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Editorial

Estimado lector:

El sector vitivinicola es el protagonista del primero de los especiales de este nimero.
En él recogemos las Ultimas investigaciones llevadas a cabo por bodegas y centros
tecnolégicos encaminadas a obtener productos que respondan a las nuevas demandas
del consumidor y a las modificaciones que introduce el cambio climatico en los vifiedos
y por tanto en el producto final. Por ejemplo, se esta trabajando en hallar métodos de
conservacion alternativos al uso de didxido de azufre; nuevos sistemas para evaluar el
potencial aromatico de las uvas; estudios sobre la influencia del terroir en las caracte-
risticas del vino; etc.

Algunos de los articulos incluidos en este especial son "Aprovechando la diversidad
microbiana del vino" y "Sistema de monitorizacion semiautomatica para la determina-
cion de la calidad de la uva basado en biosensérica", entre otros.

Por su parte, el segundo especial se centra en la industria oleicola. Tal y como veremos,
una de sus areas de interés es el desarrollo de técnicas para garantizar la autenticidad
de los aceites mas valiosos, y evitar asi casos de fraude. En cuanto a los procesos,
otras investigaciones se centran en la obtencion de las aceitunas en su momento op-
timo de maduracion o en la extraccion mas eficiente del aceite. Por Ultimo, repasaremos
algunos estudios que se estan llevando a cabo acerca de las propiedades saludables
del aceite de oliva.

Ademas del aceite de oliva, también se estan investigando las propiedades de otros
aceites alternativos. Asi lo podremos ver en el articulo "Potencial del aceite de granada
(Punica granatum) como ingrediente funcional para su aplicacién en procesos alimen-
tarios".

Por otro lado, otro contenido de interés en este nimero es la entrevista con Carlos
Cabanas, Secretario General de Agricultura y Alimentacion del MAGRAMA, que nos
describe en profundidad las Ultimas actuaciones de su departamento para lograr un
sector agroalimentario de calidad y mas competitivo.

También le invitamos a que no se pierda el resto de secciones fijas (Carnes, Pescados,
Lacteos, Seguridad Alimentaria y Calidad, Ingredientes, Packaging y Tecnologias de
Conservacion).

Como siempre, quiero recordarle que nos encontrara en:

eypasa.com

Maria 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 autorizaciéon previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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En Sealed Air Food Care, ofrecemos a nuestros socios resultados
comerciales cuantificables, centrandonos en cuatro motores de la

innovacion Otil para que juntos podamos compartir el valor creado,

Productos de espuma estéandar

Diversey™ Enduro Power™
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GANANCIAS QUE SE ADHIEREN

Para ser un productor competitivo, la gestion del tiempo y los recursos son fundamentales. Por eso la
divisién Food Care de Sealed Air ofrece soluciones avanzadas de limpieza para OPC, como Diversey™
Enduro Power™, espumas hibridas que ayudan a aumentar la Eficiencia Operativa. Disefadas tras
decadas de experiencia en las industrias de |la alimentacion, las bebidas y los lacteos, las espumas
hibridas Enduro Power combinan los beneficios de las espumas vy los geles para ofrecer mayor tiempo
de adherencia y un aclarado mas rapido. El tiempo de contacto prolongado logra resultados de
limpieza superiores con una sola aplicacidén, mejorando la seguridad alimentaria y la sostenibilidad
mediante la reduccidn de consumo de agua y productos quimicos. No deje que sus beneficios se
vayan por el desague!
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Para saber mas, visite sealedair.com/enduropower CRYOVAC' Diversey

Nota: Se muestran los resultados tras 5 minutos de tiempo de contacto en condiciones simuladas. Los resultados en condiciones reales pueden variar.

® Reg. U.S. Pat. & Tm. Off. @ Sealed Air Corporation (US) 2014. All rights reserved
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EQUIPAMIENTOS PARA LA BODEGA: materiales para la bodega, laboratorios
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Otro de los objetivos de la Interprofesional es impulsar la
investigacion y la innovacion tanto en la produccion como
en la transformacion y comercializacion, para lograr pro-
ductos adaptados a las necesidades del mercado. La OIVE
también se encargara de adoptar medidas para gestionar
la oferta de acuerdo a la normativa, y de la elaboracion de
contratos tipo.

Con el fin de dar respuestas a los operadores espafioles
fuera de nuestras fronteras, la OIVE desarrollara actuacio-
nes que permitan la mutualizacion de los posibles riesgos
de represalias comerciales.

Asimismo, se constituira una Comision Consultiva a la que
se invitara a las principales instituciones y asociaciones re-
levantes en el sector vitivinicola con el objeto de constituir
un foro de debate que analice la situacion y las estrategias
de futuro del sector.

Por Gltimo, desde Cooperativas Agro-alimentarias de
Espafia indican que la Interprofesional ha iniciado ya sus
tramites con el fin de presentar a finales de afio una so-
licitud de Extension de norma al MAGRAMA para el desa-
rrollo de sus actividades.

El proyecto PreserveWine-DEMO estudia
la aplicacion de las altas presiones en la
conservacion del vino

Para evitar el deterioro del vino, la mayor parte de las bo-
degas le afiaden diéxido de azufre. Sin embargo, los sul-
fitos disueltos en el vino pueden causar reacciones alér-
gicas, incluyendo asma. Ademas, en la Unién Europea los
sulfitos se deben declarar como ingrediente en el etique-
tado y se han reducido los limites para el contenido de
sulfitos en vino. Por tanto, un consorcio internacional per-
teneciente al proyecto europeo PreserveWine-DEMO ha
desarrollado un método de conservacion alternativo que
no requiere afiadir sulfitos o con una adicion significati-
IGB de
Ingenierfa y Biotecnologia (Alemania) participa en dicho

vamente reducida. El Instituto Fraunhofer

proyecto.

Los sulfitos despliegan su accién conservante de dos for-
mas. Por un lado, inactivan los microorganismos, como las
levaduras indeseadas, bacterias del acido acético y bacte-
rias del &cido lactico, por lo que protegen al vino del de-

Brenntag Alimentacién y Nutricién
Iberia tiene un compromiso con sus
clientes y proveedores: impulsar

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos

1 Disefio de Alimentos: una amplia
gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

I Tecnologia Alimentaria:}lmidon es,
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antioxidantes y conservantes
garantizan la dad a lo largo de
a la vida util del producto.
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Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimiento en el
desarrollo y la elaboracion de
productos, asistencia técnica por
parte de nuestro equipo comercial,
solvencia y calidad en la marcas de
nuestros proveedores, asi como
innovadoras soluciones logisticas,
son algunos de los numerosos
servicios personalizados que
Brenntag le ofrece para mejorar su
competitividad.

El mejor ingrediente,
su confianza en nosotros.
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C/ Tuset 8, 08006 Barcelona,
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Tel: +34 932184404 B

‘Fax: +34 93218 1590
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El proyecto PreserveWine se desarrollé desde diciembre
de 2010 hasta noviembre de 2012 dentro del VII
Programa Marco de Investigacion, mientras que el proyec-
to de seguimiento PreserveWine-DEMO se ha iniciado en
enero de 2014, también dentro del VIl Programa Marco.

Lineas de trabajo de la OIV en el area de

Vino y Seguridad Alimentaria

La duodécima edicion de la Matinée des CEnologues, en-
cuentro organizado por la Organizacion Internacional de
la Vifia y el Vino (OIV) que reline cada afio a numerosos
expertos del sector, se celebro el 14 de febrero en
Gradignan (Francia) y se convirti6 en escenario de debate
sobre los temas mas impactantes del sector vinicola en
cuanto a seguridad alimentaria. El jefe de la Unidad
Enologia y Métodos de Analisis de la OIV, Guido Baldeschi,
se encargd de resefiar las principales actividades desarro-
lladas en tal campo, especialmente en el seno de las
Comisiones Enologia'y Seguridad y Salud de la OIV:

 Alérgenos: fijacion de los limites de deteccion y cuanti-
ficacion. La OIV ha coordinado los trabajos correspon-
dientes a traves de la Task Force Alérgenos. Gracias a
la actividad de la OIV, existe la posibilidad de que no se
haga obligatorio el etiquetado de los vinos tratados con
compuestos potencialmente alergénicos a base de hue-
vo o leche, siempre que la presencia de tales compues-
tos en el producto final sea inferior al umbral de detec-
cion fijado por la OIV (Reglamento de Ejecucion (UE)
n® 579/2012 de la Comision, de 29 de junio de
2012).

» Ftalatos: determinacion de los métodos de analisis.
Frente a la nueva situacion del comercio internacional,
la Asamblea General de la OIV adoptd por consenso en
2013 dos resoluciones relativas a la deteccion de fta-
latos en el vino y las bebidas espirituosas. Las resolu-
ciones OIV-SCMA 477-2013 y OIV-SCMA 521-2013,
que completan el Compendio de los Métodos
Internacionales de Andlisis de los Vinos y de los Mostos,
presentan una serie de instrumentos destinados a pro-
mover condiciones de intercambio y competicion mas
apropiadas para el sector del vino y las bebidas espiri-
tuosas. Ademas, se ha organizado un ensayo interlabo-
ratorio a nivel internacional, con Estados miembros y
no miembros de la OIV, para obtener los parametros
de precision de estos métodos.

VilaeNaturals
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Entrevista

“El sector agroalimentario tiene como retos conservar los
recursos naturales, mejorar los procesos y tecnologias y
aumentar la calidad, seguridad y trazabilidad de los ali-
mentos"

Entrevista a Carlos Cabanas, Secretario General de Agricultura y Alimentacién del Ministe-
rio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente (MAGRAMA)

MINISTERIO MINISTERIO
DE AGRICULTUR |
Y MEDIO AMBIEN .

, ALIMENTA' b | MENTACION

Licenciado en Veterinaria por la Universidad Complutense de Madrid y perteneciente al
Cuerpo Nacional Veterinario, hasta el pasado mes de mayo ocupaba el cargo de Director
General de Producciones y Mercados Agrarios.

Anteriormente ocup6 diversos cargos en el sector publico, como Consejero de Agricultura,
Pesca y Alimentacion en la Representacion Permanente de Espafia ante la Union Europea
(de octubre de 2002 a septiembre de 2007); Vocal Asesor en el Gabinete Técnico de la
Subsecretaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (septiembre de 2007 -
septiembre de 2008); Subdirector General de Acuerdos y Organizaciones Regionales de
Pesca (septiembre de 2008 - agosto de 2010); Subdirector General de Recursos Mari-
nos y Acuicultura (agosto de 2010 - enero de 2012).

48



Sector Oleicola

El sector oleicola apuesta
por la innovacion y el desa-
rrollo tecnolégico para au-
mentar la seguridad y
calidad del aceite

La industria oleicola sigue investigando c6-
mo obtener productos cada vez con una ca-
lidad mas elevada. En el caso de Espania, el
aceite de oliva centra la mayor parte de las
investigaciones. Un area de interés es el de-
sarrollo de técnicas para garantizar la au-
tenticidad de los aceites mas valiosos, y evi-
tar asi casos de fraude.

En cuanto a los procesos, otras investigacio-
nes se centran en la obtencién de las acei-
tunas en su momento 6ptimo de madura-
cion o en la extraccion mas eficiente del
aceite.

Por ultimo, no hay que olvidar los numero-
sos estudios que se estan llevando a cabo
acerca del papel del aceite de oliva como
alimento clave de la dieta mediterranea, so-
bre los compuestos saludables presentes en
él, y sobre como potenciar aun mas dichas
propiedades saludables, por ejemplo me-
diante la adiciéon de microalgas, como pode-
mos leer en las siguientes paginas.

Segln datos del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente (MAGRAMA) a 30 de junio, la produccion de
aceite de oliva de esta campafia ha ascendido a 1.774.200
toneladas, lo que representa un 187% mas que la obtenida
en la campafia pasada, y un 41% superior a la media de las
cuatro Ultimas. La aceituna molturada ha sido de 8.756.012
toneladas, con un rendimiento medio del 20,24%.

Estos datos se analizaron en la segunda reunion mantenida
el pasado 1 de agosto por la Mesa sectorial del aceite de
oliva y la aceituna de mesa, compuesta por representantes
del Ministerio y del propio sector. Ademéas de por el récord
en la produccion que acabamos de ver, en la Mesa sectorial
se puso de manifiesto que la actual campafa se esta carac-
terizando por el buen comportamiento de la comercializacion,
especialmente a través de la exportacion.

56

Asi, las exportaciones, con datos todavia provisionales para
junio, se cuantifican en 805.300 toneladas, con un aumento
del 85% respecto a la campafia anterior y de un 44% en re-
lacién a la media de las cuatro Ultimas. En este apartado, la
media mensual de salidas de este periodo ha sido de 89.480
toneladas. Las importaciones, con datos también provisiona-
les para junio, se estiman en 40.400 toneladas.

Por otro lado, el mercado interior aparente ha alcanzado la
cifra de 431.500 toneladas, cantidad que supone un incre-
mento del 16% respecto a la campafia pasada y de un 5%
con respecto a la media de las cuatro campafas precedentes.
La media mensual de salidas en este apartado ha sido de
47.940 toneladas.

Mientras, la comercializacién total (mercado interior aparente
mas exportaciones), ha llegado hasta las 1.236.800 tonela-
das, lo que supone un ascenso del 53% en relacion a la cam-
pafia anterior y del 27% sobre la media de las cuatro Ultimas.
La media mensual de salidas ha sido de 137.420 toneladas.

Por ultimo, el volumen total de existencias es de 878.500 to-
neladas, que se incrementa en un 9% respecto a la media de
las cuatro campafias anteriores. En las almazaras se almace-
nan 676.200 toneladas, lo que supone un aumento del 5%
respecto a la media de las cuatro precedentes, mientras que
en las envasadoras, refinerfas y operadores se sitlan otras
202.300 toneladas.

De esta forma, en la Mesa sectorial se puso de manifiesto
que en las Ultimas semanas se ha producido un incremento
de las cotizaciones, mientras que se mantiene el adecuado
ritmo de salidas, que sitlan al sector en condiciones de al-
canzar un equilibrio entre los recursos y las salidas de mer-
cado que permita cubrir las necesidades para el inicio de la
nueva campana.

Durante la reunién de la Mesa sectorial se produjo un inter-
cambio de opiniones con los representantes de las principales
organizaciones sectoriales sobre la propuesta de regulacion
nacional de las organizaciones de productores y sus asocia-
ciones, que presenté el MAGRAMA en la pasada reunion.
Asimismo, se presento la Guia de Gestion Integrada de Plagas
del Olivar, recientemente aprobada, que ha sido elaborada en
el marco del Plan de Accién Nacional del Ministerio para el
uso de productos fitosanitarios.
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Ferias

Alimentaria 2014 recibe
mas de 140.000 visitantes,
de los cuales un 30%
fueron internacionales

El sector agroalimentario espafol se reunié
del 31 de marzo al 3 de abril en Barcelona
en una nueva edicion de la feria Alimentaria,
que desde la organizacion califican como “la
mas internacional, gastronémica e innova-
dora” de las celebradas hasta ahora. Asi, el
numero de visitantes internacionales se in-
crementoé un 2%, hasta llegar a los 42.000,
procedentes de 141 paises. Asimismo, la
presencia de chefs que suman mas de 50
estrellas Michelin y la presentacion de una
gran variedad de productos innovadores
consolidan la feria como una gran platafor-
ma de internacionalizacién y proyeccion pa-
ra la industria agroalimentaria.

La siguiente edicion de Alimentaria esta
prevista para marzo de 2016.

Mas de 140.000 visitantes recorrieron los 14 salones sec-
toriales del recinto de Gran Via de Fira de Barcelona. De este
modo, el salén cerrd con éxito una nueva edicion con la sa-
tisfaccion generalizada de los expositores vy altas expectativas
de materializar negocios nacionales e internacionales en los
proximos meses.

Como indican desde la organizacion, en esta edicion
Alimentaria ha dado un paso mas en su proceso de interna-
cionalizaciéon, con un incremento de visitantes y reuniones de
negocios con participantes de los cinco continentes para pro-
mover las ventas al exterior. Ademés del incremento del 2%
en la cifra de visitantes internacionales, logré convocar a mas
de 600 compradores extranjeros de alto nivel, un 50% méas
que en 2012. Se trata de grandes importadores y distribui-
dores de Europa, Asia, Latinoamérica y Estados Unidos que
celebraron més de 10.000 reuniones de negocios con expo-
sitores, un 25% mas que en la pasada edicion.

El presidente de Alimentaria y de Fira de Barcelona, Josep
Llufs Bonet, sefiala que "la feria ha cumplido su principal ob-
jetivo de ser apoyo y palanca en el proceso de internaciona-
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lizacion de las pymes del sector, para las cuales la exportacion
y la apertura a nuevos mercados ya no es una opcion, sino
una exigencia'. Por su parte, el director general de Alimentaria
Exhibitions, J. Antoni Valls, asegura: "Este afio el salén ha des-
tacado por la mayor profesionalizacién vy la calidad de los asis-
tentes, dando la oportunidad a las cerca de 3.800 empresas
participantes de hacer negocio, establecer contactos comer-
ciales y acercarse a mercados internacionales”.

Asimismo, esta edicion ha sido, sin duda, la mas gastronémi-
ca. El nuevo espacio The Alimentaria Experience obtuvo una
excelente acogida por parte del publico, que pudo ver entre
fogones a las grandes figuras de la cocina espafiola, como
Joan Roca, Carme Ruscalleda o Pedro Subijana, entre muchos
otros. En total se celebraron més de medio centenar de show-
cookings impartidos por mas de 50 grandes chefs que en
conjunto suman 50 estrellas Michelin. En cuanto a otras ac-
tividades gastronémicas, 5.000 personas participaron en el
espacio de cata de aceites, mas de 10.000 en el de vinos
(Vinorum) y méas de 2.000 en el espacio "Espafia, el Pals de
los 100 quesos".

Por su parte, The Alimentaria Hub volvio a ser el centro neu-
rélgico del salén, con mas de 50 ponentes que analizaron el
presente y futuro del sector en diversos encuentros como el
X Congreso de la Dieta Mediterranea; el Il Foro Nestlé de
Creacién de Valor Compartido y los VII Encuentros FIAB de
Innovacion y Tecnologia, entre otros.

Otra actividad destacada fue la presentacion de las conclu-

siones del proyecto Alimentaria Techtransfer, en el cual la

Fundacién Triptolemos, a través de la RED de Campus de

Excelencia Internacional (CEl) con actividad agroalimentaria,

ha impulsado varios didlogos por todo el territorio espafiol,

con la participacién de mas de 70 expertos. Dichas conclu-

siones se estructuraron en los siguientes cinco ejes:

* Gastronomia, turismo y desarrollo econémico: nuevas opor-
tunidades.

* Innovacién en nuevos productos y crisis econdmica.

» Marca / Consumidor / Redes sociales.

 Equilibrio entre sosteniblidad, entorno ambiental y produc-
cién alimentaria.

» Alimentacion y envejecimiento. Un reto de futuro.

Otros de los muchos temas abordados a lo largo de los cuatro
dias de feria fueron: nuevas tendencias en packaging; ejem-



Estudian los factores
genético-nutricionales que
influyen en la calidad de la
carne de corderos ligeros

A mayor inclusion de la vitamina E en la
dieta, aumenta la estabilidad del color en la
carne y se retrasa la oxidacion lipidica

Desde el INIA informan del fin de un proyecto en el que in-
vestigadores del Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén (CITA) y la Universidad de
Zaragoza han avanzado en el conocimiento de la base gené-
tica, e interaccion gen-nutriente, de los mecanismos molecu-
lares implicados en el perfil de &cidos grasos y contenido en
vitamina E en la carne de corderos tipo ligeros (lechal y ter-
nasco) con el fin de conocer qué mecanismos influyen en la
obtencién de una carne mas saludable para el consumo hu-

mano.

Entre los principales resultados destaca que se han caracte-
rizado sistemas de produccion tradicionales de ternasco de
Aragon y lechal, mostrando que los sistemas de pastoreo pro-
mueven la acumulacién de acidos grasos poliinsaturados
omega-3, menor contenido de acidos grasos omega 6, lo que
conlleva un menor ratio de omega 6 - omega 3 y de conte-
nido de &cido linoleico conjugado (CLA, por sus siglas en in-
glés) en musculo, y un perfil de acidos grasos con mayor con-
tenido de omega 3, menor ratio omega 6 - omega 3 y mayor
contenido de CLA en leche, lo cual tiene implicaciones bene-
ficiosas para la salud humana.

Asimismo, se ha caracterizado tanto a nivel productivo como
de calidad de producto el efecto del diferente tiempo de aca-
bado con pienso enriquecido con vitamina E. A mayor inclu-
sion de la vitamina E en la dieta, aumenta la estabilidad del
color en la carne y se retrasa la oxidacién lipidica, y por lo
tanto el tiempo de aceptabilidad de la misma por parte del
consumidor. Los corderos que comieron alfalfa presentaron
unos valores de pigmentos hematicos, valores de color ins-
trumental y de oxidacion lipidica similares al grupo que habfa
consumido durante los Ultimos 10 dias de cebo vitamina E.

Esto puede tener implicaciones para la industria agroalimen-
taria, debido a que el aumento de la vida Util de un producto
puede suponer una ganancia econémica importante.

Ademas, se han encontrado genes expresados diferencial-
mente en funcién del tratamiento y asociados a una calidad
de producto diferenciada (perfil de &cidos grasos o contenido
en vitamina E) que han proporcionado una vision béasica de
su funcién en el metabolismo y como se afecta esta por la
alimentacion. Ademas, estos genes son candidatos sobre los
que buscar polimorfismos que puedan afectar a la expresion
o funcién del gen asociada a una calidad de producto.

Se han identificado nuevos alelos en 10 genes candidatos re-
lacionados con el metabolismo de las grasas o de la vitamina
E. Una vez validados estos polimorfismos de un solo nucled-
tido (SNP, por sus siglas en inglés), asi como estudiado su
posible relacién con la calidad de los productos, podrian ser
utilizados en seleccion asistida por marcadores para producir
determinadas lineas de productos, por ejemplo, certificar pro-
ductos que tengan mas vida Util.

Luz verde para la Extensiéon
de Norma de la Interprofe-
sional del Cerdo Ibérico

Busca mejorar la trazabilidad y la calidad
de las producciones de ibérico

El Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
aprobo el pasado 24 de julio las solicitudes de extension de
Norma y de aportacion econdmica obligatoria de las
Organizaciones Interprofesionales del Aceite de Oliva Espafiol
y la del Cerdo Ibérico (ASICI).
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Los objetivos de la extension de Norma de la Interprofesional
del Cerdo Ibérico (ASICI) seran la mejora de la trazabilidad
y la calidad de las producciones de ibérico. Asimismo, se con-
tribuird al cumplimiento de la norma de calidad para la carne,
el jamén, la paleta y la cafia de lomo ibérico durante el pe-
riodo 2014-2016.

El Consejo ha valorado que las acciones propuestas son de
interés econdmico general para todo el sector, beneficiando
por igual a los agentes economicos integrados en la
Interprofesional y a quienes no pertenecen a ésta, sin que se
advierta discriminacion entre operadores econémicos.



En Delfin Ultracongelados S.A, empresa lider en el

sector del marisco y pescado congelado, seguimos

innovando para ofrecer al consumidor productos cé-

v’ ~
oelfin

SABER DE MAR

modos, saludables y de calidad. Ampliamos conti-
nuamente nuestra oferta con nuevas especies,
origenes, formatos y presentaciones, adaptandonos
a las exigencias del mercado. Por otro lado, seguimos
con nuestra expansion en los mercados internaciona-
les, pilar estratégico de la politica comercial de nues-
tra compania. A nuestras certificaciones IFS, 1ISO 9001
hemos anadido recientemente la certificacion MSC
para la elaboracion y distribucién de productos del

mar procedentes de pesquerias sostenibles.

Se celebro en Bilbao del 9 al 11 de junio,
organizada por el centro tecnologico AZTI
Las empresas deben adaptarse a los cambios que se produ-
cen en el mercado a través del conocimiento cientifico, la in-
novacion y el desarrollo tecnolégico. Esta es una de las prin-
cipales conclusiones extraidas de la 442 reunién internacional
de la West European Fish Technologists Association, WEFTA
2014 (www.wefta2014.0rg), bajo el titulo Productos del mar
para responder a la demanda cambiante.

Los expertos consideran que los mercados pesqueros y acui-

colas en 2030 estaran caracterizados por:

* Un fuerte incremento de la demanda y consumo de pro-
ductos del mar, por el aumento de la poblacién mundial
que solicita protefna animal de alta calidad.

* La demanda de informacion sobre datos de sostenibilidad,
trazabilidad y caracteristicas de los productos por parte del
consumidor sera cada vez mas intensa.

* Un importante desarrollo de la acuicultura para satisfacer
la demanda de pescado. El rapido progreso tecnolégico
de este sector permite el desarrollo de productos acuicolas
mas competitivos.
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* Algunos datos sugieren que el precio de los productos ma-
rinos se incrementara hasta un 70% de aqui a 2050 debido
a la escasez de la oferta y el crecimiento de los salarios.

WEFTA 2014 reuni¢ a mas de 125 participantes de 18 paises,
el 21% de ellos del sector industrial, y se recibieron mas de
100 contribuciones. Como novedad, en esta edicién se realizé
una sesion especial con presentaciones especificas proceden-
tes del mundo de la industria.

La sesion 1, sobre la Reconfirmacion de la calidad de los pro-
ductos del mar, abarcé temas como nuevos métodos para eva-
luar la calidad de los productos del mar, incluyendo un nuevo
método (no destructivo) para determinar aminas volatiles, una
herramienta de Resonancia Magnética Nuclear (NMR) que per-
mite identificar los cambios en la calidad de las materias primas,
y el potencial de la Espectroscopia Mejorada para la deteccion
de histamina en el pescado; estrategias de evaluacion de la ca-
lidad para diferentes especies como besugos, vieiras, cigalas,
jurel, bacalao y salmén; el aceite de pescado v la nutriciéon, en
especial el papel de los mediadores lipidicos bioactivos oxige-
nados; y nuevas herramientas para el control de la putrefaccion
en los productos del mar basado en el uso de bacteriéfagos,
como alternativa viable a los antimicrobianos quimicos contra
los patbgenos de alimentos y como conservantes de alimen-
tos.

En la sesion 2 sobre Evaluacion de la seguridad y riesgos
emergentes hubo presentaciones sobre la evaluacion de los



Se ha evaluado su comportamiento durante
el horneado

La mayor parte de los consumidores saben qué aspecto quie-
ren que tenga su pizza: un color de queso dorado, con toques
de ese color més oscuro del queso tostado diseminados por
las caracteristicas burbujas que se forman en la superficie de
este producto, y con un poco de aceite brillando en los valles.

Un nuevo estudio publicado en el Journal of Food Science,
del Institute of Food Technologists (IFT) ha evaluado el com-
portamiento durante el horneado de la pizza de diferentes
quesos (mozzarella, cheddar, colby, Edam, Emmental,
Gruyere y provolone), en conjuncién con una nueva técnica
de evaluacion cuantificable para ver cdmo su composicién y
diferencias funcionales afectan a su pardeamiento y formacién

El estudio hallb que la elasticidad, aceite libre (free oil), hu-
medad, actividad del agua y temperatura de transicién son
factores que influyen todos en la uniformidad de color de
los quesos. En los quesos cheddar, colby y Edam no se for-
man burbujas debido a su baja elasticidad, mientras que en
el caso del Gruyere y el provolone, una cantidad de aceite
libre suficiente previene la evaporacién de la humedad, lo
cual produce un pardeamiento menos intenso, y apenas en
el Emmental. Por lo tanto, estos quesos se pueden com-
binar con la mozzarella, que forma burbujas muy facilmen-
te, para crear una pizza gourmet con un aspecto menos
quemado.

Se trata de un estudio Unico, ya que los investigadores no
han dependido de la evaluacién sensorial humana, sino que
han desarrollado una técnica de vision artificial que combina
un minucioso escaneo con un analisis de imagen cuantificado,
para ayudar a cuantificar una descripcion que puedan utilizar
los fabricantes de pizza para desarrollar productos atractivos

de burbujas. para el consumidor.
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PATROCINA

FAKOLITH

Total Solution

gakoL™

—

Las pinturas Fakolith para depésitos, instalacio-
nes, suelos, paredes y techos, basadas en las in-
novadoras tecnologias BioFilmStop y
FoodGrade, incrementan notablemente la segu-
ridad y calidad de los alimentos. A través del
programa Solucién Total, se facilita a cada sector
alimentario todos los servicios que precisa para
su adecuada aplicacién: informes, anlisis y pres-
cripcién técnica, guias de aplicacién, célculo de
presupuestos, formacién, seguimientos, declara-
ciones de conformidad, certificados, proyectos

alimentarios oficiales de |+D+i...

Nueva recomendacion de la
Comision sobre niveles de
dioxinas, furanos y PCB en
piensos y alimentos

Se establecen los umbrales de intervencion
en carnes, pescados, lacteos, huevos, com-
plementos alimenticios a base de arcillas,
cereales y semillas oleaginosas, y frutas y
hortalizas (especias frescas incluidas)

La Comision Europea ha publicado recientemente la
Recomendacion de 11 de septiembre que modifica el anexo
de la Recomendacion 2013/711/UE relativa a la reduccion
de los niveles de dioxinas, furanos y PCB en los piensos y los
productos alimenticios.

Esta norma adapta el umbral de intervencion relativo a los
PCB similares a las dioxinas en los complementos alimenticios
a base de arcillas al umbral de intervencién aplicable a las
mismas arcillas destinadas a la alimentacién animal; adapta
el umbral de intervencion relativo a las dioxinas y los PCB si-
milares a las dioxinas en los cereales destinados al consumo
humano a los umbrales de intervencién aplicables a los ce-
reales destinados a la alimentacion animal; y fija umbrales de
intervencion para las dioxinas y los PCB similares a las dio-
xinas en las semillas oleaginosas destinadas al consumo hu-

mano.

Nuevo estandar para la
preparacion de medios de
cultivo ISO 11133:2014

Orientados al analisis microbiolégico de ali-
mentos y piensos

Recientemente se ha publicado la nueva norma I1SO
11133:2014, que define términos relacionados con la
garantia de calidad de los medios de cultivo y especifica
los requisitos para la preparacién de los medios de cul-
tivo orientados al anélisis microbiolégico de alimentos,
piensos y muestras del medio de produccion del alimen-
to o pienso, asi como todos los tipos de aguas destina-
das al consumo o utilizadas en la produccién de alimen-
tos.

Estos requisitos se aplican a todas las categorias de medios
de cultivo preparados para su uso en laboratorios que llevan
a cabo analisis microbiolégicos.

ISO 11133:2014 establece los criterios y describe los mé-
todos para evaluar el rendimiento de los medios de cultivo.
Se aplican a todos los productores: los organismos comer-
ciales que producen o distribuyen medios de cultivo (ready-
to-use; semiterminados o deshidratados); los organismos no
comerciales que proporcionan medios a terceros; y los labo-
ratorios microbiolégicos que preparan medios de cultivo para
SU propio uso.
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En concreto, de lacas de aluminio de ribo-
flavina (E 101) y cochinilla, acido carminico
y carmines (E 120)

El Reglamento (UE) n°® 923/2014 de la Comision, de 25 de
agosto de 2014, autoriza la utilizacion de lacas de aluminio
de riboflavina (E 101) y la ampliacion de la utilizacién de la-
cas de aluminio de cochinilla, &cido carminico y carmines (E
120) en determinadas categorias de alimentos.

Tal y como se recuerda en la nueva norma, a partir del 1 de
agosto de 2014 solamente se autorizan las lacas de aluminio
preparadas a partir de los colorantes que figuran en el cuadro
3 de la parte A del anexo Il del Reglamento (CE) n°
1333/2008, y Unicamente en aquellas categorfas de alimen-
tos en las que las disposiciones sobre limites maximos de alu-
minio procedente de lacas se establezcan explicitamente en
la parte E de dicho anexo.

Las solicitudes de autorizacion de la utilizacion de lacas de
aluminio de riboflavina (E 101) y de la ampliacion de la uti-
lizacion de lacas de aluminio de cochinilla, &cido carminico y
carmines (E 120) se presentaron en el transcurso de 2013
y se han puesto a disposicion de los Estados miembros con

Permite un etiquetado limpio

Se trata de NOVATION PRIMA® 340, un almidon nativo fun-
cional que se puede utilizar en alimentos como quiches, tartas
de queso o salsas y mayonesas instantaneas para mantener
su textura agradable mientras son almacenados a tempera-
tura ambiente, refrigerados o congelados.

Se trata de una solucion sin gluten adecuada para aplicacio-
nes sensibles al color y el sabor. Este ingrediente se puede

108

arreglo a lo dispuesto en el articulo 4 del Reglamento (CE)
n®1331/2008. Al considerar las solicitudes, se presté espe-
cial atencion a la posible exposicién al aluminio para no so-
cavar el Reglamento (UE) n°® 380/2012.

En las lacas de aluminio de colorantes, el tinte se hace inso-
luble y presenta caracteristicas diferentes de las de su tinte
equivalente (por ejemplo, brillo, pH y estabilidad al calor me-
jorados que evitan que el color se destifia y proporcionan un
tono diferente a los colorantes del tinte), haciendo que la for-
ma de laca sea adecuada para determinadas aplicaciones téc-
nicas especfficas.

La autorizacion de lacas de aluminio de riboflavina ofrece
una alternativa a las lacas de aluminio de otros colorantes
amarillos en alimentos en los que esté autorizada la utiliza-
cion de lacas de aluminio. Los niveles de utilizacion solicita-
dos para las lacas de aluminio de cochinilla, &cido carminico
y carmines son bajos y la ampliacion de la utilizacién es para
productos de nicho o para productos que no son consumidos
por nifios. Es preciso un nivel de utilizacién superior en las
huevas de pescado pasteurizadas debido al tratamiento tér-
mico para garantizar un color estable durante la vida Gtil del
producto. No se espera que la autorizacion de lacas de alu-
minio de riboflavina y la ampliacién de la utilizacién de las
lacas de aluminio de cochinilla, acido carminico y carmines
vaya a tener un impacto significativo en la exposicion total
al aluminio.

etiquetar simplemente como "almidén”, "almidén de maiz" o
"harina de maiz" en el caso de Reino Unido, en linea con las
preferencias de los consumidores.

Desarrollado y evaluado durante dos afios en los centros de
innovacion de la compafifa, el nuevo almidén es ademas sen-
cillo de uti-
lizar y no
requiere
pre-cocina-
do, lo cual
reduce no-
tablemente
los costes
de procesa-
do.
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ITENE y la Universidad de
Sevilla desarrollan envases
que alarguen la vida util de
alimentos

Utilizaran nanoarcillas para mejorar las pro-
piedades térmicas y de barrera

El Instituto Tecnoldgico del Embalaje, Transporte y Logistica
(ITENE) est& colaborando con un grupo de expertos de
Toxicologia de la Universidad de Sevilla en el desarrollo de
novedosos envases para aumentar la vida Util de los alimen-
tos envasados.

Para ello, ambas entidades estan trabajando con arcillas mo-
dificadas de las que se pretende obtener un material nano-
compuesto con propiedades mas resistentes. Gracias a estas
nanoarcillas se podrfan mejorar las propiedades térmicas de
los envases y hacer de barrera, de tal manera que se evitarfa
que el oxigeno traspase el plastico llegando al alimento y es-
tropeandolo.

Los investigadores de ambas entidades estan analizando es-
tos nuevos materiales para asegurarse de que no tienen nin-
gun riesgo para la salud. Para ello, estan investigando que no
tienen efectos adversos a través de estudios toxicologicos.

También se esta comprobando que al afadir las arcillas al
material del envase, la permeabilidad a gases como el oxige-
no se ve notablemente disminuido, ya que este hecho sera
el que retrasara el proceso de oxidacion en alimentos grasos
como la carne, culpables de la produccién de sustancias to-
xicas para el organismo, aportando ademas un incremento
de la vida Util del alimento y de la seguridad alimentaria.

La investigadora principal de este proyecto, la profesora de
la Facultad de Farmacia Angeles Mencia Jos Gallego, explica
que el desarrollo tecnoldgico se lleva a cabo por el equipo de
la doctora Susana Aucejo en las instalaciones de ITENE en
Valencia, mientras que los estudios toxicologicos de las mues-
tras se hacen en los laboratorios de los Servicios Generales
de Investigacion de Biologia, Microscopfa y Microanalisis ubi-
cados en los centros de Investigacion, Tecnologia e
Innovacién de la Universidad de Sevilla (Citius y Citius
Celestino Mutis) en el campus de Reina Mercedes.

MeetingPack 2015 expon-
dra los ultimos avances en
envases para alimentos

La segunda edicion de este encuentro reu-
nira a unos 300 expertos internacionales
Los dias 25y 26 de febrero de 2015 se celebrard la segunda
edicion de MeetingPack, un evento que se esta consolidando
como punto de encuentro internacional entre los fabricantes
de equipos y envases para alimentacién y las industrias usua-
rias de los mismos. Especializado en materiales y envases ba-
rrera, MeetingPack 2015 se celebrard en el marco de la feria
Made from Plastic, de Feria Valencia.

Fruto de la alianza AIMPLAS — AINIA, en su préxima edicion
tendran cabida las principales innovaciones y tendencias mun-
diales en materiales y envases barrera, procesos de fabrica-
cion y sistemas de envasado, y se mostraran sus utilidades
para la conservacion y alargamiento de la vida de los alimen-
tos.

Las Ultimas aplicaciones de envases activos e inteligentes,
nuevos envases que permitan minimizar el desperdicio de ali-
mentos, o materiales que cumplan con la cada dia mas exi-
gente normativa que aplica a materiales y envases en con-
tacto con alimentos, seran también temas para el debate y
la reflexion en el encuentro.

Si en su anterior edicion MeetingPack alcanzé los doscientos
asistentes y la decena de patrocinadores de marcas naciona-
les e internacionales, en esta ocasién se prevé superar este
nUmero, especialmente por el refuerzo internacional del even-
to, tanto a nivel de ponentes como de patrocinadores y asis-
tentes. Se prevé contar con méas de 300 asistentes, al haber-
se posicionado como el Unico evento mundial especializado
en materiales y envases barrera que agrupa a toda la cadena
de valor.

El encuentro se divide en ocho sesiones tematicas especia-
lizadas. Asimismo, uno de sus objetivos sera fomentar el net-
working y el intercambio de necesidades y soluciones, que se
vera completado con un espacio para la exposicién de nove-
dades y avances en los diferentes ambitos de aplicacion de
los materiales y envases barrera, equipos y procesos de fa-
bricacion y sistemas de envasado.
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Lanzamiento de Tetra
Alsafe® para la produccion
de alimentos con una vida
util ampliada

Estos productos suponen una oportunidad
de crecimiento importante para la industria
Tetra Pak ha lanzado Tetra Alsafe® para la produccion de pro-
ductos ESL (periodo de caducidad extendido). Se trata de un
tanque automatizado que incorpora un control de tempera-
tura constante que preserva la calidad del producto entre el
proceso y el envasado.

Los productos ESL, que se distribuyen en cadena de frio y
con un periodo de caducidad de hasta 30 dias, estan adqui-
riendo popularidad entre los consumidores y se comercializan
como premium, porque ofrecen un sabor superior y un mayor
valor nutritivo.

Asimismo, son apreciados por minoristas y productores por-
que les aportan comodidad en la planificacién, gracias a que
poseen una caducidad mayor en comparacion con los pro-
ductos pasteurizados tradicionales.

Sin embargo, la
produccion de
este tipo de
productos exige
una gestion cui-
dadosa, siendo
uno de los retos
el control de la

calidad entre el Foto: Tetra Pak

procesoy el en-
vasado. Tetra Alsafe para la produccion ESL ofrece una so-
lucién a ese reto, puesto que afiade una configuracion circular
continua a la linea de envasado, permitiendo que los produc-
tos continten circulando en condiciones de refrigeracion en
caso de una interrupcion no planificada. De esta manera se
elimina el riesgo de crecimiento de bacterias que puede surgir
si la temperatura del producto aumenta a consecuencia de
que el mismo permanezca estancado mientras dura una pa-
rada imprevista de la linea.

Tetra Alsafe para ESL se puede combinar con una amplia ga-
ma de maquinas de proceso, almacenamiento, embalaje, en-
vasadoras y de automatizacion de Tetra Pak ESL, proporcio-
nando a los clientes soluciones a medida para procesar le-
che.

Camiones frigorificos ali-
mentados con hidrégeno y
energia solar para reducir
las emisiones de CO:

Es un sistema respetuoso con el medio am-
biente e independiente de los combustibles
convencionales

Segun informa la agencia de noticias Historias de Luz, inves-
tigadores de la Universidad de Huelva han desarrollado un
sistema dirigido a camiones dotados de camara frigorifica que
permite producir frio mediante hidrégeno y energfa solar,
prescindiendo del tradicional generador de diésel. Con él, los
cientificos aseguran que se puede reducir hasta el 50% del
consumo de combustible fésil en largos trayectos.

El sistema se basa en una pila de combustible que se alimen-

ta del hidrégeno que el camion llevarfa almacenado en un pe-
quefio deposito. Como complemento al hidrégeno, el vehiculo
contarfa con placas fotovoltaicas en el techo. Ambos elemen-
tos, la pila y las placas, permiten que funcione la camara fri-
gorifica con el motor principal apagado, lo cual hace hace po-
sible prescindir del generador diésel que el conductor tiene
que accionar en los momentos de descanso.

Tal'y como explica el director de la investigacion, José Manuel
AndUjar, el sistema no genera ruidos, elimina el consumo de
combustibles de diésel o gasolina y el Unico residuo que pro-
duce es agua. Por su parte, Paqui Segura, investigadora tam-
bien de la Universidad de Huelva, afiade que ahora el siguien-
te paso es buscar empresas interesadas en poner en marcha
el sistema.

Los cientificos recuerdan que, junto con la industria, el sector
del transporte es el responsable de la mayor cantidad de emi-
siones de CO: a la atmosfera.
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Ferias y Eventos

IV Jornadas de Calidad y Seguridad

Alimentaria
Fechas y lugares: 16 de octubre en Barcelona; 6 de no-

viembre en Valencia; 20 de noviembre en Sevilla; y 11 de di-
ciembre en Zamora

Asunto: Estas Jornadas, organizadas por el Grupo Analiza
Calidad, llegan a su cuarta edicién, que tendra por lema
"Escuchemos al consumidor”. Su objetivo es ser un foco de
discusion y conocimiento para toda la cadena alimentaria, y
asi poder mejorar los estandares de calidad y seguridad que
cada dia demandan los consumidores.

Informacién:

http://www.analizacalidad.com

SIAL / IN-FOOD 2014

Fecha: 19-23 de octubre

Lugar: Paris (Francia)

Asunto: El Salén Internacional dedicado a los productos ali-
mentarios terminados incluye en esta ediciéon el espacio IN-
FOOD Centre, que retne las Ultimas novedades en ingredien-
tes, productos alimentarios intermedios y equipos de proce-
sado, para ofrecer una vision global de la industria alimentaria:
desde los procesos de fabricacion vy los ingredientes hasta
los productos terminados.

Informacién:

Tel.: 932 178 596 (Jorge Rodriguez)

E-mail: spain@promosalons.com

http://www.sialparis.com

EMPACK / LOGISTICS 2014

Fecha: 5y 6 de noviembre

Lugar: Madrid

Asunto: En esta nueva edicion, EMPACK Madrid seguira
siendo el punto de encuentro anual de la oferta y la demanda
del envase y embalaje. Tendra lugar junto a LOGISTICS
Madrid, la plataforma comercial del almacenaje, manutencion
y logfstica. Como novedad, este afio también se celebrara por
primera vez en Madrid de forma paralela PACKAGING INNO-
VATIONS, el punto de encuentro de los profesionales del pac-
kaging de disefio que ya triunfa en Europa.

Informacién:

Tel.: +34 915 591 037

E-mail: mariana.gonzalez@easyfairs.com
http://www.easyfairs.com

Agenda

EMBALLAGE / MANUTENTION 2014

Fecha: 17-20 de noviembre

Lugar: Paris (Francia)

Asunto: En un contexto de integracion creciente de toda
la cadena de produccion, en esta edicion tendra lugar la
union de los salones EMBALLAGE y MANUTENTION. Este
evento de referencia mundial congrega alrededor de
100.000 profesionales internacionales (zona EMEA) que
tendran la oportunidad de conocer las Ultimas innovaciones
en embalaje, acondicionamiento, proceso, impresion e in-
tra-logfstica.

Informacioén:

Tel.: +33 (0)1 76 77 11 95 (Christophe Delahaye)
E-mail: christophe.delahaye@comexposium.com
http://www.all4pack.com

VINITECH 2014

Fecha: 2-4 de diciembre

Lugar: Burdeos (Francia)

Asunto: La oferta de este salon dedicado al sector vitivinicola
esta organizada en torno a cinco polos: "Polo Equipamientos
para cava y bodegas", "Polo Servicios" (asesoramiento, ban-
cos, aseguradoras, prensa, etc.), Polo "Frutas y Hortalizas',
"Polo Técnicas de Cultivo" (vendimiadoras, tractores, trabajo
de la tierra, irrigacion, riego, etc.), "Polo Embotellado y
Acondicionamiento" (material para embotellado, productos
de embalaje, etc.). Esta exposicién se completa con encuen-
tros y conferencias que se celebraran en el marco del Férum.
Informacioén:

http://www.vinitech-sifel.com

WORLD OLIVE OIL EXHIBITION 2015

Fecha: 12 y 13 de marzo

Lugar: Madrid

Asunto: Se trata de la cuarta edicion de este encuentro, la
mayor feria de Espafia dedicada en exclusiva al comercio in-
ternacional del aceite de oliva, tanto si es comercializado co-
mo producto envasado como a granel.

Informacioén:

Tel.: +34 926 611 065 (Laura Mufioz)

E-mail: gestion@oliveoilexhibition.com
http://www.oliveoilexhibition.com

Anuga FoodTec 2015
Fecha: 24-27 de marzo
Lugar: Colonia (Alemania)
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