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Editorial revistaq§ ) alimentaria

Nuevos retos para el sector

El valor de la produccidon ganadera alcanzd en 2015 los 16.264,7 millones de euros, segln el Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA), lo que significa el 35,8 % de la produccion de la
rama de la actividad agraria. El primer sector ganadero en Espana es el de la carne de porcino, que aporta un 35,6%
del valor total de la produccién ganadera. La carne de vacuno representd un 16,5% de la produccién, seguido en
importancia econdmica por el sector de la carne de aves con un 15,5%. El sector ovino y caprino aporta el 6,3% de la
produccion ganadera. En relacién a la produccion de acuicultura, Espafa se sitla como el segundo pais europeo, por
detras de Reino Unido, con més superficie protegida, con un total de 84.400 kilémetros cuadrados.

El sector ganadero espanol estd orientando su produccion hacia productos donde prime la calidad vy los elevados
estandares de seguridad alimentaria. También estd avanzando en el conocimiento de los sistemas microbianos pre-
sentes en los diferentes tramos del aparato digestivo de
los animales, lo que permitird el control o la promocién de
determinadas poblaciones. Los prebidticos y los probiéti-
cos seran una herramienta esencial de la produccion y la
sanidad animal en las explotaciones, tanto de rumiantes
como de monogastricos o especies acuicolas.

En relacién a la acuicultura, se trabaja en la seleccion ge-
nética de algunas especies, la incorporaciéon de estrate-
gias nutricionales para mejorar los rendimientos produc-
tivos o el uso de piensos funcionales o dietas salud en
el sector. Existen importantes retos que el sector debe
superar como son: la disponibilidad de materias primas
para sus piensos, la generacion de avances tecnoldgicos
que permitan la adaptacion de las granjas a condiciones
marinas mas expuestas y el control de la sanidad de las
especies cultivadas.
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La Lupa

Fuente del Val renueva su
imagen de marca

La marca de agua Fuente del Val,
integrada en la compania Aguas
de Mondariz Fuente del Val, ha
renovado su imagen corporativa
en una apuesta por modernizar-
se y adaptarse a las tendencias
actuales. La nueva imagen se
aplicara tanto a la marca en ge-
neral como a los diferentes for-
matos de producto de Fuente de
Val (linea PET y linea vidrio). La
nueva imagen auna el concepto
historia del agua con una nueva
imagen que representa el alma
del agua. Con este cambio la
marca se posiciona ante el con-
sumidor para recordarle que este
es el agua que ya bebian sus an-
tepasados, un agua que pasa de
generacién en generaciéon man-
teniendo intactas su cualidades,
su naturalidad, pero ganando
prestigio y reconocimiento.

o Universidad
i Politécnica
de Cartagena

Concedido el Premio

WiA2017

José Enrigue Mendoza ha
recibido el Workshop de In-
vestigacion  Agroalimentaria
WiA2017, en la Escuela de
Agrénomos de la Universi-
dad Politécnica de Cartagena
(UPCT), por su investigacion
sobre cébmo aumentar la resis-
tencia durante el invierno de
las chinches (Orius) autdcto-
nas de la region mediterranea,
destinadas a combatir el Trips
de las flores, especialmente
dafnino para los cultivos de
pimiento. Mendoza estudio
Biologia y llegd a la Escuela de
Agrénomos de la Politécnica
de Cartagena por la mencién
de calidad de su programa de
Master y Doctorado en Téc-
nicas Avanzadas en Investi-
gacion y Desarrollo Agrario y
Alimentario (TAIDA).
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Aumenta la produccion de
almendra

La campana 2017 de almen-
dras se caracterizara, segun
la Mesa Nacional de Frutos
Secos, por un incremento de
la produccién de un 26% mas
con respecto a la cosecha de la
campana pasada. Esto se debe
al aumento de la superficie de
almendros en las principales
regiones productorasy a la en-
trada en produccion de estas
nuevas plantaciones. La Mesa
ha advertido de que la clima-
tologia que Espana ha sufrido
desde mediados de febrero,
caracterizada por la escasez
de lluvias y la presencia de al-
gunas heladas de importancia,
podria ocasionar un descenso
de esta estimacién de produc-
cion. Sin embargo, han asegu-
rado que la calidad y el tamario

de las almendras “seran altos”.

GRUPO ARNEDO

Reconocimiento el Grupo
Arnedo

La Consejeria de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente ha
inscrito a Grupo Logistico Arnedo
en el Registro EMAS (Sistema Eu-
ropeo de Eco-Gestion y Auditoria
Medioambientales), que certifica
que esta empresa se esfuerza por
la mejora continua de su com-
portamiento ambiental. De este
modo, la compania se convierte
en el primer grupo riojano de
transporte que se adhiere a esta
herramienta voluntaria disefiada
por la Comision Europea para
reconocer publicamente a aque-
llas empresas y organizaciones
que tienen una politica ambiental
definida, hacen uso de un siste-
ma de gestion medioambiental y
dan cuenta periédicamente del
funcionamiento de dicho siste-
ma a través de una declaracion
medioambiental, verificada por
organismos independientes.

ABUCHEOS
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Carne de caballo no apta para
consumo humano

La Unidad Central Operativa de
la Guardia Civil haabierto unain-
vestigacion en Galicia, Castillay
Ledn, Murcia y Asturias para de-
terminar un posible fraude con
carne de caballo. La instruccién
forma parte de la operacion in-
ternacional, denominada Gazel,
en la que participa Europol y
que esta siendo coordinada por
el Juzgado numero 4 de Ponfe-
rrada (Leon). Tras las primeras
pesquisas, hay varios detenidos
que estan siendo investigados
por un presunto delito contra la
salud publica y que también po-
drian haber incurrido en delitos
de prevaricacion administrati-
va, pertenencia a organizacién
criminal, falsedad documental
y blanqueo de capitales, segin
la informacién publicada por los
medios locales.

Fraude en corderos con la IGP
lechazo de CYL

El Consejo Regulador de la
IGP Lechazo de Castilla y
Ledn colabora con la Guardia
Civil y la Junta de Castilla y
Ledn en una investigacion por
delitos contra la propiedad
industrial y falsificacion, en la
que podrian verse afectados
hasta 11.000 corderos. En
total, son cuatro las personas
implicadas acusadas de no
respetar los estandares de ca-
lidad de la IGP y hacer pasar,
entre otras irregularidades,
a corderos de origen francés
(de caracteristicas y precio
muy distinto) por animales
con sello IGP Lechazo de Cas-
tillay Ledn. A continuacion se
desarrollaran dos fases ope-
rativas: una basada en la de-
teccion de irregularidades en
la clasificacién de los corderos
y otra en la que se investiga a
algunos operadores.
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Explotacion ilegal de mandarina
Orri

El Servicio de Proteccion de la
Naturaleza de la Guardia Civil ha
tomado muestras vegetales de
una finca del término municipal
de Cartaya (Huelva), denunciada
por explotacion ilegal de manda-
rina ORRI por The Enforcement
Organization, S.L. (TEO), licen-
ciataria master en exclusiva de
esta variedad vegetal protegida
en Espana. En concreto, se trata
de uno de los casos judicializa-
dos por TEO, por la via penal,
frente a una mercantil con una
plantacion ilegal de ORRI de
aproximadamente 1.660 arbo-
les. TEO estd llevando a cabo
una intensa labor de defensa y
control de la variedad protegida
ORRI de la que, en la actuali-
dad, tiene judicializados mas de
50 expedientes de plantaciones
ilegales, que suponen mas de
50.000 arboles ilegales.
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Retirados lotes de atun
sospechosos de intoxicaciones

Las autoridades sanitarias han
retirado lotes de atun proce-
dente de Almeria sospecho-
sos de provocar intoxicacio-
nes alimentarias a mas de 35
personas en todo el pais por
la presencia de histamina. El
atun implicado en la apariciéon
de estos brotes fue comerciali-
zado en diferentes lotes por la
empresa almeriense Garciden
y fue distribuido en las comu-
nidades auténomas de Murcia,
Valencia, Aragoén, Andalucia,
Castilla y Leoén, Pais Vasco,
Madrid y Catalufia, y a nivel
europeo en Alemania, Italia y
Portugal. Los responsables de
Salud Publica de la Junta de
Andalucia mantienen la em-
presa cerrada como medida de
precaucion para la proteccion
de la salud de los ciudadanos.




SuUmario

Especial Mundo Animal

La seguridad alimentaria, la proteccién del
medio ambiente y el bienestar animal son
tres de los temas que mas preocupan al
consumidor sobre los sistemas de

produccion de alimentos actuales.
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Servicios! Nuestro Comité opina...

LECHE cruda: una mirada desde

la Ciencia

Dra. Nieves Palacios Gil de Antufano.

Jefe de Servicio de Medicina, Endocrinologia y Nutricién. Agencia Espafiola de Protecciéon de la Salud en el Deporte

Seglin la legislacion europea, se entiende como
leche cruda “la leche de vacas, cabras, ovejas vy
otros animales que no ha sido calentada a méas de
40°C, ni sometida a un tratamiento con el mismo
efecto”. Por tanto, conforme informa la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), pue-
de contener bacterias dafiinas (como salmonella,
E. coli , listeria, campylobacter, estafilococo do-
rado, yersinia, brucella, coxiella.....) responsables
de causar numerosas enfermedades asociadas a
SuU consumo.

La leche empleada de forma mayoritaria en la
actualidad, es sometida a una serie de procesos
mecanicos v fisicos, con el doble objetivo de que
sea segura para el consumo y que pueda alma-
cenarse sin necesidad de refrigeracion. Son tres
los métodos fundamentales para la disminucién
de los microorganismos en la leche: la pasteu-
rizacion, la esterilizacion y la UHT (Ultra High
Temperature o Ultrapasteurizacion o Uperisa-

cion).
&k El consumo de
leche cruda se ha
puesto de moda 1]

En la actualidad los alimentos organicos estan
creciendo en popularidad y algunos como la le-
che cruda se han puesto de moda, en un regreso
al pasado. Cada vez son més las personas que
creen que la industrializacion de nuestro siste-
ma alimentario ha reducido drasticamente la ca-
lidad de nuestros productos, citando, como claro
ejemplo, la destrucciéon de valiosos nutrientes y
enzimas con la pasteurizacion de la leche cruda.

Dra. Nieves Palacios Gil de Antufiano.

En efecto, la leche cruda puede contener ciertas
bacterias probidticas (lactobacilos, bifidobacte-
rias y enterococcus) beneficiosas para la salud,
que se destruyen con el calor. Sin embargo es-
tas bacterias tienen que sobrevivir en el tracto
gastrointestinal para ejercer sus efectos, por lo
que deben ingerirse en gran nuimero. La canti-
dad que puede encontrarse en la leche cruda
es escasa (entre 1.000 y 10.000 veces inferior
a la que seria necesaria) y su crecimiento se ve
inhibido a las temperaturas de refrigeracion uti-
lizadas para su almaceén.

Se puede afirmar que estas bacterias no son
suficientes para ejercer un efecto fisiolégico
significativo sobre el consumidor de este tipo



de leche, por lo que su eliminacién durante el
tratamiento térmico no es relevante.

También se afirma que hay una serie de siste-
mas antimicrobianos en la leche cruda (lacto-
ferrina, lactoperoxidasa, lisozima, inmunoglo-
bulina bovina, bacteriocinas, oligosacaridos y
xantina oxidasa) que se destruyen con el calor.
Los niveles elevados de estos agentes antibac-
terianos indican que la leche estéd infectada;
ademas, estos sistemas no son suficientes para
prevenir el crecimiento de patogenos.

La pasteurizacion puede causar pérdidas
muy pequenas de vitamina B9, vitamina B6 vy
vitamina B12; no cambia la concentracién de
vitamina B2 (que es muy estable al calor).

La leche o los productos derivados de la misma,
son buena fuente de calcio, fosforo, vitaminas

ct Hasta un tercio de las
muestras de leche cruda

contenian patégenos 1)

'yAl Nuestro Comité opina... [SErvicios

Ay D,y proteinas de alto valor biolégico, siendo
éstos, nutrientes que no se ven afectados du-
rante el proceso de pasteurizacion,

En una revisidon publicada en la revista
NUTRITION AND FOOD SCIENCE, en el ano
2015, se observd que hasta un tercio de todas
las muestras de leche cruda contenian patoge-
nos, incluso cuando procedian de animales cli-
nicamente sanos o de leche que parecia ser de
buena calidad.

No hay evidencia de que la leche cruda tenga
alglin beneficio nutricional extra y su consumo
puede resultar peligroso.

La leche pasteurizada tiene una excelente se-
guridad alimentaria y es una fuente dietética
importante de numerosos nutrientes para toda
la poblaciéon. m

La leche pasteurizada tiene una excelente seguridad alimentaria.





