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Una apuesta por el mundo AGRO

A principios de este ano, el director general de Producciones y Mercados Agrarios del Ministerio de Agricultura y Pes-
ca, Alimentaciéon y Medio Ambiente, Fernando Miranda, valoraba la importancia del sector agroalimentario espanol en
la economia espanola ya que, supone el 10% del PIB nacional y genera mas de 2,3 millones de empleos, sobre todo,
en el medio rural, es decir, en el 80% del territorio, un hecho que contribuye a la vertebracién territorial. Entre los da-
tos a destacar dentro de este sector, sobresalen los resultados de las exportaciones agroalimentarias que alcanzaron
un valor de 46.400 millones de euros en el Ultimo afno maovil, una circunstancia que sitla a Espafa como uno de los
principales paises exportadores de productos agroalimentarios europeos y mundiales.

Estas cifras han contribuido a que las entidades financieras, ya sean Cajas de Ahorro o Bancos asi como diferentes
entidades, hayan desarrollado programas especificos adaptados a las necesidades del sector para contribuir asi a su
modernizacion, invirtiendo en investigacion y desarrollo
como un eje clave que permita incrementar el retorno
economico de los productores.

Un sector, el financiero, que avanza con fuerza en su
posicionamiento como apoyo al sector agroalimentario
espanol: agricultores, ganaderos, grandes explotaciones,
cooperativas, comunidades de regantes, SAT y empresas
relacionadas con el sector agroalimentario. El objetivo
principal es ofrecer un servicio personalizado para aten-
der las necesidades de todos los intervinientes de la ca-
dena, algo especialmente importante en un ambito tan
diverso como el agro, en el que las demandas financieras
vienen marcadas por los diferentes tipos de explotacion,
por la estacionalidad y por la ubicacion geografica.
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La Lupa

FE DE ERRATAS

En el nimero 483, las fotos que ilustran el articulo
“Algas comestibles para una vida saludable” fueron faci-
litadas por la empresa Divingmar: www.divingmar.com

</

Pascual empresa sostenible

Calidad

Calidad Pascual, marca un nue-
vo hito convirtiéndose en la
primera empresa en adherirse
al Decélogo de Sostenibilidad
Integral de la Industria Agroali-
mentaria, promovido por el Mi-
nisterio de Agricultura y Pesca,
Alimentacion y Medioambien-
te. Pascual manifiesta asi su
compromiso por mejorar su
sostenibilidad de mejora cons-
tante en los aspectos econo-
micos, ambientales y sociales
de su actividad empresarial, a
partir del nivel avanzado iden-
tificado en el proceso de au-
toevaluacion mediante la he-
rramienta eSIAB. El Decalogo
es una herramienta formulada
en base a 10 principios basicos
relativos a la sostenibilidad de
la industria agroalimentaria y
estd llamado a ser un referen-
cial dentro del sector.

GRUPO NUEVA
PESCANOVA

Premiados por su trayectoria
empresarial

Pescanova cambia su identi-
dad visual, renovando tanto
su imagen comercial como la
corporativa del Grupo Nueva
Pescanova. En su nueva ima-
gen de marca, se ha apostado
por un redisefio del logotipo
actual, manteniendo su color
rojo y la letra mayuscula, con
el que se hace evolucionar la
marca Pescanova, respetando
su esencia para aprovechar su
muy buen posicionamiento en
la memoria del consumidor. El
nuevo logotipo estd inspirado
en el frescor de los entornos
marinos y en el dinamismo que
transmiten las banderas cuan-
do ondean al viento. Los cam-
bios reflejan el nuevo ADN de
la compania, que busca llevar la
frescura del mar a la mesa del
consumidor.

El Rey inaugura la nueva sede del
ICVV

El rey Felipe VI inaugurd en La
Rioja la sede del Instituto de
Ciencias de la Vid y del Vino
(ICVV), el anico instituto de ca-
racter nacional dedicado inte-
gramente a la investigacion en
viticultura y enologia. ElI ICVV
representa un ejemplo de cola-
boracién institucional alrededor
de un objetivo comun: la calidad
y sostenibilidad del sector vitivi-
nicola. La investigacion que se
lleva a cabo en el Instituto iden-
tifica como un objetivo estraté-
gico el mantenimiento e incre-
mento de la calidad y diversidad
de los vinos, en un contexto de
cambio global que incluye no
solamente el cambio climatico,
sino también nuevos modelos de
produccion y nuevos mercados y
competidores en una economia
cada dia mas globalizada.

JABUGO

Denominacién de Origen Protegida

Jabugo presentado en
sociedad

Meat Attraction inicia en Jabugo
una ronda de presentaciones de
su primera edicion. El acto fue
dirigido por Carlos GonZzilez,
director comercial de IFEMA, y
contdé con la presencia del Al-
calde de Jabugo, José Luis Ra-
mos, Y del director general del
Consejo Regulador de la D.O.P
de Jabugo, José Antonio Pavon.
Junto a ellos estuvieron presen-
tes los principales representan-
tes y empresas del sector. Meat
Attraction se celebrara del 18 al
20 de octubre de 2017 en Feria
de Madrid. Su objetivo es con-
vertirse en un referente secto-
rial y servir de palanca a la inter-
nacionalizacién de sus empresas
que conforman la cuarta indus-
tria mas importante del pais y
generan un negocio de 22.000
millones de euros.

EYal
GRUPO MATARROMERA

Interpuesta demanda por
infraccién marcaria

En defensa de sus derechos y el
de los consumidores, Bodegas
Emilio Moro ha demandando
a Carlos Moro y a sociedades
del Grupo Matarromera, ta-
les como Bodegas y Vifedos
Carlos Moro y Bodegas
Matarromera, por haber venido
utilizando marcas que contie-
nen el apellido “Moro” para dis-
tinguir sus productos y servicios
en el mercado. La Bodega con-
sidera que este hecho puede
generar un riesgo de confusion
en los consumidores ya que, en
este sector, el apellido “Moro”
se asocia indiscutiblemente con
la tradicién bodeguera y los vi-
nos de Emilio Moro. Ademas,
a raiz del uso de este apellido
como marca de dichas compa-
fifas, se han registrado alguno
casos de error y confusion en el
mercado.

ABUCHEOS

CIO/AIGY
C.V.

Contrarios al Acuerdo de la
Pinyola

COAG Comunidad Valenciana
y Asaja Alicante, habiéndose
posicionado en contra de la
publicaciéon del Acuerdo del
Consell para limitar la polini-
zacion cruzada entre planta-
ciones de citricos, solicitaron
una reunion con la Consellera
de Agricultura, Medio Am-
biente, Cambio Climatico y
Desarrollo Rural, Diha. Elena
Cebrian Calvo para tratar el
Acuerdo de la pinyola. Un tex-
to que entiende posible auto-
rizar, progresivamente, la acti-
vidad apicola en la superficie
citricola. Las organizaciones
agrarias indican que la publi-
cacion tardia de este “acuer-
do” causard un perjuicio en
las colmenas que hayan de
ser retiradas pues estaran en
plena produccién y su trasla-
do podra provocar su asfixia.

FIAB

Federacién Espafiola de Industrias
de la Alimentacién y Bebidas

Fiab rechaza el impuesto catalan
a las bebidas azucaradas

La Federacion Espanola de In-
dustrias de la Alimentacion y
Bebidas (FIAB) rechaza la re-
ciente aprobacion del nuevo im-
puesto sobre las bebidas azuca-
radas en el Parlamento catalan,
incluido en la Ley de Acompania-
miento de los Presupuestos de
la Generalitat. Para el director
general de la Federacion, Mau-
ricio Garcia de Quevedo, estas
medidas, ademas de enviar “un
mensaje negativo a la sociedad”,
“retraen el consumo y afectan a
la economia y al empleo”. Ade-
mas, considera que se trata de
un impuesto “que crea inseguri-
dad juridica y quiebra la unidad
de mercado tan necesaria para
garantizar la competitividad de
la industria”. Fiab solicita al Go-
bierno de Espafia que interven-
ga “para garantizar la unidad de
mercado”.

Ataques a vinos espanoles en
Francia

El presidente de Cooperativas
Agro-alimentarias de Espanfa,
Angel Villafranca, ha califica-
do las actuaciones violentas
registradas en supermercados
de Francia como “inadmisibles”
ya que atentan contra la libre
circulaciéon de mercancias en el
territorio de la UE. Estos ata-
ques pretenden presionar a la
Gran distribucion para que eli-
minen de sus lineales produc-
tos que no sean de origen fran-
cés. Tal y como ha destacado
Villafranca, los vinos espafioles
tienen buena calidad y un pre-
cio muy competitivo, mientras
que los viticultores franceses
en general, han optado por un
segmento con mayor poder
adquisitivo de clientes, que
hace que no todos los consu-
midores pueden adquirirlos.
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:Como afecta la presencia de
Acrilamida en los alimentos?

Julian Rivas Gonzalo. Catedratico de Nutricion y Bromatologia en la Universidad de Salamanca

En 2002, investigadores suecos sehalaron la pre-
sencia de acrilamida en algunos alimentos, entre
ellos las patatas fritas. La acrilamida es una mo-
lécula relativamente pequena utilizada en la in-
dustria quimica para la fabricacion de polimeros
y copolimeros, como las poliacrilamidas usadas
en la potabilizacion de aguas, en la industria del
papel o en la produccion de plasticos y también
detectada en el humo del tabaco. La Agencia
Internacional de Investigacion del Cancer (IARC)
la clasificd como probable carcindgeno en huma-
nos en el grupo 2A, tras los estudios de toxicidad
realizados en animales de experimentacion. Has-
ta entonces, la acrilamida era motivo de preocu-
pacion sanitaria por los posibles efectos toxicos
como consecuencia de la exposicion ocupacio-
nal.

fh Su presencia en alimentos
no se debe a una
contaminacion externa

Se ha demostrado que su presencia en alimen-
tos no se debe a una contaminacion externa sino
que se forma en ellos como consecuencia del
procesado térmico en su elaboracion a partir de
los componentes naturales del propio alimento.
La formacion se produce mediante una reaccion
bien conocida en la quimica de los alimentos que
tiene como resultado el pardeamiento no enzi-
matico de los mismos. Para ello, es necesario que
haya sustratos apropiados y factores intrinsecos
y extrinsecos concretos. Es necesaria la presen-
cia de asparagina, un aminoacido no esencial
bastante ubicuo en los alimentos tanto de origen
animal como vegetal, y de azlcares reductores
como glucosa vy fructosa, por lo que los produc-
tos amilaceos (patatas, derivados de cereales,
grano de café, etc.) son los mejores candidatos

Julidn Rivas.

a sufrir esta reaccion cuando se calientan por
encima de 120°C en un microambiente de baja
actividad de agua.

En la UE, la alarma sobre la acrilamida coinci-
dié con la recién creada, entonces, Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) que
publicd una Opinidn Cientifica en la que se re-
comendaba reducir los contenidos de acrilamida
en los alimentos. Asi, se propusieron una serie de
herramientas encaminadas a que, tanto la indus-
tria, restaurantes y consumidores, procedieran a
aplicar determinadas condiciones que redujeran
la concentracion de acrilamida en la preparacion
de los alimentos mas susceptibles de contenerla.
Para evaluar mejor el riesgo, la UE cred una base
de datos sobre la presencia de esta sustancia en
los alimentos.

Algunos grupos de opinion criticaron que no se
estableciera de inmediato un limite maximo del
contenido de acrilamida en alimentos, pero la ta-



rea no es tan simple cuando no se dispone de
los datos suficientes. De hecho, el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) no ha podido establecer un valor de re-
ferencia toxicoldgico hasta completar los datos a
largo plazo que estan todavia en marcha, como
ha recogido en sendos informes publicados en
2005 y 2010. Dado que en ensayos de toxici-
dad, la acrilamida y su metabolito mas toxico, gli-
cidamida, se comportan como sustancias geno-
toxicas y carcindgenas, no se puede establecer
una ingesta méaxima tolerable ante el riesgo de
que cualquier nivel de exposicion pueda danar
el DNA. Por esta razon, se utiliza el criterio de
“margen de exposicion” (MOE) y, como ya hizo la
EFSA, recomiendan reducir la cantidad de acrila-
mida presente en los alimentos.

La EFSA publicéd en 2015 una opinidn cientifica
sobre la evaluacion del riesgo efectuada a partir
de los ensayos en animales de experimentacion.

Se confirmd que la acrilamida puede aumentar el
riesgo de desarrollar cancer en los consumidores
y que tiene efectos neurotoxicos, pero se incide
en que los niveles de exposicion en la alimenta-
cion no son preocupantes con respecto a estos
ultimos efectos.

YAl Nuestro Comité opina... \SErvicios

En 2016, la Agencia Espanola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN),
indicod que “alimentos como el café, los produc-
tos de patata frita, las galletas, los crackers, el
pan tostado, el pan de molde vy ciertos alimentos
infantiles son importantes fuentes dietéticas de
acrilamida. En relacion al peso corporal, los ni-
nos son el grupo de poblacion mas expuesto. Las
preferencias culinarias en los hogares pueden
tener un gran impacto en la exposicion humana
a acrilamida”. Es necesario que los consumido-
res sepan los factores que pueden condicionar
la mayor o menor presencia de acrilamida en los
alimentos implicados.

Los consumidores
deben saber los factores
que condicionan
su aparicion

Hoy, hay que valorar la efectividad de la industria
en el desarrollo de acciones dirigidas a reducir la
exposicion a la acrilamida. Con todo, es necesa-
rio un nivel legislativo mas vinculante y con unos
requerimientos de control mucho mas intensos y
exigentes. m





