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EDITORIAL @

Estimado lector:

Seguramente esté leyendo estas lineas en los primeros dias de 2008, por
lo que vaya por delante mi deseo de que este afio que empieza llegue pleno de
felicidad para todos.

Hace ya cuatro meses que me incorporé a este proyecto y va siendo hora
de que agradezca la bienvenida que me dio este grupo humano en el nimero 386
de la revista Alimentaria.

Este afio que empieza esta lleno de nuevos retos para nosotros, que
haran mejorar el servicio que les ofrecemos. Existen muchos proyectos que se
estan gestando en el interior de esta editorial y que, poco a poco, le iremos
desvelando.

Como han podido comprobar, en los ultimos afios esta revista ha
evolucionado para adaptarse a la actualidad de un sector tan complejo como es
el agroalimentario. Cada vez mas, los alimentos y todos los aspectos que les
rodean son tema fundamental en la sociedad actual y se han convertido en una
preocupacion del ciudadano vy, por tanto, de los profesionales del sector que si
antes atendian con esmero las necesidades de sus clientes ahora lo hacen aun
mas si cabe.

Como profesional del sector durante afios, he visto como términos como
calidad o higiene han dejado paso a otros como trazabilidad o seguridad.
Todos estos aspectos son los que nos han hecho entender que el profesional del
sector necesita una informacién mas completa de lo que ocurre y de ahi que estos
ultimos afios introdujéramos nuevas secciones para cubrir nuevas areas.

Estas cambios y mejoras son obra de un equipo humano (el bien mas
preciado de una empresa) que ha sabido adecuar la publicacion a los tiempos que
corren. A ese equipo quiero agradecer la acogida que me han dispensado: desde
redaccion pasando por produccion, publicidad, administracion, suscripciones,
maquetacion, imprenta y, por supuesto, distribucion. A todos ellos gracias por hacer
un trabajo lleno de ilusién y de ganas de que le guste a usted como lector y al autor
que publica sus trabajos y a la empresa que coloca su publicidad y, en definitiva, a
todos los que intervienen en este proyecto.

Gracias y deseo que en este afio 2008 disfrute de nuestro trabajo.

Alfonso Lépez de la Carrera

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales, cuya total responsabilidad es de sus
correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso citando procedencia, sin autorizacion
previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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ELENA ESPINOSA DESTACA LA IMPORTANCIA DE LA
INVESTIGACION, EL DESARROLLO TECNOLOGICOY
LA INNOVACION EN EL SISTEMA AGROALIMENTARIO

a Ministra de Agricultura,

Pesca y Alimentacion, Elena

Espinosa, presidio en Lugo la
inauguracion de la Jornada “Nuevo
Escenario para la Investigacion e
Innovacién en el Sistema
Agroalimentario”, organizada por la
Fundacion CETAL (Centro
Tecnoldgico Agroalimentario de
Lugo), que pretende mejorar el co-
nocimiento de los instrumentos so-
bre la [+D+i existentes en el ambito
europeo, nacional y regional. Estos
instrumentos, sefalo la Ministra, son
claves para mantener y aumentar el
crecimiento, la productividad y el
bienestar de nuestra sociedad, y pa-
ra impulsar la investigacion, el des-
arrollo tecnoldgico y la innovacion,
que tienen una trascendental impor-
tancia en el sistema agroalimentario.
Desde el Gobierno de Espana, afir-
mo Elena Espinosa, se ha impulsa-
do fuertemente el desarrollo de la
ciencia y la tecnologia. En este sen-
tido, recordd la aprobacion, el pa-
sado mes de septiembre, en el
Consejo de Ministros el VI Plan
Nacional de 1+D+i 2008-2011, el
principal instrumento del Gobierno
en Ciencia y Tecnologia, con un
fuerte incremento presupuestario y
unos cambios estructurales basados
en las recomendaciones de organis-
mos internacionales, como la OCDE,

y de la comunidad cientifica y em-
presarial espafola.

De entre esos cambios destaca la
puesta en marcha de la "ventanilla
Unica" interministerial, que contribui-
ra a simplificar el acceso a las ayu-
das y los procesos de gestion.

En ese sentido, el Plan 2008-2011
también incorpora como novedad la
apuesta por las denominadas
"Lineas Instrumentales de
Actuacién”, agrupadas en los tipos
de acciones financiables (recursos
humanos, proyectos, fortalecimiento
institucional, infraestructuras, utiliza-
cién del conocimiento y articulaciéon
e internacionalizacion del sistema),
en lugar de las areas concretas de
conocimiento.

Elena Espinosa destaco que el sec-
tor de la industria alimentaria es el
primero de la industria manufacture-
ra en Espafia, con el 17% del total
de la produccién industrial, generan-
do empleo para mas de 430.000 per-
sonas, lo que representa cerca del
14% del empleo industrial.

El sector de alimentacion y bebidas
es un sector atomizado y con predo-
minio de las Pymes, recordd la
Ministra, quien sefald que para con-
seguir que estas empresas puedan
acceder mejor a las ayudas para la

R
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I+D+i, desde el Gobierno se pro-
mueve la difusion y la transferencia
tecnoldgica, asi como el impulso y la
creacion de Centros Tecnoldgicos
Alimentarios, que se conciben co-
mo instrumentos para canalizar y
optimizar iniciativas de industrializa-
cién, basadas en la innovacion y la
alta tecnologia. La Fundacion CE-
TAL ha recogido estas ideas en sus
Estatutos.

En este sentido, afirmé que las es-
trategias y actuaciones del CETAL
deben ser coherentes con los obje-
tivos y estrategias del sistema de
1+D+i implantado en el conjunto au-
tonémico, nacional e internacional.
En este contexto ha subrayado que
el CETAL debera jugar un papel im-
portante en potenciar la cooperacién
y colaboracién, no solo entre empre-
sas (funcionamiento en red), sino
también mediante programas de co-
operacion con el sistema I1+D+i es-
pafiol e internacional.

La innovacion también debe exten-
derse al ambito organizativo y al
aprovechamiento de los recursos
humanos. Con este fin, el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion
ha puesto en marcha este afio un
Programa de Alta Formacion para
Gestores de la Empresa
Agroalimentaria, que va a tener con-
tinuidad en los proximos afios.
Elena Espinosa agradecio la presen-
cia de todos los ponentes y partici-
pantes de esta Jornada y, especial-
mente la del Director General de
Investigacién de la Comision
Europea, José Manuel Silva, que ha
presentado las principales lineas del
VIl Programa Marco de [+D de la
Union Europea, definidas en la
Estrategia de Lisboa, y que se ha
marcado objetivos ambiciosos para
convertirse en una potencia en ma-
teria de investigacién, desarrollo e
innovacion.
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DOS JORNADAS ANALIZAN LA COEXISTENCIA DE
CULTIVOS TRANSGENICOSY CONVENCIONALES Y
SU IMPACTO EN EL MEDIO AMBIENTE

ecientemente se han celebrado

Rc:os jornadas referidas a los
ultivos transgénicos. En el pri-

mer caso, se trata de la jornada con
motivo de la 1l Conferencia
Internacional sobre coexistencia de cul-
tivos modificados genéticamente y con-
vencionales en la cadena alimentaria
(GMCC 07), coordinada por el Joint
Research Center (JRC) de la Unidn
Europea. El evento fue organizado por
el Instituto de Cuestiones Agrarias y
Medioambientales (ICAM) y conté con
la colaboracién de la Fundacion
Antama.
Técnicos, cientificos y agricultores va-
loraron los diez afios de coexistencia
entre los cultivos modificados genética-
mente, convencionales y ecoldgicos.
Participaron José Ignacio Cubero, ca-
tedratico de Genética de la Universidad
de Cérdoba; Ricardo Serra, vicepresi-
dente de ICAM; y Gonzalo Niubo y
Javier Fernandez, ambos agricultores
y representantes del grupo Probio.
Todos ellos pidieron racionalidad a las
autoridades espafiolas y comunitarias
a la hora de legislar la coexistencia de
cultivos, para que esta normativa no
suponga una importante barrera al des-
arrollo de la biotecnologia agroalimen-
taria en nuestro pais.

Jornada sobre el impacto
ambiental del maiz Bt

En cuanto a la otra jornada, organiza-
da por Foro Agrario y el master uni-
versitario de Biotecnologia
Agroforestal de la Universidad
Politécnica de Madrid, junto con la
Fundacion Antama, se centr6 en el im-
pacto ambiental de las variedades ma-
iz Bt cultivadas en Espafa.

En su intervencion, José Abellan,
Vicesecretario General Técnico del
Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA), manifesté que
todos los agentes deben trabajar para
que los OMGs “se vendan en positi-
vo” y se destruya la falsa imagen que
pesa sobre la biotecnologia.

Por su parte, Joachim Schiemann,
miembro del Panel cientifico sobre
OMGs de la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA), expu-
so los exhaustivos controles a los que
son sometidos los eventos de maiz
modificado genéticamente, como los
maices Bt11 y 1507, antes de contar
con el informe final de la EFSA. Asi
pues, destaco que la probabilidad de
que tengan alguna clase de impacto
sobre el medioambiente “no es distin-
ta de lo que pueda producir el maiz
tradicional”.

A continuacion, Pedro Castafiera, in-
vestigador del Centro de
Investigaciones Bioldgicas del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), explico los ensayos sobre im-
pacto ambiental del maiz Bt que ha lle-
vado a cabo su departamento en los ul-
timos afos.

Otros participantes fueron Pilar
Carbonero, catedratica de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos y Ana Fresno, presidenta de
la Comisién Nacional de Bioseguridad.

Actualizado el cuaderno
“Plantas transgénicas”

Por otro lado, la Fundaciéon Antama ha
actualizado el cuaderno divulgativo
“Plantas transgénicas”, editado en co-
laboracion con la Sociedad Espafola
de Biotecnologia (Sebiot) y que se pue-
de consultar en www.antama.es y
www.sebiot.org.

El objetivo principal de esta publica-
cién, elaborada por un amplio grupo de
cientificos, es aclarar dudas sobre los
cultivos transgénicos.

Se ha actualizado el dato del numero
de hectareas cultivadas con transgé-
nicos en 2006, que ascendié a 102 mi-
llones, asi como todo lo referente a le-
gislacion.
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LAS EMPRESAS E§PANOLAS, PRIMERAS DE EUROPA
EN CERTIFICACION AMBIENTAL

ENOR, la Asociacion
Espafiola de Normalizacion y
Certificacion, presenta en

Espafia el ultimo Informe de la
Organizacion Internacional  de
Normalizacion (ISO) sobre certifica-
cion, de la calidad y gestion ambien-
tal. Este informe recoge la clasifica-
cion por paises respecto al nimero de
certificados ISO 14001 de gestion am-
biental e ISO 9001 de gestion de la
calidad en el mundo, en la que
Espafa ocupa el tercer y cuarto pues-
to respectivamente. Espafia es, ade-
mas, el primer pais europeo en certi-
ficados de gestion ambiental y segun-
do en gestién de la calidad.

AENOR es el miembro espafol de
ISO trasladando la voz de empresas y
de la sociedad espafiola a este orga-

nismo internacional de normalizacion.
Ademas de ser la entidad legalmente
responsable del desarrollo y la difu-
sién de la normalizacion en Espafa,
AENOR es la certificadora lider en
nuestro pais.

En gestion ambiental las entidades es-
pafiolas mantienen, desde hace dos
anos, el primer puesto europeo y el
tercero de la clasificacion mundial, con
un total de 11.125 certificados 1SO
14001, 2.505 mas que en 2005, lo que
supone un incremento del 29%.
Espafia encabeza la lista junto a
Japon (22.593) y China (18.842), pri-
mero y segundo respectivamente, y
esta por delante de paises europeos
como ltalia (42), Reino Unido (5?),
Alemania (8?), Suecia (9?) o Francia
(10%).

A finales de 2006, se registraron en
el mundo 129.199 certificados I1SO
14001, incrementandose el 16% res-
pecto al afio anterior (111.162).
Ademas, también se aumenté el nu-
mero de paises en los que se emiten
certificados ISO 14001, al pasar de
138, en 2005, a 140 en 2006.
Respecto a la gestion de la calidad,
Espafia mantiene el puesto alcanzado
el afo anterior en la clasificacion ISO
9001 tanto en el contexto europeo
(2%), como mundial (4®) con 57.552
certificados, un 21% mas que en 2005
(47.445). China encabeza el ranking
mundial con 162.259 certificados, se-
guido de ltalia (105.799) y Japon
(80.518). Tras Espafia figuran
Alemania (46.458) y Estados Unidos
(44.883).

Brenntag es una de los distribuidores mas
experimentados de la industria alimentaria
v le ofrece una amplia gama de ingredien-

tes de alta calidad.

Desarrollo de producto, avanzada logistica,
asistencia técnica, marketing y distribucion
son algunos de los numerosos servicios

personalizados que Brenntag le ofrece para

mejorar su competitividad.

Con nuestros ingredientes puede crear tex-
turas perfectas, colores atractivos y delicio-
sos gustos y olores, a la vez gue optimiza
sus procesos de produccidn, garantizando
a los consumidores una nutriclén sana.

BRENNTAG s
E

GREDIENTES A SU GUSTO.

I Proteinas y derivados lacteos

¥ Edulcorantes naturales

I Harinas, copos, semillas y derivados de
malta

¥ Saborizantes y coloramies

I Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes
y desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelana, Espafia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www, brenntag.es
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EL INSTITUTO DANONE LLEVA ENTREGADOS M/-'\S,
DE DOS MILLONES DE EUROS PARA INVESTIGACION

omo “una estupenda inicia-
‘ tiva que promueve la inves-

tigaciéon desde los primeros
momentos de la vida universitaria
del estudiante de Medicina”, califi-
c6 el decano de la Facultad de
Medicina de la Universidad
Complutense de Madrid, Angel
Nogales, las becas y ayudas a la in-
vestigacion sobre Alimentacion,
Nutricién y Salud que entregé el
Instituto Danone en el transcurso de
un acto que tuvo lugar en el
Auditorio del Hospital Clinico San
Carlos.
Esta 142 edicion contd también con
la intervencién del Presidente del
Instituto Danone, profesor Manuel
Serrano Rios, que hizo referencia al
proximo décimoquinto aniversario

del instituto y a la trayectoria de es-
ta entidad sin animo de lucro que lle-
va entregados mas de dos millones
de euros en concepto de becas,
ayudas y premios a lo largo de sus
catorce afios de existencia.
Intervino a continuacién el Director
General de Danone, D. Jérbme
Boesch, quien hizo hincapié en la
importancia que siempre ha tenido
para Danone la ciencia, “por eso,
nos embarcamos en esta aventura
que es el Instituto Danone, un 6rga-
no independiente que fomenta la in-
vestigacion por encima de todo”.
El Secretario General de la empre-
sa Danone, José Antonio Mateos,
hizo entrega de las becas y ayuda
a la investigacion, otorgando tam-
bién el Premio Carles Marti

Henneberg a la Trayectoria
Cientifica al Dr. Carlos Alberto
Gonzalez Svatetz, dotado con
18.000 euros, y el Premio a la
Divulgacion Periodistica, dotado
con 3.000 euros, a la Dra. Pilar
Riobé por su colaboracion en el su-
plemento dominical de EI Pais
(EPS) y en la revista Psychologies.
El Director General de Salud de la
Comunidad de Madrid y Presidente
del Instituto de Salud Publica,
Agustin Rivero, fue el encargado de
cerrar el acto haciendo referencia a
la importante contribuciéon que hace
el Instituto a la educacion y a la la-
bor de los medios de comunicacién
en la divulgacion alimentaria, en re-
ferencia al Premio a la Divulgacion
periodistica.

) Djazagro

Algeria - Maghreb - Africa

The leading international exhibition for the food processing in Algiers !
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Contact
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Fax: 00 33 (D)1 4909 64 10

Email: blaurent@comexpo-paris.com

www.djazagro.com




ALIMENTARIA INFORMA ©

CONECTAINNOVA: PRIMER PORTAL “OPEN
INNOVATION" DE TITULARIDAD PRIVADA

COnectainnova, empresa espe-
cializada en innovacion, lanza
el primer portal de transferen-
cia tecnoldgica y de titularidad privada
www.conectainnova.net. Esta iniciativa,
que cuenta con la colaboracion de la
Asociacion Espafola de Cientificos, tie-
ne ya empresas clientes en los secto-
res quimico, farmacéutico, alimentario
y TIC, como por ejemplo Panrico.

El funcionamiento es sencillo, cuando
una empresa tiene una necesidad con-
creta de innovacion, contacta con
Conectainnova, que protocoliza el re-
querimiento y lo envia a la comunidad
de cientificos y organismos de transfe-
rencia tecnoldgica registrados. “Asi au-
mentan las posibilidades de encontrar
los expertos que por conocimientos y
experiencia tienen la mejor solucion”,
explica David Rafols, socio director de
Conectainnova.

Por su parte, Carles Nin, Director 1+D
de Panrico, comenta que “en un entor-
no tan cambiante y competitivo es ne-
cesario acelerar las fases de deteccién
de nuevas tecnologias y procesos, por
lo que todos los recursos y herramien-
tas que den respuesta a estas necesi-
dades de |+D+i de las empresas son
muy apreciadas y cada vez mas utiliza-
das”.

Un equipo de profesionales expertos
en I+D+iy en transferencia tecnoldgica
trabajan detras del portal. Ellos son los
que estudian las demandas de las em-
presas y buscan quiénes pueden resol-
ver mejor sus necesidades. “Nuestra
experiencia nos permite conocer, inter-
pretar y traducir mejor las necesidades,
tanto de las empresas como de los pro-
veedores de innovacioén”, indica Rafols.
Finalmente, empresa e investigador
ponen en marcha el proyecto con el
asesoramiento completo de
Conectalnnova. En algunas ocasiones,
las demandas van asociadas a un pre-
mio econémico que la empresa ofrece
al experto que sea capaz de presentar
la mejor solucion.

Hasta ahora el proyecto, que naci6 en
julio de este afio, tiene mas de 500
usuarios registrados pertenecientes a
la comunidad cientifica. Entre ellos se
encuentran empresas de base tecnolé-
gica, representantes de universidades

espafolas, centros tecnoldgicos, y or-
ganismos publicos de investigacion.

“La comunidad de cientificos registra-
dos no solo tienen acceso a las de-
mandas de innovacién que lanzan las
empresas sino que ademas tienen la
posibilidad de dar a conocer sus line-
as de investigacion y resultados a la
comunidad de empresas registradas,
y todo ello sin ninguin coste”, concluye
Rafols El concepto “open innovation”,
sobre el cual nace Conectainnova, in-
édito hasta ahora en Espafia, surgi6 en
Estados Unidos. Su creador, el
Profesor Henry Chesbrough, quiso
encontrar la formula para que las em-
presas “buscaran globalmente el co-
nocimiento” y no centraran sus ne-

cesidades de innovacion unicamen-
te en su organizacion. Este modelo
de gestion de la innovacion reduce
el “time to market” y disminuye el
riesgo asociado a todo proyecto de
I+D+i. Ademas, las empresas pueden
obtener enfoques diferentes para re-
solver una necesidad tecnoldgica
concreta, consiguiendo ventajas
competitivas.

Rafols explica que Conectainnova
“atiende las necesidades de innova-
cion, de forma totalmente confidencial,
de cualquier empresa, tanto de las que
invierten en proyectos a largo plazo -in-
novacion radical- como de las que lle-
van a cabo muchas empresas en nues-
tro pais -innovacién incremental-“.

Omega-3 (EPA+DHA)

para

todo tipo de

aplicaciones.
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CONSERTEC: SOFTWARE DE
GESTION INTEGRAL PARA EL
SECTOR CONSERVERO

as empresas conserveras se
I enfrentan hoy en dia al reto de

conjugar industria y artesania.
“Ofrecer la maxima calidad en los
productos y, ademas, satisfacer las
demandas de proveedores y clientes
son obligaciones naturales para pa-
ra competir en el mercado; sin em-
bargo, lo anterior no es suficiente”,
aseguran fuentes de la compaiiia
Tipsa. La normativa europea vigen-
te para estas empresas exige una
serie de requisitos, como la trazabi-
lidad, que se afiaden a todo lo ante-
rior. En otras palabras, las industrias
conserveras son mas sofisticadas;
ya no solo han de prestar atencién a
la elaboracién, envasado y comercia-
lizacién de sus productos, sino tam-
bién a la correcta gestidon de los pro-
cesos que subyacen en todo ello,
con el fin de que el consumidor final
encuentre un producto fresco y de
maxima calidad que no haya perdido
su caracter artesanal.

Sistemas de gestion integral
En este contexto, los sistemas de
gestioén integral resultan el perfecto
aliado estratégico de estas firmas. Al
facilitar la integracion con herramien-
tas y utilidades de ofimatica, permi-
ten controlar todas las areas de ne-
gocio (contabilidad, activos fijos, ven-
tas, compras, existencias, logistica,
trazabilidad, control de calidad, etc.)
en una Uunica aplicacion, simplifican-
do y agilizando la toma de decisiones
sobre una informacién actualizada y
fiable. Es un factor clave no perder de
vista que se han de conseguir modos
de recogida de informacién y busque-
da de datos agiles, intuitivos, claros
e inequivocos y que, por supuesto,
permitan su maxima explotacion en el
trabajo diario. Esta es la raz6n de ser
de los desarrollos verticales sectoria-
les sobre potentes ERP’s (Enterprise
Resource Planning) que gozan de
una fuerte consolidacién en el merca-
do y que cuentan con el aval de im-
portantes casos de éxito empresarial.

Funcionalidades especificas

Estas modernas herramientas permi-

ten, entre otras funcionalidades es-

pecificas del sector conservero:

- La gestion de las parcelas: planta-
ciones, GIS, fitosanitarios, recur-
sos empleados en la recoleccion
de fruto (pesadas, muestras, cali-
dades).

- La gestion de cooperativas: crédi-
tos, pago a socios, capital social.

- La gestién y control de las plantas
de produccién y envasado: sumi-
nistros, trenes, stock, laboratorios,
estudios de calidad.

- La gestion comercial: descuentos,
promociones, objetivos de venta,
cupos de venta, series de factura-
cion.

- Trazabilidad total: hacia delante /
atras, arbol de trazabilidad.

- La gestion de la distribucién y lo-
gistica: ubicaciones en almacén,
codigos de barras, radiofrecuen-
cia.

- La explotacion de herramientas de
business analytics (cubos OLAP).

- Las declaraciones y documenta-
cion legal.

A todo lo anterior, podemos afadir
la funcionalidad estandar del ERP
sobre el que se ha desarrollado la
aplicaciéon: contabilidad, bancos,
compras y pagos, proyectos, recur-
sos, cadena de suministro o CRM.

ConserTec

ConserTec es un software de gestion
integral desarrollado por Tipsa sobre
Mycrosoft Dynamics NAV, una de las
soluciones tecnoldgicas que incorpo-
ra todas las funcionalidades anterior-
mente descritas. Se puede persona-
lizar para cada conservera de acuer-
do con sus circunstancias y necesi-
dades de negocio, y es escalable, es
decir, incrementa su funcionalidad
conforme crecen las necesidades de
cada empresa. De esta forma, se
rentabiliza la inversion, siendo plena-
mente Util y operativa durante mu-
chos afos.

EXXENTIA
G Gone=ler Cendla,

ZE0G1 - Macricl

Tel. 91380 29 73, R 91 380 22 7¢
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NATRACEUTICALY KRAFT FOODS
FIRMAN UNA COLABORACION

atraceutical Group, multina-
N cional biotecnoldgica lider eu-

ropea en investigacion y des-
arrollo de ingredientes funcionales,
principios activos y complementos nu-
tricionales, ha firmado un acuerdo pa-
ra el desarrollo de ingredientes deriva-
dos del cacao para Kraft Foods Inc.,
uno de los lideres mundiales del sec-
tor de alimentacion y bebidas.
Para Natraceutical Group, este acuer-
do representa un nuevo paso en su es-
trategia por crear ingredientes unicos
e innovadores derivados del cacao pa-
ra las grandes compafiias de alimen-
tacién mundial. La colaboracién con un
lider mundial como Kraft posiciona a la
compania en la primera linea del des-
arrollo de ingredientes para la industria
alimentaria y de bebidas, pues solo en

Europa, los sectores de “bakery” y
“confectionary” (dulces y pasteleria in-
dustrial) alcanzan un volumen de mer-
cado superior a los 100.000 millones
de dolares.

Con plantas productivas en Espafia,
Reino Unido, Suiza, Australia y Brasil,
la division de ingredientes funcionales
y alimentarios de Natraceutical Group
cuenta con una cartera de mas de 500
referencias y especialidades en el sec-
tor alimentario, cosmético y farmacéu-
tico y con una red de ventas presente
en mas de 60 paises, con oficinas pro-
pias en Rusia y Asia. Entre sus clien-
tes se encuentran mas de 1.000 com-
paiias, entre ellas 8 de las top-ten em-
presas de alimentacion a nivel mun-
dial, entre las que se encuentra Kraft
Foods.

PULEVA BIOTECH Y EXXENTIA,
ACUERDO DE FUSION

uleva Biotech y Exxentia
PGrupo Fitoterapéutico han al-

canzado un acuerdo de inte-
gracion que se ejecutara previsible-
mente antes de final de afio. A la es-
pera de que concluya la preceptiva
due diligence, ambas empresas han
acordado la adquisicion del 100% de
Exxentia por parte de Puleva Biotech,
a un precio de 37,5 millones de euros.
Los hasta ahora accionistas de
Exxentia (comandados por Juan
Carlos de Gregorio Santos, junto con
otros profesionales e inversores par-
ticulares) se comprometen a perma-
necer en el capital de la compafiia al
menos un ano.
Las dos compafiias tienen un tama-
Ao similar, con la previsién de cerrar
el presente ejercicio con un volumen
de ingresos en el entorno de los 10
M<€. Pero mientras Puleva Biotech re-
aliza casi toda su actividad en el am-
bito alimentario -bien mediante la ven-
ta de ingredientes a fabricantes de ali-
mentacion y bebidas, o a través de la
prestacion de servicios de [+D-,
Exxentia tiene sus principales clientes
en los campos de farmacia y dietéti-
ca. Las dos principales lineas de in-

gredientes desarrolladas por Puleva
Biotech son el omega-3 y los probio-
ticos, mientras que esta investigando
con productos con efectos beneficio-
sos sobre el sistema cardiovascular,
la hipertension, la obesidad y la dia-
betes. Por su parte, Exxentia cuenta
con una gama de extractos vegeta-
les funcionales, como el “exxenterol”,
indicado para el tratamiento del coles-
terol.

Ambas empresas se encuentran ex-
pandiendo su red industrial. En el ca-
so de Puleva Biotech, prevé finalizar
a principios de 2008 la ampliacion de
su planta de omega-3 de Granada, lo
que le permitira triplicar la capacidad
de produccion de este ingrediente. En
cuanto a Exxentia, la compania pre-
tende terminar en abril la ampliacion
de las instalaciones de Talayuela
(Caceres), que incorporé en mayo
tras la adquisicion de Oleo Resinas
de la Vera. Un centro al que esta des-
tinando una inversién de 5 M€ y que
triplicara también su capacidad de
produccion. Exxentia dispone de otra
factoria en Lillo (Toledo) y de una
planta de fluidos supercriticos en
Valencia (Altex).

Calaf

Nuances

Especialistas en
aromas para la
industria
alimentaria

Culinarios
Productos Carnicos
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Tel. +34 938 680 900
mail@calafnuances.com
www.calafnuances.com
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CELEBRADAS LAS “JORNADAS SOBRE EL CORCHO'Y

EL VINO EN ANDALUCIA"

' erez acogio el dia 14 de diciem-
bre las “Jornadas sobre el
Corcho y el Vino en Andalucia”,
organizadas por el Grupo de Desarrollo
Rural Campifia de Jerez y la Fundacién
Andaluza del Corcho (FALCOR).

El evento se situa dentro de la Accion
Conjunta de Cooperacion denominada
“Valoracién de la produccién corchera
y del monte mediterraneo”, financiada
con fondos del programa europeo LE-
ADER plus, a través de la Consejeria
de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia. En este proyecto estan im-
plicados diversos grupos de Desarrollo
Rural de todas las comarcas corcheras
de Andalucia, el GDR Campifia de
Jerez entre ellos.

Las jornadas se plantearon como un lu-
gar de encuentro para los distintos ope-
radores del sector corchero: industria-
les, propietarios, universidades, comer-
ciales, ecologistas, administraciones
publicas, etc.

Asistieron al acto de inauguracion,
Maria del Carmen Martinez, presiden-
ta del GDR Campifia de Jerez; Jesus
Caseras, presidente de FALCOR; y
Dimas Rizzo, Secretario General de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural de la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia.
Martinez destaco que “la actividad eco-
némica ligada al corcho en los montes
jerezanos, ademas de suponer un
ejemplo de tradicion artesanal mante-

nida desde hace siglos, supone un
ejemplo perfecto de desarrollo sosteni-
bles en espacios forestales y de rela-
cion provechosa entre el ser humano
y el medio ambiente”.

Tras la presentacion se realizaron va-
rias actividades: una ponencia sobre
“Perspectiva global sobre la situacion
del corcho en Andalucia”; la presenta-
cion de una campafa de promocién
que se esta poniendo en marcha con
cargo al proyecto para sensibilizar, de-
nominada “Naturalmente corcho!”; y
una mesa redonda sobre “El corcho
frente a sus alternativas en el sector vi-
tivinicola. Estrategias de mercado”, con
representantes del sector empresarial,
institucional y comercial.

MADRID PLATAFORMA LOGISTICA ASISTE A LA FERIA

INTERMODAL/TRANSCOMP

Madrid Plataforma Logistica ha asistido a la feria Intermodal/Transcomp, celebrada en Atlanta (Georgia, Estados Unidos)
del 11 al 13 de noviembre.

En esta feria, que agrupa a operadores logisticos y transportistas, se debatieron los problemas que afectan al sector en
Estados Unidos, entre ellos el precario estado de las infraestructuras.

Ademas de participar en la feria, Madrid Plataforma Logistica ha mantenido varias reuniones con distintas autoridades y
empresas del estado de Georgia.

Como conclusion de la participacion de la Plataforma en la feria, se podria sefialar que la region sureste de los Estados
Unidos (de la que Atlanta-Georgia es su motor econdmico) presenta importantes oportunidades de negocio para Madrid
Plataforma Logistica y sus socios. En Atlanta esta previsto acometer importantes inversiones en infraestructuras de lo-
gistica y transporte, cuya ejecucion se llevara a cabo mediante colaboracion publico-privada, lo que abre un abanico de
posibilidades para los inversores.

La diferencia no esta sélo en la forma Im b@lS

biotecnologia al servicio
del control alimentario
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IPA 2008 ACOGERA LAS ULTIMAS

TECNOLOGIAS DE

TRANSFORMACION ALIMENTARIA

nas 600 empresas de todo el
U mundo daran a conocer las ul-

timas tecnologias de transfor-
macion alimentaria en IPA 2008, Salon
Internacional de los Procedimientos
Alimentarios, que tendra lugar del 17 al
20 de noviembre de 2008 en Paris.
Uno de los espacios destacados de
IPA sera el Foro Innovaciéon e
Investigacion, una plataforma de inter-
cambio que permitira presentar los
nuevos avances tecnolégicos de las in-
genierias de procesos, los principales
trabajos y actividades de 1+D de la in-
dustria agroalimentaria europea.
Incluira una veintena de conferencias
con ponentes de renombre, organiza-
ciones profesionales y grandes labora-
torios de 1+D, y se abordaran temas co-
mo el desarrollo sostenible, el biopro-
cesamiento, la reglamentacion o los ul-
timos equipos.

El concurso IPA de Innovacién/Trofeo
SIEL premiara las innovaciones mas
destacadas de entre todas las noveda-
des presentadas en el salon.

El saldon se divide en dos zonas:

- IPAMATIC: equipamientos, maquina-
ria y soluciones para la industria de los
productos carnicos y el pescado.
Incluye el Espacio Seguridad
Alimentaria-Trazabilidad, que reune la
oferta en materia de soluciones de
identificacion, informatica de gestion y
produccion y software especializado.
- IPAMULTIFILIERE: equipos y maqui-
naria dirigidos a la industria de los pro-
ductos lacteos, liquidos y semiliquidos
(SIEL), panaderia-pasteleria, confite-
ria, frutas y verduras, platos precocina-
dos y toda la oferta transversal de dis-
positivos de control alimentario y sani-
tario, laboratorios, tratamientos térmi-
cos y vestuario profesional.

Il CURSO INTERNACIONAL DE
TECNOLOGIA POSTCOSECHA'Y
PROCESADO MINIMO
HORTOFRUTICOLA

| Grupo de Postrecoleccién y
ERefrigeracic')n de la Universidad

Politécnica de Cartagena orga-
niza para los dias 23 a 29 de abril de
2008 el Il Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado
Minimo Hortofruticola.
El curso sera impartido por profeso-
res e investigadores de destacadas
universidades y centros de varios pa-
ises, asi como por directores y téc-
nicos de relevantes empresas del
sector. Esta dirigido a la formacién de
postgrado de técnicos de empresas
y de investigadores y estudiantes de
ingenierias y licenciaturas afines. En
su primera edicion el afio pasado
contod con 73 participantes de 15 pa-
ises.

Temas del curso

Se trata de una buena oportunidad pa-
ra adquirir y reforzar conocimientos
acerca del metabolismo, la fisiologia y
la optimizacion de la manipulacion de
productos enteros y minimamente pro-
cesados (productos de cuarta gama),
su almacenamiento y transporte, asi
como distintos aspectos relacionados
con la calidad y la seguridad alimenta-
ria.

Asimismo, se actualizaran conocimien-
tos tedrico-practicos de las técnicas fri-
gorificas, atmosferas controladas y mo-
dificadas, desverdizacion, maduracion
acelerada, transporte frigorifico y trata-
mientos fitosanitarios. Otro tema que
se tratara son los parametros de cali-
dad global y de seguridad alimentaria.

Microbiologia
Rapida

BacTra

Ausencia de Patogenos
Salmonella
Listeria
Coliformes
E.coli
Clostridium
Bacilus
Sireptococcos
Enterococcos,
Entefobacierias

Recuento Bacterias y Levaduras

Norma Oficial DIN y AFNOR

C/ Aguacate n® 15 - 28044 Madrid
Telf.: 91,508.65.86 - Fax: 91.508.65.11

ventas{@gomensoro.net - www.gomensoro.net
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EL REAL DECRETO SOBRE ETIQUETADO DEL
GLUTEN ENTRARA EN VIGOR EN ESTA

LEGISLATURA

| Real Decreto que recoge las
Econdiciones para la fabrica-

cion, etiquetado y comerciali-
zacion de los alimentos destinados a
celiacos entrara en vigor en esta
legislatura. Asi lo anunci6 el pasado
19 de noviembre el ministro de
Sanidad y Consumo, Bernat Soria,
tras reunirse con representantes de
las principales organizaciones de
enfermos celiacos, gastroenterélogos
expertos en celiaquia e industria ali-
mentaria para consensuar una serie
de medidas destinadas a proteger la
salud de los celiacos.
Esta normativa incluira la regulacion
de los alimentos destinados a satisfa-
cer las necesidades nutricionales par-
ticulares de los celiacos, asi como la
obligatoriedad de que la etiqueta y la
publicidad incluyan informacion de si
el alimento supera un limite maximo
de gluten.
Esto afectara a todos los productos,
no solo a los destinados a consumo
exclusivo de los celiacos. La AESAN
esta estudiando la posibilidad de que
los alimentos libres de gluten incluyan
un simbolo identificativo.
Una de las grandes ventajas de esta
medida es que, al poder elegir entre
mas opciones y mas claras y seguras,
la cesta de la compra resultara tam-
bién mas barata para las familias de
los afectados por esta enfermedad.

Legislacion avanzada

El ministro de Sanidad y Consumo ha
explicado que este Real Decreto se
adelanta a la iniciativa europea, que

MINISTERIO
'DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
seguridad
alimentaria y
nutricion

esta elaborando una norma en la
misma linea. Sin embargo, la legisla-
cion europea puede tardar unos dos
aflos en entrar en vigor, y el Gobierno
de Espafia considera que ya esta en
condiciones para poder aplicarla.
Hasta ahora, por dificultades tecnolo-
gicas, la legislacion no habia podido
determinar un limite maximo de glu-
ten para los alimentos. Ahora ya es
posible, gracias a los avances en téc-
nicas de laboratorio, detectar niveles
de gluten incluso de menos de diez
partes por millon, lo que supone un
gran paso en la seguridad alimentaria
nacional.

Mas avances para los celiacos
La medida forma parte de un proyecto
a favor de los celiacos que la AESAN
estd concretando con las asociacio-
nes de pacientes y la industria.

Otra medida de dicho proyecto sera
un estudio epidemioldgico de la celia-
quia en Espana para obtener datos
reales de la frecuencia de esta enfer-
medad, de los que hoy no se dispone,
lo que permitira disefiar nuevas estra-
tegias de diagndstico, prevencion y
lucha contra la enfermedad.

Al etiquetado obligatorio de los ali-
mentos que superen un nivel maximo
de gluten en su composicion, se
suma la puesta en marcha de un pro-
grama de control de mercado, coordi-
nado por la AESAN, y la creacion de
una web con informacién especifica
sobre alimentos inocuos para celia-
cos.

Ademas, Soria ha anunciado que la
AESAN ya esta trabajando con los
representantes de la hosteleria para
lograr que adviertan de la presencia
de gluten en los productos que ofre-
cen en bares y restaurantes.

La Federacion de Asociaciones de
Celiacos de Espafia (FACE) estima
que en Espafia hay unos 450.000
enfermos celiacos (una de cada 150
personas) de los que tan solo se
encuentra diagnosticado el 10%.
Asistieron a la reunion con el ministro
de Sanidad representantes de la
AESAN, de Ila Federacion de
Asociaciones de Celiacos de Espafia
(FACE), de Celiacs Catalunya Union
Espaiola de Celiacos, del Hospital
Universitario La Paz y de la
Federaciéon de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB).

DiA EUROPEO DE LA ALIMENTACION Y LA COCINA SANAS

Con motivo de la celebracion el pasado 8 de noviembre del Dia Europeo de la Alimentacion y la Cocina Sanas, 400 co-
cineros de toda Europa impartieron charlas y talleres en los colegios para ensefiar a los nifilos habitos de alimentacion
saludables. En Espafia tomaron parte 96 cocineros, entre ellos Pedro Subijana, Martin Berasategui, Salvador Gallego y

José Juan Castillo.

La iniciativa ha sido desarrollada por la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), la Union Europea
(DG-SANCO) y Euro-Toques (Comunidad Europea de Cocineros) con el objetivo de concienciar a los ciudadanos del
problema de la obesidad, especialmente en lo que respecta a la infancia.
Ademas de los talleres, AESAN ha colaborado distribuyendo entre el alumnado de los colegios participantes 10.000 ejem-
plares del “Manual de la alimentacion de tus nifios”, asi como gorros de cocinero, folletos con la Piramide de la Alimentacion
NAGQOS vy botellitas de aceite de oliva D.O. Jaén.
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@ ESPECIAL CONGRESO AECOC

LA SOSTENIBILIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA,
VALORES DECISIVOS PARA EL CONSUMIDOR

erca de 150 profesionales de la

industria y la distribucién alimen-

taria de todo el pais debatieron,
el pasado dia 15 de noviembre en
Madrid, el presente y futuro de la nutri-
ciony la seguridad alimentaria en el mar-
co del V Congreso AECOC. Durante la
jornada, se analizaron las necesidades
y preferencias del consumidor en mate-
ria de nutricién, las tendencias de futu-
roy los retos a los que se enfrenta la in-
dustria alimentaria.
El Congreso se abrié con un analisis de
los factores que determinan la decision
de compra del consumidor, algo en lo
que los estilos de vida, las percepciones
que tenemos de los alimentos, los nue-
vos condicionantes socio-culturales y
demogréficos y las nuevas propuestas
empresariales juegan un papel impor-
tante.
En este primer bloque tematico partici-
paron el ex-vicepresidente del Food
Market Institut (FMI) y analista de ten-
dencias de consumo, Michael Sansolo,
y el director del area de nutricién de
Weber Shandwick, Francisco Porras. En
opinion de Sansolo, “los valores que de-
terminan la compra del consumidor han

pasado de estar encabezados por el
precio, la variedad o la conveniencia, a
ser protagonizados por la sostenibilidad
y la seguridad alimentaria”.

En esta linea, Sansolo contempla cua-
tro factores de preocupacion dentro de
la seguridad alimentaria: las enfermeda-
des transmitidas por alimentos, la nutri-
cion, las alergias y el terrorismo alimen-
tario, vertientes a las que las compani-
as tendran que prestar especial atencion
a la hora de decidir sus estrategias.
Por su parte, Francisco Porras
explicé la importancia que los
consumidores espafioles conce-
den a la alimentacion en térmi-
nos de salud. Asi, segun expuso,
el 91% de la poblacién conside-
ra la alimentacién el factor mas
importante para gozar de buena
salud, si bien la obesidad es uno
de los grandes problemas a los
que nos enfrentamos en esta
materia. Porras aport6 dos datos
que ofrecen una idea de la im-
portancia de este tema: de los
siete millones de nifios que hay
en el mundo, dos millones pade-
cen problemas de peso; y el 7%
del gasto sanitario en nuestro pa-
is se deriva de la obesidad.

La informacién al consumidor
mas alla del etiquetado centré el
segundo bloque tematico de la
jornada. En él participaron Rui
Cavaleiro Azevedo, directivo de
la Direccion General de Sanidad
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y Proteccién del Consumidor de la
Comision Europea; Carmen Vidal,
Catedratica de Nutricion y Bromatologia
de la Facultad de Farmacia (Universidad
de Barcelona) y Belén Agusti, directora
de Control de Calidad de Mc Donald’s
Espafia.

En este bloque se estudié de qué mane-
ra las empresas comunican al consumi-
dor los temas que le preocupan en el
ambito de la seguridad alimentaria y la
nutriciéon. Todos los ponentes coincidie-
ron en sefialar la importancia de regular
el etiquetado de forma util, facilmente
entendible y responsable, dada la falta
de conocimiento nutricional del consu-
midor, en general.

Carmen Vidal se mostré rotunda al ase-
gurar que “la informacion incorrecta es
inutil; la mal interpretada, un engafio”.
Ademas, analizé el Reglamento de la
Union Europea sobre declaraciones nu-
tricionales y de propiedades saludables
en los alimentos. En este sentido, insis-
tié en la importancia de no generar con-
fusion en el consumidor que, a veces,
encuentra en ellos “efectos medicinales”
cuando lo que deberia ver es la “reduc-
cién de un factor de riesgo de sufrir una
enfermedad”. Vidal también insistié en la
importancia de ofrecer una informacion
correcta y responsable y de ayudar a la
Administracion y las instituciones educa-
tivas, verdaderas responsables de la for-
macién del consumidor, a hacer llegar
mensajes fundamentales para nuestra
salud. Y es que, segun explico, las pro-
babilidades de sufrir un cancer por una
mala alimentacion son practicamente
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Francisco Domingo, Director del Master en Tecnologia y Control de los Alimentos de CESIF

"QUEREMOS FORMAR A PROFESIONALES; AYUDAR A
LOS LICENCIADOS A INTEGRARSE DENTRO DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA”

Este mes de enero da comienzo la duodécima edicion del Master en Tecnologia y Control de los
Alimentos de CESIF (Centro de Estudios Superiores de la Industria Farmacéutica). Su Director,
Francisco Domingo, nos habla de la trayectoria de este curso y de como preparan a los alum-
nos para afrontar con plenas garantias su llegada al mercado laboral en el sector alimentario.

area denominada
Nuevas Tecnologias
aplicadas a la fabrica-
cion de alimentos, te-
ma sobre el que hubo
un simposio en la
Universidad Complu-
tense el afio pasado.

Ademas, de manera ha-
bitual se van introducien-
do innovaciones dentro
de cada area. Este afio,
por ejemplo, en el area
de lacteos vamos a con-

Alimentaria: ;Cual ha sido la evolu-
cion del Master?

Francisco Domingo: El Master en
Tecnologia y Control de los Alimentos
comienza a llevarse a cabo en el afio
1995, por lo tanto, este afio estamos
cumpliendo la duodécima edicién. En
cuanto a su evolucion, lo que ha ido
buscando a lo largo del tiempo ha sido
mantenerse al dia. Por tanto, aunque
hemos mantenido la misma estructura
y la misma metodologia, hemos ido in-
corporando todas las novedades que
han ido surgiendo en el mercado, para
lo cual hemos ido ampliando el Master
hacia nuevas areas. Por ejemplo, en un
momento dado se incorporé un area de
Biotecnologia, y este afio vamos a ha-
cer lo propio con una nueva area orien-
tada al sector de Restauracion. En de-
finitiva, estamos intentando mantener-
nos al dia en todas las areas que nos
parecen importantes para un técnico
alimentario.

Alimentaria: ¢Esa ha sido la princi-
pal novedad de este ano?

F.D.: Este afio tenemos dos areas
nuevas, la primera de ellas es preci-
samente la de Restauracion, y un

tar con un area pura-
mente tecnoldgica, en la
que analizaremos como se fabrican los
distintos productos lacteos y qué ele-
mentos se utilizan para este proceso.

Alimentaria: ¢A quién va dirigido el
Master?

F.D.: En principio, este Master va diri-
gido a quimicos, bidlogos, farmacéuti-
cos, veterinarios, tecnologos de ali-
mentos, ingenieros agrénomos o agri-
colas y profesionales de la nutricion, es
decir, todos aquellos profesionales re-
lacionados con el sector alimentario.
Podriamos distinguir entre dos tipos de
alumnos: licenciados, aquellas perso-
nas que acaban de terminar la carre-
ra; y profesionales con experiencia en
este sector. Dentro de los segundos, al-
guno es susceptible de incorporarse al
Master sin contar con la formacion que
hemos mencionado, es decir, sin ser
licenciados ni universitarios, pero solo
sera posible si acreditan una experien-
cia demostrable en el campo de la in-
dustria alimentaria. Hay compafiias
que cuentan con personal que lleva
mucho tiempo trabajando alli, que tie-
ne unos conocimientos amplios, y les
gustaria que pudieran estructurar esos
conocimientos a través de un Master.
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Alimentaria: ;Qué proporcion hay
de uno y otro tipo de alumnos?
F.D.: Hay muchos mas recién licencia-
dos, que buscan obtener los conoci-
mientos necesarios para poder incor-
porarse al mundo laboral.

Alimentaria: ;Cuales son los objeti-
vos de este Master?

F.D.: Fundamentalmente, lo que que-
remos es formar profesionales; ayudar
a los licenciados a dar el salto a la vi-
da profesional, a que se puedan inte-
grar dentro de la industria alimentaria.
Cuando hablamos de industria alimen-
taria, estamos hablando de todas las
empresas relacionadas con la indus-
tria, no solamente compafias donde se
fabriquen alimentos sino también em-
presas de control, laboratorios de con-
trol de alimentos, consultoras para im-
plantar sistemas de calidad y de segu-
ridad alimentaria, e incluso estamos
dando algunos pasos con las empre-
sas de acreditacion, como por ejemplo
Bureau Veritas, empresas que consta-
tan que todas las normas implantadas
en una compaiia lo estan correcta-
mente y, ademas, en funcionamiento.

También tenemos casos de alumnos
que han terminado el Master y estan
trabajando para la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN), es decir que también conta-
mos con profesionales que se integran
en la Administracion (en AESAN, en el
Ministerio de Sanidad, etc.).

Lo que buscamos es darles la forma-
cion necesaria para que puedan inte-
grarse en las empresas del sector ali-
mentario. En este sentido, lo que utili-
zamos es, precisamente, una metodo-
logia orientada a la formacion, una me-
todologia muy practica.

Se basa, por una parte, en clases ted-
ricas que intentan ser muy poco teori-
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EL SECTOR PESQUERO APUESTA POR LA
INVESTIGACION, EL DESARROLLO Y LA
INNOVACION PARA CRECER

El consumo de pescado en el mundo se ha visto incrementado de manera importante

en los ultimos afos. El surgimiento de la acuicultura, para hacer frente a la escasez de

recursos, y las nuevas demandas de los consumidores de productos con mayor calidad

y seguridad han hecho que el sector apueste por las inversiones en I+D+i, tanto en la
fase extractiva o de crianza, como en la transformadora y comercializadora.

spafia es una mediana poten-
Ecia pesquera, con una produc-

cion que ronda los 1,18 millo-
nes de toneladas, segun los datos de
Mercasa recogidos en la publicacién
“Alimentacion en Espafa 2007".
Aproximadamente, el 72% de las pro-
ducciones pesqueras espafolas pro-
vienen de la pesca maritima, mientras
que el restante 28% tiene su origen
en la acuicultura. La primera partida
tiende a reducir su importancia de afio
en afo, frente al crecimiento de las
producciones acuicolas.
Un 52% del total de las capturas des-
embarcadas por la flota pesquera
espafola es vendido en fresco, mien-
tras que un 47% se comercializa con-
gelado y el restante 1% como pesca-
do salado. En el caso de la acuicultu-
ra, segun Mercasa, las producciones
marinas representan el 90% del total.
Los mejillones constituyen la principal
produccién acuicola de nuestro pais,
con alrededor de 260.000 toneladas.
Dentro de la acuicultura continental,
la principal produccion corresponde a
las truchas arcoiris.
La principal captura de la flota pes-
quera es la formada por los pescados
azules, con un 57% del total. Entre
ellos destacan los atunes, con cerca
del 35% de toda la producciéon. En
segundo lugar aparecen los pescados
de fondo, que representan algo mas
del 24%. Dentro de ese grupo, las
especies mas importantes son las
merluzas (5,7% del total de capturas)
y los peces planos (4,1%). A mucha
distancia aparecen los moluscos
(6%), basicamente cefaldpodos, y los
crustaceos (2,6%).
El consumo medio de productos de la
pesca en Espafia, segun los datos de
Mercasa, es de 36,7 kilos por persona

y afio. Los céantabros son quienes
mas productos de la pesca consu-
men, seguidos de los castellanoleo-
neses y los aragoneses. Por el con-
trario, los consumos mas bajos se
registran en Murcia, Baleares y, sobre
todo, Canarias.

Pescados y mariscos frescos

Segun Mercasa, anualmente la flota
pesquera espafola captura unas
850.000 toneladas, cuyo valor
puede superar los 1.800 millones de
euros. A esa cifra hay que afiadir
otras 25.000 toneladas de produc-
ciones acuicolas de peces marinos y
alrededor de 35.000 toneladas de
peces de agua dulce. Ademas, se
obtienen cerca de 270.000 tonela-
das de moluscos, fundamentalmente
mejillones, y unas 130 toneladas de
crustaceos. En el caso de los molus-
cos, que representan la principal
produccién acuicola en Espafa,
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buena parte de la produccién se
dedica a la preparacion de conser-
vas. Parte de las producciones indi-
cadas se presentan congeladas. Se
considera que algo mas del 50% de
las capturas de los barcos pesque-
ros espafnoles se comercializan en
fresco. De esa oferta, casi el 90%
son pescados, el 7% moluscos, el
2,5% crustaceos y el 0,5% otros
invertebrados.

Las especies mas consumidas por los
espafoles son las pescadillas y las
merluzas, seguidas de los boquero-
nes y sardinas. A bastante distancia
se sitia el salmon, la trucha, el len-
guado, el bacalao, el atin y el bonito.
Entre los mariscos y moluscos fres-
cos, se situa en cabeza el mejillon,
seguido por calamares y pulpos.

Un segmento emergente, segun
Mercasa es el de los elaborados de
pescado fresco, con un incremento
interanual del 10,4%.
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de producto se encuentra alrededor
de dos. En cambio, los efectos positi-
vos de los gases protectores se
observan en el pescado cuando dicha
reaccion es igual a tres”.

La atmosfera creada en torno al pro-
ducto suele contener diéxido de car-
bono, que se afiade en concentracio-
nes superiores al 25%, nitrogeno
como gas de relleno y oxigeno,
imprescindible en algunos casos. Las
combinaciones mas utilizadas son
40% CO:2: 30% N2 : 30% O: para pes-
cado blanco; y 60% CO:2 : 40% Nz en
pescado azul.

Las atmosferas ricas en dioxido de
carbono evitan el crecimiento micro-
biano. Sin embargo, cantidades ele-
vadas de este gas desencadenan
cambios indeseables en el producto
envasado. La incorporacion de nitro-
geno en el espacio de la cabeza impi-
de las deformaciones y el colapso del
envase causados por la disolucién del
CO: en los tejidos del alimento.

Otros cambios indeseables que se
producen en el producto envasado
son el exudado y modificaciones de la
textura. Frente al problema del exuda-
do, la medida mas eficaz es la reduc-
cion de la cantidad de diéxido de car-
bono en la atmodsfera interna.
También se incorporan almohadillas
absorbentes en los paquetes para
mejorar la presentacion del producto.
La pérdida de agua ocasionada por
este fendmeno modifica la textura del
pescado, con un aumento de la dure-
za y la sequedad.

Asimismo, tal y como asegura el infor-
me, se aprecia un ligero sabor acido en
los pescados y mariscos envasados
con diéxido de carbono que se consu-
men sin un calentamiento previo.
Determinados productos de la pesca
experimentan variaciones de color y
sabor cuando se exponen a altas con-
centraciones de CO:. Este gas interfie-
re en ciertos pigmentos provocando la
decoloracion del alimento.

Respecto al oxigeno, se recomienda
incluir una pequefia proporcion del
mismo en los envases con el fin de
inhibir el crecimiento de microorganis-
mos anaerobios, como Clostridium
botulinum. Aparte de esta funcion, el
Oz mantiene el color rojizo del muscu-
lo del pescado (atun) y retrasa su par-
deamiento.

Combinadas con la aplicacién de
frio, las atmodsferas modificadas
requieren que el producto se conge-
le primero y luego se introduzca en el
paquete, al contrario de lo que suce-
de en el envasado al vacio. De este
modo, se previenen los cambios de
volumen por enfriamiento de los
gases protectores. Ademas, se acon-
seja emplear nieve carbonica o didxi-
do de carbono liquido para la conge-
lacion porque se logra saturar el ali-
mento con este compuesto antimi-
crobiano.

Algunos de los ultimos desarrollos en
el envasado en atmoésfera protectora
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su contenido vitaminico y enriquecen
su contenido de sales minerales,
haciéndolos, por tanto, muy adecua-
dos en la dieta de la poblacién infantil
y adolescente.

Salazoén

En el caso del proceso de salazon, el
pescado se transporta de la lonja del
puerto a la empresa en camiones
refrigerados, se descarga y se regis-
tran el peso, el precio y la fecha de
entrada.

El pescado se debe mantener en refri-
geracion desde su captura y durante
su transporte ya que conservar el
pescado a una temperatura de 5°C
ralentiza enormemente los procesos
de crecimiento bacteriano. Es impor-
tante remarcar este hecho porque la
calidad del producto final de la sala-
zo6n viene determinada por el estado
inicial de la materia prima.

Tan importante como la temperatura
de conservacion del pescado es la

forma y el cuidado en su manipulacion.

El tratamiento con salmuera de los

pescados tiene tres propositos:

- Proporcionar firmeza a la textura
del pescado: si el proceso de sal-
muerado es insuficiente, posterior-
mente la carne del pescado se
rompe facilmente, dificultando el
proceso de fileteado.

- Proporcionar sabor salado: la sal-
muera aporta el primer proceso de
salado al pescado y, a la vez, per-
mite el desangrado.

- Actuar como conservante: el pesca-
do sumergido en la salmuera no
esta en contacto con el aire evitan-
dose en gran parte el enrancia-
miento de las grasas del pescado.

El pescado, una vez descargado,
puede someterse directamente a la
accion de la salmuera o bien conser-
varse en las camaras frigorificas duran-
te 1 o 2 dias, cuando la cantidad de
pescado adquirida supere la capacidad
de manufacturacion de la empresa.

La congelacion de la materia prima en
el proceso de la salazén no debe rea-
lizarse ya que no se obtienen buenos
resultados. La fragilidad de los pesca-
dos azules (en especial piezas
pequefas corno sardinas y boquero-
nes) y su alto contenido graso no los
hacen propicios para la congelacion,
a pesar del interés que podria tener
congelar el pescado capturado en
verano, cuando los pescados son
mas grasos e ideales para salar, y asi
poder tener a mano materia prima
durante el resto del afio.

La concentracion en sal de la salmue-
ra es otro factor que incide en la cali-
dad del producto final y su nivel se
mide mediante densimetros. Cuando
la concentracion en sal es inferior al
12%, el pescado capta sal de la sal-
muera y a partir de concentraciones
superiores al 12% ademas de tomar
sal, el pescado pierde agua.
Periddicamente se ha de cambiar la
salmuera porque el pescado capta sal
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forma, tamafio y tipo de envase. Es
muy utilizado y se le conoce como
“tunel de congelacion”. El producto
final puede destinarse a siguientes
transformaciones industriales siem-
pre que se ponga cuidado en el
manejo de las temperaturas.
Placas de contacto. Es una absor-
cion del calor del pescado por «con-
duccién» al situarse los bloques
entre dos pares de placas (horizon-
tales o verticales) que se aprietan
contra él. Estd muy indicado para
paquetes pequefios y regulares,
donde el contacto se hace mas
estrecho y hay mas eficacia en la
absorcion; fabricandose las placas
con canalizaciones interiores que
reparten mejor la transferencia del
calor. A pesar de ello deben dispo-
ner de desescarchadores para evi-
tar obturaciones en los tubos del
refrigerante. Consume menos ener-
gia que el anterior y ocupa menos
espacio. Son muy utilizados los de
placas verticales en instalaciones a
bordo para congelar bloques de
pescado vy filetes. Las planchas de
filetes se protegen con envolturas
de papel encerado, plastificado o
retractil, para mejor utilizacion en la
cocina y para evitar las oxidacio-
nes.

Salmueras enfriadas. Consiste en la
inmersion del pescado en tanques
especiales llenos de una combina-
cion de agua y sal, mezcladas que
permiten enfriarlas hasta 21 °C bajo
cero y que transmite el calor del ali-
mento a estas salmueras muy rapi-
damente. Estas mezclas, llamadas
eutécticas, tienen un punto de con-
gelacién muy bajo y esta particulari-
dad las hace ser utilizadas en la
congelacioén de los tunidos a bordo.
Exige ser muy escrupulosos en la
limpieza y renovacion de estas sal-
mueras, ya que se contaminan
facilmente y también aumentan la
salinidad por evaporacion.

Gases licuados. Actualmente se
han desarrollado estos métodos
,que son muy costosos al tener que
utilizar nitrégeno liquido, principal-
mente. Producen una rapidisima
congelacion con una maquinaria
reducida, aunque el almacenaje de
los gases precisa de mayores espa-
cios. Se utiliza para langostinos,

moluscos y para pescados selec-
tos, rociando por toberas de nitro-
geno liquido, en el ultimo tercio de
la cinta transportadora, y cuando el
liquido pasa a la fase gaseosa, al
ceder calor, se utiliza en los dos pri-
meros tramos como preenfriador de
los blogues. Con este frio gradual
se evita el estallido o rompimiento
de las piezas por la accion directa
del nitrégeno.

En Noruega se desarrollo6 otro siste-
ma de congelacion costoso llamado
Protan, en el que las piezas se
sumergen en una solucién de algi-
nato y luego se congelan. El algina-
to es un gel enfriador que facilita la
congelacién y crea una primera
capa de contacto, a manera de
molde, que permite extraer las pie-
zas que se precisan de la bandeja y
dejar el resto al congelador.

- Glaseado. La temperatura de con-
servacion varia con la duracion que
deseamos para la misma. Las utili-
zadas normalmente son 18°C bajo
cero, y en algunos casos, 25°C bajo
cero, siendo las menores de dudo-
sa rentabilidad.

Todos los productos deben tener una

humedad relativa muy alta, superior al

90%, para evitar pérdidas de peso.

Este problema puede obviarse si des-

pués de congelado el pescado, se

glasea y se empaqueta con lo que se
evitan deshidrataciones y enrancia-
miento y teniendo mejor apariencia.

El método se basa en pulverizar

agua, a 3 o 4°C, que, al enfriarse

forma una pelicula protectora suple-
mentaria que puede alcanzar hasta el

10% del peso del producto. El porcen-

taje es muy discutido, pues puede

rebajar el peso hasta limites fraudu-
lentos.

El empaquetado final se realiza con

materiales impermeables, cartones

parafinados plastificados, retractiles o

laminas de aluminio.

Conservas

La industria conservera, tal como hoy
la conocemos, no da sus primeros
pasos hasta los albores del siglo XIX
cuando, en 1810, Nicolas Appert,
investigador francés de escasos
recursos, tras afios de investigacion
descubrié que se podian conservar
alimentos por calor en recipientes
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MARCAS DE CALIDAD DE PESCADO (I)

Borja Alberdi

Responsable de Calidad de la Fundacion AZTI-Tecnalia

INTRODUCCION

Mediante este articulo se pretende dar a
conocer algunas de las principales mar-
cas de calidad de pescado presentes
en el mercado espaniol y tratar de iden-
tificar las oportunidades comerciales
que la creacién de Marcas de Calidad
de pescado puede suponer para la
“generacion de un mayor Valor en la
cadena comercial del pescado”.

En el fondo, el objetivo de generar mas
valor en la cadena comercial solo sera
posible, de forma sostenida en el tiem-
po, si también el consumidor percibe un
mayor valor.

Para dar respuesta a este planteamien-
to, en el que el valor para la cadena
comercial es una consecuencia del
mayor valor percibido por el consu-
midor se esta generando la creacion
de las Marcas de Calidad que posibili-
ten la seleccion y compra por parte del
consumidor.

Existen diferentes modelos aplicables a
los productos pesqueros:

MARCAS DE CALIDAD DE AMBITO
PUBLICO

» Designaciones o certificaciones
de especificidad comunitarias:
DOP, IGP, ETG

* Producciéon integrada (CRAE):
Actualmente se estan aplicando en
acuicultura.

MARCAS DE CALIDAD DE AMBITO
PRIVADO

* Marcas colectivas y marcas de
garantia: son las mas extendidas y
engloban a los denominados labeles
de calidad.

» Certificacion de producto: La
Asociacion Espafiola de
Normalizacién AENOR ha publicado
una norma aplicable a la produccion
de trucha de acuicultura y prepara
otra para la cria de trucha ecoldgica.
Asimismo en Francia existen normas

(AFNOR) aplicables a diversos pro-
ductos pesqueros.

» Marcas ecologicas: Certificacion de
Pesca Sostenible (Marine
Stewardship Council, MSC). Se trata
de un ecolabel adaptado a la pesca,
segun el Cadigo de Conducta para la
Pesca Responsable (FAO).

DESIGNACIONES DE
ESPECIFICIDAD
COMUNITARIAS

Las designaciones de especificidad
comunitarias, estan reguladas median-
te los Reglamentos 2081 y 2082 y han
sido concebidas para los productos ali-
mentarios que tienen un vinculo con el
medio geografico, y no para los produc-
tos de extraccién pura y simple como,
por ejemplo, la caza y la pesca. De
hecho, el Reglamento 2081 es mas
facil de aplicar a los productos de acui-
cultura que a los mismos productos
procedentes de la pesca extractiva.
De las mas de 3.000 solicitudes de pro-
ductos agroalimentarios presentadas,
solo se han concedido alrededor de
300, entre las que destacan los grupos:
- Carne y derivados
- Productos lacteos.
Denominacion de Origen Protegida
(DOP): El nombre de una region, lugar
0 pais, que sirve para designar un pro-
ducto alimenticio.
Los criterios que debe cumplir el pro-
ducto para acogerse a la DOP son los
siguientes:
« Originario de dicha, region, lugar o
pais.
» Cuya calidad se deba fundamental-
mente al medio geografico.
* Cuya produccion se realice en la
zona geografica delimitada.
Ejemplos: Huevas de Mesolongui,
Mejillén de Galicia
Indicacion Geografica Protegida
(IGP): El nombre de una regién, lugar
0 pais, que sirve para designar un pro-
ducto alimenticio.

Los criterios que debe cumplir el pro-
ducto para acogerse a la IGP son los
siguientes:

* Originario de dicha, region, lugar o
pais.

* Que posea una cualidad determina-
da, una reputacion u otra caracteris-
tica que pueda atribuirse a dicho ori-
gen geografico.

» Cuya produccion y/o transformacion
y/o elaboracion se realice en la zona
geografica delimitada.

Ejemplos: Conservas de Caballa y
Melva de Andalucia (IGP), Scallops
from Cotes d‘Armor (IGP), Witstable
Oyesters (IGP), Trucha de la Selva
Negra (IGP).
Por otra parte la legislacion espafiola
contempla dos modalidades privadas
de registro de Marca: Marcas
Colectivas y Marcas de Garantia. Las
solicitudes se tramitan en la Oficina
Espafiola de Patentes y Marcas
(OEPM) Yy, en ambos casos, es necesa-
rio aportar un Reglamento de Uso.
Marcas colectivas: solicitadas por
asociaciones de productores para la
defensa de sus productos.
Marcas de garantia: son aquellas, en
las en las que, el titular de la Marca, la
concede a terceros y controla las
caracteristicas comunes de los produc-
tos amparados y, en particular, la cali-
dad, los componentes y el origen.

ALGUNOS EJEMPLOS DE
MARCA DE CALIDAD DE
PESCADO
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EXTRACCION DE GELATINA
A PARTIR DE PIEL DE ATUN:
EVALUACION DE LAS CONDICIONES
DE EXTRACCION
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SUMMARY

Se estudio el proceso de obtencion de gelatinas a par-
tir de piel de atun vyellowfinn (Thunnus albacares)
mediante un tratamiento acido, usando un disefo fac-
torial compuesto central para determinar la influencia
del pH y la temperatura en el proceso de extraccion.
Como variable dependiente a optimizar se eligid una
funcion calculada a partir de distintas propiedades reo-
l6gicas de interés. El modelo resultante presentd una
significancia estadistica satisfactoria al considerar el
efecto cuadratico del pH y mostrd que el maximo de la
variable a optimizar se encontraba fuera del intervalo
experimental. No obstante, la gelatina con mejores pro-
piedades reoldgicas presentd unos valores de punto de
gel y fusién muy similares a las mencionadas por otros
autores para gelatinas obtenidas a partir de piel de la
misma especie, en las condiciones operacionales consi-
deradas como éptimas.

Palabras clave: Colageno, gelatina, tratamiento
acido, diseno factorial, propiedades reoldgicas

Gelatin production form yellowfinn tuna (Thunnus alba-
cares) skin was studied. Acid treatment was carried out
and central composite factorial design was used to
value the influence of pH and temperature on the
extraction process. A function calculated from main rhe-
ological parameters data was selected as dependent
variable. The resultant model, which had a good statis-
tical significance when quadratic effect of pH was con-
sidered, showed that the optimal value of the depen-
dent variable was out of experimental range. However,
the gelatin with better rheological properties showed
very similar values of gelling and melting temperatures
to other gelatins obtained from yellowfinn tuna skin, at
the optimized operation conditions.

Keywords: Collagen, gelatin, acid treatment, factorial

design, rheological properties.

INTRODUCCION

Las actividades industriales transforma-
doras de pescado generan una gran
cantidad de residuos y subproductos.
En algunas de estas actividades, tales
como la elaboracion de productos en
conserva, la mayoria de estos materia-
les son empleados en la elaboracién de
productos de bajo valor afiadido desti-
nados a alimentacion animal. Sin
embargo, existen alternativas que per-

miten la obtencion de productos de
mayor valor afiadido en base al aprove-
chamiento de determinadas moléculas
que presentan un elevado interés
comercial. Asi, el colageno, muy abun-
dante en la piel y espinas del pescado,
que pueden suponer un 30% del total
de residuos generados tras el fileteado
(1), tiene un amplio campo de aplicacio-
nes. La solubilizacién hidrolitica de este
colageno mediante la produccion de
gelatinas supone una alternativa intere-
sante para su utilizacién.

La gelatina es un compuesto soluble
formado por proteinas, generado a par-
tir de una hidrdlisis controlada de cola-
geno insoluble. La conversion de cola-
geno en gelatina implica la rotura de
enlaces de hidrégeno (2). Las propie-
dades emulsionantes de las gelatinas
hacen que sea muy empleada en ali-
mentos preparados y productos farma-
céuticos o cosméticos. La aplicabilidad
de las gelatinas depende de su calidad
que, a su vez, viene definida por sus
propiedades reoldgicas (resistencia,
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EVALUACION DE LA VIDA UTIL DE LA DORADA
(SPARUS AURATA) CULTIVADA EN LAS ISLAS
CANARIAS Y ALMACENADA EN HIELO
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SUMMARY

Se ha utilizado un total de 64 ejemplares de dorada
(Sparus aurata) cultivada en Canarias y conservadas en
hielo, con el objetivo de observar la dindmica de los
cambios durante la vida util. A partir de la fecha de
sacrificio, durante los dias 0, 2, 4, 7, 10, 14, 18 y 21, se
realizaron evaluaciones sensoriales y determinaciones
analiticas. Se ha estimado de forma subjetiva la calidad
sensorial de las muestras mediante la evaluacién orga-
noléptica cualitativa legal y cuantitativa puntuada, asi
como la superficie originada en un grafico radial de esta
Ultima. También, se han estudiado los diferentes para-
metros fisico-quimicos de estabilidad (indice de refrac-
cién del humor acuoso ocular, pH de la musculatura y
conductividad eléctrica de la piel empleando el
Torrymeter) y fracciones nitrogenadas [nitrégeno de
trimetilamina (TMA), indice TMI, nitrdgeno no proteico
(NNP), proteina soluble (PS) y nitrdgeno de la proteina
soluble (NPS), nitrdgeno soluble total (NST) y valor K1
con el fin de obtener informacion de los cambios que se
producen durante la vida Util del pescado cultivado. A
partir de los valores experimentales de los parametros
estudiados se determind una vida Util de la dorada de
entre 14 y 18 dias. Los valores que mejor correlacion
obtuvieron con el tiempo de conservacion fueron la
conductividad eléctrica y el indice de refaccion del
humor acuoso.

Palbra clave: Dorada, vida util, indicadores de frescu-
ra, evaluacion de calidad, acuicultura.

A group of 64 specimens of gilthead sea bream (Sparus
aurata) cultivated in the Canary Islands (Atlantic
Ocean), and preserved in ice was used to observe
dynamic changes during the edible shelf life and to
analyze the suitability of different methods for determi-
ne freshness quality in this species. The fish were sub-
jected to sensory evaluations, and analytical determina-
tions at regular intervals (0, 2, 4, 7, 10, 14, 18, and 21
days). The sensory quality of the samples was estima-
ted subjectively by qualitative organoleptic evaluation
as specified in regulations and therefore through a sen-
sory assessment scheme. Different nitrogen fractions, K
and pH values, electric conductivity, and the eye liquor
refractive index were used as the parameters of physi-
cal and chemical quality. Results of this study indicate
that the limit for acceptability of sea bream stored in ice
was between 14-18 days. The values that showed bet-
ter correlation with the time of preservation were those
of electrical conductivity and the eye liquor refractive
index.

INTRODUCCION

La acuicultura comenzd en el
Archipiélago Canario a finales de los
anos ochenta del siglo XXy en la actua-
lidad existen 28 empresas con produc-
cion superior a 15 Tm. dedicadas a esta
actividad, fundamentalmente de dorada
y lubina. La produccion de dorada en
Canarias en 2006 ha sido de 5.820 Tm.,

lo que representa el 18,4% de la pro-
duccion de la piscicultura marina espa-
fiola (Apromar, 2006).

Como consecuencia de ser un area pro-
ductora alejada, el conocimiento de la
vida util es fundamental durante el pro-
ceso de comercializacién ya que inme-
diatamente después de la obtencién y
sacrificio del pescado cultivado, deja de
funcionar el sistema de regulacion u
homeostasis del animal, deteniéndose
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el aporte de oxigeno y provocandose
cambios en el metabolismo celular.
Todo ello hace que el pescado sufra una
serie de procesos degradativos que
finalizan con su inaptitud para el consu-
mo como alimento. Inicialmente, éste se
produce por cambios autoliticos en las
células musculares y, con posterioridad,
por los efectos del crecimiento microbia-
no sobre el sustrato muscular del pes-
cado (Gram y Huss, 1996). El proceso
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EVALUACION DE DOS TECNICAS PARA EL
RECUENTO DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES
EN FILETES DE ATUN CRUDO
EVALUATION OF TWO TECHNIQUES FOR
COUNTING THERMOTOLERANT COLIFORMS IN
RAW TUNA FILLETS

A. G. Pombar, C. S. Gallardo y L. A. Rodriguez*
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SUMMARY

El objetivo de este estudio es investigar la presencia de
coliformes termotolerantes en filetes de atin crudo,
mediante la aplicacién de dos técnicas alternativas:
NMP y siembra en masa. Se pretende determinar si
existe relacion entre ambos métodos y/o si se pueden
emplear de manera equivalente.

Para ello, se han analizado un total de 116 muestras de
atdn crudo, obtenidas en diferentes establecimientos
minoristas y grandes superficies.

En cuanto a la evaluacidon de las técnicas de ensayo
empleadas, se confirma la idoneidad del procedimiento
de NMP para productos con poca carga microbiana,
puesto que su limite de deteccion (2 UFC/g) es inferior
al de recuento en placa (10 UFC/g). Por el contrario, la
siembra en masa es mas aconsejable para aquellas
muestras en las que se sospecha un recuento elevado
de microorganismos.

El tratamiento de regresion lineal efectuado a los valo-
res obtenidos con los métodos citados proporciona
valores de coeficiente de determinacion y de correla-
cion notablemente bajos, en comparacion con los
observados en otros estudios.

La prueba de comparacion de medias observadas en
muestras grandes con datos apareados, concluye la
falta de equivalencia entre ambos procedimientos para
efectuar la determinacién de coliformes termotoleran-
tes en las muestras de pescado crudo evaluadas.
Palabras clave: attn crudo, coliformes termotoleran-
tes, técnica de NMP y siembra en masa.

The aim of this work is to investigate the presence of
thermotolerant coliforms in raw tuna fillets, by means
of two alternative techniques: MPN and plate count.
The relation between both methods and its equivalen-
ce have been studied.

116 samples of raw tuna fillets from retail trades and
supermarkets have been microbiologically analyzed.
The detection limit of plate count (10 CFU/g) is greater
than MPN method (2 CFU/g). Then this one is better
than pour plate to analyze samples with low counts of
microorganisms. Nevertheless plate count is better than
MPN method to analyze samples with high counts of
microorganisms.

The two alternative techniques under study showed low
correlation and determination levels compared with
other published works.

The large-sample significance test for a difference bet-
ween means (paired observations), concluded the lack
of equivalence between both techniques to analyze
thermotolerant coliforms in the studied samples.

Key words: raw tuna, thermotolerant coliforms, MPN
method and plate count

INTRODUCCION

La calidad organoléptica e higiénico-
sanitaria del pescado esta fuertemente
influenciada por procesos autoliticos
de degradacion y por la contaminacion
y crecimiento de microorganismos.

Durante la etapa post mortem del pes-
cado, las escasas reservas de gluco-

geno se transforman en acido lactico,
ATP y glucosa. La formacion de acido
lactico es reducida, lo cual limita el
grado de acidificacién post mortem
hasta un pH de 6,2-6,5 (Ruiter, 1999;
Madrid y col., 1999).

Este ligero descenso de pH no inhibe
el crecimiento y desarrollo de microor-
ganismos contaminantes, que utilizan
como nutrientes las sustancias nitro-
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genadas no proteicas del pescado
(Adams y Moss, 1997).

Estos efectos se pueden evitar o
retrasar mediante procedimientos
adecuados de manipulacion, implan-
tados desde la captura del pescado
hasta su consumo final (Marriot, 1999;
R.D. 202/2000).

Los contaminantes biodticos del pesca-
do crudo fileteado pueden proceder
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REGULACION DE LA HUMEDAD PARA GARANTIZAR
LA ESTABILIDAD DE ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS ENVASADOS

Entrevista a John Solomon, Lider de Mercado — Alimentos Especializados de

Multisorb Technologies

Alimentaria entrevisto recientemente a John Solomon, Lider de Mercado —
Alimentos Especializados de Multisorb Technologies (Buffalo, NY), para discutir
coémo la regulacion de la humedad puede ayudar a mantener la estabilidad de
almacenamiento y la calidad de los alimentos envasados.

Alimentaria: ¢Por qué es impor-
tante la regulacion de la humedad
en los alimentos envasados?
John Solomon: Regular los niveles
de humedad en el ambiente de los
alimentos envasados limita las de-
gradaciones favorecidas por la hu-
medad, como el deterioro microbia-
no, y conserva las caracteristicas de
apariencia y sabor de los productos
alimenticios para aumentar su vida
util y proteger la integridad de la
marca.

Alimentaria: {Cémo funciona la
tecnologia de regulacion de la hu-
medad?

J.S.: Como su propio nombre sugie-
re, la tecnologia de regulacién de
la humedad mantiene la humedad al
nivel deseado, liberando o absor-
biendo la misma segun las necesi-
dades para establecer la humedad
relativa de equilibrio (HRE).
Mantener un estado de HRE impi-
de la transferencia de humedad en-
tre el producto envasado y su am-
biente, evitando niveles de hume-
dad demasiado altos o bajos que
podrian afectar negativamente la
calidad del producto.

En el caso de algunos productos ali-
menticios, es ideal mantener la HRE
a un nivel intermedio, permitiendo
que el producto absorba cantidades
limitadas de humedad. Los produc-
tos horneados, como tartas y galle-
tas, requieren un cierto nivel de hu-
medad para mantener la texturay la
sensacion en la boca. En dicho ca-
so, la tecnologia de regulacion de la
humedad provee al envase una can-

tidad de humedad predeterminada y
personalizada para satisfacer las
necesidades especificas del alimen-
to envasado. La humedad es libe-
rada y reabsorbida en el tiempo de
acuerdo a las condiciones que afec-
tan el ambiente del envase.

Alimentaria: ;Qué beneficios
aporta la tecnologia de regulacion
de la humedad a los productores
de alimentos que transportan o
almacenan sus productos en con-
diciones ambientales exigentes?
J.S.: En las cadenas de distribucion
largas, por ejemplo, los envases
pueden ser almacenados y trans-
portados en climas donde las tem-
peraturas y los niveles de humedad
varian. A medida que la temperatu-
ra aumenta o disminuye, también
aumenta o disminuye la capacidad
-y la propensién— del aire en el en-
vase de almacenar humedad. Si el
ambiente del producto envasado es
demasiado humedo o seco, podria
verse afectada la integridad del mis-
mo, volviéndose rancio o pasado.
La tecnologia de regulacion de la
humedad compensa las fluctuacio-
nes de temperatura, absorbiendo
o liberando humedad para estabili-
zar el contenido total de humedad
en el envase a niveles predetermi-
nados. Practicamente, funciona co-
mo un regulador que provee o eli-
mina humedad dentro de los limites
especificados para mantener la es-
tabilidad del producto independien-
temente de los cambios de tempe-
ratura y otras variables ambienta-
les.
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Alimentaria: ¢ Qué tipos de produc-
tos alimenticios suelen utilizar la
tecnologia de regulacién de la hu-
medad?

J.S.: La tecnologia de regulacién de
la humedad se utiliza habitualmente
en una amplia gama de alimentos, in-
cluyendo productos horneados, car-
nes y frutas secas y ciertos tipos de
confiteria, como turrones y carame-
los. Esta tecnologia garantiza un nivel
de humedad relativa (HR) ideal, regu-
lando la misma en funcién del produc-
to alimenticio. Tomemos como ejem-
plo los productos horneados, que
suelen requerir una HR ideal del 80-
90% por ser bastante humedos,
mientras que otros, como la carne se-
ca, tienen una HR ideal del 65-75%.
Ademas de los niveles ideales de HR,
también hay que considerar el forma-
to y el material de envasado para des-
arrollar una solucion de regulacion de
humedad apropiada. Dicha solucion
puede variar significativamente de un
producto a otro porque cada alimen-
to debe mantener un conjunto de ca-
racteristicas Unicas, tomando en
cuenta también las cualidades protec-
toras de cada formato de envasado.

Otro factor importante y digno de
mencién es que, segun la aplicacion,
es posible configurar la tecnologia de
regulacién de la humedad para tratar
otros asuntos de preocupacion am-
biental. En combinacion con absorbe-
dores de oxigeno, por ejemplo, se ob-
tiene proteccién contra las degrada-
ciones favorecidas tanto por la hume-
dad, como por el oxigeno. Multisorb
recomienda esta estrategia para ali-
mentos como las comidas preparadas



€ MONOGRAFICO Il CONGRESO DE LABORATORIOS

OBTENCI()N DE GRAFICOS DE CONTROL DE UN
METODO DE RECUENTO EN MICROBIOLOGIA.
RELACION CON LOS PARAMETROS

DE VALIDACION

Ma Piedad Olmos Martinez, M@ Luisa Camaro Sala, Pedro Marti Requena, M2 Encarnacion Millan Yunta,
Ma Teresa Sacristan Vendrell y Aurora Espacio Casanovas

Laboratorio de Salud Publica de Valencia. Conselleria de Sanidad.

OBJETIVO

El objetivo de este trabajo consiste en
describir cémo se construyen los graficos
de control de calidad interno para un pro-
cedimiento microbiolégico de recuento,
de tal forma que sus limites de control
estén relacionado con los parametros
obtenidos en la validacion.

METODO

Los diagramas de control son herramien-
tas basicas en el programa de garantia
de calidad. Suponen un medio grafico
para probar el control estadistico, moni-
torizar el proceso de medida, diagnosti-
car problemas de medida, documentar la
incertidumbre de medida, y generalmen-
te, como soporte en el desarrollo de la
metodologia.

Grafico de la media para el control de
la Exactitud: se incorpora una linea cen-
tral que define la mejor estimacion del
valor medio de la variable elegida.
Alrededor de esta linea se localizan los
limites entre los que pueden oscilar los
valores medidos, de acuerdo con la pro-
babilidad seleccionada. En nuestro caso,

C/ Camino de la Marjal s/n. Albal 46.470Valencia.

Teléfono: 96.127.20.11 Fax: 96. 127.24.18
olmos_marmar@gva.es
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se representan a una distancia de +2s,
es decir dos veces la desviacion estan-
dar, respecto al valor central.

Grafico de rango para el control de
la Precision: los graficos de rango se
utilizan para comprobar la precision de
los resultados y se utiliza el rango
medio para estimar los limites de alar-
ma y control.

RESULTADOS

Para el control de la exactitud: la linea
central sera el valor obtenido como recu-
peracion media en la validacion. Los limi-
tes de accioén se colocaran a una distan-
cia +2s (desviacién estandar obtenida en
la validacion) del valor central, de tal
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forma que el limite superior, no podra ser
mayor de 110 y el limite inferior, no podra
ser menor de 70.

Para el control de la precisién: con
el fin de utilizar unos limites de control
que cumplan con los parametros obte-
nidos en la validacion, se tomara como
recuento medio de los ensayos 50
ufc/placa y a partir de ahi se calculara
la desviacion estandar relativa (RSD)
de Poisson. El requisito en la valida-
cién para la RSDREPRODUCIBIDAD
es que sea como maximo 1.2
RSDPOISSON. A partir de este valor,
se obtendra la desviacion maxima tipi-
ca Sr admitida.

Una vez obtenido el valor de Sr, obten-
dremos el rango medio como: Rmedio=
1.128 Sr y los limites de alarma (2,51 x
Rmedio) y de control (3,27 x Rmedio).

CONCLUSIONES

Este trabajo permite obtener unos grafi-
cos de control con unos limites que estén
relacionados con los valores obtenidos
en la validacion de los ensayos microbio-
l6gicos de recuento, puesto que estan
sometidos a los mismos requisitos que
los exigidos en la validacion.
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PRESENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN
EMBUTIDOS CRUDOS CURADOS
(ANTE UNA NUEVA REGLAMENTACION
COMUNITARIA)

A. Benezet, J.M. De la Osa, M. Botas, E. Pedregal, P. Pereda, F. Pérez Florez

Laboratorios ANVISA. Arganda del Rey. Madrid.

SUMMARY

La “Listeria monocytogenes” es una de las siete espe-
cies del género Listeria y la Unica que se considera
patégena para el hombre, al que puede producir un
cuadro de listeriosis, caracterizado por infeccion de
recién nacidos y adultos con enfermedades con defen-
sas disminuidas o en procesos terminales como el can-
cer, cirrosis hepatica o SIDA. El tratamiento en general
responde bien a los antibidticos. Sin embargo, la tasa
de mortalidad puede llegar hasta un 30%. La contami-
nacién por “Listeria monocytogenes” se asocia, princi-
palmente, al consumo de leche y productos lacteos,
aunqgue la carne y productos carnicos también estan
adquiriendo Ultimamente cierta importancia. Por esta
Ultima afirmacion, Laboratorios ANVISA ha redactado
el presente trabajo que intenta conocer la prevalencia
de “Listeria monocytogenes” en embutidos crudos cura-
dos, entre los mas importantes que se comercializan en
Espafa.

Listeria monocytogenes, one of seven species in the
genus “Listeria” and the only one currently believed to
be pathogenic for humans. “Listeria monocytogenes”
causes listeriosis, a disease which nost aften affects
humans whose immune system is compromised.
Include are pregnant, infants, and adults suffering from
such diseases as cancer, cirrhosis of te liver or AIDS.
Infections can be trated successfully with antibiotics.
However, a mortality rate of about 30% has occurred in
outbreaks of listeriosis. Food-associated outbreaks of
listeriosis have been attributed, to milk and milk pro-
ducts, “Listeria monocytogenes” also has been found in
raw meats and meats products. The aim of this study
was to stablish the prevalence of “L. monocytogenes” in
different “Spanish cured sausages” of frequent consum-
tion.

INTRODUCCION

La listeriosis, enfermedad alimenta-
ria, con escasa importancia clinica
hasta el momento, con el paso del
tiempo va adquiriendo una destacada
notoriedad, de tal manera que se la
incluye ya como componente de las
infecciones alimentarias.

Laboratorios ANVISA, y concreta-
mente el Departamento de microbio-
logia, desde hace tiempo viene traba-
jando y publicando en este campo,
monografias tales como
“Insvestigacion de L. monocytogenes
en productos carnicos”; “Accion de la
lisozima comercial (clorhidrato) frente
a L. monocytogenes entre otras bac-
terias de importancia sanitaria” o tam-

bién la “Presencia de L. monocytoge-
nes en especias’.

El hecho de que hoy en dia la L.
monocytogenes se presente en los
alimentos con relativa frecuencia,
como un patégeno emergente, y que
el consumo de estos productos asi
contaminados pueden ser responsa-
bles de cuadros clinicos mas o
menos graves, ha hecho pensar a la
direccién del laboratorio de ANVISA,
la necesidad de seguir trabajando en
la investigacion de la L. monocytoge-
nes en un grupo de alimentos carni-
cos de gran consumo como son, los
embutidos crudos curados, sobre
todo, teniendo en cuenta que ya exis-
ten en la actualidad normas y regla-
mentos internacionales que se ocu-
pan de este problema, como es el
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Reglamento CEE n°® 2073/2005 de la
Comisién de 15 de noviembre de
2005, relativo a los criterios microbio-
I6gicos aplicables a los productos ali-
menticios, donde entre otras cosas
se recogian las opiniones relativas a
Salud Publica sobre L. monocytoge-
nes.



BANDEJAS DE
ALUMINIO ADECUADAS
PARA MICROONDAS DE

ECOPLA FRANCE

Ecopla France ha desarrollado
unas bandejas de lamina de alumi-
nio de 113H para las nuevas comi-
das especiales para microondas y
barbacoas de la compaiia

Charcuterie des Flandres.
Las bandejas presentan una tapa

de film PET y una funda de cartén,
lo cual permite guisar los produc-
tos al vapor y que no queden
secos como al asarlos a la brasa.

Por otro lado, miembros del Grupo
de Recipientes de EAFA
(European Aluminium Foli
Association) han fabricado bande-
jas de lamina rectangulares laca-
das para la gama de platos cocina-
dos de la compaiiia alemana Buss.

INNOVACIONES TECNOLOGICAS €

ROCKWELL AUTOMATION PRESENTA LA SOLUCION
FACTORYTALK® ASSETCENTRE

ockwell Automation, lider en
Rsoluciones de informacién y

automatizacion de procesos,
ofrece FactoryTalk® AssetCentre, un
software modular para la gestion inte-
gral de la produccién de una fabrica.
Con esta solucion, los fabricantes
pueden acceder a los sistemas de
control, registrar cambios en procesos
a través de completos informes de
auditoria, gestionar los archivos de
configuracion de activos (control de
version) y, a través de copias de segu-
ridad del sistema, ayudar en las tare-
as de recuperacion después de un
desastre.
FactoryTalk® comprende funciones de
seguridad y gestion, por lo que permi-
te a las fabricas cumplir los requisitos
de procesos certificados, como
HACCP, HIRARC, ISO9001-2000, etc.
En cuanto a la seguridad, su com-

pleto seguimiento de auditoria supo-
ne que los procesos pueden ser vali-
dados por la persona adecuada y de
acuerdo con la legislaciéon de seguri-
dad correspondiente.

El sistema también ayuda a proteger
los activos informaticos gestionando
las versiones de los programas y
haciendo copias de seguridad en una
base de datos central.

La compra de GEPA, fabricante de
software especializado en automati-
zacion, por parte de Rockwell
Automation, ha permitido incorporar
a FactoryTalk® AssetCentre aplica-
ciones informaticas potentes y con
amplia compatibilidad. Asi, el sistema
consigue una ventaja dinamica que
permite un elevado grado de adapta-
cion a diferentes aplicaciones en sis-
temas de control de otros proveedo-
res, como Siemens o Schneider.

Master en
Tecnologfa y Control de los Alimentos

El incremento de la exigencia por parte de las instituciones y de los consumidores de disponer de
alimentos que cada vez tengan unos mayores indices de rahciad y de seguridad, hace que la Industria
Alimentaria demande de manera creciente auténticos profesionales para ocupar diferentes posiciones
técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conodimientos necesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion de Alimentos,
Control de Calidad, Buenas Practicas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad vy Legislacion especifica del sector.

MADRID
General Alvarez de
Tel. y Fax: 915 938
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 550

08034 Barcelona www.cesif.es
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PAL-PACK 4900, NUEVO
PALETIZADOR DE NEWTEC presenta al nuevo

ewtec Case Palletizing ha lanzado su nuevo pale- m l e m b TO d e I G fq m | [ l q T E c
Ntizador de alta cadencia PAL-PACK 4900, un sis-

tema de produccién fiable y de alto rendimiento.
El PAL-PACK 4900 se compone de tres médulos indepen-
dientes:
- Un preparador robotizado de capa equipado con el logi-
ciel CLIPS para la creacién de capas.
- Un médulo intermediario llamado M.N.I. que asegura la
puesta a nivel de las capas. El M.N.l. se coloca entre el
preparador de capas y el chasis de colocacion, y su fun-
cién consiste en la recepcion de una capa constituida a un
nivel fijo y subirla antes de la transferencia al nivel correc-
to de colocacion.
- Un paletizador completo equipado de un chasis elevador,
un distribuidor de intercaladores con sistema de centraje y
un elevador de palets de intercaladores y un distribuidor
de palets vacios con control de los palets distribuidos.
Este nuevo concepto permite un funcionamiento en conti-
nuo. Ademas, la robotizacion de la preparacion de las
capas (los robots posicionan los productos en los empla-
zamientos dedicados a la capa) evita todo traumatismo en
el producto; el posicionamiento se efectia en “line trac-
king”. Los productos son perfectamente posicionados uno
por uno o en grupo, sin haber sufrido ninguna tension, lo
cual asegura la calidad final de los productos.
El PAL-PACK 4900
emplea las tecnologi-
as mas avanzadas,
como robots poliarti-
culados, motores [
brushless, transmi-
sién por correa, efc.
Este paletizador esta :
concebido segun el =, W
criterio principal de la productividad, y se han cuidado

especialmente la ergonomia y la simplicidad de sus dife-

rentes funciones. Se trata en definitiva de la solucion ideal o n S e r
para producir importantes volumenes en formatos que

evolucionan regularmente.
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ALIMENTOS a
Carburos Metalicos, compariia del grupo Air Products, 'I' | I
ofrece sus soluciones Freshline® de refrigeracion y con- I n e g r 0 p G r G O
gelacion criogénica para alimentos. Usando nitrégeno
liquido, estos equipos logran una congelacion ultrarapi- m p
da sin deshidratacién del producto y manteniendo sus e re S 0 C O n S e rv e rc
propiedades. El resultado es una éptima calidad y un
mayor rendimiento por la menor pérdida de peso, factor

particularmente importante para productos de alto valor.
Ademas, permite el recubrimiento de productos aplicado

simultaneamente al proceso de congelacion. M

El equipo refrigerador de salsas en continuo, por su “ : X
parte, permite enfriar salsas en segundos. Basado en la ~ ™ Microsoft Dynamics
tecnologia del nitrégeno liquido, ofrece ademas una

reduccién del riesgo de contaminacion microbioldgica.

Otras soluciones de Carburos Metalicos son sus enva-

ses de atmosfera protectora. wwwlﬂpsulnef-941 202 069
Avda.Portugal,27-29
26001 Logrono(LaRioja)
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CREENEIER

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacién opcional por sectores
legislaciones Europea, Espaiiola y alimentarios.
Autonoémicas permanentemente actualizada.

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

. Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.
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@ Solicite, totalmente gratis, C/ Santa Engracia, 90 - 4° Planta -28010 Madrid

un periodo de prueba ngHlimentorin Teléfono: +34 91 446 96 59

. - Telefax: +34 91 593 37 44
sin restricciones a: (IShein) E-mail: legislacion@eypasa.com

http://www.sid-alimentaria.es
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Tel: 979 728 234 - Fax,; 979 720 907
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Especialistas en paneles y puertas
Irigorificas y aislamiento en general

¢ Sanicio de Seministro Glodal para Las Industrias
Carmicas y o8l Mercadoe Agroalimentanio en general
# Cada proyecto industrial &5 detinto de los demds
Déjese asesorar en las calidades doneas a su
especifico proyecto
« Entre nuestros servicios s ncluyen
1% asesoramiento en la eleccdn de materiales para
50 oyecto
I* coordinacion y supervisin de ia ejecucidn ol
proyecto
¥ presupuestos de las siguientes partidas
Etructurg
caframiento
paneles frigorifeos
cimaras modulares
mcubamentos para rehabddacones de
cAmaras y salas de proceso
pusTtas hiﬂrxﬂ ai
Equipamentos frgorifaos
muelles de cargs
cisplgues y maguinaria para matadenos ¢
industrias cdmicas
sistemas de vertilacidn para frutas y
hortalizas

Informatice definitivamente
sU empresa

= FAS-5, software de gestidn BPM
(ERP-CRM)

* Cestion Documental I

> Sistema Automitico de Gestion de
Almacenes

# Sistema de Control de
Produccion/Presencia

» Software TPV

# Informdtica
Mavil

> Servicios
Data Center
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LAS BODEGAS
TIENEN QUIEN
LAS MIME...

VinoTEC

Posiblemente, el
desarrollo de
gestidn integral
para bodegas y

empresas de

bebidas mas
innovador y
practico del
marcado.

A iz ot

inforolot

Inforolot S.A como empresa de
serviclos informaticos desde el
ano 1984, ofrece a sus clientes
soluciones tecnologicas de dltima
generacion y reconocido prestigio
en el mercado.

Hace mas de 20 afios hicimos
una apuesta por el sector carnico,
ofreciendo soluciones especificas
en sistemas |BM y desde hace mas
de 7 afos con Microsoft Dynamics
Navision, con lo que obtuvimos un
excelente software para la gestion
¥ produccion de las empresas del
sector carnico: loCarnicas

Madrid,
Salamanca,

Distribuidores &n:
Barcelona, Valencia,
Segovia, Sevilla

Para mas informacion
www.inforolot.com

navision@inforolot.com
5 Irmicdas Tel.: 902 195 275
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eBECKMN
COULTER

ﬁlmplil‘r * Automate * Innovate

imb(“s)s
7

Imbiosis es la compania

¢Qué tipo de
| Soluciones it y SR Investigacion Biomédica
bHSCH Para alimantaria.

* Centrifugacion

Su Negocio?

S5i cree que utilizar productos de
ergencia y desinfeccion (HA) cada
mas limpios y seguros es
patible con la rentabilidad y la
gacia, tenemos mucho en coman,

Esta es su web:

www.ab-laboratorios.com

Sus tecnologias la convierten en
referencia dentro de la industria
alimentaria, desarrollando y
traduciendo las dltimas técnicas
biotecnologicas de detecaidn y
analisis en beneficios para
nuestros clientes

= Gendmica
* Protedmica

= Robdtica y Automatizacion de
Laboratorio

+ Instrumentacidn Analitica
» Diagnéstico Maolecular
= Soluciones Biofarma

Bockman Coulter Espafia, S.A.
Tel: 91 383 60 BD
Fax: 91 383 60 86

Email;
bisresearch espanaf@beckmancoulter.com




3. Biotecnologia

BIOPOlIS

Biomedal

SERVICIOS DE ANALISIS DE GLUTEN

+AnaSsiy por 7 crecas independsentes

- Tesths tipes e alimernbes

+ Rewutadne an manos 43 haorae

« i Enines poaitivod I PRBCiones crulsdas
- Reconpcimisnin sepecica e L fragcion
roica dal glutes

GLUTENTOX

HIT PARA DETECCION RAFIDA DE GLUTEN

Deteccion rapida de ghaten |10 min.)
- Banciflo, ain aparataje y muy feprodogibls
- Apta coma o camired de calidad en la indusiria
« EnBiyS scandmics

www.biomedal.com
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eqﬁpns industriales
en una sola mano

Puertas Super-Rapidas Verlicales

M Ao |tadalde

A0 Antveriana

ANGEI MIR

Vidojet Technologies

25 ¢l lider mundial en
equipas de fadificar_ibnt
industrial de inyeccidn
de tinta, transferencia
térmica, Liser, etiqueta-
doras, etc.

Pl Valportillo, C/. Valgrande, 8 Nave B1A
28108 Alcobendas (Madrid)
Tel: 91 383 12 72 - Fax: 383 93 25

6. Control de calidad
. .

DR.ECHEYARMNE

AL T ] iy 1B

Andlisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rdpidas de
deteccion.

Consultoriay
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

[akishok-5 )
Wia e ioa Poblsdos 17, 290008 Miadnd
Theaa. &3 362 20 H-23

KIT5 PARA ANALISIS DE ALIMENTOS

« Arbishitiins - lderLinc atitn de especies
« Hormonas < "
© Mizoboaine :

TEy-BUasITLC i
s o a1 e o8 T B ¢
o T T T

b e —— =




6. Control de calidad

Laboratorio

Dr. Oliver Rodés

-uén-mum--m_ﬂwtm
* Migsabislogls de Slmemtol :
» Impiantacifn y wegmients de ARPEC
* Formatidn Manipssadicres te sllimet
* Avilaly de Lopinells on gt

3 -
i
Moreen, 31 - OBA2D [ Prat d8 Liobregat
E-mail: laboratotiog@oliver - mdescom
wovew, ot rede. com
Tel: 934 T&S GTH

[ellimentaria

Imagine aqui
SuU anuncio

9. Formacion

7. Envasado maquinaria

Méaquinaside
Termoconformade
de 3° Generaci@pg_

8. Envases

vidrala

VIDRALA, S.A. Barrio Munegazo, 22
01400 LLODIO (ALAVA) ESPANA
Tel.: 94 67197 10 - Fax: 94 67197 17
mail: comercial@vidrala.com
www.vidrala.com

10. Gases industriales

ALITER

Ernaciomnl 48 Wagaeion

MASTER EN
DIRECCION
DE EMPRESAS
BIOTECNOLOGICAS

I
ﬂ' AlIR LIQUIDE |

Gases industriales para la
nd alimentaria

Nitrdgeno {Nz) — Criogenia.

Diéxido de carbono (CO2) -
carbonatacion de bebidas.

Oxigeno (0;) - envasado en
atmosfera modificada, enologia.

Argén (Ar) - envasado en
atmdsfera modificada.

Hidrégeno (H:) - Hidrogenacion
de grasas.

irliquide.es

11. Ingenieria de procesos

ﬁﬁ—-nﬁlﬂﬁh
ST EICL

Imacenamiento de liquides
F-abncacion de refrescos
‘asteurizacion
Froduccidn de cerveza
isolucion de ardcar
IP'S
sstemas de separacion de fses
ratamiento de agua
Coestion de plantas

MWW sappelec.com

Tel 91 799 04 35 O




11. Ingenieria de procesos

12. Ingenierias

|N5£RORGE:&T:EA

SOLUCIONES ROBOTIZADAS
MANIPULACION ¥ PALETIZADO

Kawasaki Robots
=

Expertos en sector alimenticio
Todo tipo de envases;
cafas, sacos, botellas,

bricks, bandejas...

INSER ROBOTICA S.A,

i -robotica.com
- 765970

00 e ke
Barcelona)

13. Ingredientes

vPRC)ING

Ingenieria y Consultoria
para el sector alimentario

cepcitn y disefio de industrias
nieria de procesos
oyecio de obra civil
* Proyecios de instalaciones y
aquipambanio
* Gesbbn de licitackones
* Direccidn y coordinacidn de ohras
* Legalizacionas ¥ puasta en marcha
www.pmfng.as
tonas @ Impacto Amblental
aluacidn de indusirias alimeniarias
uditoria de procesos
* Cumplimiento de normativa especifica
* Consultoria Técruca de Certificacién y
Acreditacion
* Estudios de viabilidad técnica y
econdmica de inversionas
agroalimeniarias
PROING Ingenieria, 5.L.
Oficinas cantrales:

Cmno, de Volladohd, 1
28250 - Tormlodores (Madrid)

Tlea.: 918 596 750
Delegaciones en;
Barcedona, Guiuelo [Salmanca),
Sevilla, Valancia, Vigo

13. Ingredientes

entia

el frieh e

i T 14 )

] e
Tol a0 (A e o3 ) P
s T SRS

B

Mejorande |a calidad de los alimentos
¥ In salud de lag personas en todo el munda

b

I==d ~—j k.
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

T Cultivos para queso y leches
fermentadas

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultives probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

Chr, Hansen, 5.A, (almacen y oficinas)
La Fragua, 10 - 26760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
wewrwch-hamsen.es

« ATUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
+ MINERALES

« CONSERVANTES

+ VITAMIMAS

« AMINOACIDOS

+ FRODUCTOS ECOLOGICOS

«¥ UNLARGO ETC..,

W

eurofragance

FEAGRANGES &L FLAVOURSE

Jeudl es tu sabor?
Creamos aromas sin limites..

Pol. [rd. La Liaras - Cf
1 AL
Tel: 936 5T

{ Fax: 34835 ¢
e-mail: eurnfraga =

WWW. ELrD

[ T ARNISE
T TR

Servicio integral para |z industria de molinera
y panificacion,

Asesoramiento y asistencia Wenica constantes.

Optimos resultados en formulaciones, procesos
¥ comrechores.

Soluciones a medida para cada cliente, segin
su producto e instalaciones.

ragance.com




13. Ingredientes 14. Laboratorios agroalimentarios

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

|PULEVA
Biotech

* Mejorantes de harinas

* Aditivos de panificacion

* Complejos enzimaticos

* Mezclas preparadas de vitaminas
y minerales

* Sistomas de estabilizacién

* (omplementos alimenticios

* Lecitinas y especialidades lipidas

Ingredientes
finconsles . Tmz::ns de cho::‘rrate y yogur
* Aditivos para piensos;
Especialidades oleoguimicas
'UITIEQEI-3 * Aditivos funcionales encapsulados :
* Gelatina de origen porcino
Probioticos rmociones:

para mas info

VY. stwulngmdl'enls, et

."'-
N

Sterningredients

Passion Spain

for solutions

Servicios I+D

3 P il i e
Stern Ingredients Spain 5.4 . - www ladeal.es
Profesor Waksman, 5 = 10"A, 28036 Madrid
Ted.: #3561 91 350 91 13, Fax: +34.( 91 350 91 10 Sahvdor Frrandis Luna, 44 - 46018 Vidkencia

rhenkel@sterningredients. es Telt. 86 313 21 15 - Fax S5 11331 18

16. Servicios de consultoria

15. Lubricantes 17. Tratamiento de fluidos

SOCTEDAD ESPANGLA

DE TRATAMIENTO DE AGUA

0 Mhajin, 4, PL Sania Ana

LI . Rhas Vacismdrkd MATBID - EXFAYA
W AE70 23 00 Fan: 90 95 02

il L g

.Il..np-l_ -.I Wtarmas NS PNV RS
MES [RR AW

+ = iy p iy
b g re; im Ehwctran
mi&-?

|

- helatioed | fcianae

Schneider
gEIECtriC

Prymper especiaiista wivmdial én
“Power& Control™

Schnwider Electric Espafia, S.4. ¥ TAMBIEN.

+ Deummibmeruliracione.
= Uinhlailes enilrisidorn on conthiing
- Drbergraies com rrgist sanitaris

Roda, 52 edificio A - (8011

431 00 - Fac O3 482 33 07




Quimica -
sostenible, ~“*ini
embpresas COMPETITIVAS A LA
iy “l FARMACEUTICA Y DE
innova t.ct). FAS  ALmenTacionY BeBIDAS
y competitivas

Intensificacién de F'mceﬂoﬁ, ]NSCR[P’CIﬁN:

Pufcﬂx:unFﬂml ciGn para conseguir cero emisiones, etc.

Interaccion entre pymes
d alta tecno Iuga. ! Un enfoque pragmatico.

I C Importante
incremento en la eficiencia y la flexibilidad.

Menos pasos, mas eficiencia energética, menor consumo de

materias primas. Contacto: Montse Lazaro. Tel. 932 672 012. Fax. 932 804 276. aigs@iqs.es
Organizado conjuntamente por: Con el patrocinio de:
Sk Am -.nmuc SIEMENS -®EXPOQUIMIA fei(ue == .
amd iarts I\. e e

Con la colaboracion de

de:
A4
u

Medios oficiales:

b |
EME RSGN “7?‘” ASJr.llu'cr."‘:
nuHM

3 A% ER Aitnmaticn ¢ e INDUSTH INGEMIEREA
=5 é GAIKERE@CMmSa Instrumentaciin © TF passactuncs  QUIMICA allimentaria



W CONGRESO
33 INTERNACIONAL DE

| INTERNATIONAL

CORDOBA, CONFERENCE oN

5 ABRIL|O 8 SELF-CONTROL AND
FOOD SAFETY

Ly

[
) 2@ KAUSAL
HACCIH

|UNTH DE ANDRLUTIA
LoApkEms tw ALl

ﬂcrlt;rh Ti:ﬂcn SAM
Edificio Expo. Inca nr:iulmsn
Isla de la. ﬁrh.rjl 141092 Sevilla [ Espafa
‘tel. +34 902 190 848- fax: +34 902 190 850 | mﬁg“d.,
E= mummuwummm-mm .com I

lacia de Ce nruuv osiciones de Cérdoba
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