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Beber mejor para vivir mejor

Que el cuerpo humano se compone del 70% de agua es del todo conocido. Pero no solo de agua se 
hidrata una persona, y en este especial sobre bebidas queremos destacar como están evolucionando 
todos los segmentos que componen este sector. Al igual que empezamos a tener conciencia de la 
necesidad de mantener unos hábitos saludables en la comida, también debemos empezar a tenerlos 
con la hidratación de nuestro cuerpo. Todos los tipos de bebidas están haciendo verdaderos avances 
para que sean cada vez más saludables, al mismo tiempo que sus procesos dañen lo menos posible 
al medio ambiente.

Tenemos las bebidas refrescantes, las cuales en los últimos años han reducido sus calorías hasta 
límites inimaginables. La cerveza, de la cual todo se está aprovechando, para de esa manera reducir 
el impacto medioambiental en su elaboración e incluso recuperar nutrientes para generar nuevos 
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productos. Cómo no, los zumos, los cuales están 
centrando sus investigaciones para lograr zumos 
de mayor calidad e incluso saber cuándo es el mo-
mento óptimo de la recolección o conocer el con-
tenido en agua de cada variedad.

No podemos dejar de lado el sector del vino, que 
trabaja en adaptar sus viñedos a las nuevas tempe-
raturas sin que ello conlleve una bajada de calidad. 
Nuevas tecnologías para controlar los viñedos con 
drones harán que las vendimias sean de más ca-
lidad. Todas estas bebidas hay que embotellarlas, 
y en esta fase también se está produciendo una 
revolución, que da como resultado envases más 
ecológicos e incluso inteligentes, capaces de pro-
teger su contenido contra el fraude. 

Fernando Martínez
Director General





Frescos Conservación Medio ambiente

La Lupa

Alimentación, Salud y Deporte
• Apoyamos los valores del deporte y los 
hábitos saludables 

Especial Innovación
• La jornada “Innovar para crecer” une 
al sector

Bebidas
• Toman la “huella dactilar” a los vinos 
• Las botellas del futuro 
• ¡Zumos en su punto! 
• Apuesta por la salud para sorprender 
y refrescar 
• Somos lo que bebemos

Entrevista  S. A. R. Dª Teresa de 
Borbón Dos Sicilias, Presidenta de 
Honor de Harambee

Frescos
• Queso reducido en colesterol
• ¡Sano, sabroso y con menos sal!
• Recuperando los sabores de la niñez

Elaborados
• ¡No te manches las manos! Chocolate 
resistente al calor
• Pan “supervitaminado” 

Materias primas
• Amarillo y saludable, el nuevo color de 
moda 
• Las frutas saludables llegan de Brasil

Distribución
• ¿Qué nos preocupa al comprar online?
• Los coches eléctricos pisan el acelerador 

Servicios
• Cambios en la legislación de los prepara-
dos para lactantes 
• Detección rápida de patógenos en la 
palma de la mano
• La innovación y la transferencia tecno-
lógica en agroalimentación: motor de la 
competitividad 

Conservación
• Nueva arma multiusos contra los biofilms

• Aquí hay tomate… ¡para fabricar 
bioplásticos!

Medio ambiente
•Atmósfera sin plaguicidas
• Compromiso contra el cambio 
climático

Alimentación Especial
• La dieta mediterránea acaba con la 
obesidad 
• Viaje alucinante para conocer mejor 
tu salud intestinal

Mundo animal
• Los cerdos vencen al colesterol
• Ganado ovino alimentado con orujo

Artículo: “Detección de insectos más 
eficaz”

En el próximo número…
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Medioambiente a
salvo

El PEFC (Programme 
for the Endorsement of 
Forest Certification) ha 
otorgado el certificado 
de gestión forestal sos-
tenible a la empresa de 
embutidos Can Duran. 
Este galardón ha queri-
do reconocer la gestión 
responsable que realiza 
la empresa en varias de 
sus fincas. Éstas se en-
cuentran ubicadas en el 
entorno más cercano de 
la fábrica, el parque na-
tural del Montseny, una 
reserva de la biosfera. En 
total cuenta con más de 
160 hectáreas de bosque 
certificadas.

Carne caducada en restauración 

Diez personas han sido condena-
das en Shanghái, con penas de pri-
sión y multas, por la venta de carne 
caducada o reutilizada a grandes 
cadenas de comida rápida. El es-
cándalo comenzó en julio de 2014, 
cuando Husi Food, subsidiaria del 
grupo estadounidense de procesa-
do de alimentos OSI Group, vendió 
esta carne a cadenas como Mc-
Donald’s, KFC o Pizza Hut, las dos 
últimas del grupo  Yum! Brands. 
La cadena local de televisión de 
Shanghái informó que dichas em-
presas habían rechazado la carne 
Husi, por su baja calidad, pero que 
esta última compañía la había ven-
dido a diversas empresas. (ABC)

Vinos con buena 
trayectoria

La bodega familiar González 
Byass, fundada en 1835, ha 
sido elegida como la “Bodega 
con mejor trayectoria en los 
últimos años”, en los Premios 
Verema 2015, por los foreros 
de Verema, el portal de habla 
hispana con mayor difusión 
en temática sobre vino. Más 
de 4.000 miembros de esta 
comunidad han reconocido 
la apuesta de González Byass 
por valores como la búsque-
da de la excelencia, fomento 
del espíritu innovador y res-
peto por el medio ambiente. 
Las excelentes valoraciones 
y puntuaciones de sus vinos, 
otorgadas por los miembros 
de Verema, han propiciado el 
nuevo éxito de esta bodega 
familiar. 

Chocolatinas con plástico

Algunos lotes de producto, 
cuya fecha de caducidad está 
comprendida entre el 19 de 
junio de 2016 y el 8 de enero 
de 2017, de las marcas Snic-
kers, Mars y Milky Way, han 
sido retirados por la empre-
sa distribuidora de los pro-
ductos de Mars en España y 
subsidiaria de Mars Incorpo-
rated, Wrigley CO SLU. Estos 
productos podrían contener 
pequeños trozos de plástico 
rojo, después de que un con-
sumidor encontrara un trozo 
de plástico en una chocolati-
na. Según la compañía, se tra-
ta de un hecho aislado y que 
no afecta a otros productos 
de la marca. Además facilita 
en su web información  de 
los lotes afectados. (El País)

La alimentación animal crece  

Nutreco Iberia, negocio cons-
tituido por Grupo Sada, Inga 
Food y  Nanta, ha crecido du-
rante 2015 en volumen de pro-
ducción, colocando a Nutreco 
Iberia como la tercera compa-
ñía en el ranking de empresas 
de alimentación en la península 
Ibérica. Por empresas, Grupo 
Sada ha aumentado su produc-
ción alcanzando los 138 millo-
nes de pollos en 2015, lo que 
supone 2,7 millones de sacri-
ficios a la semana. Estas cifras 
otorgan a la empresa el lideraz-
go en la producción de carne 
de pollo en nuestro país. Por su 
parte, Inga Food ha comerciali-
zado 140.000 cerdos ibéricos, 
colocándose como líder a nivel 
mundial en comercialización de 
esta raza. 

Igualdad laboral para las
personas discapacitadas 

La Fundación Másfamilia ha 
reconocido a Calidad Pascual 
por su labor como patrono y 
como entidad certificada, bajo 
la Iniciativa efr (Empresa Fami-
liarmente Responsable) desde 
2008. El proyecto, desarrollado 
por la Fundación, da respues-
tas en materia de responsabi-
lidad y respeto a la conciliación 
de la vida familiar y laboral, 
y al apoyo en la igualdad de 
oportunidades. En este caso, 
Calidad Pascual es una de las 
principales empresas punteras 
en temas de RSE (Responsabili-
dad Social Empresarial), y desa-
rrolla su estrategia en torno a 
la integración de personas con 
discapacidad, contando en su 
plantilla con un 2%, superando 
así el requisito legal exigido.

Contratos incumplidos

Miquel Alimentació Grup 
viene, supuestamente, 
incumpliendo su relación 
contractual para el su-
ministro de alimentación 
fresca y perecedera, bebi-
das, perfumería, produc-
tos de bazar y otros libres 
de impuestos a barcos 
mercantes, cruceros, fe-
rrys, aviones y hoteles con 
escala en Europa, según 
considera Supplier Marí-
timo. Por ello, la empresa, 
propiedad del empresario 
hispano chileno Óscar Sil-
va, reclama 1.000 M€ de 
indemnización por daños 
y prejuicios, por incum-
plimiento de contrato y 
usurpación de negocio. 
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Refrescos con un toque de
alcohol

La fábrica de bebidas Hartwall en 
Finlandia lanzó al mercado latas 
de Pepsi Max, llenas de cerveza. El 
escándalo salió a la luz cuando un 
niño, al beber el refresco, comentó 
a su padre que el sabor era “muy 
extraño”. El padre probó la bebida 
y notó como la lata contenía cerve-
za, en lugar de Pepsi. La compañía, 
que cuenta con dos quejas más, ha 
retirado el lote defectuoso. Según 
la directora de comunicación de 
la compañía, Taina Lampela-Helin, 
“esto es muy serio. No existe nin-
gún riesgo inmediato para la salud 
de las personas, pero beber alcohol 
tampoco es bueno. Si un consu-
midor prueba el producto, se dará 
cuenta de que esto no es lo que 
suele disfrutar”. (Food Quality News)




