajamos en ella,
jugaron un papel fundamental en la
consecucion del certificado IFS Food
version 5 por parte de AENOR en
Noviembre.

La inversion llevada a cabo por Delfin
Ultracongelados S.A en su nueva ba-
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Responsable de Calidad de Grupo Delfin

se operativa de Ontigola (Toledo), con
una extension de mas de 16.000 me-
tros cuadrados y con una capacidad
de produccién de 50 toneladas al dia,
supuso un gran avance dentro del
mercado de los productos del mar
congelados.

La nueva distribucion en planta con
nuevas lineas y maquinaria ha per-
mitido a nuestra empresa ser total-
mente flexible y que podamos adap-
tarnos de esta manera a las necesi-

[ Mﬂ[{l

Ya en 1999 la empresa vislumbro la
necesidad de implantar la norma de
calidad ISO 9001 a fin de optimizar
procesos y estandarizar procedimientos.
Asi, se consiguio la certificacion 1SO 9001
que concede AENOR, entidad de
certificacion de referencia
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de 24 de octubre de 2013

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) N° 889/2008, por el
que se establecen disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) N° 834/2007 del Consejo sobre produc-
cién y etiquetado de los productos ecolégicos, con respec-
to a la produccion ecolégica, su etiquetado y su control.
Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 25/10/2013

Vigor: El presente Reglamento entraré en vigor el tercer
dia siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de
la Union Europea.

Sera aplicable a partir del 1 de julio de 2013.

de 6 de noviembre de 2013

Objeto: Se autoriza la comercializacién de productos que
contienen, se componen o se han producido a partir de ma-
iz modificado genéticamente MON 89034 x 1507 x NK603
(MON-89034- 3 x DAS-01507-1 x MON-QQ6W3-6), con
arreglo al Reglamento (CE) N° 1829/2003 del Parlamento
Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/11/2013

de 14 de noviembre de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento de Ejecucion (UE) N°
540/2011 en lo relativo a las condiciones de aprobacién de
la sustancia activa “aceite de colza”.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 15/11/2013

de 21 de agosto de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento (UE) N° 1169/2011 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre la informacién ali-
mentaria facilitada al consumidor, en lo referente a la infor-
macién sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten
en los alimentos.

Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 16/11/2013
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de 15 de noviembre de 2013

Objeto: Se modifica el Real Decreto 1431/2003, de 21
de noviembre, por el que se establecen determinadas me-
didas de comercializacion en el sector de los aceites de
oliva y del aceite de orujo de oliva.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 16/11/2013

Vigor: El presente Real Decreto entrara en vigor el 1 de
enero de 2014.

Baleares

de 7 de noviembre de 2013

Objeto: De pesca maritima, marisqueo y acuicultura en
las llles Balears.

Boletin: Boletin Oficial de las Islas Baleares.

Fecha: 13/11/2013

Aragon

Objeto: Se da publicidad al pliego de condiciones de
la denominacion de origen protegida “Jamoén de Teruel”
en el que se ha basado la decision de la Comisién
Europea de publicar en el Diario Oficial de la Unién
Europea de fecha 23 de agosto de 2013 el documento
Unico de la denominacién de origen protegida “Jamon
de Teruel”.

Boletin: Boletin Oficial de Aragon.

Fecha: 19/11/2013

Aragon

Objeto: Se da publicidad al pliego de condiciones de la
denominacién de origen protegida “Melocotén de Calanda”
en el que se ha basado la decision de la Comisién
Europea de publicar en el Diario Oficial de la Union
Europea de fecha 25 de junio de 2013 el documento uni-
co de la denominacién de origen protegida “Melocotdn
de Calanda”.

Boletin: Boletin Oficial de Aragon.

Fecha: 19/11/2013
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PFUBLICACIONES CIENTIFICAS ¥ TECHOLOGICAS DF LA FUNDACION OBSERVATORIO ESPANOL DE ACUICULTURA

La acuicultura espafnola avanza ha-
cia una mayor diversificacion de es-
pecies que permita ampliar la oferta
de productos acuicolas en el mer-
cado.

Esta publicacién, coeditada por la
Fundacién OESA vy el Instituto
Espafol de Oceanografia (IEO), re-
coge los avances en la investigacion
de los ultimos afos en mas de una
veintena de nuevas especies de pe-
ces marinos. La obra analiza en pro-
fundidad las caracteristicas de ca-
da especie: morfologia, fases del
cultivo, grado de adaptacion a la
cautividad, técnicas empleadas en la
crianza y perspectivas de futuro.
Segun apuntan los coordinadores de
la publicacion, Ignacio Arnal, Jefe
del Area de Acuicultura del IEO, y
Emilia Abellan, investigadora del
Centro Oceanografico de Murcia:
"Por diferentes razones, el esfuerzo
investigador realizado para desarro-
llar técnicas de cultivo de nuevas es-
pecies no se ha visto reflejado en la
producciéon de la mayor parte de las
mismas”.

Desde esta perspectiva, el grado de
desarrollo de cada cultivo es muy di-
ferente. Por ejemplo, la corvina han
alcanzado cierto de nivel de produc-
cion y es una especie habitual en los
mercados. Sin embargo, otras espe-
cies, a pesar de ser prometedoras,
no han terminado de despegar en
términos productivos, como el len-

Instituto Espanol de Oceanografia
(IEO) y Fundacion OESA
http://www.fundacionoesa.es/
publicaciones
publicaciones@fundacionoesa.es
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guado (Solea senega-
lensis) o el besugo
(Pagellus bogaraveo).
A pesar de contar con
una reducida produc-
cion, estas dos espe-
cies han logrado intro-
ducirse en el mercado.
Otras especies, que
aun se encuentran en
fase experimental a
pesar de las numero-
sas expectativas, son
la merluza (Merluccius
merluccius), cuyas in-
vestigaciones se inicia-

Diversificacion de especies

en la piscicultura

i B M O

EMILIA ABELLAN MARTINEZ
IGNACIO ARNAL ATARES
(Coordmadares)

ron hace més de una

década, o el atun rojo (Thunnus
thynnus), cuya domesticacion pre-
senta aun algunas dificultades, a pe-
sar de que se han obtenido puestas
viales en cautividad y se espera que
su ciclo pueda cerrarse en los pro6-
ximos afos. El Centro
Oceanografico de Murcia del IEO es
un referente mundial en la investiga-
cion de esta especie.

El listado de especies de acuicultu-
ra marina en experimentaciéon se
amplia a otros grupos y especies co-
mo los mugilidos (especialmente el
Mugil cephalus), la urta (Pagrus au-
riga), el sargo picudo (Diplodus pun-
tazzo) y comun (Diplodus sargus
sargus), rémol, rombo o parracho
(Scophthalmus rhombus), acedia
(Dicologlossa cuneata), salmonetes

Autores: Emila Abellan e Ignacio
Arnal (Coordinadores)

Edicion: 2013

N° paginas: 519

de fango (Mullus barbatus) y de ro-
ca (M. surmuletus), llampuga o do-
rado (Coryphaena hippurus), la co-
bia (Rachycentron canadum), el pez
limén (Seriola dumerili), el jurel den-
tén (Pseudocaranx dentex), el verru-
gato (Umbrina cirrosa) y el corvallo
(Sciaena umbra).

En la elaboracion de esta publica-
cion cientifico-técnica han participa-
do 15 investigadores procedentes
del Instituto Espanol de
Oceanografia, el Instituto de
Investigacion y Formacion Agraria y
Pesquera de la Junta de Andalucia
(IFAPA), el Instituto Gallego de
Formacién en Acuicultura (IGAFA) y
el Laboratorio de Investigaciones
Marinas y Acuicultura del Gobierno
de las Islas Baleares (LIMIA).

ISBN: 978-84-939800-1-6
Precio: 59 euros en papel y 7 euros
la descarga de la version electrénica




agenda

Diciembre-Enero | 449
Alimentaria | 2013

IX Congreso Ilberoamericano de
Ingenieria de Alimentos - CIBIA 2014
Fecha: 13-16 de enero

Lugar: Valencia

Asunto: Las areas tematicas del Congreso seran las
siguientes: envases y recubrimientos; compuestos
bioactivos, bioaccesibilidad y biodisponibilidad; pro-
cesos: desarrollo, control y modelizacién; nutricién y
desarrollo de nuevos productos (funcionales); calidad
y seguridad alimentaria, y propiedades fisicas de ali-
mentos.
Informacion:
Innovation
E-mail: cibia2014-secretaria@upv.es
http://www.cibia9.org

Knowledge Management for Food

u
World Bulk Oil Exhibition 2014
Fecha: 26 y 27 de marzo
Lugar: Madrid
Asunto: Se trata de un espacio Unico para el encuen-
tro de productores, corredores, agentes y compradores
de aceites de oliva de todo el mundo.
Ademas de la zona de exposicidn, contara con un zona
de cata; un punto de negocios; un ciclo de conferen-
cias y un programa de catas de aceites de oliva virgen
extra de diversas denominaciones de origen, varieda-
des de aceituna, regiones productoras y almazaras co-
operativas y privadas, dirigidas por prestigiosos profe-
sionales del sector.
Informacion: Feria de Madrid (IFEMA)
Tel.: +34 926 611 065 (Laura Mufioz)
Fax: +34 926 611 155
E-mail: gestion@worldbulkoil.com
http://www.worldbulkoil.com

u
Alimentaria Barcelona 2014
Fecha: 31 de marzo- 3 abril
Lugar: Barcelona
Asunto: Alimentaria, Salén Internacional de la
Alimentacién y las Bebidas, es un evento de referencia
que se divide en 14 salones en funcion del tipo de pro-

ducto o del origen del mismo (Expobebidas,
Congelexpo, Expoconser, Intercarn, Interlact,
Interpesca, Intervin, Multiproducto, Mundidulce,

Restaurama, Olivaria, Alimentacion Ecolégica, Pabellon
de las Autonomias y Pabellon Internacional, ademas del
espacio Premium).

Entre las numerosas actividades que se llevaran a ca-
bo, destaca la segunda edicion de The Alimentaria Hub,
cuyas actividades giraran en torno a innovacion (1+D+i);
nutricion, salud y bienestar; internacionalizacién y glo-
balizacion; distribucion y retail; marketing y comunica-
cion; y Responsabilidad Social Corporativa.

J

erias y Congresos

Informacion: Alimentaria Exhibitions
Tel. +34 934 524 914
E-mail: dlapuerta@alimentaria.com (David Lapuerta)
http://www.alimentaria-bcn.com

u
Djazagro 2014
Fecha: 21-24 de abril
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: Se celebra la duodécima edicion de esta cita
idonea para establecer contactos con la industria ali-
mentaria de la zona del Magreb. Se divide en cuatro
secciones: Djazagri (maquinaria y equipamiento agricul-
tural); Ingredientes, procesado de alimentos y packa-
ging; Panaderia, pasteleria y food service, y productos
alimentarios y bebidas.
Informacion:
Tel.: +33 (0)1 76 77 14 89 (Christophe Painvin)
E-mail: christophe.painvin@comexposium.com
http://www.djazagro.com/en

u
Vitafoods 2014
Fecha: 6-8 de mayo
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: Vitafoods Europa es un evento enfocado a los
ingredientes y materias primas para alimentos nutracéu-
ticos, alimentos funcionales y bebidas e industrias de
nutricosméticos. Atrae a mas de 700 expositores, 13.000
visitantes y 90 paises visitantes.
Informacion: Informa Exhibitions
Tel.: +44 (0)20 3377 3616 (Maria Sidiropoulou)
E-mail: maria.sidiropoulou@informa.com
http://www.vitafoods.eu.com

u
SIL 2014
Fecha: 3-5 de junio
Lugar: Barcelona
Asunto: El Salén Internacional de la Logistica y de la
Manutencion llega a su decimosexta edicion. Bajo el
lema “Somos la logistica”, busca consolidar su lideraz-
go en Espafia, el Mediterraneo y el Sur de Europa.
Informacion:
Tel: +34 932 638 150 / Fax: +34 932 638 128
E-mail: sil@el-consorci.com
http://www.silbcn.com

u
44™ WEFTA Meeting 2014
Fecha: 9-11 de junio
Lugar: Bilbao

123



TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

@lgmgntq ria

!

éNeceSJta distribuidor? 4”0m0/06‘

¢Quiere un'socio?
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¢ Quiere comprar o vender maquinaria?
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Inserte su anuncio aqui y —
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Contacte con
_Alberto Lopez
Tfno. 914469659
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4. Imagine aqui su anuncio

5. Control de calidad

6. Ingredientes Motores y servomotores CCy CA
9 Reductores Estandar y de Precision.
Accionamientos y Servoaccionamientos.

7. Instrumentacion y control Mation Control.

Servicio Global Internacional:
8. Logistica interna -Reparacion de producto.
- Mantenimiento Preventivo.
- SAT Online e Insitu.
9. Maquinaria de procesos - Calculos Energéticos,
- Ingenieria de apoyo
- Ingenieria llaves en mano.
10. Servicios de consultoria - Formacion del Cliente.

Para la contratacion de publicidad CfCanPi15
v = ey v P. 1. Gran Via Sur

en esta seccion, solicite informacion Pspitalet de Liobregat
contactando con: 93 6801661-93 6801824
. ariarosa.garcia@emerson.com

Departamento de Publicidad www.emersonindustrial.com

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

www.KERN-SOHN.com

EMERSON. CONSIDER IT SOLVED.

® L
wenesne  mmme | | [@limentaria

Tf[!l]_: 91627 91 0'] e INVESTIGACION, TECNOLOGIA ¥ SEGURIDAD

E-mail: aire.industrial@es.atlascopco.com
www.atlascopco.es

3. Compresores 5. Control de calidad

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es

- publicidad@revistaalimentaria.es
Evite . S
todac minacion Para la contratacion de

e publicidad, solicite informacion
contactando con:
Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659

Tt H H H Obtenga los mejores
publicidad@revistaalimentaria.es i b

microbiologia alimentaria

Los primeros compresores da aire

certificados por TUV COMO

“sxontos do aceite” (IS0 85731 clase 0) = Thermo
remel

SCIENTIFIC

Sustainable pmduz:ﬁ'ﬂ'ﬁ? (Oxoéd & Remel Microbiology Products
+34 91 3622023 e-mail: jose marfinezalarcon@thermofisher. com


http://www.emersonindustrial.com/en-US/Pages/home.aspx
http://www.kern-sohn.com/
http://www.atlascopco.es/eses/products/navigationbyproduct/ProductGroup.aspx?id=1472896

5. Control de calidad

6. Ingredientes

/E LABORATORIO DE ANALISIS
=LECHEVARMNE

Analisis, Consultoria, Formacion

Novedad: TAXONLIFE

Patente exclusiva de
Echevarne para
determinar el origen
biolégico de alimentos o
preparados de origen
animal en un solo test

Acreditacién ISO 17025 T%]?
511/LE1876 para la H
determinacién de gluten *
en productos alimenticios

Laboratorio autorizado
por FACE para su Marca
de garantia

Ry

&

Tel. 902 525 500
agroalimentacion@echevarne.com
www.echevarne.com

I,.?,wag/mi&kukk

Nuestra vision "Mejorando los alimentos
¥ la salud" expresa nuestro compromiso
con el mercado. Nuestra posicion como
lideres es el resultado de productos y
procesos de fabricacion innovadores y
una estrecha colaboracion con el
cliente:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes naturales
Cultivos para productos lacteos, vino y
productos carnicos

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

Chr. Hansen, 5.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Llull, 321-329 - Pita 1 - Mod B - (Barcelona)
Tel.: 93 490 44 66
www,chr-hansen.es

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

=Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbiolbgicos y fisicoquimicos
de productos l4cteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

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

6. Ingredientes

onteloeder
improving food

en |lo natural
esta el futur

Extractos vegetales,
flavonoides citricos,
edulcorantes,
formulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

EXBERRY®

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

e Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT Iberia S.L

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

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacién.

- INGREDIENTESY ADITIVOS -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* OVOPRODUCTOS

* HIDROCOLOIDES

* Y UN LARGO ETC....

Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial
Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Eiche (Alicante) SPAIN
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76

Ny Ay s

www.gnt-group.com

— R
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6. Ingredientes

BRENNTAG s
4

SPECIALTIES

A
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y.
1 Proteinas y derivad, 3
1 Edulcorantes naturales y 15T R T
1 Harinas, copos, semﬂla;yfﬁerivﬁfosde mal!a
1 Aromas, saborizantes y colorantes naturales
1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 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.breqntag.es

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

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

7. Instrumentacion y control

Soluciones para toda
la cadena de valor:

- Medicion en el laboratorio: pesaje,
andlisis de la sal, conductividad,
densidad, refractometrig, efc.

- Control de calidad: pesadoras
dindmicas, rayosX para defeccion de
contaminantes, conirol de E!iqLIB?ClS.

- Medicidn y control de expediciones:
pesa-palés, control del peso volumétrico.

b Tel. 932237684
mtemkt@mt.com
www.mt.com

METTLER

10. Servicios de consultoria

Soluciones Intralogisticas
Food: viastore

viastore systems es uno de los proveedores
lideres europeos en el ambito internacional
especialista en soluciones globales para la
logistica interna. www.viastore.com

Solucidn intralogistica dptima
Interlocutor dnico

Conocimiento especifico de su sector
Andlisis y diagndstico detallado de su
negocio en particular

Gama de productos estandar de la
maéxima calidad

Almacenes frigorificos hasta -42+C

MNEEN
Viestore.

NETZSCH Confectionery Plants
Not only Chocolate

v
L
Y
h p—

Aplicaciones Especiales:
®m Refinado Licor Cacao
® Molienda Fina Azlcar

® Molienda Fina Torta Cacao
m Refinado Cremas y Frutos Secos
m Desaireacion Coberturas
® Produccion con nibs y azlcar cristal
| Llave en Mano

Para produccion de:
® Chocolates
B Sucedaneos
m Coberturas
m Rellenos
® Cremas Untables

NETZSCH Espana, S.A.

Tel.: 93 735 50 65
info.neb@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

fugrobe ™

Una alianza estratégica
para el desarrollo de la
innovacion en Andalucia

www.corporaciontecnologica.com
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http://www.corporaciontecnologica.com/es/index.html
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SAFELINE

X-ray Inspection

METTLER ToLEDo .y~

No se vea sorprendido...

iDetecte los contaminantes
ocultos anfes de que lo hagan
sus clienfes!

Contaminontes fisicos de cualquier forma o famano podrian estar oculfos en su lata Mettler Toledo Safeline X-ray ofrece
de conservas. una amplia gama de soluciones de
inspeccion por rayos-X

Algunos sistemas de Rayos-X solo pueden inspeccionar desde arriba, usando un
haz vertical. Esto significa que los contaminantes en ubicaciones dificiles, como en
las paredes laterales de una lata de afin, podrion pasarse por alto por complefo.

Para averiguar mas acerca de como le podemos ayudar
o atrapar los contaminantes ocultos en sus productos,
descdrguese una copia de nuestro Ultimo articulo técnico

Los sistemnas avanzados de inspeccion por rayos-X de Mettler Toledo usan un granio an:

haz de rayo-X horizontal, asi evitara la no defeccion de algl contaminante, } www.mt.com/xray-tuna
garantizando que encuentre fodos los contaminantes anfes de que lo hagan Tel. 932237684

sus clientes. mtemkt@mt.com

MEI'I'I.ER TOI.EDO


http://www.mt.com/xray-tuna



