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Editorial

Estimado lector:

Como le deciamos hace un par de ndmeros, a lo largo de nuestros 50 afios de vida
hemos experimentado diversos cambios para adaptarnos a las demandas de informa-
cién del sector agroalimentario. Ahora, como puede comprobar en el nimero que tiene
en sus manos, CAMBIAMOS una vez mas para ofrecerle una revista con un disefio
mas actual y contenidos mas completos sobre aspectos de investigacion, tecnologia y
seguridad alimentaria.

De esta forma, a partir de ahora ademas de los diferentes especiales que abordaran
en profundidad un tema, incluiremos SECCIONES FIJAS sobre los sectores carnico,
pesquero, lacteo y vitivinicola, y sobre los Ultimos avances en cuanto a seguridad y ca-
lidad, ingredientes, packaging y tecnologias de conservacion. Asi, le ofrecemos una
PANORAMICA MAS COMPLETA de la actualidad de la industria de alimentacion y be-
bidas, dando visibilidad y seguimiento en nuestras paginas a todos los subsectores
que la integran.

Por supuesto, seguiremos manteniéndole al tanto de lo que sucede en las ferias y
eventos mas relevantes y haciéndonos eco de articulos de interés sobre las Ultimas
novedades cientifico-tecnolégicas.

Todos los que formamos parte del equipo de REVISTA ALIMENTARIA confiamos en
que estos cambios sean de su agrado.

En el caso concreto de este nimero, contamos con un especial sobre Seguridad y Ca-
lidad que incluye una entrevista con David Verano, Gerente del Area Agroalimentaria
de AENOR; los articulos "Utilizacién de extractos vegetales en el control de Listeria
monocytogenes en la industria alimentaria" y "ANALISYC-II, una plataforma cientifica
para el avance en el ambito de la seguridad y calidad de los alimentos'; asi como re-
simenes de una jornada técnica sobre como mejorar el control de Listeria en la indus-
tria alimentaria llevada a cabo por Betelgeux, por un lado, y un evento sobre las Ultimas
novedades en Food Defense organizado en el CNTA por el Grupo Food Defense.

También incluimos otro especial sobre Tecnologias de la Informacién y Comunicacion
(TIC), repasamos la actualidad del sector agroalimentario en las secciones fijas que le
hemos comentado, y nos acercamos al sector vitivinicola con el articulo "Caracterizacion
aromatica de la variedad Albarifio en las tres principales subzonas de la D.O. Rias Bai-
xas; Proyecto Terrufio".

Como siempre, quiero recordarle que nos encontrara en:

€ypasa.com

Marfa Jesus Diez
Redactora jefe

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.




FIAB y el Gobierno presen-
tan un Marco Estratégico
para la Industria de Alimen-
tacion y Bebidas

Los cuatro retos para el sector son eficien-
cia, creacion de valor, internacionalizacion
y dinamizaciéon para ganar tamaiio

La Federacion Espafiola de Industrias de la Alimentacion y
Bebidas (FIAB), en colaboracion con el Gobierno de Espafia
y con el impulso del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente (MAGRAMA), presento el pasado 13 de
marzo un Marco Estratégico para la Industria de Alimentacion
y Bebidas, bajo el lema Alimentamos el Futuro, cuyo objetivo
es contribuir a la mejora del conjunto de la economia espa-
fiola con el afio 2020 como horizonte. Gracias a esta inicia-
tiva, el sector espera mantener un crecimiento sostenible en
ventas netas de un 4% anual, alcanzando los 115.000 mi-
llones de euros en 2020, y crear 60.000 puestos de trabajo
en los préximos seis afios.

El Marco Estratégico se dio a conocer en un acto presidido
por Mariano Rajoy y conté con la participacion de los minis-
tros de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Miguel
Arias Cafiete, y de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, Ana
Mato. Por parte de la industria estuvieron presentes destaca-
dos empresarios del sector y sus organizaciones, asf como
todos los miembros del Consejo de Direccion de FIAB, enca-
bezados por su presidente, Pedro Astals, y otros agentes de
la cadena.

La industria de alimentacion y bebidas es un importante mo-
tor de la economfa espafiola y el primer sector industrial de
nuestro pals en términos de facturacion. Sus ventas anuales
ascienden a 90.168 millones de euros, lo que supone el
20,5% del total de las ventas netas de la industria espafiola.
Este dato coloca al sector de alimentacion y bebidas en el
cuarto puesto de facturacién en Europa (Unicamente supe-
rado por Alemania, Francia e ltalia) y el octavo a nivel mun-
dial.

A nivel de empleo, la industria de alimentacion y bebidas ge-
nera cerca de medio millon de puestos de trabajo y ha sido
uno de los sectores que mejor ha resistido la crisis, con caidas
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muy inferiores a las del conjunto de la economia. Asimismo,
la industria alimentaria espafiola lidera la Unién Europea en
ambitos como la trazabilidad, la seguridad y calidad alimen-
taria, o su alto nivel de inversion en 1+D+iy en tecnologia de
la transformacion.

Gracias a este plan, se pretenden potenciar las ventas en el
mercado exterior, para pasar de los 22.000 millones de euros
en 2012 a 46.000 millones de euros en 2020, es decir, con

un crecimiento anual del 10%.

Para conseguir los cuatro grandes retos que se ha marcado

el sector (eficiencia, creacién de valor, internacionalizacion y

dinamizaciéon para ganar tamafio), se han identificado seis

palancas clave dinamizadoras:

* Regulacion eficiente y agil.

» Comunicacion que permita poner en valor un sector lider.

» Potenciar la formacién y la busqueda de excelencia y el ta-
lento.

* Promover un marco estable de alianzas estratégicas y de
colaboracion.

* Impulsar el desarrollo de la innovacién, la ciencia y la tec-
nologia de la industria.

» Promover fuentes de financiacién alternativas, sostenibles
y diversas.

Se trata de un modelo Unico de colaboracién publico-privada
entre la industria y el MAGRAMA que cuenta con el apoyo de
colaboradores estratégicos como Banco Santander,
Telefonica, Iberdrola e Indra. La industria de alimentacion y
bebidas sienta asf las bases de un proyecto que busca la me-
jora de la calidad de vida actual de los ciudadanos, constru-

yendo un sector industrial seguro, saludable y sostenible eco-

némica, social y medioambientalmente.
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Lanzan una gama de ali-
mentos especificos para
diabéticos

Poseen un contenido de carbohidratos sig-
nificativamente menor y un menor impacto
sobre el nivel de azucar en sangre

DiaBalance, marca pionera en el desarrollo de soluciones es-
pecfficas para las personas con diabetes, ha lanzado una gama
de productos que permite a las personas con esta patologia
normalizar y facilitar su alimentacion.

El trabajo desarrollado por Calidad Pascual y Esteve en inves-
tigacion y tecnologfa alimentaria ha permitido crear una gama
de alimentos con una reduccion significativa del contenido de
hidratos de carbono. Esto permite a las personas con diabe-
tes normalizar el tamafio de las raciones y reducir el estrés
que supone contabilizar los hidratos de carbono de cada co-
mida.

Ademas de este menor aporte, estos productos también tie-
nen la ventaja de que poseen un menor impacto sobre el nivel
de azUcar en sangre, ya que estos alimentos tienen un efecto
mas favorable sobre el control de la glucemia (niveles de glu-
cosa en sangre) . José Ramoén Pérez, director de Balancelabs,
destaca: "No se trata solo de reducir los azlcares o sustituir-
los por edulcorantes aptos para diabéticos; hemos ido un pa-
so mas all& para contribuir a que la alimentacién de las per-
sonas con diabetes sea mas saludable, sencilla y agradable,
de manera que sea posible, por ejemplo, tomar una racion
normal de espaguetis que aporta la mitad de hidratos de car-
bono y ademés tiene un buen sabor”.

Esta nueva gama se compone de un total de 15 referencias
entre pastas, pan, postres, snacks, bebidas y galletas, para
poder disfrutar en cualquier momento del dia de un sabor
agradable sabiendo que, ademas, se contribuye con ello a
mejorar los resultados de los indices de glucosa en sangre.

Este lanzamiento es fruto de tres afios de trabajo en [+D de-
sarrollados por Calidad Pascual y Esteve. Para complementar
el uso de estos productos, la pagina www.diabalance.com
ofrece informacién para ayudar al colectivo de personas con
diabetes a controlar su alimentacién y practicar ejercicio a la
vez que cuidan de su salud.
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Garantizar la seguridad y la
calidad de los alimentos,
una prioridad para todos
los eslabones de la cadena
alimentaria

Los ultimos escandalos ocurridos relaciona-
dos con casos de fraude alimentario han si-
tuado en el punto de mira la necesidad de
fortalecer aun mas los sistemas de detec-
cion y alerta de riesgos alimentarios. El ob-
jetivo es asegurar que los alimentos que le
llegan a los consumidores son seguros y se
corresponden con lo que figura en su eti-
quetado. Eso si, las continuas mejoras en
los sistemas de deteccion no son suficien-
tes: se requiere ademas perfeccionar la co-
laboracion entre todos los agentes del
sector: fabricantes de materias primas, ela-
boradores, envasadores, distribucion...

Segun el informe anual del Sistema de Alerta Rapida para
Alimentos y Piensos de la Unién Europea (RASFF) corres-
pondiente a 2012, el nimero de notificaciones fue de 8. 797,
un 3,9 % menos respecto al afio anterior. De esta cifra,
3.516 fueron notificaciones originales (el 40%) y 5.281 fue-
ron notificaciones de seguimiento (60%). En total, 526 no-
tificaciones de alerta informaron sobre riesgos graves detec-
tados en productos en el mercado, lo que representa un claro
descenso del 14% en comparacion con 2011,

Por lo que se refiere al origen de las notificaciones, de las
3.516 originales, 2.885 se refirieron a alimentos, 332 a pien-
sos y 299 con los materiales en contacto con los alimentos.
Estas cifras son similares a las registradas el afio anterior.

Hay que destacar que casi el 50% de las notificaciones se re-
firieron a alimentos y piensos rechazados en las fronteras de
la UE por el riesgo que presentaban para la seguridad alimen-
taria.

Tonio Borg, Comisario europeo de Salud y Politica de
Consumidores, declaré: "EI RASFF se ha convertido en una
herramienta indispensable para afrontar los problemas de
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seguridad alimentaria en la UE y resolverlos, ya que permite
una rapida comunicacion a fin de proteger a los consumido-
res europeos. Si bien el escandalo de la carne de caballo,
que fue noticia destacada, no tuvo lugar en el periodo inclui-
do en este informe, es importante subrayar que, gracias a la
existencia del RASFF, las autoridades de seguridad alimen-
taria de toda la UE pudieron intercambiar informacién rapi-
damente. Como resultado de un programa de monitorizacion
lanzado por la Comisién, se enviaron mas de 80 notificacio-
nes, seguidas por mas de 300 notificaciones de seguimiento,
que permitieron trazar los productos y retirarlos del merca-
do".

Un caso destacado que sf tuvo lugar en 2012, concretamente
en septiembre, fue que la autoridad checa de seguridad ali-
mentaria informé al RASFF de que habfa personas intoxicadas
por metanol tras un consumo continuado de alcohol. En este
caso, la adulteraciéon de bebidas alcohdlicas tuvo consecuen-
cias devastadoras y caus6 36 victimas mortales. Las autori-
dades checas utilizaron el RASFF para informar y mantener
al tanto a sus socios de la UE sobre sus investigaciones y las
medidas adoptadas.

Dado que el RASFF es ante todo una plataforma de intercam-
bio de informacién sobre cuestiones de seguridad alimentaria,
tanto el metanol checo como el escandalo de la carne de ca-
ballo plantean la necesidad legftima de un intercambio de in-
formacion sobre casos de fraude alimentario, que constituye
un fenémeno nuevo. Para abordarlo, el plan de accion en cin-
co puntos de la Comisién busca llenar las lagunas identifica-
das a raiz del escandalo de la carne de caballo estableciendo
un procedimiento de intercambio rapido de informacion y aler-
tas en los casos que puedan constituir fraude alimentario.

Respecto a las 10 combinaciones de tipo de peligro/categorfa

de producto/pais mas frecuentes, el informe indica las si-

guientes, por pafs de origen:

» Aflatoxinas/Frutas y hortalizas/Turquifa (134 notificacio-
nes).

 Aflatoxinas/Frutos secos y semillas/China (59).

* Aflatoxinas/Materiales para piensos/India (58).

* Migracion de formaldehido/Materiales en contacto con ali-
mentos/China (51).

* Migracion de cromo/ Materiales en contacto con alimen-
tos/China (50).

* Salmonella spp./Frutas y hortalizas/Bangladesh (42).



La Recomendacién sefiala que debe seguir investigandose el Sistema de Anélisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) de cada explotador de empresa
alimentaria o un sistema similar a fin de estudiar, junto con el explotador de la em-
presa alimentaria, si se han identificado las fases de transformacion pertinentes en
las que puede formarse acrilamida y si se han adoptado las medidas oportunas
para controlarlas. También habra que evaluar en qué medida se han aplicado las
opciones para minimizar los niveles de acrilamida que se conocen actualmente, por
ejemplo las propuestas en el Codigo del Codex Alimentarius y la "Caja de
Herramientas" de FoodDrinkEurope.

Los Estados miembros notificaran sus constataciones a la Comision a mas tardar
el 31 de octubre de 2014 vy el 30 de abril de 2015.

El documento también apunta que los valores indicativos establecidos en la pre-
sente Recomendacion no son umbrales de seguridad, sino que estan destinados
Unicamente a indicar la necesidad de una investigacion. Por tanto, para poder emitir
una alerta répida y aplicar acciones coercitivas es necesario llevar a cabo una eva-
luacion del riesgo soélida caso por caso, y no solamente porque se haya superado
un valor indicativo.

De cara al futuro, a partir de los resultados obtenidos en las investigaciones reali-
zadas durante los afios 2013y 2014, la Comision estudiard la situacién en cuanto
disponga de una evaluacion del riesgo por parte de la EFSA y decidira si es nece-
sario adoptar otras medidas adecuadas.

Consulta publica de la EFSA sobre la acrilamida

Los expertos de la EFSA han identificado cientos de estudios cientificos a tener en
cuenta para su primera evaluacion de riesgos completa de la acrilamida. En 2005,
la EFSA manifesto que la acrilamida podria suponer un riesgo para la salud humana
y que se deberfan llevar a cabo esfuerzos para reducir la exposicién a esta sustancia
a través de la dieta. La evaluacion global de esta cuestion cientifica permitira a la
UE tener en cuenta los Ultimos hallazgos cientificos para gestionar los posibles ries-
gos asociados a la presencia de acrilamida en la cadena alimentaria.

En septiembre de 2012, EFSA recibié una propuesta de organizaciones pertene-
cientes a cuatro Estados miembros (Dinamarca, Francia, Alemania y Suecia) para
considerar los nuevos hallazgos cientificos sobre la posible carcinogenicidad de la
acrilamida. En consecuencia, la EFSA aceptd una peticion de la Comision Europea
para proporcionarle una opinion cientifica sobre el riesgo potencial para la salud
humana de la acrilamida en alimentos.

Se ha requerido a los Estados miembros de la UE que controlen anualmente los
niveles de acrilamida, y la EFSA ha evaluado estos datos en cuatro informes anuales.
El Ultimo, correspondiente a 2012, no revela ninguna diferencia considerable res-
pecto a los afios anteriores en cuanto a niveles de acrilamida en la mayoria de las
categorias de alimentos evaluadas. En abril de 2013, la EFSA lanzé una consulta
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yecto los investigadores de FoodRisC entrevistaron a 99
consumidores, 33 expertos y 38 agentes de la cadena ali-
mentaria procedentes de Irlanda, Bélgica, Palses Bajos,
ltalia, Espafia y Letonia. De los resultados de las entrevistas
se desprende que:

* Los expertos y los agentes implicados suelen percibir los
riesgos alimentarios como circunstancias "no siempre evi-
tables", mientras que los consumidores consideran que
dichos riesgos "pueden y deben evitarse".

* Los consumidores consideran que la intervencion humana
en algun punto de la cadena alimentaria que lleva los ali-
mentos del campo a la mesa es la causante de los inci-
dentes de seguridad alimentaria.

* Los consumidores asocian los beneficios alimentarios con
efectos positivos en la salud y el valor nutricional, mien-
tras que, sin dejar de ser importantes, otros beneficios
(de caracter econémico, social, medioambiental y ético)
se consideran secundarios.

* Los consumidores atribuyen a las crisis alimentarias al-
gunas de las siguientes caracterfisticas: presencia de con-
taminacion, fallos organizativos, efecto social visible (con-
secuencias negativas para la salud o fallecimiento, reti-
rada de productos del mercado), efecto observable en
los consumidores (escasez de alimentos), suceso ines-
perado a gran escala y cobertura medidtica.

Otro aspecto clave que ha estudiado el proyecto es el auge
de las redes sociales, que ha propiciado su potencial como
plataforma para la comunicacion de riesgos y beneficios ali-
mentarios. Hoy en dia, tanto periodistas profesionales como
ciudadanos que hacen las veces de periodistas en las redes
sociales o blogs, pueden informar sobre los riesgos y bene-
ficios alimentarios. Por consiguiente, la comunicacion debe-
rfa dirigirse a los lideres de opinion de ambos grupos.

Solucion para el control de la
Seguridad alimentaria:

0000

Prerrequisitos: Agua, limpieza, plagas, etc.
Sistema de alarmas y avisos.
Planificaciéon de controles en agenda.

Registros de controles...

FoodRisC estudié la cobertura en las redes sociales y en los
medios de comunicacion tradicionales de tres casos de crisis
alimentaria: la contaminacion por dioxinas de la carne de cerdo
en Irlanda en 2008; la crisis de las dioxinas en cerdos, pollos
y huevos que tuvo lugar en Alemania entre 2010y 2011 y la
contaminacion por Escherichia coli enterohemorragica que
afect6 a las semillas germinadas (especialmente a las semillas
de fenogreco) en 2011.

Los principales resultados son que Twitter, los periédicos digi-
tales y los blogs son importantes canales de comunicacion.
Twitter se empled fundamentalmente para informar a los lecto-
res sobre noticias de Ultima hora y remitir a fuentes de informa-
cion mas detalladas, tales como periédicos digitales. Asimismo,
los usuarios de las redes sociales reaccionan muy rapidamente
ante las crisis alimentarias, aunque también pierden interés mas
rapido que los medios de comunicaciéon tradicionales.

En definitiva, el papel que desempefian las redes sociales en
la definicion de debates publicos, percepciones y comporta-
mientos es cada vez més influyente. Es por tanto esencial que
los comunicadores de riesgos no desaprovechen esta ventana
informativa. Estudiar su contenido permite conocer la opinién
de los consumidores con respecto a cuestiones alimentarias,
detectar y seguir asuntos candentes y debates abiertos.
Asimismo, facilita la detecciéon y correccion de informacién en-
gafiosa o incorrecta. Ello cobra especial importancia si se tiene
en cuenta que la informacion puede encontrarse en Internet
durante mucho tiempo con la ayuda de los motores de bus-
queda; lo que se conoce como el "efecto camara de resonan-
cia".

Por Ultimo, desde FoodRisC advierten de que a pesar de que
las redes sociales facilitan el dialogo abierto y la comunicacion
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innovacion

El proyecto europeo de formacién GllLearn, coordinado por
ainia centro tecnolégico, cuenta con el apoyo del Programa
de Aprendizaje Permanente de la Union Europea, cuyo ob-
jetivo es la promocién de los productos con DOP, la con-
servacion de los procesos tradicionales en la obtencion de
alimentos y la produccion sostenible. Para lograrlo, ensefiara
a los ciudadanos europeos a valorar la calidad organoléptica
de los productos DOP de la UE, mediante formacién basica
en analisis sensorial.

En concreto, en Espafia se analizaran distintos aceites de
oliva virgen extra con DOP y se valoraran caracterfsticas co-
mo la acidez o el aroma del aceite de oliva. El resto de socios
del proyecto de Portugal, Francia, Italia y Finlandia haran lo
propio con productos tipicos de cada area geografica.

Sin duda, la formacién a los consumidores para que aprecien
las caracteristicas sensoriales de los productos con DOP ayu-
dard a un mayor conocimiento y valoracion de este tipo de
productos por los consumidores y consecuentemente, a la
conservacion de los procesos tradicionales mediante los que
se elaboran estos productos.

Las Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) han te-
nido un éxito sostenido en Europa, con mas de 1.000 pro-

ductos registrados y un valor de mercado que en 2011
fue de aproximadamente 15 millones de euros.

En la actualidad, estos productos tradicionales suponen un
atractivo para los consumidores, especialmente en los pal-
ses del sur de Europa (Portugal, Francia, Italia y Espafia),
donde hay una mayor la concentracion de productos con
denominacion de origen.

De hecho, esta aumentando el lanzamiento al mercado de
este tipo de productos agroalimentarios, lo que resulta po-
sitivo tanto para el propio sector como para el consumidor,
ya que por una parte se refuerza la identidad e imagen de
productos de calidad diferenciada, y por la otra parte, po-
demos adquirir productos agroalimentarios en los que se
han establecido criterios de control todavia mas exigentes
que los que se aplica a cualquier alimento que se comer-
cializa en la UE.

En Espafia, por ejemplo, la DOP Cebolla Fuentes del Ebro
ha sido reconocida oficialmente por la UE recientemente,
asf como Pan de Alfacar, Queso Los Beyos y Platano de
Canarias se han inscrito en el Registro de DOP y de IGP,
por lo que se suman a un total de 166 productos agroali-
mentarios con DOP o IGP en Espafia.
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Seguridad y Calidad

“La certificacion impulsa la exportacion de productos
agroalimentarios"

Entrevista a David Verano, Gerente del Area Agroalimentaria de AENOR

Entrevista

T Licenciado en Ciencias Quimicas y Master en Direccion de Calidad y
| A__ -l_l NOR Medio Ambiente, cuenta con 15 afios de experiencia en el sector agroa-
limentario. Ha sido investigador en la Universidad Complutense de Ma-
drid, en laboratorios de andlisis, Jefe de Calidad de Allied Domecq Spirits and Wine en su
Planta de Concentracién de mostos y destilacién de vinos; y auditor de Calidad y Seguri-
dad Alimentaria en AENOR de, entre otros esquemas, BRC, IFS, FSSC, ISO 22000, con
méas de 500 auditorias realizadas. Desde 2007, es Gerente del Area Agroalimentaria de

AENOR.
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Conclusiones

Los resultados obtenidos en los estudios recogidos en el presente trabajo po-
nen de manifiesto el alto potencial de la aplicacion de extractos vegetales en
el control de Listeria en distintos sistemas alimentarios. Tanto para aplicaciones
en masa, en la elaboracion de embutidos tipo chistorra, como combinados con
recubrimientos comestibles, en productos carnicos cocidos loncheados, los ex-
tractos evaluados se postulan como una herramienta natural para el control de
L. monocytogenes en este tipo de alimentos.

También ha quedado demostrado su potencial uso en la mejora de la calidad
microbiolégica superficial de ciertos alimentos susceptibles de albergar y de-
sarrollar L. monocytogenes como en el caso de los quesos tipo gorgonzola.
Por ello, los extractos de citricos y aliaceas se posicionan como una de las al-
ternativas actuales mas interesantes a otros aditivos tradicionales en el control
de este patdogeno emergente.

La amplia experiencia en el sector de la conservacién de alimentos y recubri-
mientos funcionales de DOMCA, junto con la intensa labor de investigacion de-
sarrollada durante los Ultimos afios en el control de patégenos emergentes, le
ha permitido desarrollar soluciones imprescindibles para el sector de la alimen-
tacion a partir de modelos naturales y respetuosos con el medio ambiente. Un
ejemplo de éxito lo constituye su gama de productos CYCROM que incorporan
algunos de los extractos naturales referidos en este trabajo para el control de
L. monocytogenes.
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Desarrollan un fuet probio-
tico reducido en sal y grasa

Investigadores del IRTA incorporan en un
fuet bacterias del acido lactico potencial-
mente probidticas

Investigadores del IRTA, del Departamento de Agricultura de la
Generalitat de Catalunya, en el marco del proyecto INIA
(Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologfa Agraria y
Alimentaria) llamado "Productos carnicos fermentado-curados
funcionales y seguros. Nueva via de ingestion de probioticos”,
dirigido por la Dra. Margarita Garriga, han conseguido aislar va-
rias cepas de bacterias del &cido lactico potencialmente probié-
ticas a partir de heces de neonatos sanos.

Después de purificarlas y cultivarlas en un medio de cultivo de
laboratorio, se han evaluado sus propiedades funcionales, ca-
pacidad de supervivencia al paso por el tracto gastrointestinal
y actividad antagonista frente a patégenos, asi como su capa-
cidad tecnoldgica para conseguir una correcta fermentacion en
embutidos fermentado-curados tipo fuet.

De entre todas las cepas investigadas se selecciond
Lactobacillus rhamnosus CTC1679 que, utilizado como cultivo
iniciador, ha permitido obtener un fuet potencialmente probié-

tico reducido en sal y grasa, con unas caracteristicas sensoriales
similares a las del producto tradicional.

La ingesta diaria recomendada de probidticos se alcanzarfa con
el consumo de 10 g del producto desarrollado, una cantidad
totalmente compatible con una dieta saludable y equilibrada. El
valor afiadido de estos novedosos productos permitiria a aque-
llas personas que no consumen productos lacticos (la via de in-
gestion de probidticos més extendida actualmente) poder incluir
estas beneficiosas bacterias en su dieta.

Los estudios correspondientes han sido publicados en las re-
vistas cientificas Food Microbiologyy Meat Science. Sin embar-
go, los investigadores advierten de que todavia queda pendiente
demostrar mediante estudios de intervencion en humanos los

efectos probidticos esperados.

Primeras acreditaciones
para la nueva norma de ca-
lidad de los ibéricos

ENAC concede estas primeras acreditacio-
nes a dos entidades de inspeccion y a seis
entidades de certificacion

Tras la aprobaciéon de los nuevos requisitos de la norma
de calidad para la carne, el jamén, la paleta y la cafia de
lomo ibérico, la Entidad Nacional de Acreditacién
(ENAC) ha evaluado a las primeras entidades de inspec-
ciéon y certificacion que han cumplido de forma exitosa
con los nuevos requisitos y ha otorgado las primeras
acreditaciones para actuar en el marco del Real Decreto
4/2014 de 10 de enero, por el que se aprueba la norma
de calidad para la carne, el jamén, la paleta y la cafia de
lomo ibérico.

De esta forma, con dichas concesiones estan acreditadas pa-
ra la nueva norma dos entidades de inspeccién (ARAPORC,
Entidad de Inspeccion S.L e Insecal Inspeccion S.L.) vy seis
entidades de certificacion (ARAPORC, Certificadores de
Calidad S.L., AENOR, Certicar S.L., HY Certificadora S.L. e
Instituto Comunitario de Certificacién S.L.).

Por tanto, los operadores ya disponen de entidades de cer-
tificacion e inspeccion acreditadas de forma que pueden, si
asf lo desean, comercializar productos etiquetandolos con las
nuevas denominaciones de venta establecidas en la nueva

norma.

ENAC es el Unico Organismo Nacional de Acreditacion y se
encarga de evaluar, de acuerdo con las normas internaciona-
les, la competencia técnica de las organizaciones que ofrecen
servicios de Evaluacion de la Conformidad (laboratorios, en-
tidades de certificacion e inspeccion, verificadores, etc.).
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Bielorrusia. Inmediatamente se adoptaron acciones para
prevenir que la enfermedad se expandiera. Las Ultimas
evidencias cientificas muestran que estos dos casos estan
ligados a los intentos infructuosos de controlar la presen-
cia continuada de esta enfermedad en las regiones occi-
dentales de Rusia vy la reciente introduccién de la enfer-
medad en Bielorrusia. Rusia no ha proporcionado infor-
macion sobre las medidas tomadas para contener cual-
quier riesgo de expansion de la enfermedad en la UE.

Tal y como sefiala el comisario de Salud Tonio Borg, Rusia
ha impuesto unas restricciones comerciales sin preceden-
tes en cuanto a la exportacion de cerdos y carne de cerdo
de los 28 Paises Miembros, incluso aunque los casos de
la enfermedad se han dado en una zona limitada de
Lituania. Estas restricciones, aparte de tener un serio im-
pacto econémico sobre los operadores europeos, son
desproporcionadas y contrarias a los principios del co-
mercio internacional.

En consecuencia, Borg reclama a la Federacion Rusa que

puedan dialogar para llegar a una resolucién satisfactoria

de esta cuestion. ] .
Sartorius Intec Spain

C/ Isabel Colbrand 10 of. 70
En el caso de Espafia, el pasado 14 de marzo la 28050 — Madrid — Spain

Secretaria General de Agricultura y Alimentacion, Isabel Telf: 902 123 367

Garcia Tejerina, se reunié con una delegacion rusa, enca- leolere
jerina, 9 ' http://www.sartorius-intec.es

inspeccion.pesajeindustrial@sartorius.com )

bezada por el director federal de Supervision Veterinaria

y Fitosanitaria de Rusia (Rosseljozndzor), Sergey
Dankvert.
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Cientificos del Departamento de Medicina
Legal, Toxicologia y Antropologia Fisica de
la Universidad de Granada han analizado
485 muestras de 43 especies diferentes de
pescado y marisco

Se trata del estudio mas amplio realizado hasta la fecha en
Espafia que analiza los niveles de metales toxicos (mercurio,
cadmio, plomo, estafio y arsénico) en pescado y marisco. El
trabajo se ha publicado en la revista Environment International.

Segun los resultados, la pintarroja, el pez espada, los mejillo-
nes y los berberechos son las especies de pescado y marisco
que acumulan una mayor cantidad de metales téxicos, como
mercurio y plomo. Por el contrario, la panga (tradicionalmente
considerada como una de las especies mas contaminadas) y
el bacalao congelado son los dos tipos de pescado més se-
guros para ser consumidos.

De las 485 muestras analizadas, 25 eran pescados frescos,
12 eran pescados en conserva y 6 eran pescados congelados.

Aumenta de 1 miligramo de equivalente de
yesotoxina por kilogramo a 3,75 miligra-
mos, segun el Reglamento (UE) n°
786/2013 de la Comision

En diciembre de 2008, a solicitud de la Comisién Europa, la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) adoptd
un dictamen de la Comision Técnica de Contaminantes de la
Cadena Alimentaria sobre las biotoxinas marinas en los mo-
luscos (grupo de las yesotoxinas).

Segun dicho dictamen, no se observé letalidad ni signos cli-
nicos de toxicidad en una serie de estudios de toxicidad agu-

De las especies analizadas, el 18% procedia de caladeros
de Andalucia; el 42%, del resto de Espafia; el 10%, de
Europa, y el 30% del resto del mundo.

La investigacion reveld que la concentracion media de mer-
curio, cadmio, plomo, estafio y arsénico (los metales mas
toxicos, segun la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion, AECOSAN) que se halld
en las especies analizadas estan por debajo de los limites
admitidos por la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA). Asf, solo 6 de las 485 muestras ana-
lizadas (el 1,24%) superaron los limites maximos permi-
tidos, mientras que en 174 (el 36%) los niveles de me-
tales toxicos fueron incluso inferiores a la cantidad que se
puede detectar.

El autor principal de esta investigacion, Fernando Gil
Hernandez, recomienda, sobre todo a las mujeres emba-
razadas vy los nifios, "diversificar el consumo de pescado
y marisco, y no restringir el consumo de ninguna especie
concreta. También apunta que es muy importante "tener
en cuenta la presencia de selenio, un antioxidante que pre-
viene enfermedades cardiovasculares, y que esta presente
en el salmén vy la sardina, lo que los convierte en dos es-
pecies muy recomendadas para su consumo", al contener
ademds una cantidad muy baja de mercurio y una propor-
cion notable de acidos grasos omega 3.

da posterior a la administracién oral de yesotoxinas. Ademas,
la EFSA concluyé que una racién de moluscos no debfa con-
tener mas de 3,75 miligramos de equivalente de yesotoxina
por kilogramo. Dicho nivel es superior al limite actual esta-
blecido en el Reglamento (CE) n® 853/2004, que establecia
un limite maximo de yesotoxinas de 1 miligramo de equiva-
lente de yesotoxina por kilogramo.

Ademés, en la 327 sesion del Comité del Codex Alimentarius
sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrada en 2012,
se confirmé la exclusion de las yesotoxinas de la lista de bio-
toxinas marinas que debian ser objeto de analisis a escala in-
ternacional.

Ala luz de ambas informaciones, procede aumentar el limite
actual de yesotoxinas a 3,75 miligramos de equivalente de
yesotoxina por kilogramo.
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Detecta y cuantifica hasta nueve antibioti-
cos presentes en la leche de oveja man-
chega

Investigadores de la Universidad Nacional de Educacion a
Distancia (UNED), en colaboraciéon con el Centro Nacional
de Seleccion y Reproduccion Animal (Ciudad Real), han de-
sarrollado esta herramienta, que ya puede ser utilizada por el
sector industrial y que permite controlar el nivel de estos re-
siduos, perjudiciales para la salud humana en dosis elevadas.

Como recuerdan desde la UNED, en la crfa y explotacion de
ganado es muy habitual utilizar antibidticos, que pueden llegar
hasta la leche de oveja consumida por el ser humano. Si estos
compuestos superan las dosis recomendadas por la Unién
Europea afectan de forma negativa al organismo.

El nuevo método que ha ideado es pionero por su rapidez,
sencillez y sensibilidad. Detecta y cuantifica, de forma con-
junta, los antibidticos de la familia B-lactdmicos mas usados
en veterinaria.

"Los antibiéticos B-lactamicos, entre los que se encuentra la
penicilina, constituyen la familia mas numerosa de los antimi-
crobianos que se prescriben tanto en medicina como en ve-
terinaria para tratar enfermedades infecciosas, debido a su
escasa toxicidad y amplio espectro”, explica Rosa Marfa
Garcinufio, investigadora de Ciencias Analiticas de la UNED
y autora principal de la investigacion.

El método, publicado en la revista Food Chemistry, se basa
en una primera desproteinizacién de la muestra sequida de
un proceso de extraccion en fase soélida. Para su validacion,
los investigadores utilizaron muestras de leche procedentes
de ovejas de raza manchega a las que no se les habfa admi-
nistrado ninguin antibiético, y que fueron dopadas con con-
centraciones conocidas de los antibiéticos objeto de estudio.

Mediante técnicas analiticas de separacion y deteccion, los
cientfficos pudieron averiguar si la concentracion superaba los
limites maximos de residuos establecidos por la Union
Europea que, dependiendo del antibidtico, pueden variar en-
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tre los 4 y 50 microgramos por kilogramo de leche. "Por su
rapidez, puede ser empleado como método de andlisis de ru-
tina en las industrias lacteas", afirma Garcinufio.

Consumir leche o productos animales que contienen residuos
de antibiéticos puede producir los mismos efectos perjudicia-
les que si se tomara de forma directa una dosis equivalente
sin prescripcion médica. "Aunque los efectos téxicos son poco
probables porque los residuos estén presentes en pequefias
cantidades, pueden producir reacciones alérgicas en indivi-
duos sensibles", subraya la investigadora de la UNED.

Otro efecto peligroso desde el punto de vista sanitario es que
la persona que ingiera estos productos con residuos desarro-
lle resistencias bacterianas, ya que las bacterias pueden ex-
tenderse de unos organismos a otros, pasando de los anima-
les al hombre.

En el terreno agroalimentario, la presencia excesiva de anti-
bidticos también resulta perjudicial, debido a que, en la leche,
provoca fermentaciones anormales, al inhibir el crecimiento
de los microorganismos que se necesitan para fabricar el que-
so o el yogur.

Este tipo de farmacos se usan en veterinaria con una finalidad
terapéutica y, también, de forma profilactica, es decir, para
prevenir enfermedades en animales sanos. Ademas, hasta ha-
ce unos afos, se empleaban para acelerar su crecimiento,
practica que la Unién Europea prohibié en 2005, "debido a
los riesgos que suponfa mantener microorganismos resisten-
tes", concluye Garcinufio.
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Sector Vitivinicola

El CSIC presenta su colec-
cion de variedades de vid
en una pagina web

La pagina incluye fotografias e informacion
botanica y molecular de 55 variedades di-
ferentes

La coleccion de variedades de vid del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) estd compuesta por mas
de 1.000 ejemplares de 55 variedades diferentes. La pagina
creada por investigadores del grupo de viticultura de la Mision
Biologica de Galicia del CSIC (http://www.mbg.csic.es/vitis)
contiene, para cada una de las variedades recogidas, fotogra-
flas de las diferentes partes de la planta e informacion bota-
nica y molecular.

"Esta coleccion es fruto de un trabajo de mas de 25 afios
de prospeccion, localizacién, recuperacién, y conservacion de
variedades de vid en Galicia y Asturias. De las 89 plantas con
diferentes nombres locales que tenfamos cuando iniciamos
los trabajos, mas del 70% eran desconocidas. A lo largo de
estos afios hemos ido estudiando cada registro hasta poder
identificar cada una de las variedades, cuyas propiedades y
potencial agrondmico son, en algunos casos, aln descono-
cidos y estan siendo objeto de estudio. De ahf el gran valor
de esta coleccion”, explica la investigadora del CSIC Carmen

Martinez, de la Mision Bioldgica de Galicia.

Entre las variedades expuestas en la pagina hay algunas co-
mo Ratifio y Carrasquin, que resultaron ser Unicas y totalmen-
te diferentes a cualquier otra conocida hasta el momento.
Otras, como Tinta da Zorra, fueron identificadas como varie-
dades foraneas, procedente de Francia en este caso, que en
la region adquirieron nombres locales. Es similar el caso de
la variedad Blanca Extra, procedente de Andalucia, donde es
conocida como Palomino Fino.

'De las mas de 3.000 variedades de vid existentes, se utiliza
para elaborar vino Unicamente un nimero muy reducido de
ellas. Espafia posee la mayor riqueza varietal del mundo, con
mencion especial al Norte y Noroeste de la peninsula. Las ce-
pas madre de algunos de los registros incluidos en nuestra
coleccion ya han desaparecido en su lugar de origen y se con-
servan Unicamente los ejemplares existentes en nuestra co-
leccion o en aquellas a las que nosotros hemos enviado ma-
terial vegetal. Son ademas, muchas de ellas, variedades liga-
das a la tradicion, a la cultura y al arte, con un valor que tras-
ciende del botanico y enolégico', afiade la investigadora.

Entre los objetivos de este portal se encuentran, segln
Martinez, promover el intercambio de conocimiento cientifico
sobre las variedades de esta coleccion entre la comunidad in-
vestigadora, la transmision de esa informacion a las empresas
para promover el desarrollo de vinos originales y exclusivos
y mostrar al publico general la biodiversidad existente en
Asturias y Galicia.
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Se trata de carbonato calcico, un compo-
nente mas barato y abundante que el que
se utiliza actualmente

El grupo de investigacion Ingenieria Quimica y Ambiental del
Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (ceiA3)
en la Universidad de Jaén estudia un nuevo coadyuvante na-
tural que, segun explica el responsable del grupo, Manuel
Moya, mejorarfa enormemente el rendimiento del procedi-
miento industrial de elaboracion de aceite de oliva sin interferir
en su calidad y en sus propiedades.

El coadyuvante es un compuesto que se afiade a la pasta mo-
lida de la aceituna en el momento en que entra en la batidora
para que mejore el proceso de elaboraciéon del aceite de oliva.
Las almazaras suelen utilizar talco como coadyuvante. Moya
explica que "el carbonato calcico es mas barato y abundante
que el talco y ayuda a separar la emulsion de aceite y agua”.
Esto significa que facilita la separacion del aceite (entendido
como el jugo oleoso) del agua y de los elementos soélidos, fa-
cilitando la extraccién de un aceite mas limpio y puro. Por otro
lado, el uso de este compuesto permite que se pueda batir la
masa aceitosa en frio (24-25°C) consiguiendo una mejor ca-
lidad sin perder rendimiento. Este nuevo coadyuvante ha sido
patentado por la empresa Minera del Santo Angel (Gilena,
Sevilla) que colabora con el grupo en la puesta a punto de
este compuesto de cara a los procesos industriales. "Estamos
a la espera de que el Ministerio de Sanidad autorice su utili-
zacion, y que incluya el carbonato calcico en la lista de sus-
tancias que pueden usarse legalmente como coadyuvantes”,
subraya Moya.

El grupo también trabaja en desarrollar el concepto de biorre-
finerfas para sacar el maximo provecho de la biomasa residual.
'Se trata de separar todos los componentes de la biomasa y
utilizar cada uno de ellos para generar antioxidantes naturales,
alimentos de caracter probidtico y biocombustibles entre otras
cosas', indica el experto. Igualmente, investiga como depurar
las aguas residuales industriales, entre ellas las que resultan
del proceso de extracciéon del aceite de oliva.
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Publicada en el Reglamento de Ejecucion
(UE) n° 1321/2013 de la Comision

Este Reglamento de Ejecucion establece Ia lista de la Union
de productos primarios autorizados para la produccion de
aromas de humo utilizados como tales en los productos ali-
mentarios o en su superficie, o para la produccion de aromas
de humo derivadas.

Para elaborar esta lista, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) ha evaluado diez solicitudes. El resultado
es una lista de productos primarios en la que se recogen tan-
to los datos administrativos como los datos técnicos de iden-
tidad y pureza y dosis de uso para cada uno de los productos
primarios. La validez de estas autorizaciones es de diez afios.
Pasado este periodo, la EFSA deberé reevaluarlas para de-
mostrar que siguen siendo seguras para el consumidor.

Los productos primarios y los aromas de humo derivados de
ellos se utilizan en los productos alimenticios o en su super-
ficie para darles sabor a humo o para complementar otro sa-
bor sin dar sabor a humo. También se utilizan para ahumar
carne, pescado y productos lacteos. Segun los estudios de
exposicion, la mayor contribucion a una ingesta elevada pro-
viene de productos alimenticios que de siempre se han ahu-
mado, como los embutidos cocidos y el tocino. Los alimentos
que tradicionalmente no se ahiman, como las patatas fritas
a lainglesa o las sopas y salsas, no afectan significativamente
a la exposicion. Como los productos primarios se fabrican a
partir de humo sometido a procedimientos de fraccionamien-
to y purificacién, usar aromas de humo suele considerarse
menos problematico para la salud que usar humo generado
por combustién de madera, serrin o virutas de madera.

El uso de los aromas de humo autorizados en los alimentos
o su superficie deben ajustarse a las condiciones de uso (in-
cluidos los niveles maximos) establecidas en su anexo. En el
caso de que se usen juntos varios aromas de humo autori-
zados, los niveles de cada uno se deben reducir proporcio-
nalmente.



GENOBOX, nueva plata-
forma bioinformatica para
predecir la funcionalidad
de los probiéticos

Permitira determinar sus beneficios funcio-
nales especificos de forma rapida, econé-
mica y reproducible

Un consorcio de pymes y organismos de investigacion eu-
ropeos, coordinados por NIZO Food Research, se han unido
para desarrollar GENOBOX (www.genobox.eu), una nueva
plataforma bioinformatica para predecir la funcionalidad de
las bacterias alimentarias y los probidticos en funcion de la
secuencia de su genoma.

Determinar la funcionalidad y rendimiento de un microorga-
nismo mediante experimentacion es un proceso elaborado,
largo y costoso. El potencial funcional de un microorganismo

estd determinado en gran medida por su secuencia geno-
mica, que codifica enzimas y proteinas. Ademés, muchas
compafiias han secuenciado ya sus cepas industriales. El
objetivo de este proyecto es trasladar los datos genémicos
a funcionalidad de las cepas, por ejemplo supervivencia en
el tracto gastrointestinal, rendimiento, propiedades probio-
ticas, seguridad o produccion de compuestos de sabor. Esto
requiere una infraestructura bioinformatica y experiencia pa-
ra desarrollar, gestionar e interpretar esos datos.

GENOBOX incluiréd ademas un conjunto de algoritmos para
la anotacion de genes, modelado metabdlico, minerfa de da-
tos y andlisis de transcriptomas. Podra comparar los datos
con cientos de genomas de microorganismos de dominio
publico. El coordinador del consorcio, Wynand Alkema, des-
taca: "Permitira que las compafifas puedan seleccionar las
cepas mas prometedoras para, por ejemplo, un nuevo sa-
bor, baséandose solamente en datos de su secuencia geno-
mica, en lugar de tener que hacer complejos y costosos en-
sayos".
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SAFETYPACK desarrollara
sensores laser para contro-
lar la seguridad y calidad
de alimentos envasados

Se tratara de sensores no intrusivos y sin
contacto que permitiran el control a tiempo
real y en linea

El proyecto de investigacion SAFETYPACK (http://www.sa-
fetypack-project.eu), de tres afios de duracién, tiene como
objetivo desarrollar sensores laser de gas no intrusivos y sin
contacto, basados en la espectroscopia laser, que proporcio-
naran a la industria alimentaria una tecnologia que permite
realizar control de sequridad y de calidad en una amplia gama
de alimentos envasados, a tiempo real y en linea.

En la industria de envasado de alimentos, el uso de otros ga-
ses distintos al aire en el proceso de fabricacion y sellado de
alimentos para su distribucion en la cadena alimentaria (su-
permercados, puntos retail, etc.) ha crecido progresivamente.
En consecuencia, la medicion precisa y el control de la at-
mosfera interior supone una necesidad en las industrias de
alimentacion y packaging. El control se podré realizar en linea
después del cierre, o después para monitorizar la integridad
del sellado y su evolucién en el tiempo. Los sensores que se
desarrollaran y se validaran podran operar tanto sobre reci-
pientes (parcialmente) transparentes (bandejas, bolsas, bo-
tellas) como casi no-transparentes.

Lo nuevo de esta propuesta es la posibilidad de medir el gas
con espectroscopia laser en materiales translicidos como pa-
pel, plastico y el propio alimento, con un nuevo método de
inspeccion y su adaptacion para medir recipientes cerrados
desde bandejas de alimentos hasta bolsas, recipientes de le-
che, botellas de diferentes formas, colores, transparentes y
no transparentes.

En el proyecto se probaran y validaran los sensores con dos
instalaciones piloto en linea a tiempo real de produccién de
pan, tortilla y queso. SAFETYPACK busca responder a las de-
mandas de control en linea de la sequridad y calidad en el
procesado de alimentos, permitiendo la emergencia de nue-
vos productos de alta tecnologia que se pueden aplicar a una
gran variedad de packaging.
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Un proyecto busca reducir
los costes de produccion de

PHA

EuroPHA pretende lograr un bioplastico
100% compostable para envases alimenta-
rios

Los bioplasticos, como por ejemplo los polihidroxialcanoatos
(PHA), son alternativas sostenibles a largo plazo porque pue-
den igualar el rendimiento de los plésticos petroquimicos con-
vencionales, proceden de fuentes no alimentarias renovables
y son 100% biodegradables. Aunque PHA presenta un mejor
rendimiento que otros bioplasticos (como el acido polilactico
o PLA, y el almidén), su adopcion se enfrenta a varios obs-
taculos: es caro (>4,5 euro/kg), debido al alto coste de las
materias primas y del proceso de extraccion y a sus reducidos
volumenes de produccion; y el PHA europeo tiene una redu-
cida cuota de mercado (el mercado esta dominado por el PHA
chino y estadounidense).

EuroPHA busca superar estos obstaculos estableciendo una
capacidad de produccién competitiva de PHA europeo, me-
diante:

* Reduccion de sus costes de produccion: empleando mate-
rias primas mas baratas, como subproductos y excedentes
agricolas, como material iniciador en una sintesis biologica
en tres fases de PHA mediante cultivos microbianos mixtos.

 Desarrollo de un proceso de extraccion respetuoso con el
medio ambiente y coste-efectivo.

* Nuevas formulaciones de PHA para lograr bioplasticos
100% biodegradables y adecuados para la tecnologfa actual
de envasado alimentario.

EuroPHA se llevara a cabo en los proximos tres afios y reline
a socios de Suecia, Espafia, Suiza, Francia, Italia, Portugal y
Reino Unido. Federacion de Cooperativas Agrarias de Murcia;
Nuevas Tecnologfas para el Desarrollo de Packaging vy
Productos Agroalimentarios con Componente Plastica, y
Tecnologias Avanzadas Inspiralia son los socios que participan
por parte de Espafia. Se espera que este proyecto proporcione
beneficios para la economia europea como una reduccion del
40% en el precio final ( 2,6 euro/kg), permitiendo que la cuo-
ta de mercado del PHA europeo pase del 0,1% actual al 15%
cinco afos después del proyecto para aplicaciones de envases
alimentarios.



Ultimas novedades del pro-
yecto FRISBEE

Con cuatro afios de duracién y un presu-
puesto de 6 millones de euros, tiene como
objetivo innovar en el area de la cadena del
frio del sector de alimentacion y bebidas

El proyecto FRISBEE (http://www.frisbee-project.eu) esta
compuesto por 26 socios, de los cuales 13 son empresas,
11 son centros de investigacion o universidades y dos ONG.
Su objetivo es desarrollar una novedosa herramienta basada
en un modelo matematico que, combinando diferentes para-
metros como la calidad y la seguridad alimentaria, junto con
aspectos energéticos y econdmicos, ayude a predecir la ca-
lidad vy la seguridad alimentaria en la cadena de frio.

Se espera que el proyecto FRISBEE contribuya a reducir el
consumo energético durante la refrigeracion. En todo el mun-
do, la cadena de frio es responsable del 8% del consumo
energético y de la emision del 2,5% de gases de efecto in-
vernadero, por lo que la reduccion de estas cifras se consi-
derara todo un logro.

Hace unos meses se puso a disposicion de los socios del con-
sorcio FRISBEE la version 3 de la mencionada herramienta
para la evaluacion de la calidad, la energia y el medioambiente
(QEEAT, por sus siglas en inglés). Permite evaluar diferentes
aspectos de la cadena de frio, como la calidad, uso energético
y el impacto medioambiental de las tecnologfas de refrigera-
ciéon involucradas en la cadena de frio de los productos ali-
mentarios. Esta herramienta puede hacer una prediccion de
la evolucion del producto a los largo de la cadena frio en fun-
cion de la duracion y temperatura definida por el usuario y a
su vez también predice la vinculacion del uso de la energia y
el impacto total equivalente sobre el calentamiento atmosfé-
rico (TEWI- Total Equivalent Warming Impact) con estos mis-
mos ajustes de la cadena de frio. Para hacer el estudio se han
tenido en cuenta seis categorfas de producto: frutas, vegeta-
les, comida preparada, carnicos, productos del mar y lacteos.
La version beta esta abierta para realizar pruebas y se esta
perfeccionando a partir de las observaciones y sugerencias
de los miembros del consorcio.

Por otro lado, FRISBEE abarca siete tecnologias, tres de las
cuales estan basadas en los alimentos (superenfriamiento,

superrefrigeracion y envasado inteligente) y las cuatro res-
tantes estan basadas en sistemas (circulacion del aire, refri-
geracion magnetocalorica, nanoparticulas y paneles aislados
por vacio).

Los sistemas de superenfriamiento y superrefrigeracion se
utilizaron para enfriar cerdo y salmén. El superenfriamiento
es un proceso en el que los alimentos se congelan parcial-
mente, de modo que contienen un 10-20% de hielo, mientras
que la superrefrigeracion enfrfa los alimentos por debajo de
su punto de refrigeracion inicial sin que se forme hielo. Esto
puede producirse de forma natural o utilizando un crioprotec-
tor. Ambos sistemas permiten el almacenamiento de alimen-
tos durante largos periodos de tiempo. SINTEF y LSBU han
estado trabajando en estas tecnologfas, lo que les ha permi-
tido definir procesos de enfriamiento.

Por su parte, CSIC y Nanobiomatters estan llevando a cabo
otros estudios como el desarrollo del envasado con material
de cambio de fase nanoencapsulado. Los materiales de cam-
bio de fase se han nanoencapsulado y caracterizado, y se ha
medido su distribucién y eficiencia de cambio de fase. En la
actualidad se esta trabajando para adaptar la tecnologia y
evaluar su potencial comercial.

El estudio sobre el uso de nanoparticulas en los sistemas de
refrigeracion para mejorar la transferencia del calor ha des-
velado un problema importante para la salud y la seguridad.
Por este motivo, Irstea esta profundizando en esta materia
para asesorar a los usuarios finales sobre el manejo de las
nanoparticulas y su aplicacion en los sistemas de refrigera-
cion.

Por Ultimo, respecto a la refrigeraciéon magnética, Camfridge
ha finalizado el disefio de los componentes que se integraran
en los refrigeradores para uso doméstico y trabaja para me-
jorar el potencial de comercializacion de la tecnologfa.

Todas las tecnologfas se compararan con tecnologias con-
vencionales (en términos de calidad, sequridad, uso de la
energfa y emisiones de carbono) mediante las herramientas
QEEAT desarrolladas en el proyecto FRISBEE. Ademas, CNRS
esta evaluando la aceptacion de las tecnologias emergentes
por parte de los consumidores. Esto identificara las tecnolo-
gfas con mayor probabilidad de éxito de cara a su comercia-
lizacion.

95



executive

IR Espana TRAINING

Know-how. People. Results

Obtenga una guia para aplicar con rigor la norma que regula qué informacion
puede facilitarle al consumidor

Ftiguetado y Promocion de

omplementos Alimenticios

Impartido por Con el analisis de los 3 puntos imprescindibles
que debe considerar en sus actividades y materiales
EUPHARLAW-EUROPEAN PHARMACEUTICAL i
LAW GROUP de promocion

= El examen de la legislacion actual: el nuevo Reglamento
1169/2011

Nuria Amarilla
Consejera Delegada y Responsable del Area Alimentaria
= La identificacion de los criterios a seguir en el disefio

de la promocién y la elaboracién del etiquetado voluntario

LABORATORIOS YNSADIET y obligatorio
Pedro Palomo del Barrio = El analisis de casos practicos
Director de Desarrollo de Producto e i+D > La etiqueta de un complemento alimenticio

> La notificacion de puesta en mercado

CONSEJERIA SANIDAD. COMUNIDAD

DE MADRID

i Vel Gmes Coree EI 13 de Diciembre es la fecha limite. Adapte
Técnico Superior Salud Pabiica su etiquetado y promocion al nuevo Reglamento

Madrid
20 de Mayo de 2014

MEDIA PARTNER

Contacte con Diana Mayo y reserve ya su plaza

[ellimentaria 91 700 48 70 * dmayo@iirspain.com * www.iir.es



http://www.iir.es/

TIC

Las TIC ofrecen nuevas so-

luciones para mejorar la in-
formacion al consumidor y

la trazabilidad

El consumidor demanda cada vez mas obte-
ner informacion del origen, composicion,
etc. de los productos que consume. Las
Tecnologias de la Informacion y la Comuni-
cacion (TIC) evolucionan para permitir in-
corporar esta informacion de forma cada
vez mas sencilla y practica, por ejemplo a
través de los smarphones. Estas y otras
funcionalidades nuevas contribuyen a mejo-
rar la experiencia de compra de los consu-
midores. En esta linea, el comercio
electrénico va dando pasos que le acercan
a convertirse en una realidad y no solo una
promesa. Sin duda, el sector debe estar
atento a las oportunidades que generan los
nuevos canales como complemento a los
tradicionales.

Segun la Ultima edicion del Informe e-Pyme elaborado por la
Fundacién para el Desarrollo Infotecnoldgico de Empresas y
Sociedad (Fundetec), correspondiente a 2012, alrededor del
98% de las pymes y grandes empresas de la industria (in-
cluida la industria agroalimentaria) cuentan con acceso a
Internet, porcentaje que desciende al 61% en el caso de las
microempresas. Ademas, el 39,2% de las microempresas vy
el 75% de las pymes y grandes empresas con conexion a
Internet tienen pagina web corporativa, que utilizan en primer
lugar como medio de presentacion y en segundo lugar como
servicio para la mejora de la relacion de los clientes, para fa-
cilitarles el acceso a catalogos vy a listados de precios. En
cuanto a su utilizacién para la comercializacion de productos,
pedidos o reservas o pagos online, lo sigue utilizando un re-
ducido porcentaje de empresas.

En cuanto a las soluciones de movilidad, el 45,6% de las
pymes y las grandes empresas y el 11,1% de las microem-
presas facilita a sus empleados dispositivos méviles con co-
nexion moévil a Internet, que se utilizan sobre todo para ac-
ceder a Internet y al correo electrénico de la empresa.
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En cuanto a las razones que limitan un uso mas extendido
de los dispositivos moéviles, la principal es la limitada o nula
necesidad del uso de estas herramientas, seguida del elevado
coste de la integracion de Internet movil en la empresa, los
problemas de conectividad encontrados en la empresa, vy la
seguridad de estas conexiones moviles.

Otro de los indicadores destacados relacionados con la mo-
vilidad es que el 51,7% de pymes y grandes empresas y el
18,9% de las microempresas proporciona a sus empleados
soluciones TIC para acceder de forma remota al correo cor-
porativo o a aplicaciones empresariales.

Por lo que se refiere a los tipos de software empresarial uti-
lizados por las compafifas del sector industrial, el informe in-
dica que poco mas de la mitad de las microempresas del sec-
tor de la industria utiliza algin tipo de software de codigo
abierto, frente a mas del 80% de las pymes y grandes em-
presas. Los més frecuentes son los navegadores de Internet
y las aplicaciones ofimaticas.

El 98,5% de las microempresas en este sector no dispone
de herramientas informaticas ERP para compartir informacién
sobre compras/ventas con otras areas de la empresa, mien-
tras que en el caso de las pymes y grandes empresas solo
las usa el 28,3%. Por su parte, las herramientas CRM para
gestionar informacién de clientes tiene una presencia ain me-
nor (26,3%), descendiendo a un 4,7% en el caso de las mi-
croempresas.

Respecto a la utilizacién de Internet para realizar gestiones
telematicas con la Administracién Publica, esta ampliamente
extendida entre las pymes y grandes empresas. Asi, el 63,1%
de ellas realizan gestiones completas de forma telematica.

El informe de Fundetec también se refiere a la penetracion
de las redes sociales en el sector industrial, que tienen un im-
pacto muy reducido: Unicamente un 12,7% de las pymes y
grandes empresas y el 5,8% de las microempresas las usan
de forma habitual como herramienta para mejorar sus proce-
sos de negocio. Su principal uso es el marketing de sus ser-
vicios y el contacto e informacién con los clientes, mientras
que la blusqueda y/o seleccién de personal se queda sola-
mente en el 20%.

Por ultimo, solo el 14,3% de las pymes y grandes empresas
ofrece formacion a sus empleados en el uso de las TIC. De



seguridad alimentaria (calidad, HACCP, trazabilidad)", ex-
plica Pinazo.

Hoy en dia existen herramientas basadas en motores de

blsqueda y tecnologias semanticas que pueden ayudar a

las empresas a ahorrar recursos y ser mas eficientes en

las siguientes tareas:

» Conectarse de forma automatica con las fuentes mas
reputadas en materia de sequridad alimentaria (RASFF,
prensa digital, hemerotecas digitales, datos de merca-
do, de salud publica, etc.) y monitorizar los cambios
sustanciales en dichas fuentes.

* Cribar la informacién en funcion de los temas de interés
para la empresa, eliminando la informacion irrelevante
para el sector o para las categorfas de producto de la
empresa.

» Compartir la informaciéon y ponerla a disposicion de los
expertos para que puedan evaluar los esce-
narios potenciales y determinar si las situa-
ciones de riesgo identificadas son finalmen-
te criticas para la empresa, asf como con-
sensuar las acciones preventivas o correc-
toras necesarias.

Este tipo de soluciones puede ayudar a las
empresas a identificar las Ultimas noticias re-
lacionadas con la seguridad alimentaria y los
incidentes de fraude alimentario, como por
ejemplo las retiradas de productos del merca-
do por diversos motivos. De esta forma, los
fabricantes tiene la capacidad de identificar los
riesgos a los cuales pueden verse expuestos.

Autenticloud: autenticacion de
envases a través de smartphone
para luchar contra el fraude y las
falsificaciones

El proyecto Autenticloud, financiado por el
Ministerio de Economia y Competitividad a tra-
vés del Subprograma INNPACTO, y en el cual
participan el Instituto Tecnologico AIDO, las
empresas Signe, Novograf y Planet Media, asf
como los centros tecnolégicos Cetemmsa e
ITENE, tiene como objetivo aportar soluciones
en la lucha contra el fraude y las falsificaciones
de producto vy el fraude documental, que tie-
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nen cada vez un mayor impacto en los distintos sectores
industriales, ocasionando importantes pérdidas econémi-
cas.

El fraude afecta a la integridad de las marcas y compafifas,
e incluso llega a poner en riesgo la salud de los consu-
midores cuando se trata de falsificaciones de productos
farmacéuticos, cosméticos o alimenticios, asf como sus
derechos. De esta forma, las pérdidas ocasionadas a los
gobiernos, negocios y consumidores de todo el mundo a
causa de la falsificaciéon, la manipulacién y el robo estan
cifradas en centenares de billones de euros al afio, seglin
la WCO (World Customs Organization).

En concreto, Autenticloud desarrollard un sistema global
centralizado de autentificacion, donde se utilizaran los dis-
positivos moéviles para comprobar el origen de documen-
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Argentina y México, o una app que permite verificar el co-
nenido en grasas, azlcar, sal y calorfas durante la compra
en Boodschapp, Holanda, o QuestionMark, que ofrece in-
formacién de las condiciones medioambientales bajo las
cuales se ha fabricado el producto (impacto ambiental, res-
peto animales, etc.).

Presencia del sector alimentario en las
redes sociales

IAB Spain, asociacion que representa al sector de la pu-
blicidad, el marketing y la comunicacién digital en Espafia,
ha elaborado recientemente el // Estudio de la Actividad
de las Marcas en Medios Sociales, que muestra la acti-
vidad de las principales marcas inversoras en las redes
sociales méas importantes. En esta segunda edicion se
analizan 38 marcas de 10 sectores econdmicos diferen-
tes y se estudia su presencia en las redes, las respuestas
de los usuarios en la pagina oficial de la marca, los con-
tenidos que generan sobre ellas en sus perfiles persona-
les y las sugerencias que realizan. En el caso de las em-
presas de alimentacion, estan representadas por Danone,
Puleva, Kellogg s y Grefusa.

Segun esta segunda oleada, las marcas ahora elaboran
mas los contenidos en medios sociales, buscando enga-
gement, valor afiadido y calidad de experiencia, aunque
su volumen ha descendido. Por su parte, los usuarios ca-
da vez estan en mas redes sociales, lo que ha obligado
a que las marcas deban diversificar y adaptar sus conte-
nidos a cada red social, para asf lograr més y mejores in-
teracciones con los usuarios desde cada red. A nivel co-
munidad, las marcas estan consiguiendo que cada vez
sean mas relevantes y que los usuarios mantengan un
elevado interés de permanencia en las mismas.

Segun el estudio, las marcas tienen una media de
349.152 seguidores, lo cual supone un crecimiento del
181% respecto al aflo pasado. En cuanto a contenidos,
las marcas generaron en 2013 una media de 103 con-
tenidos al mes, un 29% menos que en 2012. Responde
a estos contenidos una media de 92.883 usuarios, es
decir, que responde el 26% de ellos. Ademas, los usua-
rios generan una media de 269 contenidos sobre las
marcas (el 0,08% de ellos genera contenidos) y reco-
miendan la marca unas 782 veces (el 0,22% de ellos re-
comienda la marca).

MASTER EN TECNOLOGIA,
CONTROL Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA (EDICION XIX)

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de dispo-
ner 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.

Este programa proporciona los conocimientos
necesarios en materia de Tecnologia de Fa-
bricacion de Alimentos, Control de Calidad,
Buenas Practicas de Elaboracion e Higiene
Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas de

Calidad y Legislacion especifica del sector.

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madrid

Tel.: +34 915 938 308

BARCELONA

Josep Irla i Bosch, 5-7 32 Planta
08034 Barcelona
Tel.: +34 932 052 550

LISBOA

Avenida da Liberdade, 110 — 1°
1269-046 Lisboa

Tel.: +351 211 221 848
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poner algunos ejemplos, y, en todo caso, vigilar la relacion
que estos dominios pueden tener con nuestros productos
y marcas.

Por ultimo, cualquier estrategia de proteccion de marcas
debe implicar a diferentes equipos, entre ellos, asuntos le-
gales, marketing, gestion de riesgos, tecnolégico... Juntos
pueden poner en marcha politicas holfsticas para detectar
e investigar las paginas web fraudulentas que atentan con-
tra sus marcas y aquellas que venden productos falsos bajo
marcas legitimas o similares a las legftimas. De este modo,
es fundamental incorporar una estrategia de defensa activa
que identifique medios administrativos, legales y/o técnicos
para cerrar paginas falsas cuyo objetivo sea una determi-
nada marca o productos y evitar asf que los consumidores
no sean victimas de estafas.

La Ultima parte de la batalla se ha de librar en el plano ju-
ridico. Una vez detectadas las redes de distribucion infrac-

Boletin de Suscripcion

toras, la toma de medida legales es posible. Y, en todo ca-
so, hay que saber que cuando los infractores detectan es-
trategias defensivas de marcas, su interés se deriva hacia
otras firmas que les van a causar menos problemas.

Podemos concluir, con el ejemplo de otros sectores que se
han visto afectados por las practicas de la falsificacion mas
tempranamente, que el problema de la distribucion y venta
de productos falsos de alimentacién no ha hecho mas que
empezar. Lo lucrativo del negocio hace que los malhecho-
res no se detengan y diversifiquen sus malas practicas tan-
to en el escenario de la distribucion real como a traves de
la venta online, que va a adquirir cada vez mas peso. Ante
esto, el sector de la alimentacién debe utilizar todas las he-
rramientas a su alcance para la toma de medidas de pro-
tecciéon de sus marcas y productos de modo que no se pro-
duzca una merma en su prestigio y, sobre todo, que no se
ponga en riesgo la confianza vy la seguridad de los consu-
midores.
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Agenda

Ferias y Eventos

DJAZAGRO 2014
Fecha: 21-24 de abril

Lugar: Argel (Argelia)

Asunto: Se celebra la duodécima edicién de esta cita idonea
para establecer contactos con la industria alimentaria de la
zona del Magreb. Se divide en cuatro secciones: Djazagri
(maquinaria y equipamiento agricultural); Ingredientes, pro-
cesado de alimentos y packaging; Panaderfa, pasteleria y food
service, y productos alimentarios y bebidas.

Informacién:

Tel.. +33 (0)1 76 77 14 89 (Christophe Painvin)
christophe.painvin@comexposium.com

djazagro.com/en

Il Jornadas de Transferencia de Cereal de
Invierno

Fecha: 23 y 24 de abril

Lugar: Jerez de la Frontera

Asunto: Organizadas por la Fundacion Espafiola de Cereales
y GENVCE (Grupo para la Evaluacién de Nuevas Variedades
de Cultivos Extensivos en Espafia), incluirdn una sesion téc-
nica el dia 23 y una jornada de campo el dia 24.
Informacién:

Tel.. +914 312 474 (Fundacion Espafiola de Cereales)
nuevasvariedades@aetc.es

aetc.es

INTERPACK 2014

Fecha: 8-14 de mayo

Lugar: Dusseldorf (Alemania)

Asunto: Se trata de la feria lider a nivel mundial sobre la in-
dustria del packaging y las tecnologfas de proceso relaciona-
das. 2.700 expositores de mas de 60 paises presentaran sus
Ultimas innovaciones en cuanto a equipos y maquinaria de
envasado, materiales de envasado y servicios.

Informacion: Expo-Dusseldorf Espafia

Tel.: +34 915 944 586 (Berta Belenguer)
info@expodusseldorf.com

interpack.com

Seminario “Etiquetado y Promocion de
Complementos Alimenticios"

Fecha: 20 de mayo

Lugar: Madrid

118

Asunto: En este seminario, junto con la presentacion de ins-
trucciones para cumplir con el Reglamento (UE) n°
1169/2011, se realizard un analisis intensivo de los criterios
a seqguir y de como aplicarlos para que las etiquetas de los
complementos alimenticios y las actividades para su promo-
ciéon estén dentro de lo permitido.

Informacién: IR

Tel.: 917 004 915 (Diana Mayo)

dmayo@iirspain.com

iir.es

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 logfistica", busca consolidar su liderazgo en Espafia,
el Mediterraneo y el Sur de Europa.

Informacién:

Tel: +34 932 638 150 / Fax: +34 932 638 128
sil@el-consorci.com

silbcn.com

BioSpain 2014

Fecha: 24-26 de septiembre

Lugar: Santiago de Compostela

Asunto: La Asociacion Espafiola de Bioempresas (ASEBIO),
en colaboracién con la Xunta de Galicia, a través de la
Conselleria de Sanidade, organizan la séptima edicion de
BioSpain, Encuentro Internacional de Biotecnologia.
Informacién:

Informacion: ASEBIO

Tel. 912 109 310/ 74

asebio.com

ENCAJA 2014

Fecha: 1 y 2 de octubre

Lugar: Valencia

Asunto: Segunda edicién de esta feria dedicada a las solu-
ciones de almacenaje y distribucion para empresas y punto
de venta. Es un evento exclusivamente profesional disefiado
para facilitar el encuentro, negocio, tecnologia y conocimiento
entre la oferta y la demanda. Permite rentabilizar al méximo
la participacion y establecer alianzas estratégicas.
Informacién: Feria Valencia

Tel: +34 902 747 330 / Fax: +34 902 747 345
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1. Automatizacion de procesos

' SIEMENS

siemens.es/alimentacionybebidas

Soluciones para la Industria
de Alimentacion y Bebidas

Somos especialistas en:

v Control y monitorizacion de plantas

v Gestion eficiente de energla

v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracion planta
en ERP

v Instrumentacién, comunicaciones y RFID

v Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.: 91514 45 48

2. Automatizacion y control

Motores y servomotores CCy CA.
Reductores Estandar y de Precision.
Accionamientos y Servoaccionamientos.
Mation Control.

Servicio Global Internacional:
- Reparacion de producto.

- Mantenimiento Preventivo.
- SAT Online e Insitu.

- Cdleulos Energéticos.

- Ingenieria de apoyo

- Ingenieria llaves en mano.
- Formacion del Cliente.

C/CanPi15
P.1. Gran Via Sur
ospitalet de Llobregat

93 6801661- 936801824
ariarosa.garcia@emerson.com
www.emersonindustrial.com

EMERSON. CONSIDER IT SOLVED."

3. Balanzas

FOOD SCALES

IKERN

www.KERN-SOHN.com

4. Compresores

AtlasCopco

Atlas Copco, S.AE.
I

Tfno.: 91627 9100

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

par aceite

aits i

Los primenos compresores de aire
certificados por TUV COMO
“exentos do aceite” (IS0 8573-1 clase 0)

Sustainable Preductivify

5. Control de calidad

Obtenga los mejores
resultados de la

microbiologia alimentaria

Thermo

remel SCIENTIFIC
(O] & Remeel Microbiology Products:

+34 91 3622023 e-mail; jose. i conéth com
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http://www.atlascopco.es/eses/products/navigationbyproduct/ProductGroup.aspx?id=1472896

5. Control de calidad
B HANNN
B instruments

instrumentacién parala
industria agroalimentaria

seguridad
alimentaria

calibracién : control de
! calidad

control ! I
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del agua

6. Imagine aqui su anuncio

revista@§ alimentaria
.legotimentoria

eypasa.com

Ediciones , Publicaciones Alimentarias, S.A.

Paseo de lo Esperanza, 1+ Entreplonta B - 28005 Modrid
+34 91 446 96 59

7. Ingenieria de procesos

Sealed Air D

Re-imagine”

Estamos aqui para facilitarle el trabajo

Vea como las soluciones de envasado
Cryovac® e higiene Diversey™ pueden
ayudarle a incrementar sus beneficios
en: www.CryovacDiversey.com

Antonio Machado, 78-80

Ed. Australia - PL. Baja
08840 Viladecans (Barcelona)
Tel.: +34 936 352 000
www.sealedair-emea.com

CRYOVAC Diversey

Amplia gama de productos para la
industria alimentaria:

- Recubrimientos pldsticos o
comestibles.
- Preparados cdrnicos [ de pesca.
- Soluciones naturales de
conservacion:
CYCROM
DMC BASE NATURAL
MICO E-PRO
PROALLIUM

Ingredientes

IWWW&M

Nuestra vision "Mejorando los alimentos
y la salud” expresa nuestro compromiso
con el mercado. Nuestra posicion como
lideres es el resultado de productos y
procesos de fabricacién 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 deteccidn de antibioticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

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

44 444

Feie S
>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbiologicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

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

onteloeder

improving food

en lo natural

esta el futuro €

Extractos vegetales, /’

flavonoides citricos,
edulcorantes,

formulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

e

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

Ingredientes

VilaeNafurals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

Fabricamos ingredientes naturales de la mas
alta calidad y pureza, que mejoran la vida de
las personas y proporcionan mayor valor en
el mercado

Vitapherole®

Vitasterol

Vitavonoid

Vitaslim®

Sistemas Antioxidantes

Ingredientes

Life is tasty with us!

+ EDULCORANTES INTENSIVOS

+ ESPESANTES « ESTABILIZANTES

+ CONSERVANTES - ANTIOXIDANTES

+ GASIFICANTES - ACIDULANTES

- VITAMINAS - MINERALES - PROTEINAS
* FIBRAS - ACTIVOS FUNCIONALES

+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA®

y /4

GIUSTO FARAVELLI S.p.A.

Giusto Faravelli SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 1816473
Fax +39 02 69717733
faravelli@faravelli.es
www.faravellies

Siguenos también en n m

9. Instrumentacion y control

Soluciones para toda
la cadena de valor:

- Medicién en el laboratorio: pesaje,
andlisis de la sal, conductividad,
densidad, refractometrio, efc.

- Control de calidad: pesadoras
dindmicas, rayosX para defeccion de
contarninantes, control de etiquetas.

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

) Tel. 932237684 — I
mtemkt@mt.com ool
www.mt.com

METTLER _TOLEDO
o
L

2013-018

10. Logistica interna

!

Solucmnes Intraloglstlcas
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

s

Solucion intralogistica optima
Interlocutor dnico

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

s Gama de productos estandar de la
maxima calidad

Almacenes frigorificos hasta -42°C

MEER
viestore.
systems

11. Maquinaria de procesos

NETZSCH Confectionery Plants
Not only Chocolate

Aplicaciones Especiales:
m Refinado Licor Cacao
m Molienda Fina Azucar

m Molienda Fina Torta Cacao
m Refinado Cremas y Frutos Secos
m Desaireacién Coberturas
m Produccién con nibs y azdcar cristal
m Llave en Mano

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

NETZSCH Espana, S.A.

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

e
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lucmage
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http://www.lucimagen.com/index.html

CONSULTORIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
G

- Implantacién del sistema y de sus prerequisitos.
- Actualizacion del sistema ya implantado.
- Auditorias.

1990
-

3| P

anos

CESIF i

- Asesoramiento. General Alvarez de Castro, 41
- Legislacion nuevos requisitos. 28010 Madrid
- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabilidad. Tel.: +34 915 938 308
— BARCELONA

Norma BRC ( British Retail Cons Josep Irla i Bosch, 5-7 3¢ Planta
- 08034 Barcelona

- Auditorias previas a la implantacion. Tel.: +34 932 052 550

- Asesoramiento e implantacion.

LISBOA

Avenida da Liberdade, 110 — 1°
1269-046 Lisboa
Tel.: +351 211 221 848

- Certificados de manipuladores de alimentos.
- Formacion continua:

-APPCC.

-BRC.

- 1S0O.

- Cursos “In Company”.

Empresa AP0YO TECNIG

- Cuestiones higienico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.
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