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Ingredientes Adelgazantes Espana 2008

Nuevos Ingredientes, Ultimas Innovaciones
y Tendencias en la Pérdida y la Gestion del Peso

19 y 20 de Junio 2008 — Barcelona
-

Objetivos Ingredientes Adelgazantes Espaina

s« Aportar una vision conjunta sobre los mecanismos e
implicados en el control del aumento de peso

Reflexionar sobre la eficacia real de estos

productos, las formulaciones mas activas, las
Presentar nuevos objetivos terapéuticos y

asociaciones entre ingredientes, etc.
preventivos en el ambito molecular y celular de los

productos adelgazantes.

Informar sobre las diferentes reglamentaciones
referentes a los productos adelgazantes

(formulacion, comunicacion).
Presentar la nueva generacion de ingredientes

adelgazantes procedentes de los ultimos avances
en la investigacion.

¢ Debatir el futuro de los productos adelgazantes:
nuevos tipos de soporte, futuros objetivos en

términos de mercado y posibles innovaciones.

"6 minutos para convencer”
PREMIO INGREDIENTES ADELGAZANTES ESPANA 2008

El comité cientifico quiere dar credibilidad al mercado en términos de productos testados clinicamente, eficaces y
desprovistos de toxicidad. Rogamos nos envien el dossier cientifico de su producto.
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Para mas informacion, o si desean inscribirse a la conferencia, pueden dirigirse a nuestra pagina de contacto
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EDITORIAL @€

Estimado lector:

La alimentacion del ser humano a lo largo de la historia ha ido
evolucionando en base a varios factores. Desde aquellos cazadores y recolectores
que se alimentaban de lo que la naturaleza les suministraba hasta nuestros dias han
pasado muchas cosas.

El cultivo y la cria de animales para el consumo cambiaron de forma radical
los habitos alimentarios. Estas mejoras en la tecnologia, cada vez se han sofisticado
mas, hasta llegar hasta nuestros dias con granjas y cultivos como los actuales.

Pero, ademas, cada vez hemos consumido mas especies tanto vegetales
como animales porque cada vez hemos conquistado mas habitats en este nuestro
planeta.

Los avances cientificos nos han ayudado a que nuestra alimentacion sea
cada vez mas segura. Los productores y elaboradores tienen cada vez mas
conocimientos sobre los productos y sus mecanismos de produccion, manipulacion
y conservacion.

En este marco cabe pensar que la alimentacion es algo mas que un mero
nutrir nuestro cuerpo y puede pasar, o de hecho ya ha pasado, a ser un proceso por
el cual prevenir, o incluso curar ciertos males, y, por otra parte, ayudar a tener un
aspecto y una salud mejores.

Dentro de este capitulo estaria la lamada alimentacién especial. En este
numero hablamos de ella haciendo mencién a la enfermedad celiaca o celiaquia,
que afecta a tanta gente y cuyo tratamiento pasa inevitablemente por una dieta
especifica de la que no se puede prescindir.

Pero hemos de comentar que, cada vez mas, la alimentacion en general
se muestra como una herramienta muy eficaz para tratamientos o prevencion de

muchas enfermedades.

Por ultimo, no puedo terminar sin decirles que nuestro nuevo portal

WWW.eypasa.com

ya esta en pleno funcionamiento y que les invitamos a que lo visiten, pues
periédicamente apareceran nuevas noticias que esperamos sean de su interés.

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

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

previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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LA SEC,RETARiA GENERAL DEL MAR DA LUZVERDE AL
BOLETIN DE VIGILANCIA TECNOLOGICA DEL SECTOR

ACUICOLA

a Secretaria General del Mar

publica desde hoy el Boletin

numero uno sobre vigilancia
tecnoldgica del sector acuicola, con
el objetivo de dar respuesta e inicia-
tiva a la aplicacion y mejora del ni-
vel de incorporacién de tecnologia
y de la competitividad de la acuicul-
tura.
Este numero se inicia tras el interés
que suscito la edicion piloto del pa-
sado mes de diciembre de 2007. En
este primer numero, que lleva por ti-
tulo “El uso de probidticos en la acui-
cultura”, se abordan cuestiones re-
lacionadas con las necesidades nu-
tricionales del besugo, el modelo
matematico para mejorar la eficacia
en la alimentacion de los peces y las
nuevas técnicas para el analisis del
mapa genético de especies, entre
otros temas.

Un elemento importante de esta ini-
ciativa es el desarrollo de una herra-
mienta de vigilancia tecnoldgica que,
en una primera fase, ha tenido como
objeto la acuicultura marina y, en una
segunda etapa, abordara las tecno-
logias pesqueras. La realizacion de
este sistema ha sido encomendada,
mediante concurso publico, a la
Fundacién OPTI, que esta contando
en el proyecto con la colaboracion de
los varios centros tecnoldgicos, asi
como la Oficina Espafiola de Patentes
y Marcas.

A través de él, se permite la explora-
cion periodica y sistematica de los
bancos de datos de patentes y de
otras fuentes de informacién, como
revistas técnicas y comunicaciones
cientificas, entre otras, asi como en
la seleccion de las noticias mas utiles
para el sector que se ofrecen a través

de este boletin técnico. El canal de
distribucién de la version electrénica
del boletin sera a través de correo
electrénico a las empresas del sector.
A este boletin, que tiene una difu-
sion trimestral, se puede acceder
en la pagina web del Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino en el apartado dedicado a
JACUMAR (Junta Asesora de
Cultivos Marinos, que es el érgano
del Ministerio constituido ademas de
por la Secretaria General del Mar
por los 6rganos gestores de la acui-
cultura de las comunidades auténo-
mas y por las organizaciones repre-
sentativas del sector productor acu-
icola). De igual manera se puede
acceder desde las paginas oficiales
de la Fundacion OPTI y el
Observatorio Espafiol de
Acuicultura (OESA).

EL SECRETARIO GENERAL DEL MAR RECIBE LA
MEDALLA DE ORO DE ANFACO

| Secretario General del Mar,

Juan Carlos Martin Fragueiro,

ha recibido la Medalla de Oro
de la Asociacién Nacional de
Fabricantes de Conservas de
Pescados y Mariscos (ANFACO) de
manos de la Presidenta del
Parlamento de Galicia, Dolores
Villarino, en un acto celebrado en
Vigo.
La Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) también ha sido
galardonada con una Medalla de Oro
de ANFACO, distincion que ha sido
impuesta por la Ministra de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino,
Elena Espinosa. Asimismo, Espafia,
por su labor desarrollada ante FAO,
ha recibido una Medalla de Plata de
ANFACO.
En la clausura de la Asamblea
General y acto de entrega de meda-
llas de ANFACO, la Ministra de
Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino, Elena Espinosa, ha destaca-
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do la estrecha colaboracion estable-
cida entre la Secretaria General del
Mar y ANFACO para potenciar el pa-
pel de la industria conservera espa-
fola como referente a nivel mundial
y las distintas iniciativas que conjun-
tamente se han llevado a cabo para
reforzar la competitividad de este
sector.

La Ministra también ha asegurado el
firme apoyo del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino al
sector conservero espafiol para ga-
rantizar su futuro, en el marco de una
actividad sostenible y respetuosa
con el medio ambiente.

Previamente, en la inauguracion de
la asamblea general de ANFACO, el
Secretario General del Mar, Juan
Carlos Martin Fragueiro, destaco que
el Gobierno de Espafa tiene la vo-
luntad de instrumentar de forma agil
y rapida las medidas, que en el mar-

co legal existente, permitan afrontar
las necesidades del sector pesque-
ro. Juan Carlos Martin Fragueiro
también subrayo el compromiso de la
Secretaria General del Mar del
Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino para favore-
cer que las enpresas espafolas
ofrezcan productos pesqueros con
mayor valor afiadido y se garantice
el cumplimiento de estrictas normas
de seguridad con la finalidad de me-
jorar la calidad de los productos ofer-
tados al consumidor final.

El Secretario General del Mar ha se-
falado que el Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino
apuesta por la innovacion tecnoldgi-
ca y el desarrollo del sector pesque-
ro espafiol, a través de programas
estratégicos nacionales y respaldan-
do iniciativas empresariales espafo-
las dirigidas a obtener mayor compe-
titividad, eficacia y desarrollo soste-
nible en el sector extractivo, acuico-
la, transformador y comercializador.
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Newtrition

anade salud conservando el sabor.

Newtrition ™ abre un mundo de ingredientes activos perfectamente
orientados al consumidor para la creacion y el lanzamiento de
alimentos funcionales de nueva generacion. El concepto de Newtrition™
de Cognis encarna algunas grandes ideas para impulsar su negocio.
Un ejemplo de ello es Omevital™, para mejorar la salud fisica y mental.

+ Un mayor perfil sensorial sin sabor a pescado

+ Resultados de alta pureza gracias a modernos procesos
de fabricacion

+ Soluciones listas para el mercado

+ Asistencia nica en la formulacién y aplicacion

Con mas de 40 anos de experiencia y excelencia en la industria de
la alimentacién, Cognis Nutrition & Health es un especialista lider
a nivel mundial en soluciones naturales.

we KNnow NoOw

;Estas preparado para darle a tus productos un impulso de salud?

Piensa Newtrition™. COGNIS Iberia 5. A.U., Nutrition & Health
Phone +34 93 773 00 17
North America +1 708 5796150
Asia Pacific +61 8 9250 4644

www.cognis.com



* Rigor. El prestigio del sello AENOR.

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

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

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

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

AENOR laboratorio

Confianza,
también en alimentacion
AENOR laboratorio

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

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

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

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

PATROCSHADOR DEL
= b

Miguel Yuste, 12 Centralita 914401224  comercial_laboratoriogaenores desa] Fol.lgl
28037 MADRID  Fax 914401225  WWW.aenores sostenipie



Con mas de diez afios de innovacion ayudando a las empresas de la industria alimentaria a
elaborar productos saludables y nutricionalmente equilibrados que contribuyen al “Bienestar”,
BENEOQO-Orafti ha acumulado una vasta experiencia. Su revolucionaria y patentada
Oraiti®Synergy1 -una inulina enriquecida con oligofructosa- ofrece a los productores de
alimentos la posibilidad de crear productos que sean cientificamente comprobados en
la mejora de la absorcion de calcio y el aumento de la densidad mineral 6sea, con una
consiguiente mejora de la salud ¢sea.

d Calcio — Basico y fundamental
El calcio es un mineral esencial para el organismo y los niveles de calcio sélo se pueden mantener con una
dieta adecuada. Los datos revelan que en la mayoria de los individuos el consumo de calcio estad muy por debajo
de la dosis diaria recomendada. Aumentar la ingesta de calcio con suplementos y alimentos fortificados con
calcio ayuda en parte a intentar resolver este problema, aunque no hay garantias de que el organismo absorba el
calcio adicional.

Mejorar la Salud Osea — Ciencia cierta

En un contexto en el que el consumidor es cada vez mas escéptico frente a las alegaciones de beneficios para
la salud declaradas por los fabricantes, los datos obtenidos acerca de Orafti®Synergy1 estan respaldados por
estudios cientificos y son irrefutables. Después de un estudio de un afio de duracion conducido por el Prof.
Abrams (Houston, Estados Unidos), los participantes que recibieron una suplementacion con Orafti®Synergy1
presentaron un aumento en la Densidad Mineral Osea de un 45% mas alto que el grupo control®. Dentro

del marco de la nueva reglamentacion de la UE sobre alegaciones nutricionales y de salud, Beneo-Orafti ha
presentado las alegaciones de los beneficios de Orafti*Synergy1 relacionadas tanto con una mayor absorcion de
calcio como con una mejor densidad mineral 6sea.

o Orafti®Synergy1 — Naturalmente saludable

Orafti®Synergy1 es una composicién unica de los ingredientes naturales oligofructosa e inulina que se extraen
de la raiz de la achicoria. No es digerida en el tracto gastrointestinal superior sino que llega al colon intacta,
permitiéndole que estimule selectivamente el crecimiento y la actividad de especies bacterianas benéficas,
mejorando asi la salud del huésped.

*Una serie de estudios de investigadores norteamericanos coordinados por el Professor Steve Abrams asentado en Texas, demostro el
Impacto de Orafti*Synergy1 sobre |a absorcion de calcio y la salud dsea en adolescentes.

Aquellos fabricantes de alimentos que buscan desarrollar un producto orientado a maximizar la salud ¢sea en
nifios, o bien los que apuntan a minimizar la pérdida de calcio en el segmento de adultos y ancianos, ahora
pueden sacar provecho de la ciencia que respalda a Orafti®Synergy1.

Para mayor informacién sobre los ingredientes Orafti® y lo que éstos pueden hacer para sus productos, no deje de visitar www.BENEO-Orafti.com.

@
BENEO-Orafti Espana S.L.:
Rambla Catalunya 60, 3° 2° » 08007 Barcelona + Espafia

Tel: +34 93 272 20 60 » Fax: + 34 93 215 85 17 - orafti.esp@BENEQ-Orafti.com
orafti
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NUEVOS EXPERIMENTOS DEMUESTRAN QUE EL
CONSUMO DE ORAFTI®SYNERGY1AYUDA A UN
ENVEJECIMIENTO SALUDABLE

rafti®Synergy1 es un conoci-
Odo prebidtico que mejora la

salud y el bienestar en los se-
res humanos. Este efecto positivo es
particularmente importante durante el
proceso de envejecimiento dado que
una microflora intestinal bien equili-
brada guarda una estrecha relacion
con una mejor proteccion interior y
con la salud y el bienestar general.
Los nuevos resultados de la suple-
mentacién de por vida de en un gru-
po de ratas con Orafti®Synergy1, de-
muestran el beneficio que produ-
ce en la etapa de envejecimiento,
que se traduce en una mejor cali-
dad de vida y mayor supervivencia.

El proceso de
envejecimiento

En las sociedades industrializadas,
la expectativa de vida se ha prolon-
gado y la esperanza de vida pro-
medio del individuo continda cre-
ciendo, lo que implica que una gran
parte de la poblacién supera hoy
los sesenta y cinco afios. En esta
poblacién de edad avanzada, el
bienestar esta intimamente ligado
a una vida activa, sana e indepen-
diente. Las estrategias nutriciona-
les para disminuir la morbilidad y
prolongar la vida cobran de esta
manera un gran interés. El deterio-
ro del estado de salud general que
se produce durante el envejeci-
miento va comunmente acompana-
do de un aumento en las infeccio-
nes cronicas y agudas, muchas de
las cuales tienen su origen en el
tracto gastrointestinal. Para mante-
nerse sano en la vejez, es suma-
mente importante lograr un equili-
brio 6ptimo en el tracto gastrointes-
tinal y su microbiota.

El estudio y sus resultados
En este nuevo estudio, se investi-
garon los efectos de la suplemen-
tacion de por vida con
Orafti®Synergy1 sobre los marca-
dores morfoldgicos y bioldgicos asi

como en el periodo de vida de las ra-
tas (Rozan et al.).

El estudio demostré que la suplemen-
tacion de por vida con Orafti®Synergy1
en ratas, demora la aparicién de cam-
bios fisiolégicos y morfoldgicos relacio-
nados con la edad (peso corporal, ma-
sa grasa, niveles en sangre de coleste-
rol y triglicéridos) y prolonga la vida.
Esta es la primera vez que se comprue-
ban niveles de supervivencia mayo-
res tanto en ratas macho como en ra-
tas hembra tras la suplementacion de

por vida con un prebiotico. Los meca-
nismos responsables de la prolonga-
cién de la vida con la suplementacion
de Orafti®Synergy1 aun siguen siendo
confusos. Sin embargo, se maneja la
hipétesis de que este efecto esta liga-
do a los cambios positivos en los bio-
marcadores observados en este estu-
dio. Los fructanos tipo inulina estimu-
lan las bacterias promotoras de la sa-
lud en el intestino grueso, mejorando
asi la salud digestiva -vital para mante-
ner la salud y el bienestar de por vida.

www.tequisa.com
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ALIMENTARIA CASTILLAY LEON CELEBRARA SU 122
EDICION EN MARZO DE 2009

eria de Valladolid celebrara el
F proximo mes de marzo de

2009 la duodécima edicién de
Alimentaria Castilla y Leodn, un cer-
tamen que favorece la participacién
de expositores de muy amplio per-
fil, tanto grandes compafiias multi-
nacionales como pequefias empre-
sas del sector agroalimentario.
El contenido expositivo de la feria se
estructura en seis areas monografi-
cas dedicadas a los sectores carni-
co, distribucién y gran consumo, pro-
ductos lacteos, vinos y maquinaria
para su elaboracién, tecnologia ali-
mentaria y equipamiento para hoste-
leria, asi como el Salén de las pro-
ducciones ecoldgicas.
El caracter  profesional de
Alimentaria Castillay Ledn se subra-

ya con diferentes actividades des-
arrolladas en el Centro de
Congresos de la Feria de Valladolid
durante el certamen. Entre ellas, ca-
be sefalar el Gran Premio Técnico
de Vinos Ciudad de Valladolid, que
en 2009 celebrara su tercera edi-
cién, y en el que los endlogos valo-
ran exclusivamente las caracteristi-
cas técnicas de cada vino.

Ademas, en la agenda de
Alimentaria Castilla y Ledn tendran
cabida presentaciones de productos,
conferencias, jornadas técnicas y
catas guiadas, ademas de debates.

Promocion de compradores

La promocion de compradores es
una firme apuesta de la organiza-
cién, que esta trabajando, en cola-

boracién con la Consejeria de
Agricultura de la Junta de Castilla y
Ledn, en un programa de visitantes
de ambito nacional e internacional.
De este modo, se impulsa el papel
del certamen como centro de nego-
cios para expositores y visitantes.
En la pasada edicién, se acreditaron
27.000 compradores y en el ambito
de las misiones comerciales extran-
jeras los datos muestran que los ex-
positores realizaron una media de
ocho entrevistas.

La organizacion ha destacado, ade-
mas, los importantes cambios en
materia de infraestructura que ha ex-
perimentado Valladolid en los ulti-
mos meses, con la conexion, a tra-
vés de la linea del AVE, de la ciudad
con Madrid.
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GRANADA ABRE LAS PUERTAS A

BIOSPAIN 2008

| pasado 16 de abril se celebrd

en Granada la presentacion de

BioSpain 2008. La cita biotec-
nolégica, considerada la mas importan-
te de Espafia en el sector, es una pla-
taforma empresarial para el estableci-
miento de contactos, atraccion de clien-
tes e inversores y la generacion de re-
laciones comerciales estables que fa-
ciliten un amplio acceso al mercado
creciente de la biotecnologia en nues-
tro pais.
BioSpain 2008, que se llevara a cabo
del 17 al 19 de septiembre en
Granada, es una realidad gracias la
Asociacion Espanola de Bioempresas
(ASEBIO), la Agencia de Innovacion y
Desarrollo de Andalucia IDEA (organis-
mo adscrito a la Consejeria de
Innovacion, Ciencia y Empresa de la
Junta de Andalucia), Genoma Espaiia,
Sociedad Espariola de Biotecnologia
SEBIOT, INTERES Invest in Spainy a
la colaboracion del Parque Tecnoldgico
de las Ciencias de la Salud de
Granada.

El encuentro biotecnoldgico ha supera-
do todas las expectativas y los organi-
zadores prevén doblar los resultados
obtenidos en la pasada edicion que se
llevo a cabo en Madrid en septiembre
de 2006, en la que se congregaron mas
de 1.000 visitantes de 20 nacionalida-
des y mas de 40 expositores.

Segun Regina Revilla, presidenta en
funciones de ASEBIO, “a varios me-
ses del evento contamos con una par-
ticipacion empresarial que casi triplica
el numero de empresas biotech expo-
sitoras de la edicion 2006, un dato que
refleja la firme voluntad de la industria
biotecnoldgica en ser un agente dina-
mizador de la economia espafiola”.
En los ultimos afios el sector biotecno-
l6gico en Espafa se ha convertido en
motor de la economia de nuestro pais,
como confirman las actuales cifras que
indican que dicho sector genera 44.333
empleos y una facturacion que ascien-
de alos 5.359 millones de euros, lo que
equivale al 0,6% del producto interior
bruto (PIB) de nuestro pais.

Para José Luis Jorcano, director ge-
neral de la Fundacion Genoma
Espafia, “BioSpain 2008, confirma el
gran momento que pasa el sector bio-
tecnologico en Espafa”. “En la actuali-
dad este sector en nuestro pais crece
un 17% mas rapido que la media de la
Unién Europea de los 15 y gracias a
este rapido crecimiento, la biotecnolo-
gia espafola convergera con la biotec-
nologia europea en el afio 2015”, pun-
tualizé.

Por su parte Isabel Moneu, secretaria
general de INTERES Invest in Spain,
aseguro que “la alta cualificacion de un
sector como el biotecnoldgico, ademas
de una apuesta decidida por aportar
competitividad e innovacioén, hace que
se presente para las empresas extran-
jeras como una atractiva oportunidad
de inversién en nuestro pais. En este
sentido, desde INTERES hemos des-
arrollado un plan especifico para poten-
ciar la inversion extranjera en este sec-
tor, con un programa de actividades di-
rigido a los principales mercados po-
tenciales, entre los que destacan
Canada, EE.UU., Reino Unido y los
Paises Nordicos”.

Miguel Angel Serrano, director gene-
ral de la Agencia de Innovacion y
Desarrollo de Andalucia sefal6 la im-
portancia del sector biotecnologico en
Andalucia, “segunda potencia biotec-
nolégica de Espafia en cuanto al ritmo
de creacion de empresas, con 15 nue-
vas compafias creadas en 2007, que
suponen un 20% del total nacional”. La
eleccion de Granada como sede de
Biospain 2008 refuerza este papel pre-
dominante y reconoce la apuesta que
desde Andalucia hemos realizado por
este sector.

Por ultimo, José Luis Garcia,
Presidente de SEBIOT especificd que
“la realizacion de su Congreso
Nacional Biotec2008 en el marco del
evento de Biospain2008 supone una
oportunidad excepcional para acercar
la labor de los investigadores del entor-
no académico al sector empresarial y
proporcionar asi un valor afiadido al
trabajo que se realiza en ambos sec-
tores”.
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EL MINISTERIO DE SANIDAD CONFIRMA QUE EL
ACEITE DE GIRASOL CUMPLE CON LAS
GARANTIAS DE CALIDAD Y SEGURIDAD

| pasado 28 de abril, el ministro
Ede Sanidad y Consumo,

Bernat Soria, explicé en rueda
de prensa todos los pasos que ha
dado la Agencia Espanola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN) desde que se conocid la
alerta sanitaria iniciada el dia 24 de
abril con la notificacion por parte de
Francia de la existencia en nuestro
pais de aceite de girasol contaminado
procedente de Ucrania, hasta dicho
dia 28 en el que se dio por concluida.
“La alerta alimentaria originada por el
hallazgo de partidas de aceite de gira-
sol contaminado ya ha concluido.
Todo el aceite de girasol que esta
ahora en el mercado ofrece absolutas
garantias de calidad y seguridad para
los ciudadanos. Esto esta garantizado
por las empresas productoras, impor-
tadoras y distribuidoras y por las gran-
des y pequefias superficies comercia-
les a través de las asociaciones
empresariales que las representan”,
afirmo.
El ministro afiadié que “durante el fin
de semana, y en tiempo record, ha
concluido satisfactoriamente el proce-
so de recogida de todo el aceite de
girasol del mercado y su reposiciéon
con producto libre de sospecha.
Nuestros primeros datos provisiona-
les reflejan que se han sustituido al
menos 3.500 toneladas de aceite
envasado”.
El ministro estuvo acompanado por el
secretario general de la Asociacién
Nacional de Empresas para el
Fomento de Oleaginosas Nacional y
su Extraccion (AFOEX), Jorge de
Saja; la presidenta del Consejo
Nacional de Consumidores vy
Usuarios, Francisca Sauquillo; el pre-
sidente de la AESAN, Félix Lobo; y el
director de la misma, José Ignacio
Arranz.
El ministro aportd un listado de los
productos que los consumidores pue-
den adquirir en las tiendas con garan-
tias de calidad. Se trata de aquellas
marcas que, una vez se ha retirado
todo el aceite de girasol del mercado,
han certificado que el aceite de gira-
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sol que ponen en el mercado no con-
tiene producto procedente de
Ucrania.

Cronologia de la alerta

El 24 de abril, a través del Sistema de
Alerta rapida para alimentos y pien-
sos de la Union Europea (RASFF),
Francia informa de que parte las par-
tidas contaminadas de aceite de gira-
sol de Ucrania detectadas en su pais
ha entrado en Espafia por carretera.
La AESAN procede, a través del
SCIRI (Sistema Coordinado de
Intercambio Rapido de Informacién) a
comunicar la alerta a todas las
CC.AA,, a la Asociacion Espafola de
Distribuidores,  Autoservicios 'y
Supermercados (ASEDAS),
Asociacion Nacional de Grandes
Empresas de Distribucion (ANGED) y
a la Federacion Espafiola de
Industrias de la Alimentacion vy
Bebidas (FIAB).

Solicita, ademas, informacion adicio-
nal a Catalufa, por ser la Comunidad
Auténoma en la que esta ubicada la
empresa destinataria de la distribu-
cion comunicada por Francia.

El 25 de abril, la AESAN envia un
escrito a las comunidades autbnomas
solicitando que se investiguen los
controles relativos a la trazabilidad de
los productos elaborados por plantas
envasadoras, refundadoras y/o proce-
sadoras de aceite de girasol, ubica-
das en sus respectivos territorios.

La Subdireccién General de Sanidad
Exterior informa de que, a través de
los PIF (puntos de inspeccion fronteri-
za), en el primer trimestre de 2008
han entrado en Espafia 21 partidas de
aceite de girasol de origen ucraniano
a través de Bilbao, Malaga, Sevilla y

Barcelona. Los PIF adoptan medidas
de control especificas para estos pro-
ductos.

Asimismo, se realizan reuniones con
AFOEX, FIAB y ANGED/ASEDAS vy
se envia una nota de prensa con
recomendacion cautelar transitoria
desaconsejando el consumo, en apli-
cacion del principio de precaucion.

La Comisién Europea traslada infor-
macion adicional, facilitada por
FEDIOL (The EU Qil & Proteinmeal
Industry), que se traslada a los puntos
de contacto del SCIRII.

El 26 de abril tiene lugar una reunion
informativa en el Consejo Consultivo
de Consumidores y Usuarios y el
ministro de Sanidad y Consumo
declara en una rueda de prensa.

La AESAN contintia trabajando con
todo el sector para el vaciado sanita-
rio, que consiste en sacar todo el pro-
ducto de todas las fases de la cadena
y reponer con producto con garantia
total de no estar contaminado. La
recogida de este producto es volunta-
ria por parte de las empresas.

El 27 de abril se hace publico un
comunicado informando de que los
productos que se repongan en los
mercados a partir del lunes 28 seran
aceites de procedencia no ucraniana.
Finalmente, el 28 de abril, para la
reposicion de los productos, se solici-
ta de las empresas sin produccién
ucraniana que remitan informacién
sobre: pais de origen del aceite, mar-
cas y lotes para proceder a su reposi-
cion en puntos de venta.
Paralelamente, se continla actuando
con las empresas para que continden
acreditando la seguridad de sus pro-
ductos y se puedan ir incorporando al
mercado progresivamente.
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AFCAY LA UNIVERSIDAD DE LLEIDA REUNEN A LOS

NUEVOS ADITIVOS E INGREDIENTES FUNCIONALES

os pasados dias 26 y 27 de mar-

zo se celebraron las Jornadas

sobre “Innovacion y seguridad
alimentaria: aditivos e ingredientes fun-
cionales”, organizadas por la
Universidad de Lleida y AFCA, la
Asociacion de  Fabricantes vy
Comercializadores de Aditivos y
Complementos Alimentarios.
Durante la Jornada, las empresas mas
punteras del sector presentaron un am-
plio conjunto de nuevos aditivos € in-
gredientes funcionales altamente inno-
vadores y seguros, destinados a la ela-
boracion de alimentos funcionales.

Eva Cruells, de Vedegsa, pertene-
ciente al grupo Lamirsa, analizé la
importancia, para los fabricantes de
alimentos, del control de la prolifera-
cion bacteriana. Desde el punto de
vista de la seguridad alimentaria es
importante porque se evitan las en-
fermedades transmitidas por los ali-
mentos. Un buen control evita brotes,
intoxicaciones alimentarias y la reti-
rada de productos. Pero, ademas,
desde el punto de vista empresarial,
el deterioro microbiano provoca la
devolucion de productos, la reduc-
cion de beneficios y el deterioro de la
marca. Para prevenir esta contami-
nacion bacteriana, Vedeqsa presen-
té un nuevo conservante alimentario:
Lauric arginate, basado en compo-
nentes naturales y reconocido como
GRAS (Generally Recognized As
Safe) por un panel de expertos de
Estados Unidos.

Este producto, cuyo nombre comercial
es Mirenat®-N, es un antimicrobiano
inocuo que, segun los responsables de
la compaiiia, proporciona mas efectivi-
dad que los conservantes existentes
en el mercado. Sus caracteristicas mas
relevantes son que es resistente a los
tratamientos térmico (ebullicion, UHT,
pasteurizacion); presenta gran activi-
dad contra bacterias, hongos y levadu-
ras; su comportamiento endégeno es
Optimo; y provoca una minima modifi-
cacion del producto original. Mirenat®
tiene aplicacion en productos carnicos,
en lacteos o en bebidas carbonatadas,
entre otros sectores.
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Amaya Marco, responsa-
ble de Cargill Texturizing
Solutions, presento
TexDesign™, un nuevo
sistema de ingredientes
que permite reducir el
contenido graso en algu-
nos productos de bolleria
industrial y galletas entre
un 10 y un 50%.

Segun aseguré Amaya
Marco, la mayoria de es-
tos productos tiene un alto contenido
en grasas; no obstante, la tendencia de
la industria alimentaria actual, en todos
los sectores, es la elaboracién de pro-
ductos mas saludables y con menor
contenido en grasas. El sector de pro-
ductos horneados busca soluciones
para reducir el contenido graso de di-
chos productos sin que, por ello, se ve-
an comprometidos la textura, el sabor
o el proceso de produccion.

Dentro de este contexto, Cargill ha lan-
zado TexDesign™, un sistema sustitu-
tivo de grasas compuesto de carbohi-
dratos (almidon nativo, almidén modi-
ficado y sorbitol), que permite mante-
ner todas las caracteristicas funciona-
les y sensoriales de los productos hor-
neados a los que va destinado. Es fa-
cil de incorporar, tanto en polvo como
en crema tras su reconstitucion, y per-
mite sustituir la margarina o el aceite
en las recetas existentes sin necesi-
dad de modificar el proceso producti-
vo. Las investigaciones llevadas a ca-
bo en el centro de aplicaciones para
el sector de bolleria y galletas de
Cargill demuestran que este producto
puede reducir el contenido graso un
25% en bizcochos, un 20% en galle-
tas y hasta un 50% en bollos y panes
de molde.

Cinta Benet, de Cargill Texturizing
Solutions también presento, en el mar-
co de las Jornadas, las novedades en
sistemas estabilizantes para bebidas
de frutas. Las nuevas tendencias de
consumo han dado lugar a la aparicién
de una amplia gama de bebidas con

base de fruta que se suman a los tra-
dicionales refrescos y zumos. Junto
con la aparicién de la gama de bebidas
funcionales, encontramos nuevas ter-
minologias, como son los “smoothies”,
mezclas de zumos frescos de fruta, en
algunos casos de concentrados, que
son exprimidas o prensadas pasando
por una breve pasteurizacién y no con-
tienen ni colorantes, ni agua, ni azu-
cares afiadidos.

Con el objetivo de ayudar a solucionar
los posibles problemas de produccién
y estabilidad de toda esta gama de be-
bidas, generalmente acidas, Cargill ha
estudiado los estabilizantes que mejor
se adaptan a este tipo de productos. El
papel de los estabilizantes es modificar
el comportamiento reoldgico de la be-
bida y asi comunicar viscosidad y cuer-
po, estabilizar la pulpa y las emulsio-
nes de aceite. Ademas, los estabilizan-
tes poseen propiedades clarificantes.
Por su estructura quimica, pertenecen
a la familia de los hidrocoloides, gran-
des moléculas que, al solubilizarse en
el agua, son capaces de ligarla y mo-
dificar el comportamiento geolégico de
la fase acuosa de los productos que los
contienen.

Para cada uno de los problemas que
puede presentar la elaboracion de es-
tas bebidas de fruta, Cargill ha presen-
tado soluciones con estabilizantes del
tipo polisacaridos, de origen vegetal
(extractos de plantas y algas) y de ori-
gen bioldgico.

Javier Jiménez, de Disproquima, abor-
do la utilizacion de polioles y carbohi-
dratos especiales en la produccion de
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€ MONOGRAFICO DE PASTELERIA Y PANADERIA

BIOTECNOLOGIA E INGREDIENTES FUNCIONALES
SON ALGUNAS DE LAS NUEVAS TENDENCIAS QUE
IMPULSAN AL SECTOR PANADERO

Los cereales han constituido la base de la alimentacion en las distintas civilizaciones. A
través del pan, uno de los alimentos mas cotidianos y tradicionales de la alimentacion,
ingerimos diversos nutrientes que contribuyen a mantener nuestra salud y bienestar, asi
como a equilibrar nuestra dieta. Tal y como asegura la campaia “Pan cada dia” —promo-
vida por Incerhpan, la interprofesional de la cadena trigo, harina y pan—, “el pan forma
parte de nuestra cultura y de los alimentos basicos de nuestra dieta y, teniendo en cuen-
ta los nutrientes que proporciona, debemos incluirlo como parte destacada de nuestra ali-

esde el punto de vista nutri-
Dcional, el pan es una fuente

importante de hidratos de
carbono. Su componente mas abun-
dante es el almidon, un polisacarido
de glucosa que proporciona al orga-
nismo parte de la energia que nece-
sita. También contiene una importan-
te cantidad de proteinas de origen
vegetal y apenas contiene grasa.
Aporta almidén resistente y otros
tipos de fibra (sobre todo el integral),
vitaminas hidrosolubles del grupo B,
minerales como el fésforo, el mag-
nesio y el potasio, ademas de hierro,
calcio, yodo y zinc.

Pan, hidratos de carbono y
Dieta Mediterranea

En una dieta equilibrada, al menos
el 50% de las calorias totales deben
provenir de los hidratos de carbono
de los alimentos, necesarios para
proporcionar a nuestro organismo la
energia que necesita para poder
funcionar y desarrollarse correcta-
mente. Los cereales son uno de los
grupos de alimentacién nutricional-
mente mas completos y de los méas
baratos. Destacan, sobre todo, por
ser ricos en hidratos de carbono
complejos y por su contenido en
fibra, ademas de ser pobres en
grasa y colesterol.

El pan esta compuesto mayoritaria-
mente por almidén —una parte de él
es almidon resistente— y, por tanto,
por hidratos de carbono de lenta
absorcion. El almidén es el principal
componente presente en el grano de
trigo (constituye dos tercios del
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mentacion diaria”.

mismo). En menor cantidad se
encuentran otros hidratos de carbo-
no como la celulosa, hemicelulosa,
lignina, pentosanas y otros polisaca-
ridos. Como otros productos deriva-
dos del almiddn, el pan contiene
dextrinas, maltosa y glucosa.

Vitaminas y minerales

El pan aporta vitaminas hidrosolu-
bles del grupo B, que nuestro cuerpo
solo es capaz de almacenar en
pequenas cantidades. Por ello, la
dieta diaria debe asegurar su aporte
para cubrir las necesidades del
organismo. En concreto, el pan con-
tiene vitamina B1 o tiamina, vitamina
B2 o riboflavina, vitamina B3 o niaci-
na, vitamina B6 o piroxidina y vitami-
na B9 o acido fdlico.

Al igual que ocurre con los minera-
les, las vitaminas se suelen concen-

Fuente: INCERHPAN

trar en el salvado y el germen, par-
tes que se separan en el proceso de
molienda, por lo que el pan blanco,
debido a su refinado, tiene un conte-
nido mas pequeno de vitaminas que
el pan integral.

Asimismo, se trata de un alimento
que contiene numerosos minerales
como fésforo, magnesio, calcio y
potasio necesarios para que nues-
tro organismo desarrolle correcta-
mente diversas funciones funda-
mentales.

Al igual que ocurre con las vitami-
nas, los panes elaborados con hari-
na blanca tienen un contenido
mineral mas bajo que el pan inte-
gral, ya que también se concentran
en el salvado y en el germen.
Ademas de los antes mencionados,
el pan es también rico en sodio, hie-
rro, selenio, yodo y zinc.
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Fibra, materia grasa y proteinas

Como hemos mencionado, el trigo es un producto
rico en almidén resistente y fibra, concentrada en el
salvado, que se elimina para la obtencién de harinas
blancas y la elaboracion de pan blanco. Sin embar-
go, en los ultimos afios se esta produciendo un
incremento en el consumo de pan integral, que des-
empefia un papel muy importante en la aportacién
de fibra dietética en cantidades entre 2 y 6 veces
superiores a las del pan blanco.

El pan integral se realiza con harina producida a
partir del grano de cereal completo, a excepcién de
la cascarilla mas externa. En el proceso de panifica-
cion, la fibra aumenta la absorcion del agua, el tiem-
po de desarrollo de la masa y la resistencia al ama-
sado, y disminuye la capacidad de retencion del
gas. También disminuye el volumen del pan y oscu-
rece la miga.

Pese a que la fibra alimentaria no es un nutriente, su
consumo es necesario por sus numerosos benefi-
cios para la salud. Hace ya varias décadas, cientifi-
cos e investigadores descubrieron la relacién entre
el consumo de fibra a través de la dieta y una menor
prevalencia de enfermedades como la diabetes y el
colesterol, ademas de su papel regulador intestinal.
Por otro lado, la harina de trigo apenas contiene
grasa, por tanto, el contenido graso del pan es insig-
nificante, unicamente 1 gramo por cada 100 g.

Por ultimo, el pan aporta proteinas, pero se trata de
proteinas incompletas, ya que las de mayor calidad
biolégica son las de origen animal. Las proteinas del
trigo pueden clasificarse en albuminas, globulinas,
prolaxinas (gliadinas) y glutenina. Al mezclar la hari-
na con el agua en las proporciones adecuadas, la
gliadina y la gluteinna, responsables de la elastici-
dad y tenacidad de la masa, respectivamente, se
hidratan e hinchan formando el gluten (conjunto de
proteinas insolubles en agua, que hacen que la hari-
na sea panificable) y, por tanto, una masa que otor-
ga al pan su elasticidad y consistencia.

Situacion del mercado
Segun el Observatorio de Innopan, el mercado del
pan presenta unas peculiaridades que lo diferencian

El pan aporta vitaminas
hidrosolubles del grupo B,
que nuestro cuerpo solo es

capaz de almacenar en
pequeinas cantidades. Por

ello, la dieta diaria debe
asegurar su aporte para
cubrir las necesidades del
organismo
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natural, d
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la disminucion de la actividad fermentativa: el dete-
rioro de las células de levadura debido a los crista-
les de hielo que se forman al congelar la masa, y el
arranque de la fermentacién, que conlleva la pro-
duccion de alcohol, toxico para la levadura cuando
aumenta su concentracion.

En lo que se refiere a la masa, también aqui cabe
considerar que tanto la aparicién de importantes
cristales de hielo como el propio tratamiento por frio
negativo provoca un deterioro del gluten que hace
a la masa porosa y disminuye su aptitud para fer-
mentar.

Todas estas consideraciones relativas a la levadura
y al gluten justifican que se apliquen normas desti-
nadas a optimizar la aptitud de la masa para fer-
mentar después de su congelacion.

Productos precocidos

La otra tecnologia revolucionaria para el sector fue
el procedimiento de productos precocidos, que con-
siste en que la coccion no finaliza completamente y
el consumidor puede finalizarla con un paso rapido
por el horno. Tal y como explica Poitrenaud, la pre-
coccién coagula la masa hasta el interior, formando
un film flexible en la periferia, precursor de la corte-
za. Se caracteriza por la ausencia de color y se
puede presentar fresco o se puede ultracongelar.
Actualmente, el crudo ultracongelado es el método
industrialmente mas difundido en todo el mundo. Si
se domina correctamente, produce una calidad
aceptable en productos tan diferentes como
baguettes, panecillos, croissants o panes especia-
les. Desde un punto de vista econdmico, facilita la
produccion en lineas de cadencias muy altas y pro-
porciona la mejor relaciéon volumen/niumero de pie-
zas almacenadas o transportadas. Sus puntos
débiles son el plazo de vida limitado de los produc-
tos y la obligacién de dominar la logistica del frio de
manera rigurosa.

Actualmente, el precocido fresco o ultracongelado
esta ganando mucho terreno. Su punto fuerte resi-
de en la gran flexibilidad de la terminacion. Su
punto débil es de indole econémico. Los costes
energéticos relativos a la ultracongelacion son mas
importantes, mientras  que la  relacion

Los principales mecanismos
de deterioro de los
productos de panaderia y
bolleria radican en el

desarrollo de mohos, en el
endurecimiento y en la
pérdida de humedad
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El caracter
altamente
perecedero de los
productos
panaderos ha sido,
quiza, uno de los
factores que ha
frenado su
crecimiento. Por
ello, muchas de las
investigaciones de
los ultimos anos
han ido
encaminadas a
buscar métodos
que alarguen la
vida util de estos
productos

zado un complejo antiedad en un
pan funcional, que puede combatir
activamente los signos del envejeci-
miento. El pan contiene extractos
naturales de manzanas y uva, que
proveen a la piel de antioxidantes.

Cientificos  del Servicio de
Investigacion Agricola (ARS, sus
siglas en inglés), en colaboracién
con algunas universidades, han
identificado un gen que puede
aumentar los niveles de proteina,
hierro y zinc en los granos de trigo.
El gen, conocido como Gpc-B1, pro-
voca este efecto tanto en trigos de
panificacién como en los de pasta.

Un reto: alargar la vida util de
los productos de panaderia

El caracter altamente perecedero de
los productos panaderos ha sido,
quiza, uno de los factores que ha
frenado su crecimiento. Por ello,
muchas de las investigaciones de
los ultimos afos han ido encamina-
das a buscar métodos que alarguen
la vida util de estos productos.
Como veremos a continuacion con
un ejemplo reciente, la biotecnologia
ha jugado un papel importante en
este ambito, ya que muchos estu-
dios se han centrado en la combina-
cion de enzimas con otras sustan-
cias que generan reacciones positi-

vas en la preservacion de la blandu-
ra del pan, asi como en el almacena-
je de las masas parcialmente coci-
das a temperaturas bajo cero.
Dentro de las investigaciones para
alargar la vida util de estos produc-
tos encontramos investigaciones en
fermentacion y maduracion; tecnolo-
gias enzimaticas y microbianas; utili-
zacion de conservantes naturales;
tecnologias de conservacion y enva-
sado; y tecnologias del frio.

Biotecnologia aplicada a la
industria panadera

Genoma Espafia, la Fundacion para
el Desarrollo de la Investigacion
Gendmica y Proteémica —participada
por el Ministerio de Educacion y
Ciencia— ha presentado recientemen-
te una publicacion donde se recogen
casos de éxito de la biotecnologia y
la gendmica en diferentes sectores,
entre ellos el agroalimentario.

Uno de los casos que recoge es el
de la empresa Novozymes, que ha
desarrollado una enzima, Lipopan F,
que se emplea para sustituir los
ingredientes quimicos de la industria
panadera.

Lipopan F es una enzima lipasa
obtenida de Fusarium Oxysporum
que modifica los lipidos presentes
de forma natural en el trigo, incre-
mentando la tenacidad y la elastici-
dad de la masa y sustituyendo, par-
cial o completamente, los emulsio-
nantes quimicos que se utilizan
habitualmente para su fortalecimien-
to. Cuando la enzima lipasa modifica
estos lipidos estabiliza las células de
gas de la masa y permite una reduc-
cion significativa, e incluso eliminar
por completo el uso de emulsionan-
tes quimicos que, en principio, seri-
an necesarios para producir un pan
con un buen volumen y una estructu-
ra de la miga adecuada.

Utilizando esta enzima, los panade-
ros pueden ahorrar costes en los
ingredientes, en el transporte y en el
almacenaje. Los panaderos pueden
ahorrar en ingredientes emulsionan-
tes entre un 10% y un 50%. Esto se
debe a que las enzimas son mucho
mas activas que los ingredientes
quimicos y se pueden afadir en pro-
porciones menores. Ademas, segun
los responsables de Novozymes,
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aumento de la vida util de los ali-
mentos y, por otro lado, la utilizacion
de enzimas ofrece la posibilidad de
realizar procesos a temperaturas
mas suaves, de modo que quedan
inalteradas las propiedades de los
alimentos.

Desde el ambito universitario tam-
bién apuestan por la investigacion
en estos campos. Dos investigado-
res del departamento de
Microbiologia y Parasitologia de la
Universidad de Alcala, José Luis
Copa Patifio y Juan Soliveri de
Carranza, han logrado un complejo
enzimatico, rico en actividad feruil
esterasa, que permite obtener
masas en las que la resistencia a la
rotura disminuye y la extensibilidad
aumenta, y todo ello, sin mermar su
consistencia.

En definitiva, se obtienen masas
mas equilibradas, menos viscosas y
mas fluidas, optimizandose de esta

manera la fase de amasado. En la
de coccion, el volumen de las piezas
de pan aumenta gracias a la accion
de este complejo enzimatico, obte-
niéndose un producto final de corte-
za lisa, crujiente y dorada, de miga
con alveolado uniforme y que se
conserva en condiciones Optimas
durante mas tiempo.

El complejo enzimatico rico en feruil
esterasa de Copa y Soliveri, que
comparten la patente con Antonio
Caballero Barrigon, responsable del
laboratorio de calidad y de [+D de
una empresa harinera vallisoletana,
se consigue mediante la fermenta-
cion de un subproducto vegetal con
un microorganismo seleccionado.
Investigadores  del Teagasc’'s
Ashtown Food Research Centre
(Galway, Irlanda) han dado con unas
enzimas naturales, las hemicelula-
sas, capaces no solo de mejorar el
sabor del pan, sino de garantizar su

frescura por espacio de 72 horas. Al
afiadir estas enzimas en la masa del
pan, los expertos aseguran que el
producto horneado adquiere un
mayor volumen, una corteza mas
tierna, un sabor mas potenciado y
una caducidad prolongada.
Mastertaste ha desarrollado una
nueva tecnologia de modulacién del
sabor que permite limitar el nivel de
sodio hasta el 50 por ciento en algu-
nos productos.

Esta invencion permite a los produc-
tores continuar trabajando por la
salud y el bienestar y ampliar la ofer-
ta de las lineas de productos ya
existentes.

Esta tecnologia funciona potencian-
do la percepcion del sabor, de este
modo se permite la reduccion de los
niveles de sodio y edulcorantes que
normalmente se utiliza en los pro-
ductos y otorgandoles un perfil mas
saludable.
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“UNO DE LOS PRINCIPALES RETOS DEL SECTOR SERA
EL DE AUNAR ESFUERZOS PARA INCREMENTAR LA
PRODUCCION DE CEREALES A NIVEL MUNDIAL"

Bajo el lema “Cereales en el siglo XXI: presente y
futuro”, se celebra los préximos dias 15 al 18 de
junio el 13 Congreso ICC de Cereales y Pan,
organizado por la International Association for
Cereal Science and Technology (ICC), el
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino y la Asociacion Espanola de Técnicos
Cerealistas (AETC). Maite Parrilla Naranjo,
Directora de AETC, nos habla, en la siguiente
entrevista, de los aspectos principales de este
Congreso, asi como de los retos fundamentales a
los que se enfrenta el sector cerealistico.

Alimentaria.- Comenzaremos
por dar wuna Vvision del
Congreso: ;a quién va dirigi-
do? ;Cuales son sus objeti-
vos?

Maite Parrilla Naranjo.- El 13°
Congreso ICC de Cereales y Pan va
dirigido a todos los profesionales, tan-
to investigadores como industriales,
que deseen participar de los ultimos
avances del momento referentes a los
cereales y productos derivados, y dis-
poner de la informaciéon mas actual.
Su principal objetivo es fomentar el
didlogo y potenciar la investigacion en
el campo cerealista, que tanta rele-
vancia tiene en nuestro pais, median-
te el intercambio de experiencias y
estudios, entre investigadores y em-
presas de distintos paises y la expo-
sicion publica de los temas mas ac-
tuales, sintonizando con las politicas
de |+D+i que se estan desarrollando
en los ultimos afios y con creciente in-
tensidad tanto en nuestro pais como
en el resto del mundo.

Gracias a la colaboracién del
Ministerio de Medio Ambiente, y
Medio Rural y Marino y su apoyo in-
condicional, ha sido posible la organi-
zacioén y celebracion de este evento
que se celebra del 15 al 18 de junio
en Madrid.

Alimentaria.- El Congreso al-
bergara siete Simposios y ocho
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Sesiones Técnicas. Hablenos
brevemente de cada una de
ellas, quiénes van a participar
y qué temas se van a tratar en
cada uno de ellos.

M. P. N.-Efectivamente, seran siete
Simposios 'y ocho Sesiones
Técnicas donde, en los tres dias que
dura el Congreso y de mano de ex-
pertos de todo el mundo, se abor-
daréan las tematicas de biotecnologia
de los cereales, seguridad alimenta-
ria, procesado industrial, nutricion,
salud y expectativas de los consumi-
dores, formulacion de productos con
cereales, herramientas analiticas,
productos autdéctonos derivados de
cereales, un simposio en el que par-
ticipan los miembros corporativos de
la ICC vy, por ultimo y para concluir,
una seleccion de los trabajos mas
destacados en Cerworld 21

Para hacernos una idea de la pers-
pectiva con la que se abordaran to-
das estas materias me gustaria ha-
cer referencia al lema del Congreso:
“Cereales en el siglo XXI: presente
y futuro”. Asi, en biotecnologia, por
ejemplo, se discutiran las distintas
aplicaciones para obtener mejoras
en calidad y produccion; se valora-
ran los diferentes aspectos que pue-
den afectar a toda la cadena desde
la produccion hasta el procesado en
materia de sequridad alimentaria; se
comentaran las influencias de los

distintos procesados de cereales en
el producto final; se plantearan los
nuevos retos que se presentan en
cuestiones relativas a la nutricién,
salud y expectativas de los consumi-
dores; por otra parte, la formulacion
de alimentos basados en cereales
tendra un papel destacado en los
proximos afos debido a su buena
imagen ante los consumidores. En
herramientas analiticas se expon-
dran las técnicas que existen en la
actualidad y las mejoras que se es-
tan llevando a cabo, asi como las
nuevas herramientas que se estan
desarrollando para evaluar la cali-
dad y estudiar los productos y pro-
cesos. La sesiéon de Productos au-
toctonos derivados de cereales cen-
trara su atencion en el impacto de
los mismos sobre los patrones de
alimentacion mundiales, consideran-
do con especial interés el mercado
de los cereales y el mantenimiento
de una adecuada alimentacion.

En este simposio de los miembros
corporativos de la ICC, las empresas
que forman parte de dicha
Asociacion y que practican activida-
des globales centradas en el avan-
ce de la ciencia y tecnologia de los
cereales, trataran un amplio abanico
de temas, entre ellos diversos méto-
dos analiticos, ingredientes saluda-
bles, productos y procesos innova-
dores y otros.
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que se ha demostrado que la leche de
varios mamiferos causa reacciones
alérgicas, la mas frecuente y mejor
estudiada es la leche de vaca. En la
especie humana, la leche de vaca, o
una formula derivada, suele ser el pri-
mer alimento no homadlogo que el indi-
viduo recibe en cantidades importan-
tes. Esto quiere decir que también es el
primer antigeno alimentario con que el
ser humano entra en contacto de forma
conocida. Por ello, no es de extranar
que, en la primera infancia, sea el ali-
mento que produce mayor numero de
reacciones adversas. Los principales
componentes alergénicos se encuen-
tran en las proteinas séricas de la leche
de vaca (particularmente, beta-lacto-
globulina, alfa-lactalbumina y, en menor
grado, seroalbumina bovina) y en las
caseinas (alfa, beta y kappa).

En segundo lugar, encontramos el
huevo. Es un alimento ampliamente
consumido en todo el mundo vy la pri-
mera causa de reacciones alérgicas en
la infancia. La clara esta compuesta por
un 90% de agua y un 10% de proteina,
mientras que la yema contiene un 50%
de agua, 35% de lipidos y un 16% de
proteina. La clara parece ser mas aler-
génica que la yema. El principal alérge-
no del huevo, presente en la clara, es el
ovomucoide. La ovoalbumina —proteina
mas abundante en la clara de huevo—;
la conalbumina u ovotransferrina; y la
lisozima son otras de las proteinas
potencialmente alérgenas. Ademas, los
componentes del huevo se emplean
con distintos fines industriales como,
por ejemplo, la lisozima en productos
bactericidas en la industria alimentaria

Segun un informe
emitido por el
Comité Cientifico
de AESAN en 2007,
en la actualidad la

alergia alimentaria
constituye un
problema de salud
publica y un motivo
de preocupacion de
los consumidores

o0 en medicamentos y la lecitina como
emulsionante, practicas que pueden
implicar riesgos para los pacientes alér-
gicos.

Hay que hablar también del pescado.
La alergia a pescado es relativamente
frecuente en paises donde su consumo
es elevado, como Japdn, paises escan-
dinavos o Espafa. No obstante, esta
distribucion tiende a modificarse debido
a la incorporacion al mercado de nue-
vos productos alimentarios derivados
del pescado, como el surimi, o por el
empleo de aceite de pescado rico en
acidos grasos poliinsaturados, dados
sus efectos beneficiosos para el siste-
ma cardiovascular. Segun AESAN, las
especies de pescados involucradas
con mayor frecuencia en las reacciones
alérgicas son los gadiformes (bacalao,
merluza) y los peces planos (lenguado,
gallo); menos el salmodn, los clupeifor-
mes (sardina, boquerdn) y el atdn.

Los crustaceos y los moluscos también
han sido reconocidos como una causa
comun de reacciones de hipersensibili-
dad por alimentos.

En cuanto a los productos de origen
vegetal, encontramos las legumbres y
los frutos secos, que se hallan entre los
alérgenos alimentarios que, con mayor
frecuencia, causan alergia inmediata
en el nifio. Cabe destacar, sobre todo,
el cacahuete, responsable de muchas
reacciones alérgicas graves, cuya fre-
cuencia no solo se ha visto incrementa-
da en los ultimos afios, sino que tam-
bién su aparicién se hace mas precoz.
Ademas, es muy utilizado en la indus-
tria alimentaria como aditivo, lo que
supone un riesgo para los pacientes
alérgicos ya que pequefas dosis son
capaces de inducir manifestaciones cli-
nicas graves.

Dentro de los productos vegetales,
cabe mencionar los cereales. Los prin-
cipales alérgenos descritos en harina
de trigo, cebada y centeno son hidroso-
lubles (albuminas y globulinas) y se
encuentran relacionados con sintomas
derivados de exposicién inhalatoria y
no con la ingestiéon. En relacion con la
ingestion, se ha identificado una protei-
na alergénica frecuentemente implica-
da en la sensibilizacion a harina de trigo
en nifios con dermatitis atdpica y mas
recientemente se ha demostrado que el
inhibidor de alfa-amilasa de trigo es un
alergeno relevante en pacientes que
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MSG” (Yang et al., 1997), también lla-
mado sindrome del “restaurante
chino”. Es un sindrome no grave, tran-
sitorio con gran componente subjetivo,
caracterizado por la aparicién, a los
pocos minutos de la ingestion de una
alta cantidad de MSG, de cefalea, sen-
sacion de quemazon en cuello, tiran-
tez, dolor, y parestesias en la parte
anterior del térax que se irradia a los
brazos, nauseas, sudoracion y con fre-
cuencia palpitaciones y desvaneci-
miento. Los sintomas suelen desapa-
recer en dos o tres horas.

El Unico tratamiento eficaz comproba-
do de las alergias alimentarias, cual-
quiera que sea su patogenia, es evitar
el contacto y la ingestién del alimento
sensibilizante, mediante una dieta de
eliminacion estricta. Se ha comproba-
do que las dietas de eliminaciéon con-
ducen a la pérdida de reactividad a
muchos alimentos (desarrollo de tole-
rancia clinica), después de uno o dos
anos, en alrededor de un tercio de los
nifios y adultos con alergia alimentaria.
Por ello, es fundamental una identifica-
cién precisa de los alérgenos respon-
sables, no solo para conseguir la des-
aparicion de los sintomas con su elimi-
nacion, sino también para evitar res-
tricciones innecesarias de alimentos.
En este sentido, las industrias de tec-
nologia se ponen a disposicion de la
industria alimentaria para detectar
cualquier tipo de alérgenos presentes
en los alimentos y cumplir asi con las
exigencias.

Deteccion de alérgenos
alimentarios

Tal y como asegura Carmen Herranz
Sorribes, del Departamento de
Nutricion, Bromatologia y Tecnologia
de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria (Universidad Complutense
de Madrid), los métodos mas frecuen-
temente empleados para la deteccidon
de alérgenos en los alimentos son los
ensayos inmunoenzimaticos (ELISA) y
la reaccion en cadena de la polimera-
sa (PCR). La técnica ELISA emplea
anticuerpos conjugados a enzimas
que detectan el alérgeno diana y gene-
ran un producto coloreado, siendo la
intensidad del color una medida de la
concentracion del alérgeno. En la
actualidad, existen numerosos kits
comerciales basados en la técnica
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ELISA para la deteccion de alérgenos
alimentarios tales como el gluten o dis-
tintas proteinas del cacahuete.
Algunos de estos ensayos se encuen-
tran en fase de validacioén por distintos
laboratorios europeos con el objeto de
ser aceptados como métodos estandar
de ensayo por el Comité Europeo de
Normalizacién (CEN). Por ofra parte, la
presencia de alérgenos alimentarios
puede analizarse de manera indirecta
mediante PCR, una técnica con una
elevada sensibilidad (en el rango de
mg alérgeno/kg alimento) que permite
obtener en pocas horas millones de
copias de una secuencia de ADN
especifica del organismo diana.
Puesto que el ADN es mas estable que
las proteinas, es posible analizar
muestras muy procesadas (por ejem-

Neogen ofrece la gama mas completa
de kits para el analisis de alergenos en

alimentos procesados, ingredientes o

superficies de trabajo en un tiempo de

analisis de 10-30 minutos como
maximo.

Soja
Alemendra
Avellana
Huevo
Leche
Cacahuete
Gliadina
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plo, sometidas a un tratamiento térmi-
co intenso) en las que los anticuerpos
no podrian reconocer al alérgeno.
Aunque la técnica estandar tiene un
caracter meramente cualitativo (pre-
sencia/ausencia del ADN diana), la
introduccién de una sonda especifica
marcada con un compuesto fluores-
cente en la reaccion (PCR en tiempo
real) permite monitorizar su progreso y
cuantificar la cantidad de ADN presen-
te inicialmente en la muestra.
Recientemente, se han desarrollado
kits comerciales que permiten detectar
multiples alérgenos alimentarios en un
unico ensayo, lo que resulta de espe-
cial interés teniendo en cuenta que la
presencia simultdnea de varios alérge-
nos en los productos alimenticios es
un hecho muy frecuente.
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a ellos, y no toda la industria va a
estar en condiciones de hacerlo.
Segun AFEPADI (la Asociaciéon de
Empresas de Productos Dietéticos y
Complementos Alimenticios), se consi-
deran productos dietéticos, entre otros,
los siguientes grupos de alimentos:
- Alimentos destinados al control de
peso.
- Alimentos sin gluten.
- Alimentos destinados a diabéticos.
- Alimentos adaptados para deportis-
tas.
- Alimentos pobres en sodio, incluidas
las sales hiposdédicas o asddicas.
- Alimentos destinados a usos médicos
especiales (sonda).
- Dietética infantil:

- Preparados para lactantes

- Leches de continuacion y otros ali-
mentos postlactantes.

- Alimentos para bebés a base de
hortalizas, carnes, pescado, etc.
En cuanto a los complementos,
AFEPADI asegura que durante la
segunda mitad del siglo XX se ha
producido un cambio importante en
los habitos alimentarios de la pobla-
cion, lo que, unido a un estilo de
vida mas sedentario, hacen que, en
ocasiones, se haga necesario
suplementar la dieta diaria con
aquellos nutrientes y otras sustan-
cias que no se ingieren con la dieta
normal.
Asimismo, determinados tipos de
dieta (por €j. vegetariana) necesitan
del aporte externo de determinadas
substancias que, siendo esenciales
para el buen funcionamiento de
nuestro organismo, no se ingieren
en cantidad suficiente a partir de la
dieta diaria (por ej. vitaminas del
grupo B).
Otros grupos de poblacion (por ej.
deportistas o fumadores) pueden
necesitar del aporte adicional de
determinados nutrientes (por e;j.
vitamina C) que no seria posible
ingerir a través de la dieta diaria sin
aumentar de forma muy significativa
el aporte caldrico total ingerido.
La Directiva Comunitaria
2002/46/CE sobre complementos
alimenticios fue traspuesta median-
te el Real Decreto 1275/2003, de 10
de octubre, y los define como aque-
llos "productos alimenticios cuyo fin
sea complementar la dieta normal y
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consistentes en fuentes concentradas
de nutrientes o de otras sustancias que
tengan un efecto nutricional o fisiol6gi-
co, en forma simple o combinada,
comercializados de forma que permi-
tan una dosificacion determinada del
producto y que deben tomarse en
pequefias cantidades unitarias".
Sefiala AFEPADI que, a pesar de tan
amplia definicion en esta primera fase
Unicamente se establecen normas
especificas referentes al contenido en
vitaminas y minerales presentes en los
complementos alimenticios, dejando
para etapas posteriores el estableci-
miento de normas para el resto de
ingredientes.

El objetivo de estos alimentos es con-
seguir o mantener un optimo estado de
salud y contribuir al bienestar fisico y

psiquico. Son ejemplos de este tipo de
productos las vitaminas, minerales,
aminoacidos, acidos grasos, fibra ali-
mentaria, aceites con un elevado con-
tenido en &cidos grasos poliinsatura-
dos, jalea real, polen, lecitinas, levadu-
ras, plantas y extractos de hierbas, etc.,
solos o combinados entre si.

Segun datos de la enpresa de investi-
gacion de mercados DBK, en 2006 el
mercado de productos dietéticos alcan-
z6 un valor de 660 millones de euros, lo
que supuso un incremento del 11,9%
respecto al afio anterior. La favorable
evoluciéon de la demanda, el continuo
lanzamiento de nuevas variedades de
producto y el creciente conocimiento de
las mismas son algunos de los princi-
pales factores que explican esta positi-
va evolucion. El segmento de comple-
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ELISA GlutenTox Competitivo

- Todo tipo de alimentos.

- Detecta avena potencialmente téxica para celiacos.

Pruebe nuestro servicio de analisis
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sustancias nocivas para la salud con mas facilidad
que los adultos”.

Diversos estudios demuestran que incluso unos nive-
les muy bajos de sustancias quimicas en la comida
pueden afectar al sistema hormonal de las personas.
Esto se debe a que las sustancias quimicas imitan a
las hormonas humanas e interactian con los recepto-
res de nuestras células. Si estos receptores son acti-
vados por sustancias quimicas externas, a largo plazo
esto puede derivar en problemas de salud.

Se investigaran tres tipos diferentes de comida para
bebés (preparado normal de leche, leche de soja y
leche hipoalergénica) y a continuacion los cientificos
crearan un sistema de evaluacion de riesgos para los
diferentes tipos de alimentos. Puesto que los produc-
tos se analizaran de forma global, no sera posible emi-
tir un dictamen sobre marcas concretas, pero se espe-
ra poder elaborar recomendaciones sobre cuales son
los mejores tipos de alimentos infantiles para los pri-
meros nueve meses de vida.

El caso del segmento “senior”, o de la tercera edad, se
ha convertido en un claro objetivo de la industria debi-
do a su rapido crecimiento. Nuestro pais envejece a
un ritmo muy elevado. Segun los datos del ultimo
informe Eurostat, Espaia sera, en el afio 2050, la
nacién de la Unién Europea con mayor numero de
ancianos (considerando como tal la poblacion por
encima de los 65 afios), 35 por cada 100 habitantes.
Las personas mayores necesitan una dieta saludable
que les ayude a prevenir enfermedades o a paliar los
sintomas de algunas que ya padecen.

La adiciéon de ingredientes nutracéuticos, probidticos,
antioxidantes, con efectos “anti-aging” es una de las
tendencias mas destacadas. Son varios los expertos
que aseguran que el consumo continuado de alimen-
tos prebidticos por parte de la tercera edad produce
multiples efectos beneficiosos en la salud de este seg-
mento de la poblacion y se traduce, por poner un
ejemplo, en mayor bienestar gastrointestinal.
Ademas, la necesidad de llevar un mayor control de
las calorias consumidas (puesto que se trata de una
poblacién que realiza menos ejercicio fisico), asi como
de la tension arterial, esta llevando a los fabricantes a
apostar por productos bajos en grasas, sobre todo el
el segmento de productos lacteos.

Los productos a base de frutas y verduras, debido a
su importancia en la alimentacién de la tercera edad,
gracias a sus efectos antioxidantes, son otra de las
apuestas de la industria. Sin olvidar, por supuesto,
todos aquellos productos suplementados con vitami-
nas. De especial importancia resulta la vitamina D
que, segun los expertos, disminuye la pérdida de
masa o6sea y, por tanto, puede reducir el riesgo de
fracturas 6seas en porcentajes muy importantes.

Por ultimo, otra de las tendencias méas destacadas es
el uso de la soja, tanto en alimentacion infantil (intole-
rancias a la lactosa o alergias a la leche de vavca),
como en alimentacién para “seniors”, sobre todo indi-
cada para prevenir sintomas menopausicos.

NUEVOS KITS PARA

CONTROL DE ALERGENOS

Las alergias de origen alimentario estan experimentando un
notable incremento, especialmente en la poblacién infantil.
Bioser, S.A. pone a su disposicion los nuevos kits para la
deteccioén de alérgenos, basados en dos métodos de analisis:

BIOKITS 3D
Kits rapidos para el screening de los alérgenos:

Muy faciles de usar.

Detectan bajos niveles de alérgenos (ppm).

Permiten tomar decisiones en tiempo real.

Para cacahuetes, gluten, caseina, almendras, avellanas,
marisco y huevo.

KITS ELISA
Kits para la cuantificacion de los alérgenos:

Validados.

Para analisis cuantitativos y cualitativos.

Con standards listos para usar.

Elevada sensibilidad.

Resultados en 1h30min.

Para proteinas de soja, caseina, gluten, BLG, cacahuete,
sésamo, huevo, almendras, avellanas, nueces y marisco.

www.bioser.com
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ALERGENOS EN
ALIMENTACION

Los alérgenos alimentarios son protei-
nas que pueden provocar una respues-
ta de inmunidad en los individuos alér-
gicos a ellas. Esta reaccion puede ser
debida a la ingesta de cantidades
minusculas de un alimento alérgeno,
desencadenando una respuesta que
varia de un individuo a otro. Una vez
hecha la ingesta, los alérgenos pueden
causar una serie de sintomas que van
desde la urticaria leve a graves trastor-
nos gastrointestinales y sintomas respi-
ratorios, incluyendo vémitos, inflama-
cién de garganta y dificultad para respi-
rar. La reaccidon mas grave es el shock
anafilactico, que puede incluir cualquie-
ra de lo anterior, ademas de un peligro-
so descenso de la presion arterial y
arritmia cardiaca. El shock anafilactico
puede ser fatal si no se trata inmediata-
mente.
Se han identificado mas de 160 alimen-
tos que contienen proteinas naturales
que pueden causar reacciones alérgi-
cas. Ocho de ellos son los que provo-
can el 90% de las alergias:
- Cacahuete.
- Leche.
- Huevo.
- Soja.
- Trigo.
- Pescado.
- Frutos secos (almendras, nueces,
avellanas).
- Mariscos (langosta, cangrejo, cama-
rones, langosta).

¢POR QUE SON DE VITAL
IMPORTANCIA LOS
ALERGENQS
ALIMENTARIOS?

Se estima que el 3,5-4% de los adultos
y el 6-8% de los nifios son alérgicos a
los alimentos. Solo en EE.UU. hay mas
de 30.000 servicios de urgencia hospi-
talarios y 150 muertes por afio. La con-
cienciacion publica de los alérgenos ali-
mentarios nunca ha sido mayor. No se
conoce cura para las alergias alimenta-
rias. La unica solucién para gestionar
las alergias a los alimentos es el control
de los alimentos que contengan protei-
nas que la causan:
- GMP  (Buenas
Fabricacion).
- HACCP (Analisis de Puntos Criticos
de Control).
- SSOP (Saneamiento procedimiento
operativo estandar).
- Verificacion a través de test.

NECESIDAD DE TESTAR

Practicas de

En respuesta a ello, el Consejo
Europeo introdujo la  Directiva
2003/89/CE para exigir el etiquetado de
alérgenos en determinados productos
alimenticios y bebidas alcohdlicas. Esta
se llevo a cabo en toda la UE con efec-
to a partir del 25 de noviembre de 2005.
Todos los alimentos envasados han
de especificar la presencia de ingre-
dientes alérgenos que contienen.
Deben declararse los siguientes ali-

mentos potencialmente contenedores
de alérgenos:

* Apio.

* Mostaza.

» Semillas de sésamo.

« Diéxido de azufre y sulfitos.

* Crustaceos.

* Pescado.

* Cereales que contengan gluten.
* Huevos.

» Cacahuetes.

* Soja.

* Leche.

* Moluscos.

* Altramuces.

* Frutos secos.

DONDE SE TESTAN

» Control de contaminacion cruzada en
el proceso de produccion.

» Validacion del Plan de Control de
Alérgenos (ACP).

 Verificacion del funcionamiento de
SSOP’s y GMP’s.

ELEMENTOS A TENER EN
CUENTA PARA TESTAR

» Producto (tener en cuenta ingredien-
tes en la formulacion).

» Materia prima, camiones de transpor-
te, almacenamiento

* Proceso: instalaciones, lineas, acce-
sorios y material en uso en la linea
de produccion, almacenamiento de
producto acabado, aire y superficies,
verificacion de limpieza, etc.

METODOS DE DETECCION
DISPONIBLES

ATP / bioluminiscencia

Buena indicacion de la higiene y limpie-
za. Son métodos indirectos, ya que no
demuestran la presencia de proteinas,
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EL PAN AL VAPOR EN CHINA: MANTOU - MANTAO

Thibaut Renard

Asistencia Técnica Panificacion
Panibérica de Levadura, S.A. (Grupo Lesaffre)
tr@cgl.lesaffre.com

El mantou, 0 mantao, es el pan tradicional
de China. Es el producto mayoritario ela-
borado por fermentacién de masas de
harina de trigo. Es un alimento con una
larga historia y la tradicién lo remonta a la
época de los Reinos Combatientes (del
475 al 221 a.C.). La poblacion actual de
China es de 1.300 millones de habitantes y
el consumo medio de pan es de 84g por
habitante y dia, aunque varia mucho
seglin la region: en la provincia de
Shandong sube hasta 600g.

Aunque inferior a los 200 millones de tone-
ladas de arroz, la produccion de trigo es
de 110 millones de toneladas, de las que
40 millones son de calidad panificable, y
las importaciones representan alrededor
de 3 millones de toneladas. Segln la esti-
macién de U.S. Wheat Associates, 28
millones de toneladas serian destinadas a
la produccion de mantou.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO Y DE LAS
HARINAS— El mantou no tiene corteza sino
una fina pelicula muy blancay poco resis-
tente. Su miga es muy blanca y densa. Es
muy popular en el Norte de China, en la
provincia de SHANDONG (donde se culti-
va la mayor parte del trigo). La formula-
cion puede variar seg(n la zona de pro-
duccion: es mas azucarado en el Sur de
China.

Las harinas pueden ser bastante varia-
bles, pero podemos dividirlas en dos cate-
gorias: harinas para mantou y harinas

Datos

Panes dulces

para panes dulces. En la siguiente tabla
se resumen las caracteristicas de unas
muestras de harinas de China.

Las harinas para la produccion de mantou
tienen una fuerza (W) bastante baja y un
elasticidad reducida. El importante uso de
agentes blanqueantes, como el peréxido
de bezoilo, da un color muy blanco (espe-
cialmente en comparacion con una “hari-
na francesa de tradicion”).

Los DIFERENTES TIPOS DE MANTOU — Los man-
tou pueden dividirse en dos grupos: mantou
del Norte y mantou del Sur. El mantou del
Norte, que representa 70% del consumo,
tiene siempre forma redonda y estructura
fina. Es pesado y elastico al masticar. El
mantou del Sur tiene forma de cilindro corta-
do y una textura mas blanda. Es més ligero y

Mantou clasico

lleva normalmente huevo, azlcar, sal, etc.
Los dos tipos de mantou pueden llevar tam-
bién rellenos de verduras o de carne, por lo
que tanto los mantou del Norte como del Sur
se subdividen en diferentes categorias (Bao
zi, hua juan, jian mantou o Sha Chéo Béo)
segln el tipo y el modo de incorporacion de
relleno.

Alveograma Shangai Super Snow
P 134 mm 75 mm 73 mm 69 mm
L 55 mm 59 mm 54 mm 70 mm
G 16,5 17,1 16,4 18,6
wW 299 158 135 146
P/L 2,44 1,27 1,35 0,99
le 60,2 % 48,7 % 41,0 % 41,7 %
Comentarios Buena fuerza, Fuerza baja 'y Fuerza débil, Fuerza débil,
desequilibrada, elasticidad (le) elasticidad (le) mas equilibrada
elevado indice moderada. baja. y elasticidad
de elasticidad Tenacidad baja
(le) importante
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DETECCION RAPIDA DE LA DEGRADACION
PROTEOLITICA CAUSADA POR AELIAY
EURYGASTER EN TRIGOS BLANDOS

PANIFICABLES

Antonio Caballero Barrigon?, Angélica Pérez Calvo?

Jefe de laboratorio. EMILIO ESTEBAN, S.A. Ctra. Valladolid-Tértoles, km. 7,5, 47170 Renedo de Esgueva. Valladolid.
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*Técnico de laboratorio. EMILIO ESTEBAN, S.A. Ctra. Valladolid-Tértoles, km. 7,5, 47170 Renedo de Esgueva. Valladolid.

RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue optimi-
zar un modelo de prediccion, que nos
permitiese estimar y en muchos
casos cuantificar, en menos de 10
minutos, tanto en recepcién como en
linea de fabricacién, qué lotes de tri-
gos blandos panificables presentaban
degradacion proteolitica causada por
ataque de insectos pentatomidos,
pertenecientes a los géneros Aelia y
Eurygaster.

Para el desarrollo del presente traba-
jo se utilizé un viscosimetro rotacional
con capacidad para agitar a diferen-
tes revoluciones, y a la vez, calentar y
enfriar las muestras a tiempos y tem-
peraturas variables.

Se establecié un método quimiométri-
co que permiti6 determinar de forma
rapida y con una fiabilidad superior al
95% si el trigo habia sido atacado o
no por insectos Aelia y Eurygaster”.

INTRODUCCION

El grano de trigo en los paises medi-
terraneos es atacado frecuentemente
en el campo por plagas de insectos
heterdpteros (conocidos vulgarmente
como “garrapatillos”), pertenecientes
a las familias de los pentatémidos
(género Aelia) y escuteléridos (género
Eurygaster) reduciendo, en gran
medida, la calidad de la harina obteni-
da con estos trigos, originando masas
muy débiles, pegajosas y dificiles de
manipular. Durante la fermentacion
las masas sufren pérdida de fuerza,
aumentando la porosidad del gluten.
La falta de retencidén de gases en la
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coccion origina panes de bajo volu-
men con alveolado y textura muy defi-
ciente. El dafio que estos insectos
producen en el grano de trigo se
caracteriza por la destruccién de
parte de su estructura proteica debido
a la inyeccioén de un jugo salivar en el
interior del endospermo para, poste-
riormente, “chupar” los productos
degradados por dicho liquido. La
secrecion salivar inoculada esta for-
mada principalmente por enzimas
proteasas, (endopectidasas) que
hidrolizan prolaminas y glutelinas,
rompiendo enlaces peptidicos. En
muchas ocasiones, sin ninguna defor-
macién o picadura exterior sobre la
superficie del grano, lo que dificulta la
inspeccion visual. También, en dicho
jugo salivar, se han identificado alfa y
beta amilasas. Algunos estudios han
descrito un incremento en la actividad
diastica en trigos dafados por insec-
tos, (Kretovich, 1944), pero al contra-
rio Rosell et al. (2002) no encuentran
relacion entre el incremento de dicha
actividad y el dafio que el insecto pro-
duce en el trigo. Se han identificado
también lipasas, que hidrolizan los tri-
glicéridos del grano, dando lugar en la
harina &cidos grasos libres, que son
mas susceptibles al enranciamiento
oxidativo, comunicando sabores y
olores extrafios a la harina y limitando
el tiempo de almacenamiento.

Dependiendo del tipo de trigo, existen
diferencias en la susceptibilidad de la
glutenina a la proteasa procedente
del ataque por chinches del género
Eurygaster, produciéndose una dis-
minucién variable de esta proteina.
Sivri et al, (2002). Lorenz y Meredith
(1988) estudian los efectos en los
almidones de granos atacados, rela-
cionando el incremento de la activi-
dad diastasica, con la reduccion de la
resistencia del almidon, asegurando
que la actividad del insecto no produ-
ce cambios en el contenido total de
proteinas. Alvarez y Jiménez (1988)
examinan las causas del ataque de
los pentatomidos y proponen una
serie de procedimientos para contra-
rrestar los efectos negativos de la
degradacion de la masa. Todas las
investigaciones concluyen con la
aparicion de un debilitamiento del
gluten y como consecuencia de ello,
todos los productos elaborados con
este tipo de harinas son muy defi-
cientes.

En la tabla | se muestran los resulta-
dos comparativos de 3 muestras de
trigo con un nivel similar de proteinas
(13%) y humedad (11%). Se compro-
b6 que en los trigos atacados por
chinches, éstos, ademas de inyectar
en el grano su jugo salivar contenien-
do varias enzimas, posiblemente
ingieren parte del almidén del grano.

Tabla | .- % de amidon, en muestras con diferentes grados de ataque por Aeliay Eurygaster.

Referencia

muestra % degradacion W % de ALMIDON
1 0 61,7

2 0 62,6

3 > 60 59,1




€ JORNADAS FOCUS ON FOOD ALLERGENS

VALIDACION DE UN METODO INMUNOLOGICO
PARA LA DETERMINACION DE AVELLANA EN

ALIMENTOS

Dra. Ester Diez Juez

n los ultimos afios, las aler-
Egias alimentarias han cobra-

do un gran interés ya que
afectan a un porcentaje importante
de la poblacion y se manifiestan con
sintomas desde leves a muy graves,
pudiendo ser incluso causa de muer-
te. Ya que no existen tratamientos
efectivos contra la alergia, la solu-
cion pasa por eliminar las sustancias
alérgicas de la dieta, aunque esto no
siempre es posible, ya que muchos
ingredientes se encuentran “enmas-
carados” formando parte de ingre-
dientes compuestos. La directiva
2003/89, que entré6 en vigor en
noviembre de 2004, senté las bases
para un mayor control de los ingre-
dientes incluidos por los fabricantes
en la composicion de sus productos.

R-BIOPHARM ESPANA, S.A.

Para poder hacer frente a las nece-
sidades de analisis de las diversas
sustancias alergénicas, R-biopharm
AG lleva trabajando desde hace
afios en el desarrollo de nuevos kits
capaces de detectar las diversas
sustancias alergénicas recogidas en
la legislacién.

El trabajo presentado muestra el
proceso de validacion del kit RIDAS-
CREEN® FAST Hazelnut con el obje-
tivo de someterlo a la aprobacion
como método estandar europeo. E/
kit RIDASCREEN® FAST Hazelnut
es un enzimoinmunoensayo para la
deteccion de avellana en alimentos.
Dicho kit esta basado en un anti-
cuerpo policlonal capaz de detectar
proteinas de avellana, entre ellas, la
corilina, la mas alergénica. Los

resultados muestran un limite de
deteccion de 1,5 ppm y un limite de
cuantificacion de 2,5 ppm. El kit es
especifico de proteinas de avellana,
tanto del fruto como de la piel, y no
presenta reactividad cruzada signifi-
cativa con otros frutos secos. La
recuperacion media se ha estableci-
do alrededor del 98%. Los ensayos
de robustez demuestran que peque-
fAos cambios por encima o por deba-
jo de las condiciones ambientales y
los parametros de analisis especifi-
cados en las instrucciones no afec-
tan a los resultados del test. Los
controles de estabilidad realizados
sobre diferentes lotes demuestran
una buena conservacion de sus
componentes durante periodos de
hasta 15 meses.

PLANES DE CONTROL DE ALERGENOS EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Departamento Técnico

na gran parte de la poblacién
Uadulta europea afirma sufrir

una alergia alimentaria. Es
por ello que los alérgenos alimenta-
rios se consideran hoy en dia uno de
los mayores desafios en seguridad
alimentaria que afronta la Industria.
En respuesta al riesgo que suponen
algunos alimentos para aquellos que
sufren alergias alimentarias, muchos
paises han establecido leyes sobre el
etiquetado que obligan a informar cla-
ramente a los consumidores si los
productos alimentarios que ingieren
contienen alérgenos o subproductos
de los mismos. Sin embargo, la retira-
da de productos es un hecho cada
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Bioser, S.A.

vez mas frecuente en el sector ali-
mentario como resultado de una
medida preventiva debida a la severi-
dad del riesgo que significan los alér-
genos.

Identificar y controlar los peligros que
suponen los alérgenos alimentarios
deberia ser un proceso plenamente
establecido e integrado en los siste-
mas de gestién de calidad alimenta-
ria. El complejo ambiente de prepara-
cion de los alimentos que existe
actualmente (donde las instalaciones,
el equipamiento y los empleados no
siempre estan plenamente concien-
ciados de la produccion libre de alér-
genos) hace que la verificacion de la

efectividad de los sistemas de gestion
del riesgo sea de vital importancia.

Para permitir a los fabricantes de la
industria alimentaria llevar a cabo
analisis a tiempo real, existen kits de
analisis de facil manejo para utilizarse
in-situ para diferentes alérgenos,



INNOVACIONES TECNOLOGICAS @ Cuando se trata de

K T RAN s P o RT AD o RE s
tenemos la solucion.

DUMIC, CONTROL DE CALIDAD EN
LACTEOS MEDIANTE ULTRASONIDOS

| departamento de investigacién y desarrollo de

ECA)orporacién Alimentaria Pefiasanta (Central Lechera
sturiana), en colaboracion con el Instituto de Acustica

(IA) del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), ha desarrollado una innovadora tecnologia basada
en ultrasonidos para controlar la calidad de los productos lac-
teos, que ha presentado en el lll Congreso Internacional de
Autocontrol y Seguridad Alimentaria celebrado del 23 al 25 de
abril en Cordoba.
Los métodos de control de calidad utilizados hoy en dia estan
basados en medidas colorimétricas, de impedancia, detec-
cion de ATP o citometria y estan reemplazando a otros mas
convencionales como la medida de pH, la acidez o el recuen-
to total de microorganismos.
El equipo de medida por ultrasonidos se basa en que la pro-
pagacion de una onda mecanica a través de un medio se ve
alterada por la presencia de microorganismos. Este método
mide la transmisién de ondas ultrasénicas teniendo en cuen-
ta dos variables:
- Tiempo de vuelo: las pequefias alteraciones en las caracte-
risticas habituales de la leche, como consecuencia de la
accién de un microorganismo, hacen que la onda ultrasonica
tarde mas o menos tiempo en recorrer el camino entre emi-
sor y receptor (velocidad).
- Amplitud: estos microorganismos hacen variar la absorcion
que ejerce el medio “leche” sobre la onda ultrasénica, con lo
que se reflejan variaciones en la amplitud de los picos (absor-
cion).
La velocidad y la absorcion estan relacionadas con la densi-
dad, comprensibilidad y viscosidad, el tamafio de los gldbulos
grasos y miscelas de proteinas, el estado de agregacion y la
presencia de gas.
Entre las ventajas del equipo encontramos que no es invasi-
vo, por lo que producto y envase quedan intactos; permite
realizar la deteccion a tiempo real; minimiza riesgos; y es efi-
caz, con una sola operacién se obtiene deteccién de diversos
microorganismos. Ademas, tiene un coste reducido y su
manejo es facil.

PSION TEKLOGIX EN FROZEN

® Rosca Sinfin Flexible

2008 ® Transporte Aeromecdanico
Psion Teklogix, empresa lider en soluciones para la : : r
informatica maévil, picking por voz, recogida inalam- ® TransPOﬂe por vacio
brica de datos por RF/DC y tecnologias de identifi-
cacion por radiofrecuencia (RFID), estuvo presente

los pasados dias 26 a 28 de febrero en la feria

Frozen 2008 de Zaragoza . Alli mostré su oferta de
productos dirigida a optimizar labores de picking, PROSI Lo
cross docking, control de ubicaciones, expedicion,

etc. %
Destacé la gama de productos Gran Frio- Trﬂnsporl'EYSOhJﬂOﬂes para la

Condensacion, con terminales de mano, terminales manipulacién de Big Bags
embarcables en carretillas, terminales de voice pic-

king, etc., disefiados especificamente para permitir Tel: +34 931 133019
al usuario trabajar a temperaturas entre -30° y 60°C, " s .
email: info@prosilo.com

libres de los efectos de la condensacién, por lo que
oug® ©
iVisite nuestro web!
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EL NUEVO VOCOLLECT VOICELINK 3.0 WCS RECIBE LA CERTIFICACION DE

| nuevo VoicelLink 3.0 WCS
E (Warehouse Control System)

de Vocollect, lider mundial en
distribucién dirigida por voz, ha reci-
bido la certificacién de integracion
de SAP AG, empresa lider mundial
en software empresarial.
El Vocollect Voice 3.0 WCS, para su
uso con la aplicacion SAP ERP,
combina las aplicaciones de voz
lideres de la industria integradas
dentro de las soluciones SAP, ofre-
ciendo mayores ventajas a la cade-
na de suministro global tanto para el
centro de distribucién como para el
area informatica.
El Centro de Integracion vy
Certificacion SAP (SAP ICC) ha cer-
tificado que Vocollect VoiceLink 3.0
WCS se integra correctamente con

INTEGRACION SAP®

la aplicacion SAP R/3® Enterprise
Release 4.7 y con SAP ERP 6.0 a
través de la interfaz del sistema de
control de almacén 4.7 (WM-LSR)
que ayuda a conectar almacenes
automatizados como, por ejemplo,
una unidad de control de almacén
con un sistema de gestién de alma-
cén.

La certificacion asegura que
Vocollect Voice se puede integrar
rapidamente con SAP ERP y con las
aplicaciones de gestién de almacén.
Esta integracion da la posibilidad de
beneficiarse de las aplicaciones de
voz mientras se mantienen las fun-
cionalidades preexistentes con un
intercambio de datos en tiempo real.
“Esta nueva oferta expresa nuestro
continuo esfuerzo en disefiar y

entregar una plataforma Vocollect
Voice totalmente integrada que
ofrece informacién en el lugar de tra-
bajo permitiendo al mismo tiempo
trabajar mas comodos, con mas pre-
cision y aumentando la productivi-
dad y la seguridad”, comenta Roger
Byford, CEO y Director Operativo de
Vocollect.

EQUIPOS DE VIGILANCIA DE VIBRACIONES DE SENSING

Sensing, compaiiia especializada en automatizacién industrial, control de calidad e
integracion de sistemas, ofrece su alarma de vibracién VS. Se trata de un equipo
muy Util cuando se desea controlar que el nivel de vibracién de una maquina no
supere un cierto valor. Para ello, los modelos VS permiten ajustar el nivel de umbral
de vibracion de tal forma que cuando se supera, el equipo nos activa un contacto
mediante el cual podemos desactivar la maniobra, conectar una alarma o proceder
de cualquier otra forma con el fin de alertar que se esta produciendo una situacion
de riesgo.

La serie VS se basa en un equipo compacto que integra acelerometro, potenciome-
tros de ajuste, electronica de acondicionamiento y relé de salida. La alimentacion del
equipo se puede hacer mediante una tension continua, aunque también existe la ver-
sioén alimentada por pilas, lo que hace de él un equipo completamente portatil y autd-
nomo.

i~
VSa

Vibration Detector
Mntra Mais- uied Froquensiechns Racdetbed
Mncis i Gierrmary ere MMF e
CE
Sor no.; 03001
Batiorien: 2 x "AA” size

Power Pre-  Alarm
Adarrn

-ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

=® Monitorizacion de Temperatura (valor F)
segiin EN 178/2002, conforme 21CRF part 11

# Fabricacion, Almacenamiento, Transporte
Accesorios para todos los tipos de proceso

CH-Sistemas, S.L. - El Molino, 12 - 39788 GURIEZO - Telf: 942 877 904 - Fax: 942 877 905 - info@chsistemas.com - www.chsistemas.com

#» Novedad: E@U

Monitorizacién en
Tiempo Real por Radio




€ NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAYO
L

GESTIONAR LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

David Verano

Area Agroalimentaria de la Direccién Comercial de Certificacion de AENOR

a seguridad alimentaria es un
Lasunto que cada vez preocupa

mas a los consumidores. Esto,
unido a una legislacion cada vez mas
exigente con estas cuestiones, hace
que las organizaciones involucradas
en la cadena alimentaria dediquen
importantes esfuerzos a garantizar la
calidad, seguridad y legalidad de los
productos alimenticios que ponen
diariamente en el mercado.
En este contexto, AENOR ha
desarrollado un conjunto de sistemas
de certificacion que pretende ser una
eficaz herramienta para contribuir a
mejorar la competitividad del sector
agroalimentario. Uno de los mas
recientes lo constituye la certificacion
de acuerdo con la Norma UNE-EN
ISO 22000:2005 Sistemas de
Gestion de la inocuidad de los ali-
mentos — Requisitos para cualquier
organizacién en la cadena alimenta-
ria. Su implantacion y certificacion, en
un mercado tan competitivo como es
el sector agroalimentario, aporta un
valor afadido a las organizaciones.
En tan solo dos afios, desde la crea-
cion de este certificado, AENOR ya
ha certificado a 20 organizaciones de
diferentes eslabones de la cadena
alimentaria: productores, envasado-
res, distribucion y transporte, manipu-
lacion, etc.
La Norma UNE-EN ISO 22000, par-
tiendo de la misma estructura que
otras normas internacionales de ges-
tiéon, como es el caso de la UNE-EN
ISO 9001:2000 (calidad), proporciona
una herramienta eficaz para gestio-
nar todos los peligros que afectan a
la seguridad alimentaria. Su certifica-
cion ayuda a demostrar y, por tanto, a
dar confianza y seguridad a la socie-
dad sobre los alimentos que consu-
mimos.
Tradicionalmente, los requisitos de
seguridad alimentaria exigidos en el
mercado estaban orientados a la
industria, cuando la realidad es que
los peligros relativos a la inocuidad
de los alimentos pueden surgir en

126 o Alimentaria Mayo 2008

cualquier eslabéon de la
cadena alimentaria. Por
otro lado, como consecuen-
cia de diferentes crisis ali-
mentarias surgidas en los
ultimos afos, la Unidén
Europea ha legislado un
mayor numero de aspectos
de seguridad en toda la
cadena alimentaria, lo que
implica un concepto de
seguridad alimentaria cada
vez mas amplio y exigente.
Por todo ello, se ha hecho
imprescindible la implanta-
cion de sistemas de gestion
en las empresas, cada vez
mas enfocados a la seguri-
dad, legalidad y calidad de
los productos alimenticios.
Desde la publicacion de la
Norma UNE-EN ISO 22000
toda organizacion involu-
crada directa o indirecta-
mente en la cadena alimen-
taria dispone de una herra-
mienta que le ayuda en la
gestion de la inocuidad de
los alimentos, ya que se trata de la
primera norma que se aplica a todos
los eslabones de dicha cadena: pro-
ductores primarios, industria agroali-
mentaria, fabricantes de piensos
compuestos, fabricantes de envases,
empresas de hosteleria, etc.

Los requisitos de la UNE-EN ISO
22000

Codex Alimentarius (FAO/OMS) en
su documento CAC/RCP-1 (1969)
(Rev. 4 —2003-), Principios generales
de higiene de los alimentos. Este
requisito es obligatorio en Espafa
desde que en 1995 se publicara el
Real Decreto 2207/1995 como con-
secuencia de la transposicion de la
Directiva Europea 93/43/CEE al orde-
namiento juridico nacional. El Real
Decreto ya recomendaba a las
empresas del sector alimentario, en
su Articulo 5, “la aplicacion de las

_—

normas europeas de la serie EN
29000 (actualmente 1SO 9000) como
actuacion complementaria a la apli-
cacion de las normas generales de
higiene”.

La UNE-EN ISO 22000 también inci-
de en los programas de prerrequisi-
tos, esto es, condiciones y activida-
des basicas necesarias para mante-
ner un ambiente higiénico apropiado
para la produccién, manipulacién y
provision de alimentos inocuos para
el consumo humano; el sistema de
trazabilidad, requisito obligatorio en
Europa para la industria alimentaria,
los fabricantes de piensos y los ani-
males destinados a la produccion de
alimentos desde el 1 de enero de
2005 mediante la publicacién del
Reglamento Europeo 178/2002; las
actividades de comunicacion con
todas las partes interesadas: autori-
dad competente, proveedores, clien-
tes, etc.; y una serie de herramientas



DECISION DE LA COMISION
de 3 de abril de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Sobre medidas de emergencia relacio-
nadas con la presencia del organismo
modificado genéticamente no autoriza-
do “Bt 63” en los productos a base de
arroz.

Diario Oficial de la Unién Europea.
09/04/2008.

La presente decision sera aplicable a par-
tir del 15 de abril de 2008.

La decision establece que los estados
miembros permitiran la primera comercia-
lizacion de los alimentos y piensos origi-
narios o procedentes de China que se
incluyen en el anexo de esta norma Unica-
mente si un informe analitico original
basado en el método especifico de la
construccion desarrollado por D. Made et
al., para la deteccion de arroz modificado
genéticamente “Bt 63", emitido por un
laboratorio oficial o acreditado y que
acomparnie al envio, demuestra que el pro-
ducto no contiene ni esta compuesto de
arroz modificado genéticamente “Bt 63”, ni
se ha producido a partir de él. Parece
apropiado que los informes analiticos emi-
tidos por laboratorios chinos acreditados
estén sujetos a la aprobacion de la autori-
dad competente pertinente.

REAL DECRETO 410/2008

de 28 de marzo de 2008

OBJETO:

FECHA:
VIGOR:

Se modifica el Real Decreto 176/2003, de
14 de febrero, por el que se regula el ejer-
cicio de las funciones de control e ins-
peccion de las actividades de pesca
maritima.

09/04/2008.

El dia siguiente al de su publicacién en el
Boletin Oficial del Estado.

ACTUALIDAD LEGISLATIVA €

REGLAMENTO (CE) N° 353/2008 DE LA COMISION
de 18 de abril de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Se establecen normas de desarrollo
para las solicitudes de autorizacion de
declaraciones de propiedades saluda-
bles con arreglo al articulo 15 del
Reglamento (CE) n° 1924/2006 del
Parlamento Europeo y del Consejo.
Diario Oficial de la Unién Europea.
19/04/2008.

El vigésimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Union
Europea.

Se describen las normas técnicas para la
elaboracion y presentacion de las solicitu-
des de declaraciones de propiedades
saludables.

REGLAMENTO (CE) N° 357/2008 DE LA COMISION

de 22 de abril de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

COMENTARIOS:

Modifica el anexo V del Reglamento (CE)
n°® 999/2001 del Parlamento Europeo y del
Consejo por el que se establecen disposi-
ciones para la prevencion, el control y la
erradicacion de determinadas encefalo-
patias espongiformes transmisibles.
Diario Oficial de la Unién Europea.
23/04/2008.

El tercer dia siguiente al de su publicacion
en el Diario Oficial de la Unién Europea.
Se incrementa el limite de edad para
extraer la columna vertebral, incluidos los
ganglios de la raiz dorsal de bovinos
como material especificado de riesgo, de
24 a 30 meses.

Se extiende el ambito de jurisdiccion a
aguas internacionales, de jurisdiccién o
soberanas de otro estado miembro de la
Unién Europea o al territorio terrestre de
un estado miembro, bien como inspeccién
nacional, bien como inspeccién comunita-
ria. Se incorporan asi el Reglamento (CE)
n°® 768/2005 y el Reglamento (CE) n°
1042/2006.
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NUTRICION Y SALUD PUBLICA

Este libro comienza con una intro-  prevencion de riesgos en la protec-
duccidn acerca de la salud publica  cion de la salud del consumidor, los
y la nutriciéon en salud publica, aspectos econémicos de la preven-
para continuar con los principales  cién y de la promocién de la salud y
fundamentos de la epidemiologia las metas y politica de la salud.
nutricional y aspectos de preven-
cion y fomento de salud.
Los siguientes temas que trata
son la paradoja de la preven-
cion, la influencia de factores de
tipo social en la salud, el estilo .
de vida y la nutricion, la preven- Al bl L
cién de las enfermedades aso-  [JARMUSCUEEEEP LY
ciadas a la nutricion, y la rela- BN EEEUES 302
cion entre actividad fisica y ISBN: 978-84-200-
salud. 1095-3
A continuacion, repasa las Precio: 34,62 EURos
estrategias de la promocion de
la salud y la prevencién en
diversos ambitos: la escuela,
la ciudad y la comunidad.
eorial AGRBIAL S | Asimismo, expone un ejemplo

(IVA NO INCLUIDO)

de medidas de prevencion, el EDITORIAL ACRIBIA
. . e ApPARTADD 466
tabaquismo, y cita las posibi- 50080 ZARAGOZA

lidades y limitaciones de la preven-

. e . . WWW.EDITORIALACRIBIA.COM
cion clinica. Finalmente, explica la

ENCICLOPEDIA DE NUTRICION Y PRODUCCION
ANIMAL

Esta enciclopedia abarca un nales y revisiones, y todas tienen
amplio abanico de disciplinas: referencias cruzadas con otras entra-
fisiologia, bioquimica, medicina  das del libro.
veterinaria y tecnologia de los
piensos. Proporciona informacion
de la nutricion de todos los tipos
de animales de granja, tanto de
los paises desarrollados como de
los paises en desarrollo, inclusi-
ve aves y peces. Autor: M.).FuLLER (EDITOR)
Su contenido incluye: aspectos Afo de edicisn: 2008
basicos de la digestién y meta-
bolismo; energia, proteina,
minerales y vitaminas; consumo
de piensos; piensos mas comu- . 8
nes; procesado de los piensos, [k 96,15 Euros
enfermedades por deficiencias (A No INcLUIDO)
y alteraciones nutricionales.
Contiene aproximadamente
2.000 entradas, escritas por

N paginas 620
ISBN: 978-84-200-1102-

95 autores de reconocida EDITORIAL ACRIBIA

valia internacional. Dichas APARTADO 466

entradas varian desde defini- 50080 ZArRAGOZA
ciones breves a articulos mas exten- WWW.EDITORIALACRIBIA.COM

s0s, que se basan en trabajos origi-
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€ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

SIL 2008- X SALON INTERNACIONAL DE LA
LOGISTICA Y LA MANUTENCION

FECHA: 3-6 junio 2008
LUGAR: Barcelona
ASsuNTO: Se celebran, asimismo, el Xl Symposium

Internacional SIL y el VI Forum Mediterraneo de
Logistica y Transporte.

INFORMACION:  TIf.: 932 638 150
Fax: 932 638 128
e-mail: sil@el-consorci.com
http://www.silbcn.com

CERWORLD 21s7 - XIIl ICC CEREAL AND BREAD

CONGRESS

FECHA: 15-18 junio 2008

LUGAR: Madrid

AsunTO: Bajo el lema “Cereals worlwide in the 21st century:

present and future”, este congreso organizado por
la International Association for Cereal Science and
Technology (ICC), el MAPA y la Asociaciéon
Espafiola de Técnicos Cerealistas (AETC) tratara
todos los aspectos relacionados con los cereales:
biotecnologia, seguridad, materias primas, nutri-
cion, etc.

INFORMACION:  TIf./Fax: 91 431 24 74
e-mail: info@cerworld2008.com
http://www.cerworld2008.com

INGREDIENTES ADELGAZANTES ESPANA 2008

FECHA: 19 y 20 junio 2008
LUGAR: Barcelona
AsunToO: Organizado por la International Society of

Antioxidant in Nutrition and Health (ISANH), el le-
ma de este congreso es “Nuevos ingredientes, ul-
timas innovaciones y tendencias en la pérdida y
la gestion del peso”. Reunira a especialistas es-
pafioles en el ambito del adelgazamiento para de-
batir sobre los ingredientes adelgazantes proce-
dentes de los ultimos avances en la investigacion,
su eficacia real, formulaciones mas activas, aso-
ciaciones entre ingredientes, reglamentaciones,
etc.

INFORMACION: Margarita Ribo: TIf.: 937 251 898
e-mail: info@isanh-espana.com
http://www.isanh-espana.com

CONGRESO AECOC DE FRUTAS Y HORTALIZAS

FECHA: 25y 26 junio 2008
LUGAR: Valencia
ASsuNTO: Punto de reunion para todos los profesionales del

sector hortofruticola.
INFORMACION:  TIf.: 932 523 900

e-mail: lvidal@aecoc.es

http://www.aecoc.es

.
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IFT 08- ANNUAL MEETING + FOOD EXPO

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

29 junio-1 julio 2008

Nueva Orleans, Luisiana (Estados Unidos)
Organizado por el Institute of Food Tecnologist,
se trata de la oportunidad de conocer los ultimos
productos, tecnologias y servicios de la industria
alimentaria. Cuenta con pabellones dedicados a
los productos organicos, a los ingredientes saluda-
bles y a la seguridad y calidad alimentaria, asi co-
mo un pabellon internacional.

TIf.: 312 604 0278

e-mail: bprostran@ift.org
http://www.am-fe.ift.org

BIOSPAIN 2008

FECHA: 17-19 septiembre 2008

LuGAR: Granada

AsunTO: IV Encuentro Internacional en Biotecnologia, orga-
nizado por la Sociedad Espafiola de Biotecnologia
(SEBIOT), con la colaboracion de la Asociacion
Espafiola de Bioempresas (ASEBIO).

INFORMACION: e-mail: secretaria@biospain2008.org
http://www.biospain2008.org

SACHSENBACK

FECHA: 20-22 septiembre 2008

LUGAR: Leipzig (Alemania)

AsunTO: Feria dedicada a la panaderia y confiteria.

INFORMACION:  Tel.: +49 (0)711 2589-0

Fax: +49 (0)711 2589-440
e-mail: inffo@messe-stuttgart.de
http://www.messe-stuttgart.de/sachsenback

INTERMOPRO-INTERCOOL-INTERMEAT 2008

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

FECOPAN
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

28 septiembre-1 octubre 2008

Dusseldorf

Estas tres ferias internacionales se celebran de for-
ma conjunta y estan dedicadas a los productos lac-
teos, los helados, los alimentos congelados y la
carne.

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

3-6 octubre 2008

Sevilla

Feria de la Panaderia, Confiteria y Hosteleria de
Andalucia.

TIf.: 954 478 700

Fax: 954 478 745

e-mail: general@fibes.es
http://www.fecopan.com
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

1. Aplicaciones informaticas

NE>CUS

nuestro nexo con su €xito

by

(contabilidad, facturacion y gestion de almacen)

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

(gestion comercial)

(terminal punto de venta para comercios)

1. Aplicaciones informaticas

A ]

e W
SOFTWARE

Informatice definitivamente
SU empresa

» FAS-5, software de gestion BPM
(ERP-CRM)

» Sistema Automatico de Gestion de
Almacenes integrado con FAS-5 o
integrable con otras soluciones de
gestién

» Sistema de Control de
Produccion/Presencia

& Software TPV

* Gestién Documental

* Informatica Mévil

» Servicios
Data Center

www.assoftware.es = 902 902 817

INFORMATIZANDO EMPRESAS DESDE 1985

eWIin/ERP

Bodega

El valar empresarial para su bodega

Mas de 70 Bodegas
nos Avalan

LOGRORNO Calie Portiflein, 2 bajos/ 7,941 28 28 28

info@eniac.es

LAS BODEGAS
TIENEN QUIEN
LAS MIME...

VinoTEC

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

2. Biotecnologia

Sistemas Genémicos
compania Ilder en andlisis de ADN'\ F

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

. Organlsrnos modrh(ados
genéticamente

- Alérgenos

- Patogenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacién
genética de alimentos

gen 0 ”"”C{}”

www.sistemasgenomicos.com




2. Biotecnologia

| Blgtedé] Rom Bt

DIAGNOSTICS

]

ensayos in vitro
Visible o no... Soluciones rapidas y Seguridad vy Eficacia
Identificamos y certificamos seguras para el control en modelos celulares humanos
j de sus alimentos
OleoTest

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

la esencia de su producto

A Funcorcles

- sencilla
- economica L
-fiable Absorcién i vitro de compuestos
- resultados en tan sélo e
2 minutos

Screening y Seleccién de Principios Activos
GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccidn de gluten

Analisis de OGM
Deteccion de alergenas
Autenticidad alimentaria

Marketing Clentifico y relvindicacitn de Claims

- para todo tipo de alimentos i
- faciles de usar Ensayos estandar

Deteccion de patogerios : - répidas
E - precisas y fiables

www.biomedal.com

Marcadores moleculares
Para mas informacion contacte con nosotros

Oficina Silla Ofcina Modricl ADVANCELL 5.L.

Contacto Genetica i st 5 7 g:l:ir; i Reissac o~ 13
— Q3 EET .21 2 by e o BT oy PR R 2 - arc na
- 83 556331 31 o S e oton Co T | L A Tel.: +34 93 403 45 45
- — el S 2 . 5 P Tall. 13491 434 47 R

gpla@appluscorp.com [ttt E i TTIATS L advaneeligodunncellnat
WWW.EpplLIS.COH'I e - www.advancell.net

3. Cerramientos 5. Control de calidad

——
Vidojet Technologies
; es el lider mundialen |
(e[lamlentOS, y equipos de codificacion [ -
equipos industriales sk de lyecadn 7 En Bioser, S.A. le ayudamos a com-
| mano de tinta, transferencia W .

en una soia Eérriica; lhaer ehiquata: probar la Calidad de sus productos

doras, etc. ofreciéndoles un amplio rango de
5 productos para el control de calidad
en industria alimentaria:

#® Medios de cultivo para andlisis de
microorganismos y aguas
Control microbioldgico por PCR
Deteccién e identificacion de patégenos
Deteccitn de residuos y de alérgenos

Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento de
laboratorio

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

Las mejores marcas, el mejor servicio.

ANQE[ \[124 —— - ' www.biosercom




5. Control de calidad

_ -ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

Registradores de alta temperatura

+ Fabricacion de alimentos y bebidas
+ Esterilizacién / pasteurizacion
+ Monitorizacién en tiempo real

Control de temperatura y humedad

+ Camaras de frio

+ Almacenes, transporte
+ Automatizado

# Inalambrico

* Aviso al mévil

Medidores profesionales de mano

» Termometros

+ Salinémetros

# Higrometros

* Ph-metros

*+ (Calidad de aceite

CH-Sistemas, S.L.
Telf.: 942 877 904
Fax: 942 B77 905
= info@chsistemas.com
www.chsistemas.com

I
— '
|Iﬂim.

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

c/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

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

auditoria ginspeocién.

Formacién en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

Kits y soluciones
para el laboratorio
Agroalimentario

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

Vitaltech iladls,

Avda Gan Salvatelia, 4, Poligono Can Salvatella
(08210 Barberad del Valés, Bareelona (Spain)
Telf: + 3493 719 85 48

www.vitalfech.es « info@vitaltech.es

Microbicﬂggjaﬁﬁ

Rapida

/ P g '
BacTrac

|
N

Ausenciaﬂ;@,ﬁ; \),.—*"
.Sgimon p_,

‘l;i;teria
Coliformes

= _co__l i

| Clostridiur

[Bacteriasiy]lfevaduras]
INormalOficiall DINIVAENOR

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y elecirénicos, fabricados
conforme el estandar 1SO 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Emisiones
» Velocidad « Medidor
* Presitn calidad
* Temperatura aceite
* Calidad del aire de cocinar
interior (COz) Fa
* Anglisis de agua
* Analizadores o i
de productos A
de la combustion ® pm

Instrumentos testo S.A. - Zona industrial ¢/B n® 2
08348 Cabrils (Barcelona) - Tel: 93 753 95 20 - Fax: 83 7539526

www.testo.es - infolitesto.es




5. Control de calidad 6. Embalaje maquinaria

A
Laboratorio E{B
Dr. Oliver Rodés

= Asesorambento y andlisis de todo tpo de aguas
* Microbiologia de alimentos

» Implantacion y sequimientn de APRCC

* Farmacién Manipuladores de alimentos:

* Anilisis de Legionello en agua

Moreres, 21 - 08820 El Prat de Llobregat
E-mail: laboratorio@oliver-rodes.com
www.oliver-rodes.com
Tel: 934 785 678

* Medios de Cultivo d
* Medios preparados

* Pruebas bioquimicas ripidas

* Amplia coleccidn de cepas ATCC garantizadas
* Reacfivos en formato convenienta

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0ID.SA
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thnos, 91 382 20 21-23

Confan Numbes: FS 3504
VS 1 TR SO0 2000

'_Iam:b

.

J

L —

'JJJ,Lllr‘JJf

83 - Pol. Ind. La'Basfida

_ E 08191 - Rubi
100 310 / F. 902 100 305
helmut@roegele.com
ww.roegele.com

LB B N N NN N N M

@ tecnofish

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

Magquinaria conservera de tunidos
Magquinaria conservera de sardina

@ Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

¢ Lineas de produccion

® Autoclaves de esterilizacion

® Paletizadores y despaletizadores
Maquinaria de precocinados

® Maquinaria de cefalopodos y de
“fileteado de pescado

® Lineas de transporte de envases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)
comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com

£=" comarme

G AUT

GEMINI SISTEMAS DE EMBALAJE, S.A,
rI|I1| _de la firma COMARME en

Imea

Nuestro programa de embalaje
comprende:

no e instalacion dr- lineas de
je final, llave en mano.

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

® Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
® Calibracion de Temperatura y Presion.

® Dataloggers 22T “LOW COAST" Para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

® Sondas de Temperatura a medida.

® Registradores / Reguladores Circular de
Temperatura/ Presion.

e Mantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

e Maquinaria para la Industria Conservera.

® Asesoramiento Técnico.

Yaah

Cra. Vic, 138 1°3*
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vige (Pontevedra)
Telf.: +34 93 877 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@teinco.es  teinco@teinco.es
www.teinco.es www.teinco.es

Manuel Costas Bastos, 38




9. Ingenieria de procesos

Cuando se trata de
MANIPULAR

BIG BAGS o SOLIDOS
tenemos la solucion.

Almacenamiento de liquidos

f-abricacién de refrescos
Fasteurizacién

Froduccion de cerveza
Disolucién de azicar

CIP’S

Sistemas de separacidn de fases

Iratamiento de agua

Cestion de plantas

iVisite nuestro web!
www.prosilo.com

Mejorando la calidad de los alimentos

y la salud de las personas en todo el mundo

2 3
=
Alta especializacion al servicio del sector carnico

.,

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

Cuajos y coagulantes

Gama completa de aromas y
colorantes naturales

Cultives para queso y leches
fermentadas

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

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle s/in
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

Wab: www-anvisa.com Chr. Hansen, S.A. (almacén y oficinas)

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

10. Ingredientes

TEQUISA

e-mnil; info@dimproquima.com
Tel. (+3

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

FOOD TECHNOLOGY
— _
e '_“_f'f —
m——

ADITIVOS ALIMENTARIOS.
MAS DE 100 PRODUCTOS ALTO
RENDIMIENTO Y CALIDAD

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

SEDE CENTRAL
Técnicas Quimicas Industriales, s.a.
Avda. del Rebullén - P. Industrial
36416 Puxeiros - MOS - ESPANA

Tel.: +34 986 28 83 23 - Fax: +34 986 28 83 25

e-mail: tqi@tequisa.com - www.lequisa.com

disproquima

®, P

Al servicio de la industria de la alimentacion

« AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
+ MINERALES

+ CONSERVANTES

+ VITAMINAS

+ AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

©/ Coldn, 570 Nave 18

Poligono Industrial Can Parellada Defegucion Narte:

05228 TERRASSA (Barcelona)

Tel. Movil, 506 343 851
Apdo. de Correos 6234 Tel. 544 430 229

08225 Los Fonts de Terrassa (Barcelona) Fax. 544 436 373

Debegacian Gentro:
37 310 808 Tol. 916 585 420
P, (+34) 037 314 014 Fax, 916 513 363




10. Ingredientes

Su interlocutor idoneo para
aditivos alimenticos y materias
primas para piensos.

s Mejorantes de harinas
« Aditivos de panificacion
* Complejos enzimaticos

Y
B Iote c h * Mezclas preparadas de vitaminas
y minerales

* Sistemas de estabilizacion

* Complementos alimenticios

* Lecitinas y especialidades lipidas
* Trozos de chocolate y yogur

EXBERRY® ¢

color realmente natural '

* Producidos en base a frutas y Ingredientes
verduras comestibles. funcionales
s i o . )  Aditivos para piensos;
* Amm!g rango g8 “.mahdade"‘ Especialidades oleoquimicas
¥ ApICECOREs DOSES: Omega-3 = Aditivos funcionales encapsulados
* Mayor estabilidad. Etiquetado * Gelatina de origen porcino

impio si aro El s g
limpio sin numero E! Probioticos

para mds informaganes.s
www.sterning redients.&

Y
’ STGMesL Servicios I+D \» .
GINT e Sterningredients
Passion Spain

for solutions

Stern Ingredients Spain S.A.
Prafesor Waksman, 5 - 10°A, 28036 Madrid
Tel.: +34 /91 350 9113, Fax: +34 /91 350 91 70

www.gnt-group.com rhenkel@sterningredients.es

10. Ingredientes

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

Vitasterol® Fitosteroles y ésteres da

fitosterol IP g
Vitapherole®: Tocoferoles IP ? t
Vitavonoide®: Isoflavonas de soja IP . en la
Vitaslim®: CLA : Extractos vegetales funcionales
Luteina laboratoriosArroyo

Sistemas Antioxidantes Gonzalez Davila, 18-6° - 28031 Madrid
VITAE CAPS, SA ”T‘;P&g?&’é&n‘;‘lglﬁfg‘;‘%g Tel. 91 380 29 73 / Fax 91 380 22 79
N e www.laboratoriosarroyo.com exxentia@exxentia.com

www.exxentia.com



10. Ingredientes 11. Laboratorios agroalimentarios

BRENNTAG &
seeaaes P

eurofragance

FRAGRANGCES & FLAVOURS

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

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

WWW.EU!DfIaanEE,CDI’H

@limentorio

1 Fibras 4 - 4

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y m a g I n e a q u l
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

o ol sSuU anuncio

Area Especialidades o
C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia - WWw
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90 e ladeal.es
ahmentauon@hrenntag.es Salvador Ferrandis Luna, 44 - 46018 Valencia
www.brenntag.es ! EypASA Tell. 96313 21 15 Fax 96313 21 16

\ { B

12, Servicios de consultoria

- m[ﬁm Schneider Consultoria de
U é? Electric Industrias Alimentarias

Equipos y servicios

Imereasing IProdmeliviy de distribucion eléctrica,

control y automatizacion
industrial

sultoria de Pro. Schneider Electric, primer lider
o SSog mundial de “Power&Control”, le
5°k'1c|'5°5"“ ASM LMS proporciona todas las ventajas de
e I Nt o co 0N LNa empre

yMasm
ERP Dynamics NAV
Ay Soluciones. Sectoriales >
o, o

Ya ) e
0 a5 ¢ . : : MADRID
afios de E | _ - General Aivarez de Castro, 41
Tel. y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELON&
nasterio, 10

Tel. y st 932 052 550
(B034 Barcelona

ASM Soft, S.L. AriC A www.cesif.es
Garcla Barbon 90, 3¢
36201 VIGO

Tel.: +34 986 22 68 00
Fax: +34 986 22 70 65
E-mail; info@asm.es
http//www.asm.es
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lena-mm: el secreto de un buen pan

Imagine un producto natural que le ayude a conseguir
un pan con mejor sabor, aroma y un éptimo volumen.
Le vamos a contar un secreto, ese producto existe y se
llama lena-mm. Una masa madre enriquecida con
levadura natural, con la que obtenemos un pan de una
extraordinaria calidad y unas caracteristicas organolépticas
inmejorables.

k. O /AN

ESTAMOS. CONTAMOS. CRECEMOS

Ademds, con lena-mm evitaremos la utilizacién de
levaduras prensadas y de mejorantes convencionales,
porque cumple las funciones de masa madre, levadura
prensada y mejorante. Mejorard la conservacién del
pan, su sabor y aroma. Ahora ya sabe cual es el secreto

de un buen pan. El pan, con lena-mm.

lena-mm cumple las funciones de masa
madre, levadura prensada y mejorante.

lenac>mm

Mayor, 69 - Pol. Ind. 46115 ALFARA DEL PATRIARCA (Valencia)
Tel, +34 96 130 95 07 - Fax +34 95 139 44 27
www.indespan.com - indespan@indespan.com



