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diferentes a los que habitualmente tienen los nimeros ordinarios.

Las secciones que normalmente aparecen en la revista se han visto
modificadas para dar cabida a las distintas informaciones que han conformado este

ndmero.

De esta forma, tenemos este Especial dividido, fundamentalmente, en

cuatro grandes bloques:

1.- En el primero, se muestran noticias de interés del ambito que trata el Especial.

2.- En el segundo, aparece la informacion de diferentes entidades, como centros
tecnolégicos y asociaciones que dedican su esfuerzo y sus lineas de
investigacion a temas de innovacién y que nos relatan qué hacen y hacia déonde
estan dirigiendo actualmente sus trabajos.

3.- Eltercer bloque lo dedicamos a articulos técnicos sobre temas de innovacion en

su aplicacién practica en empresas.

4.- Por ultimo, el cuarto bloque recoge articulos originales sobre innovacion en su
aspecto mas profundo de investigacion.

Finalmente, queremos anunciarle que, dado el interés y la gran acogida
que ha tenido este Especial, nuestro calendario editorial de 2009 también contempla
un numero Especial a final de aho que confiamos sea, si cabe, mejor que este.

Solo queremos recordarle, como siempre, que nuestras webs
www.revistaalimentaria.es y www.eypasa.com le ofrecen cualquier informacion

complementaria que desee.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General

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

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, 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.

COMITE CIENTIFICO Y DE PUBLICACION

Dr. Rogério Manoel Lemes de Campos
Doctor en Ciencias Veterinarias
Departamento de Tecnologia y Ciencias de los
Alimentos
Universidad Federal de Santa Maria (UFSM/RS)
Brasil

Dra. Rosina Lopez-Alonso Fandifio
Profesora de Investigacion
Instituto de Fermentaciones Industriales

D2 Teresa M. L6pez Diaz
Presidenta de A.C.T.A.-Castilla y Ledn

Dra. Manuela Juarez
Profesora de Investigacion
Instituto del Frio (CSIC)

Dr. Abel Mariné Font
Catedratico de Nutricion y Bromatologia
Facultad de Farmacia
Universidad de Barcelona

D. Josep M. Monfort
Director del Centro de Tecnologia de la Carne
Instituto de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentarias (IRTA)

Dr. Josep Obiols Salvat
Presidente de A.C.CA.

Dr. Guillermo . Reglero Rada
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Ciencias
Universidad Auténoma de Madrid

Dr. Julian C. Rivas Gonzalo
Catedratico de Nutricién y Bromatologia
Facultad de Farmacia. Universidad de Salamanca

Dr. Vicente Sanchis Almenar
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria
Universidad de Lleida

Dr. Francisco A. Tomas Barberan
Vicedirector Centro de Edafologia y
Biologia Aplicada del Segura - CEBAS

Dra. M. Carmen de la Torre Boronat
Dpto. Nutricién y Bromatologia
Universidad de Barcelona

Dr. Jests Vazquez Minguela
Doctor Ingeniero Agronomo
Profesor titular de Universidad de Ingenieria Forestal
Director de la Escuela Técnica de Ingenieros Agrénomos
Universidad Politécnica de Madrid

Dra. Carmen de Vega Castario
Doctora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Responsable de Transferencia Tecnologia
Centro Tecnoldgico de la Industria Carnica
de La Rioja — CTIC

Dr. Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa
Doctor de Ciencias Quimicas
Director General del Centro Técnico Nacional
de Conservacion de Productos de la Pesca
y de la Acuicultura (CECOPESCA)
Secretario General de ANFACO



sumario

Especial |nvierno

— e 2008
I.\ ,_I | .__'| L IJ ’ _ =
Paginas
Especial INNOVAacCion ......evviiiiiiiiiiiiiiinnneniiiiceccsssssennsnsnsssseces 6
Innovacion en el sector agroalimentario: una herramienta que asegura la
competitividad y un motor de crecimiento de la economia
INnnovacion Empresarial....cccceeeeeeeiiiiiiieieeeeennieeeeeeeeennnceecenens 16
P:N g 4 [o{V] (o330 =Tl 4} [l e 1S 26

- La Entidad Nacional de Acreditacion y el Sector de I1+D+i: una garantia para la
competencia técnica de cualquier mercado

- Produccidn de lipidos por fermentacion

- Desinfeccion ambiental y desinfeccion de superficies por via aérea

- Probiéticos - Bacterias saludables en Queso

- Generacion de subproductos en la industria agroalimentaria: situacion y
alternativas para su aprovechamiento y revalorizacion

- Deteccion de fagos de bacterias lacticas de yogur mediante PCR cuantitativa
a tiempo real

- Control mediante ultrasonidos de la calidad microbioldgica de leche UHT
envasada

- Aplicacién de planes de minimizacién de Listeria monocytogenes en las
instalaciones

- Desarrollo de microsistemas, sensorica y sistemas expertos para la toma de
decisiones en tiempo real en la industria alimentaria. Proyecto foodtec

- IPLA-CSIC y la investigacién en el Sector Lacteo

- Aplicacion de materiales barrera en la estabilidad del salmén

- Panoramica de la Biotecnologia Vegetal

- CTAEX: investigacidn al servicio del desarrollo competitivo de las empresas
agroalimentarias



sumario

Especial [nvierno
2008

Paginas

- Plastico reciclado en contacto con los alimentos

- La comercializacion de organismos modificados genéticamente: aspectos
normativos e institucionales

- Innovar en tiempos de crisis

- ¢ Modernizacion o innovacién?

- CECOPESCA: un centro tecnoldgico al servicio del sector de productos
transformados del mar

- Actividades de investigacion en el Instituto del Frio y logros recientes

- Instituto de Fermentaciones Industriales: un equipo multidisciplinar para
mejorar la calidad sensorial, la seguridad y la funcionalidad de los alimentos

- Procesos de precipitacion, co-precipitacion y encapsulacion de sustancias
naturales basado en el uso de fluidos supercriticos

- CER Planta de Tecnologia de los Alimentos: grupo pionero en la utilizacion de
tecnologias emergentes

Articulos originales.....cceeeeeeiiiieieeeeennneeeeceeeeennncececcceannnnnnns 115

- Alimentos transgénicos: perspectivas actuales y futuras

- Los bacteriéfagos como agentes en el biocontrol de patégenos en alimentos

- Analisis del potencial antioxidante de ocho frutas silvestres Mediterraneas
seleccionadas

- Aprovechamiento de bagazos de uva: efecto del tratamiento enzimatico

- Aplicaciones de los pulsos eléctricos de alto voltaje a la mejora de la
transferencia de masa en la industria alimentaria



pecial

nnovacion

| proceso de innovacion se

considera la principal fuerza

motriz del crecimiento
econémico en los paises de
economia avanzada. Por ello, la
inversion en |+D+i y el cambio
tecnolégico han ido cobrando
importancia, afo tras afio, en las
politicas econémicas de los paises y
en las decisiones estratégicas de las
diferentes companias.
El gasto interno en Investigacion y
Desarrollo (1+D) ascendié en 2007 a
13.342 millones de euros, lo que
supone el 1,27% del Producto
Interior Bruto (PIB) y un incremento
del 12,9% respecto al afio 2006. Por
sectores de ejecucion, el referido a
“empresas” presenta el mayor
porcentaje sobre el gasto global en
I+D (un 55,9%) que, a su vez,
significa el 0,71% del PIB. Ademas,
este sector empresarial experimento
en 2007 un incremento en su gasto
en actividades de I1+D del 13,7%.
Concretamente, el gasto interno en
I+D del sector empresarial de
Alimentacién, bebidas y tabaco
supuso, en 2007, un total de 176, 1
millones de euros, mientras que el
de Agricultura fue de 76,6 millones
de euros.
Segun datos del Informe econdmico
de FIAB (la Federacion de Industria
de Alimentacion y Bebidas), las
empresas desarrollan una estrategia
tecnoldgica activa con el objetivo de
extender la gama de productos,
mantener la cuota de mercado de
mercado y abrir otros nuevos,
mejorar la flexibilidad de la
produccion, rebajar sus costes,
mejorar las condiciones de trabajo y
reducir los impactos
medioambientales. El  informe
asegura que “este esfuerzo
innovador de las empresas se
traduce en capacidad de transformar
nuevas ideas y nuevos
conocimientos en bienes o servicios
avanzados y de alta calidad, que
logran mayores cuotas de mercado y
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nnovacion en el sector

agroalimentario: una
herramienta que asegura la
competitividad y un motor de
crecimiento de la economia

aportan mayores
beneficios para las
empresas. De esta forma,
los nuevos productos
colmarian las demandas y
necesidades de los
consumidores, creando
valor para las empresas y
reforzando su posicion,
haciéndolas menos
sensibles a los vaivenes
de la demanda”.

Bajo el paraguas de la pla-
taforma europea Food for
Life, se cre6 en Espanfa la
plataforma Food for Life
Espafia, formada por cua-
tro socios: FIAB, AINIA,
CSIC y CNTA. Su mision
es, basicamente, la capta-
cion de fondos —publicos y

privados— europeos, asi
como del plan nacional de |+D+i- pa-
ra el desarrollo de proyectos de in-
terés para las empresas, ademas de
la reorientacion de la politica de
I+D+i hacia los verdaderos intereses
empresariales.

Las Plataformas Tecnol6gicas son
una agrupacién de entidades inte-
resadas en un sector concreto, lide-
radas por la industria, con el objeti-
vo de definir una Agenda Estratégica
de Investigacion (siglas en inglés:
SRA) sobre temas importantes y con
una gran relevancia social, en los
cuales, lograr los objetivos europe-
os de crecimiento, competitividad y
sostenibilidad depende de los avan-
ces tecnoldgicos y de investigacién

a medio y largo plazo. Se basan, por
tanto, en la definicion de una
Agenda Estratégica de Investigacién
y en la movilizacion de la masa cri-
tica de investigacion y de esfuerzo
innovador necesarios.

Uno de sus principales objetivos es
orientar la investigacion en alimen-
tacion hacia intereses industriales.
El objetivo final es llegar a un con-
senso entre todos (empresas e in-
vestigadores) sobre los temas que
interesa que se investiguen.

Hemos visto que la innovacién es un
elemento clave en la competitividad
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seguridad, adaptacion de los pro-
ductos a los nuevos modos de con-
sumo, etc.

La calidad y la seguridad, asi como
la trazabilidad de los productos son
clave. Segun el informe de OPTI, las
necesidades de controles llevaran
consigo, como ya estamos viendo,
un incremento en el desarrollo de
métodos de analisis rapidos y espe-
cificos para la evaluacién microbio-
I6gica, quimica y sensorial de los ali-
mentos. Ademas, estos métodos de-
beran ser cada vez mas versatiles.
También sera habitual el desarrollo
y aplicacién de tecnologias para di-
ferenciacion de productos segln su
origen, evitando irregularidades en
la composicién de los alimentos, asi
como sistemas activos y dinamicos
que permitan conocer la vida Gtil del
producto en cada momento.

El informe pone de manifiesto que
se generalizara el uso de sensores
en el control de los procesos en la
industria agroalimentaria, integran-
dose en los mismos, con el fin de
evitar desviaciones y adoptando los
parametros a los alimentos en pro-
ceso.

Asimismo, se conoceran con exac-
titud los diferentes parametros fisi-
cos, quimicos y bioldgicos, asi como
su interaccion, es decir, la combina-
cion proceso-alimento-envase, que
determinan la calidad de distintos
productos alimentarios, lo que per-
mitira disefar procesos especificos
a las necesidades de cada uno de
ellos.

Como ejemplos de tecnologias aso-
ciadas, OPTI habla de sensores pa-
ra el analisis en tiempo real de con-
taminantes alimentarios (por ejem-
plo, desarrollo de biosensores para
la deteccion de plaguicidas en pro-
ductos frescos o minimamente pro-
cesados); sensores de gases (por
ejemplo, detectores de microfugas
en envases con atmosfera protecto-
ra o el desarrollo de procedimientos
de medida de aromas por medio de
narices electronicas en frutas y hor-
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Se buscan métodos de conservacion y
tratamiento menos agresivos con los
alimentos, con menor consumo energeético
y mas eficaces contra enzimas y
microorganismos alterantes y patogenos

talizas); utilizacion de marcadores
moleculares para la identificacion de
especies; determinacién de parame-
tros internos por tecnologias no des-
tructivas (por ejemplo, sensores ba-
sados en ultrasonidos que, sin con-
tactar con el alimento, detecten la
presencia de burbujas o heteroge-
neidad en productos), etc.

Otra de las demandas de los consu-
midores, que constituye uno de los pi-
lares de la innovacion, son los avan-
ces en el envasado de alimentos.
Novedosos disefios empleando nue-
vos materiales y tecnologias; etique-
tas con informacion precisa e indivi-
dualizada, asi como la utilizacion de
nuevos métodos de etiquetado mas
veloces y mejorados son algunas de
las tendencias a corto y medio pla-
zo. De este modo, veremos innova-
ciones en materiales, con el desarro-
llo de films complejos barrera 'y el uso
de materiales plasticos (policarbona-
tos) con propiedades similares al cris-
tal; se desarrollaran envases flexibles
con prestaciones mejoradas en ma-
terias de propiedades barrera, salu-
bridad, valor medioambiental, etc. Se
desarrollaran diferentes tipos de en-
vases activos, por ejemplo, con acti-
vidad bacteriostatica especificos pa-
ra alimentos perecederos, otros que
incluyan sensores de tiempo-tempe-
ratura como indicadores de la vida util
del producto, etc. Otra de las inno-
vaciones seran los nuevos envases
de asepsia mejorada y aquellos con
sistemas de union y sistemas de
apertura facil.

Los avances tecnolégicos se dejan
ver de manera clara en los procesos
de produccién, conservacion y enva-
sado de cualquier industria. Segun
el informe OPTI, “el abanico de posi-
bilidades es amplio, aunque la indus-
tria se centra fundamentalmente en
las tecnologias mas conocidas, cuya
aplicacion industrial ha sido ya reali-
zada con éxito”. Se buscan métodos
de conservacion y tratamiento menos
agresivos con los alimentos, con me-
nor consumo energético y mas efica-
ces contra enzimas y microorganis-
mos alterantes y patdgenos.
Asimismo, las mejoras en procesos
existentes mediante automatizacién
y un mejor control sobre su aplicacion
son otros de los campos en los que
la innovacién por parte de las empre-
sas es mayor.

En las tecnologias de conservacién y
envasado cabe destacar varios fren-
tes en los que la industria esta inci-
diendo cada vez mas. Por un lado,
los productos de IV y V gama cobran
cada vez mayor auge. Por ello, las
mejoras en estos procesos se dirigen
a dotar a los productos de mayor
tiempo de vida util a temperatura am-
biente, a desarrollar detectores de fu-
gas, sensores de temperatura y ga-
ses, envases activos, etc. El enva-
sado de productos carnicos en at-
madsfera protectora o la utilizacién de
compuestos naturales en combina-
cién con envasado en atmoésferas
modificadas en la conservacién de
productos de IV gama son algunos
ejemplos.
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La busqueda de nuevas materias primas y
el desarrollo de productos alternativos,
complementarios o intermedios para
incorporar a los alimentos se convierte en
otro de los ejes de la innovacion, sobre
todo aquellos que giran en torno a la
nutricion y a los productos funcionales

Por otro lado, se extiende el uso de la
tecnologia de altas presiones como mé-
todo de higienizacion, a través de la me-
jora de su efecto mediante la combina-
cién con métodos fisicos y quimicos y
el desarrollo de lineas de tratamiento
continuo de alto rendimiento. Aunque
las aplicaciones de las altas presiones
van mas alla de la higienizacién, ya que
su efecto sobre las propiedades fisicas
de los alimentos puede conducir a la ob-
tencién de nuevos productos con pro-
piedades organolépticas mejoradas.
La aplicacion de pulsos eléctricos de al-
ta intensidad de campo es otra de las
técnicas en las que mas se esta inves-
tigando en la conservacion de alimen-
tos, ya que con ella se obtiene un pro-
ducto de gran calidad.

Asimismo, los cambios en los habitos
de los consumidores han disparado la
demanda de platos preparados. Las
tecnologias de coccion al vacio y de mi-
croondas, para obtener una amplia ga-
ma de productos, se han desarrollado
de manera clara.

Otra de las demandas de los nuevos
consumidores son los productos natu-
rales. Esto lleva al desarrollo de produc-
tos bioldgicos, usando métodos de pro-
duccioén de materias primas con una mi-
nima utilizacion de productos quimicos,
manteniendo estas caracteristicas du-
rante el procesado y la conservacion.
En las tecnologias de conservacién y
envasado cabe destacar, por ultimo, los
envases activos, es decir aquellos que
aprovechan las posibles interacciones
entre el envase, el alimento y el entor-
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no para mejorar la salubridad y la cali-
dad del alimento, ademas de alargar su
vida (til. Como ejemplos, tenemos los
materiales para envasado que contie-
nen el principio activo en su estructura
(aditivos, agentes antimicrobianos, en-
zimas, etc.), los materiales indicado-
res de la vida util del producto o las pe-
liculas sensibles que detectan la pre-
sencia de microorganismos en la super-
ficie de los alimentos.

En cuanto a los procesos de produc-
cién y automatizacién, las tendencias
apuntan, entre otras, hacia las tecno-
logias de separacién, de extraccién y
obtencion, tecnologias enzimaticas y
de modelizacion y simulacién.

Las tecnologias de separacion, segun
OPTI, apuestan por el desarrollo de
nuevas membranas con mayor selec-
tividad y duracion para ser utilizadas
en filtracion (microfiltraciéon, nanofiltra-
cion, ultrafiltracion, etc.), que exten-
deran su uso mas alla de los produc-
tos lacteos. Asimismo, se desarrolla-
ran nuevas membranas de propieda-
des similares a las membranas biolo-
gicas.

Hay una clara apuesta por las tecno-
logias de extraccion por fluidos super-
criticos con gases inertes a altas pre-
siones para la separacion de produc-
tos de matrices complejas, tanto pa-
ra su valorizacién como para la me-
jora de calidad del producto final.

En cuanto a las tecnologias de fer-
mentacion y maduracién, OPTI desta-
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ca el desarrollo de cepas de microor-
ganismos especificas utilizadas como
cultivos iniciadores (“starters”) en los
diferentes procesos de la industria
agroalimentaria, contribuyendo al
desarrollo de las caracteristicas orga-
nolépticas del producto y ejerciendo
un efecto protector frente a microor-
ganismos patégenos.

Asimismo, se incrementara el nime-
ro de enzimas con caracteristicas es-
pecificas (termorresistentes, mayor
velocidad de reaccidn) utilizadas en la
industria alimentaria para la mejora de
los procesos.

Por Gltimo, una de las grandes apues-
tas sera la modelizacion y simulacion,
que permiten predecir el efecto de las
combinaciones de diferentes factores
inhibidores sobre el desarrollo de mi-
croorganismos. Esto resulta de espe-
cial interés para garantizar la seguri-
dad microbioldgica de nuevos produc-
tos, asi como para acelerar el des-
arrollo e implantacién de nuevas apli-
caciones industriales.

La busqueda de nuevas materias pri-
mas y el desarrollo de productos alter-
nativos, complementarios o interme-
dios para incorporar a los alimentos se
convierte en otro de los ejes de la inno-
vacion, sobre todo aquellos que giran
en torno a la nutricion y a los productos
funcionales. La importancia que el con-
sumidor otorga a la salud y al papel que
la alimentacion juega en ella desembo-
ca en la demanda de nuevos produc-
tos funcionales. La nueva legislacion
aprobada sobre alegaciones nutricio-
nales de los productos hacen que lain-
vestigacion cientifica sea, mas que
nunca, imprescindible.

Por ejemplo, si hablamos de PAls (pro-
ductos alimentarios intermedios), OP-
Tl afirma que la innovacién viene a tra-
vés de nuevas materias primas enri-
quecidas y adaptadas a procesos de
extraccion de determinados compo-
nentes; de la utilizacién de microorga-
nismos no patégenos que impiden el
desarrollo de patégenos; de la aplica-
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cion de nuevos conservantes natura-
les; de la utilizacién de extractos de
plantas como antioxidantes; o de la for-
macion de productos quimicos natura-
les en alimentos cocinados para la ob-
tencién de diferentes aromas partiendo
de componentes naturales.

En cuanto a los alimentos funcionales,
se desarrollaran productos con ele-
mentos funcionales afadidos, como
nuevas variedades vegetales con ma-
yor contenido en vitaminas y minerales,
huevos ricos en acidos grasos omega-
3 o productos lacteos y bebidas con
mayor contenido en aminodcidos y mi-
nerales. También se innovard a través
de productos con sustancias potencia-
doras de la actividad funcional: alimen-
tos adecuados para grupos de pobla-
cion con riesgo de osteoporosis o de
afecciones cardiacas o el disefio y la
produccion de enzimas e iniciadores
para obtener productos fermentados
bajos en colesterol y enriquecidos en
proteinas. Por Ultimo, se apostara por
productos con reduccién de elemen-
tos dirigidos a grupos poblacionales es-
pecificos.

El sector agroalimentario no escapa a
la tendencia actual de la sociedad de
busqueda de procesos sostenibles, ya
sea a través de la reduccién de la can-
tidad de materias primas empleadas o
del empleo de métodos productivos
mas seguros y respetuosos con el me-
dio ambiente.

En el futuro se apostara por tecnologi-
as de proceso que generen menos re-
siduos, asi como el desarrollo de nue-
vas tecnologias de conservacion con
menor consumo de recursos naturales.
También se desarrollaran nuevas tec-
nologias y materiales de envasado
mas “limpios”, como materiales polimé-
ricos biodegradables y fotodegrada-
bles, materiales recuperados, etc.

Se incorporard la ingenieria medioam-
biental al desarrollo de tecnologias lim-
pias, asi como criterios medioambien-
tales preventivos en el disefio integra-
do de embalajes.
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Se aplicara la tecnologia de membra-
nas en la minimizacion y revaloracién
de residuos (sector vitivinicola, lacteo,
oleicola, etc.) y el reciclado de subpro-
ductos y residuos con extraccion de
principios activos.

Por Gltimo, en la gestién de procesos
se aplicaran herramientas de Gestion
Ambiental; Ecoauditorias; Analisis de
riesgos que permitan identificar riesgos
asociados a sistemas productivos; des-
arrollo de Analisis de Ciclo de Vida
(ACV), tanto para materias primas co-
mo para materiales; ecoeficiencia y
ecodisefo; o reingenieria de procesos.

Hemos hablado de procesos, de nue-
vos productos y de desarrollo sosteni-
ble, pero no podemos olvidar la innova-
cién aplicada a las tecnologias de la in-
formacién en la gestion de las empre-
sas, fundamentalmente, en relacién a
los sistemas de trazabilidad.

Tal y como asegura el informe de OP-
Tl, se estan empleando softwares es-
pecificos para la gestion automatizada
de sistemas de trazabilidad donde,
ademas de poder reconstruir la historia
de un producto, tanto hacia arriba co-
mo hacia abajo, ofrecen informacién re-
lacionada con la gestion de stocks o
productividad. Estas herramientas de
informacion llevaran a cabo una comu-
nicacion electrénica de datos de traza-
bilidad, por medio de mensajes electro-
nicos estandar, que automaticamente
actualizan la informacién.

nvierno
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También se emplean herramientas de
gestién con protocolos de recogida
de informacién que aseguran la tra-
zabilidad de los registros desde la
materia prima hasta el producto final.
Ademas de la trazabilidad, las herra-
mientas de gestion integral de las
compafias han ido incorporando in-
novacion y seguiran haciéndolo en
los proximos afnos. Se ha desarrolla-
do software especifico para el control
y gestién de redes logisticas de dis-
tribucion, almacenamiento y trans-
porte y se han optimizado los proce-
sos de gestidon a través de modelos
de simulacién. Ademas, se estable-
cen redes de comunicacion integral
empresa/ empresa, empresa/ consu-
midor y empresa / administracion.
Tras este breve repaso de las ten-
dencias de la innovacion en el sec-
tor agroalimentario, les invitamos a
que se adentren en este numero
Especial de Alimentaria, donde po-
dran conocer algunas de las innova-
ciones en productos, procesos y ser-
vicios presentadas por las compani-
as a lo largo de este ano. Ademas,
los principales centros tecnolégicos
del pais han colaborado en esta edi-
cién analizando las lineas de investi-
gacién que tienen abiertas y expo-
niendo algunos de los resultados ya
logrados. Por ultimo, hemos querido
incluir varios articulos cientificos so-
bre innovaciones punteras en el sec-
tor agroalimentario. Deseamos que
les resulte de interés.

El sector agroalimentario no escapa a la
tendencia actual de la sociedad de
busqueda de procesos sostenibles, ya sea a
través de la reduccion de la cantidad de
materias primas empleadas o del empleo
de métodos productivos mas seguros y
respetuosos con el medio ambiente
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El Instituto Tecnoldgico del Plastico,
AIMPLAS, va a iniciar a principios del
préximo afo el proyecto COBAPACK,
que tiene como objetivo ofrecer una
mejora medioambiental en la fabrica-
cién de envases plasticos mediante la
utilizacién de un innovador proceso de
transformacién.

“La finalidad de este proyecto es
desarrollar envases que cumplan con
todas las garantias de seguridad ali-
mentaria y sean mas respetuosos con
el medio ambiente. Esto se consegui-
ra gracias a una nueva tecnologia que
permitira una mayor eficiencia energé-
tica en su fabricacién”, afirma Ignacio
Aramendia, director de AIMPLAS.
Ademas, desde el proyecto se busca
reducir la cantidad de residuos que se
generan en la fabricacién de envases
plasticos. Para conseguirlo se utilizara
material de origen renovable, que ade-
mas de mantener las propiedades de
los materiales tradicionales, tendra un

mayor potencial de reciclabilidad, lo
que supondra una mejora en cuanto a
sostenibilidad y una disminucién del im-
pacto medioambiental del envase plas-
tico tras su uso.

Estas innovaciones repercutiran tam-
bién en una disminuciéon de costes.
Segun Ignacio Aramendia, “se estima
que, gracias a la utilizaciéon del innova-
dor proceso y del material de origen re-
novable, se conseguira una reduccion
del coste del envase superior al 10% res-
pecto al coste actual”.

Otras ventajas que aportara el proyecto
seran la flexibilidad respecto a los proce-
sos de fabricacion tradicionales y la po-
sibilidad de utilizar materiales mas diver-
S0S y una mayor variedad de disefos.
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IMPLAS participa en un
proyecto para fabricar envases
plasticos con menos residuos

COBAPACK es un proyecto financia-
do por la Comisién Europea a través
del VII Programa Marco. AIMPLAS ac-
tia como coordinador del mismo y el
consorcio del proyecto esta formado
por 10 participantes de siete paises.

Sobre AIMPLAS

AIMPLAS es un Centro de Innovacion
y Tecnologia (CIT) creado en 1990
como asociacién empresarial. Su
campo de actuacion es la
investigacion aplicada al sector de
transformaciéon de los materiales
plasticos y el apoyo al desarrollo e
innovacion tecnolégica del sector a
través de soluciones integrales
adaptadas a las empresas.

Sleever Internacional, compafia espe-
cializada en envasado, ha presentado
su solucién de embalaje enteramente
biodegradable 'y  compostable,
Biosleeve, realizada a partir de PLA
(poliacido lactico). Al contrario que la
mayoria de plasticos derivados del pe-
tréleo, que no son renovables y gene-
ralmente se eliminan por incineracién,
el PLA se fabrica a partir de materias
primas vegetales como el maiz o la pa-
tata, por lo que es compostable.

El film Biosleeve® responde a la norma
ISO 14855-2: 2007 sobre la biodegra-
dabilidad, que determina, por una par-
te, la biodegradabilidad aeroébica ultima
de los materiales plasticos en solucio-
nes controladas de elaboracion de abo-
no (método por andlisis de diéxido de
carbono liberado) y, por otra, la medi-
cién gravimétrica del diéxido de carbo-
no liberado en una prueba de labora-
torio. Esta norma rinde cuentas de los
criterios de biodegradabilidad pero tam-
bién de la posibilidad de obtener abo-
no. Esta ultima solucién es la mejor al-
ternativa para este tipo de material.
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compostable

Gracias a esta norma, Biosleeve res-
ponde Unicamente a la definicion rea-
lista de la biodegradabilidad: “Se dice
que un material es biodegradable si se
deteriora por microorganismos (bacte-
rias, hongos,...), el resultado es la for-
macion de agua y CO: y eventualmen-
te de una nueva biomasa no téxica pa-
ra el hombre y

leever Internacional presenta
Biosleevee, una solucion de
embalaje biodegradable y

solvente). Esta concebido para poder
utilizarse sobre el conjunto de la ga-
ma de maquinas de colocacion
Powersleeve y de aplicadores de re-
traccion Powersteam.

El lanzamiento del Biosleeve se ha
efectuado con la colaboracién de la
agencia de disefio P'Réreférence.

para el medio
ambiente”.

Biosleeve es im-
primible en hue-
cograbado y fle-
xografia UV has-
ta 10 colores
recto/verso, con
tintas de baja
energia (sin di-
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En los ultimos afos, la industria del car-
tén ondulado ha apostado por la [+D+i
para dar respuesta las nuevas deman-
das de la cadena de suministro con so-
luciones innovadoras de embalaje.
Fruto de esta investigacion, la
Asociacion Espanola de Fabricantes de
Envases y Embalajes de Carton
Ondulado (AFCO) ha lanzado reciente-
mente AFCOfish, el primer envase de
cartéon ondulado para transportar pes-
cado fresco con hielo en un circuito lo-
gistico de 24 horas.

Algunas de sus ventajas son agilidad
en la entrega de pedidos, ahorro de es-
pacio, ya que las cajas vacias se entre-
gan y almacenan en plancha, montaje
automatizado y recuperacion tras su
uso, con la garantia de un 100% de re-
cuperabilidad. Por otra parte, permite
imprimir toda la informacién requerida
por los sistemas de trazabilidad.

La caja cumple los requisitos que garan-
tizan un comportamiento excelente a lo
largo del circuito logistico y se erige en
la mejor opcién ante posibles restric-
ciones legales de aquellos materiales
no sostenibles. El carton reduce hasta
un 78% la huella de carbono, cumple
con la férmula “cero residuos” y, en el
aspecto econémico, su recuperacion no
supone costes (ni en tasas de vertido
ni en transporte a vertedero) sino que
reporta beneficios, por la valorizacion
econdmica de los embalajes usados.

FCOfish, cajas de carton
ondulado para el transporte de
pescado que respetan el medio

El Grupo Carrefour ha adoptado ya es-
ta soluciéon de embalaje para el trans-
porte de pescado desde las lonjas has-
ta sus diversos centros.

Otros embalajes de AFCO
Igualmente, AFCO también ha lanza-
do AViAFCO, un envase desarrollado
para transportar pollos enteros desde
las instalaciones del proveedor a los
centros de distribucion. Estas cajas es-
tan realizadas integramente en cartén
ondulado y soportan perfectamente la
manipulacion manual de vaciado, pe-
saje, etiquetado y repaletizado.
Ademas de estos dos embalajes, AF-
CO también ofrece la paleta Unipal, fa-
bricada en cartén ondulado y que, al
no tener clavos ni astillas, reduce el
riesgo de accidentes laborales.
Tampoco precisa de tratamientos qui-
micos, ni fitosanitarios, ni de descorte-
zado, como se exige a las paletas de
madera. Por todo ello, disminuye el
riesgo de filtraciones y elimina el peli-
gro de cualquier contaminacién micro-
biana. Ademas, pesa mucho menos
que las paletas convencionales —entre
1,5y 6 kilogramos, frente a los 32 que
pueden alcanzar las tradicionales—y
su manipulacion resulta mas coémoda.
Para concluir, la marca Plaform es
otro de los embalajes desarrollados
por AFCO, especificamente pensado
para el transporte de frutas y hortali-
zas. Gracias al pro-

yecto Friopak, se ha
optimizado los orifi-
cios de ventilacion y
se ha logrado un mo-
delo de caja que me-
jora hasta un 40% el
preenfriado de los
productos.
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El fabricante de ingredientes Proliant
Meat Ingredients ha recibido el premio
Internacional Luis Pieri CYTED-IBE-
ROEKA a la Innovacién tecnoldgica
correspondiente al afio 2008, por su
Proyecto de Obtencion y Utilizacion
de Hierro Hémico en Alimentos
Funcionales. Este premio lo otorga el
Programa Iberoamericano de Ciencia
y Tecnologia para el Desarrollo
CYTED.

Con este proyecto de obtencién y uti-
lizacién de hierro hémico, conocido
comercialmente como Aprofer 1000,
en alimentos funcionales, Proliant
pretende demostrar que el hierro hé-
mico se absorbe mejor, que su absor-
cién no esta influenciada por otros
componentes de la dieta y que no
causa efectos secundarios.

El proyecto también ha estudiado el
aprovechamiento de los subproductos
obtenidos durante el proceso de hi-

remiado el proyecto de

Proliant para utilizar su
concentrado de hierro hémico
en alimentos funcionales

drélisis de obtencién del hierro hémi-
co. Estos subproductos o fracciones
son por ejemplo la fraccién enrique-
cida en globina, que se ha probado
para su uso como peptona en la for-
mulacién de medios de cultivo en fer-
mentacion industrial o para su uso co-
mo aporte proteico para la industria
carnica, llamado comercialmente
AproCEL.

Asimismo, durante el proyecto se ha
desarrollado un bioestimulante de
crecimiento vegetal (con el nombre
comercial PEPTON) que es de gran
utilidad para mejorar los rendimientos

agricolas intensivos bajo condiciones
de estrés fisiolégico para las plantas.
La utilizacién del concentrado en hie-
rro hémico AproFER 1000 permitira
disefar alimentos funcionales enri-
quecidos en este tipo de hierro y com-
plementos alimenticios dirigidos a
grupos de poblaciones susceptibles
de padecer deficiencias en hierro
(mujeres en edad fértil, embarazadas,
ninos preescolares en crecimiento y
tercera edad), sin que la suplemen-
tacion de hierro les suponga proble-
mas como estreflimiento o irritacion
gastrica.

Master en
Tecnologla y Control de los Alimentos

El incremento de la exigencia por parte de las instituciones y de los consumidores de disponer de
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Oxoid, fabricante de medios de culti-
vo microbioldgico y otros productos
de diagndstico, ha lanzado un méto-
do de cultivo rapido para la deteccidn
de salmonella, el Salmonella Precis™
rapid culture method, que proporcio-
na resultados en tan solo dos dias,
tres dias mas rapido que otros méto-
dos de cultivo estandar utilizados en
los laboratorios que ensayan alimen-
tos.

Salmonella Precis™ ha sido reciente-
mente validado por AFNOR
(Asociacion Francesa de
Normalizacién) con el estandar ISO
16140, siendo comparado con el mé-
todo de referencia ISO 6579:2002
(UNI 03/06- 12/07). La validacién ha
refrendado su uso en alimentos para
consumo humano y animal, asi como
para muestras ambientales.

Fases del procedimiento

El procedimiento se lleva a cabo en
tan solo tres pasos (enriquecimiento,
siembra y confirmacién) y no requie-
re equipamiento especializado.

En el primer paso, que dura 18 horas,
se utiliza Oxoid ONE Broth--
Salmonella, un medio altamente nu-
tritivo por la seleccionada calidad de
las peptonas y que promociona la re-
cuperacion y el crecimiento de los mi-
croorganismos diana, mientras inhibe

selectivamente a la flora acompanan-
te. Los promotores de crecimiento
contenidos en el medio permiten la re-
cuperacién de las células de
Salmonella estresadas, incluso en ca-
so de que se presenten en escaso nu-
mero.

A continuacién, el proceso de siembra
en medio sélido utiliza Oxoid
Brilliance™ Salmonella Agar, el prime-
ro de una nueva clase de medios cro-
mogénicos que incorporan la tecnolo-
gia de los Inhibigen™, agentes selec-
tivos que mejoran la recuperacion de
Salmonella por reduccién de la flora
acompafante mas frecuente, proceso
que es llevado a cabo con el concur-
so de permesasas y otras enzimas ce-
lulares que se hallan presentes en los
microorganismos indeseables y no en
los diana. Las sustancias cromogéni-
cas del medio basadas en la activi-
dad C8-esterasa presente en salmo-
nellaey en la actividad p—glucosidasa,
ausente en salmonellae, ayudan a una
identificacion y diferenciacion facil al
producir colonias coloreadas de pur-

xoid lanza un medio de
cultivo rapido para la
deteccion de salmonella

pura (incluyendo aquellas salmonella
lactosa positivas) y brillantes.

Como paso final, la identificacién se
confirma utilizando Oxoid Salmonella
Latex Test, un método rapido y facil
para la confirmacién de especies de
Salmonella a partir de medios de cul-
tivo. Oxoid Salmonella Latex Test es
un antisuero polivalente preparado
frente a un completo rango de antige-
nos flagelares unidos a particulas de
latex azul. A fin de minimizar las re-
acciones cruzadas con otras
Enterobacteriaceae, durante el proce-
so de fabricacién se han retirado los
anticuerpos frente a los antigenos so-
maticos mas comunes. Asi, aunque
reacciona primordialmente con los an-
tigenos flagelares, reaccionara tam-
bién con especies no méviles como
Salmonella pullorum y Salmonella
gallinarum.

Segun los estudios de validacion del
método, muestran una concordancia
del 100% entre el método de referen-
cia (ISO6579) y Salmonella Precis™,
a partir de un inoculo de 5UFC/g.
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Danfoss, especialista en componen-
tes mecénicos y electronicos indus-
triales, ha introducido sus nuevos
convertidores de frecuencia VLT®, que
aportan un alto rendimiento energéti-
co, gracias a los exclusivos médulos
de potencia de elevada eficiencia de
Danfoss. El 98% de la potencia su-
ministrada se utiliza en la aplicacion y
solo el 2% son pérdidas del sistema.
La diferencia entre un convertidor con
un 97% de rendimiento y otro con un
98%, en esta misma potencia, signi-
fican 4.500 vatios y es, incluso, mayor
a medida que la potencia del conver-
tidor de frecuencia aumente. Otra
ventaja es que son equipos muy com-

uevos y eficientes
convertidores de frecuencia

de Danfoss

pactos, por lo que se pueden instalar
en salas reducidas. Asimismo, un ex-
clusivo sistema de “canal trasero de
disipacion” separa el aire frio y ayu-
da a resolver el problema de pérdidas
por temperatura, metiendo aire del ex-
terior y sacando fuera el aire caliente
de la sala de control. La mayor parte
del aire frio y el 85% de las pérdidas
por temperatura salen al exterior de la
sala de control, reduciendo el coste

de refrigeracién del sistema. Ademas,
este aire de refrigeracién solamente
pasa a través de la superficie de las
placas disipadoras de los convertido-
res, y no a través de la electrénica de
los equipos. Esto evita que se depo-
siten en el convertidor una gran can-
tidad de contaminantes del propio am-
biente, aumentando con ello la vida
Gtil de la unidad y su fiabilidad de fun-
cionamiento.

Potenciar el control de
los tratamientos térmi-
cos resulta viable con
equipos registradores
de altas prestaciones al
alcance de cualquier
usuario, como los sen-
sores de temperatura
que ofrece Automatismos Teinco,
compafia dedicada a la fabricacion
de instrumentos para la industria con-
servera.

Los estudios de distribucién y pene-
tracién de calor en la industria conser-
vera permiten mantener seguimientos
y controles de los tratamientos, refle-
jando anomalias u otras causas que
pudieran convertir en inseguro nues-
tro proceso productivo.

El empleo de las sondas de tempera-
tura de alto rendimiento y bajo coste
a través de un potente software infor-

ensor de

temperatura de
bajo coste de
Automatismos Teinco

matico “Thermologger” ofrece dichas
posibilidades.

El Thermologger cuenta con numero-
sas utilidades y herramientas para la
obtencién de registro alfanumérico,
grafica de temperaturas, valores Fo y
realizacion de informes facilitando el
seguimiento seguro de los productos,
que destacaran finalmente en seguri-
dad y calidad.

Asimismo, permite programar las son-
das usadas en un proyecto, asi como
gestionarlas, calibrarlas y descalibrar-
las.

edidores de

actividad
de agua de
Novasina

Novasina, lider en la produccion de
instrumentos de precision y represen-
tada en Espafa por Mathias, ofrece
una gama de alta calidad de medido-
res de actividad de agua, desde el
modelo portatil MS1 SET-AW, hasta el
modelo LABMASTER, el instrumento
mas utilizado mundialmente por la
mayoria de fabricantes de alimentos,
laboratorios, etc., que incluye cama-
ra de temperatura controlada y cali-
braciéon automatica en toda la gama
de medida y cumple los requerimien-
tos de la ISO 9001 o HACCP.
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uevo dispositivo

de control
electronico de nivel
de VYC Industrial

VYC Industrial, especialista en calderas y valvu-
las, ha presentado su nuevo dispositivo de con-
trol electrénico de nivel a electrodo capacitativo.
Este dispositivo, en combinacién con una valvula
motorizada, garantiza la regulacion continua e in-
dicacion de nivel, con alarma de nivel alto y bajo,
en calderas de vapor y agua caliente, autoclaves,
recipientes a presién, procesos, etc.

El sistema de los electrodos es técnicamente per-
fecto, consiguiendo en vapor una estanqueidad to-
tal con varios puntos de sellado.

Esta realizado con materiales resistentes al degas-
te, temperatura y corrosién. Ofrece ventajas co-
mo una elevada seguridad, que permite un fun-
cionamiento sin vigilancia permanente, y un siste-
ma de control libre de mantenimiento, lo que supo-
ne un ahorro econémico.

oneleria Quercus
ofrece barricas con
tostado personalizado

Toneleria Quercus, perteneciente al Grupo
Rivercap y lider en fabricaciéon de barricas para
el sector vitivinicola, ha presentado sus barricas
de Tostado Rotativo Horizontal o TRH®, que per-
miten lograr un tostado personalizado segun la ne-
cesidad de las bodegas para la crianza de cada
vino.

El TRH® es un avance tecnoldgico que supone un
antes y un después a nivel internacional en el tos-
tado de barricas. Sus ventajas radican en que con-
sigue una mayor penetracion del tostado, es pro-
gramable, logra un control exacto del proceso de
tostado, consigue un tostado uniforme en toda la
superficie interior de la barrica, y es reproducible.
El sistema TRH, unico en el mundo, esta patenta-
do en 17 paises y un importante numero de bode-
gas espafolas, francesas, chilenas y californianas
ya lo han empleado.

MAKING MODERN LIVING POSSIBLE

Driving

Perfection

w40

iEncuentra a Danfoss en alguna parte de la foto?
Esperemos que no. En el mundo del control de
motores, la perfeccion significa pasar desaperci-
bido. Cuanto menos se acuerde de que estamos,
significara que el convertidor de frecuencia
funciona perfectamente. Sin embargo, para
mantener esto no basta solo con disponer de los
ultimos avances en tecnologia

e ingenieria. Nuestra obsesion por la fiabilidad de
los equipos hace que nos esforcemos en todo lo
que hacemos — desde evitar cualquier fisura en
produccién y entregas, hasta ofrecer una rapida
respuesta de servicio y logistica. Todo esto se
resume en una simple verdad: Podriamos fabricar
convertidores de frecuencia, pero nuestro
producto es la“fiabilidad”.

Danfoss, S.A. ¢

Caléndula n® 93 - Edif.| (Miniparc Ill).

28109 Madrid - Espana

Mas Informacian « Tel: 902-246100 « Fax: 902-246101
E-mall; infodrives@danfoss.es « www.danfoss.com/spain
www.driving-perfection.com

E-mail: driving-perfection@danfoss.com
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Entidad Nacional de Acreditacion

La investigacion, el desarrollo tecno-
légico y la innovacién constituyen
elementos clave del desarrollo em-
presarial y del mantenimiento de la
competitividad, contribuyendo al cre-
cimiento econémico y a la mejora del
bienestar social. En la actividad de
I+D+i, ENAC ha sido capaz de apor-
tar las soluciones adaptadas a los
distintos momentos que ha vivido es-
te Sector.

La aparicion de las normas UNE
166000 “Gestion de la 1+D+i:
Terminologia y definiciones de las
actividades de I+D+i”, UNE 166001
“Gestion de la 1+D+i: Requisitos de
un proyecto de [+D+i”, junto con la
modificacion de la Ley de Impuesto
de Sociedades que introdujo la po-
sibilidad para los sujetos pasivos, de
aportar a la Administracion Tributaria
informes motivados relativos al cum-
plimiento de las actividades de |+D+i
a efectos de obtener desgravaciones
fiscales, supuso el desarrollo de un
conjunto de actividades encamina-
das a fortalecer la base cientificay la
competitividad tecnolégica. De en-
tre estas, las medidas a favor de la
consolidacién de criterios consen-
suados y aceptados sobre la deter-
minacién de si determinadas activi-
dades pueden ser consideradas co-
mo de investigacién y desarrollo o
innovacion suponen una herramien-
ta que favorece la aplicacion practi-
ca de estas politicas, fundamental-
mente de aquellas enfocadas a la
mejora del sistema financiero y el
marco fiscal de apoyo a la |+D+i.
Las entidades de Certificacién de

26

mercado

Proyectos de 1+D+i acreditadas por
ENAC, ofrecen un servicio de gran va-
lor, al definir los certificados emitidos
por estas entidades el contenido en in-
vestigacion, desarrollo e innovacién
de los proyectos, asi como el grado de
cumplimiento en su ejecucién confor-
me a los presupuestos, cuando asi
sea solicitado por el cliente.

La acreditacién toma como referen-
cia los requisitos de la norma EN
45011:1998 para entidades que rea-
lizan certificacion de producto y los
criterios especificos establecidos por
ENAC en su documento “CEA-EN-
AC-02: Criterios Especificos de
Acreditacion. Entidades de
Certificacion de Proyectos de I+D+i
y de la Actividad de [+D+i del
Personal Investigador’.

A través de los requisitos exigidos
durante el proceso de acreditacion

nvierno
2008
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ntidad Nacional de

Acreditacion y el Sector de
|+D+i: una garantia para la
competencia técnica de cualquier

| Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC)

se comprueba entre otros aspectos
la imparcialidad, la independencia y
la integridad de las actuaciones de la
entidad de certificacién, asi como la
participacion en el proceso de exper-
tos con la necesaria formacion y ex-
periencia en las actividades de 1+D+i
del proyecto a certificar. Estos Ulti-
mos realizan la clasificacién de la na-
turaleza de las actividades del pro-
yecto en investigacién y desarrollo e
innovacion, lo que redunda en la
confianza en el contenido y ejecu-
cion de aquellos proyectos que han
sido certificados.

Un aspecto relevante es establecer
el alcance de acreditacion. Este se
define en orden al objeto de la certi-
ficacion, asi como las disciplinas tec-
nolégicas en las que estan enmarca-
dos los proyectos a certificar (entre
las que se encuentran algunas direc-

+ Certificacion del Contenido "ex-ante".- Donde la Entidad certifica el contenido en I+D+i y la coherencia
de los gastos presupuestados para la realizacion de las actividades de I+D+i contempladas en el

mismo.

+ Certificacion del Contenido y Primera Ejecucion.- Donde la Entidad certifica el contenido y los gastos
incurridos en actividades de +D+i en la Ultima anualidad (periodo impositivo) ejecutada, y en su caso
el contenido y la coherencia de los gastos presupuestados para las anualidades (periodos impositi-
vos) pendientes de realizar. Si el proyecto ya dispone de una certificacion del contenido "ex-ante", la
certificacion justificara las posibles desviaciones respecto a la certificacion previa existente.

+ Certificacion del Seguimiento.- Este tipo de certificacion solo es posible si previamente se ha emitido
una certificacion del Contenido y Primera Ejecucién. En este caso la Entidad certifica el contenido y
los gastos incurridos en actividades de I+D+i en la Ultima anualidad (periodo impositivo) ejecutada.
La certificacion justificara las posibles desviaciones respecto a la certificacion previa existente.
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El sistema digestivo del individuo adul-
to es muy complejo y contiene aproxi-
madamente 100.000 millones de bac-
terias. El funcionamiento correcto de
este complicado sistema depende de
un delicado equilibrio entre las bacte-
rias “buenas” y las potencialmente da-
finas. Las bacterias probidticas ayu-
dan a mantener el equilibrio del siste-
ma digestivo.

Los beneficios de los probioticos ya

fueron descritos a principios del siglo

pasado por el ruso Premio Nobel Elie

Metchnikoff, que sugirié6 que los cam-

pesinos bulgaros debian su larga y sa-

ludable vida a la ingesta de yogur y

otras leches fermentadas. La defini-

cién de probiéticos mas aceptada es la

de la FAO/OMS: “Microorganismos vi-

vos que, ingeridos en cantidad ade-

cuada, tienen un efecto beneficioso so-
bre la salud del individuo”. (FAO/OMS

2002).

Las caracteristicas que debe tener una

bacteria para ser considerada probio-

tica son:

» Seguridad: No debe ser patdégena
para los humanos.

+ Debe ser aplicable tecnolégicamen-
te, sin afectar al sabor, apariencia y
sensacion en boca de forma adversa.

* Debe tener una supervivencia en
una concentracion suficiente, duran-
te la fabricacion y almacenamiento
del producto final, para alcanzar una
ingesta diaria de 10E9 cfu. Debe ser
capaz de sobrevivir al paso a través
del estbmago e intestino superior.

+ Los beneficios que se le atribuyen
deben estar documentados cientifi-
camente. Chr. Hansen dispone de
cepas propias registradas con docu-
mentacion clinica:

- Bifidobacterium animalis subsp.
lactis (BB-12°).

- L. acidophilus (LA-5°).

- L. paracasei subsp. paracasei (L.
casei 431°).

Existen mega-tendencias en el consu-
mo de alimentos que conducen la apa-
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robioticos - Bacterias
saludables en Queso

Beatriz Suarez Buenafé |

ricion de nuevos alimentos que satis-
fagan las necesidades de los consumi-
dores. Estas mega-tendencias hacen
que aumente la busqueda de alimen-
tos sanos, pero que a la vez sean
agradables al paladar y comodos en
SU consumo y preparacion.
Consecuencia de estas tendencias ha
sido el fuerte crecimiento de los ali-
mentos funcionales, a los que se les
atribuye efectos saludables ademas de
sus caracteristicas nutricionales.
Existen circunstancias que hacen que
el consumo de los alimentos tradicio-
nales cambie hacia alimentos funcio-
nales, como que los consumidores son
cada vez mas conscientes de la rela-
cion entre nutricion y salud, y que la
medicina tiende a ser méas preventiva
que curativa. Todo ello sumado a que
la poblacién envejece y por lo tanto los
gastos médicos también aumentan,
hace que la inversién en investigacion
para demostrar la eficacia de los ali-
mentos funcionales también crezca.

Los alimentos con bacterias probidti-
cas son uno de los grupos de alimen-
tos funcionales més reconocido.

La primera aplicacién alimentaria en la
que se utilizaron los probiéticos fueron
las leches fermentadas, firmes, bati-
das y liquidas. En la actualidad estan
surgiendo nuevas aplicaciones como
pueden ser barritas energéticas, com-
plementos dietéticos, helados y que-
SO0S.

Entre los quesos en los que se han uti-
lizado con éxito los cultivos probidticos
estan quesos tipo Cheddar, Gouda, ti-
po Continental (que es el grupo dentro
del que se incluye nuestro queso
Manchego), queso Mozarella, quesos

Marketing Department. Chr. Hansen.
esbsu@chr-hansen.com

blandos, quesos frescos desnatados o
no, y quesos crema.

Para alcanzar la dosis recomendada
de bacterias probiéticas de 10E9
cfu/dia y segun el recuento final del
queso, el consumo de queso probioti-
co seria el mostrado en la tabla 1.

Las caracteristicas del queso hacen
que tenga ciertas ventajas cuando se
afaden probidticos frente a su utiliza-
cién en otras leches fermentadas.
Entre las ventajas esta que el pH es
mayor en los quesos. Ejemplos:

» BB-12° muestra una buena supervi-
vencia en productos acidificados y
no acidificados.

* El pH éptimo es de 6.5-7.0.
Crecimiento sensible a un pH por
debajo de 4.6.

* L. acidophilus tiene un pH éptimo de
5.5-6.0.

Bajo contenido en oxigeno:
» BB-12° es anaerobio estricto.
» LA-5% es aerobio.




articul

técnico

nvierno

Alimentaria 2008

¥

INNOFOOD

La industria alimentaria tiene la ne-
cesidad de innovar y desarrollar
nuevos alimentos que se adapten a
las exigencias del mercado. Por otra
parte, en este tipo de industria se
generan multitud de subproductos
con elevado potencial de aprovecha-
miento que en la actualidad no se
utilizan y suponen un gasto y proble-
mas medioambientales.

Por otra parte, en la industria ali-
mentaria la INNOVACION es un fac-
tor clave para mantenerse en un
mercado altamente competitivo. Las
tendencias del consumidor se diri-
gen hacia una mejora de la alimen-
tacion en cuanto a vida saludable y
prevencion de enfermedades.

La dinamica industrial actual y, mas
concretamente, la del sector agroa-
limentario, se ve obligada a subirse
al carro de la I+D+| para poder se-
guir manteniendo unas cifras de cre-
cimiento ascendentes, tal y como se
refleja en los ultimos afos. Esta ac-
tividad, hasta hace no mucho tiem-
po aparcada del sector industrial, re-
sulta imprescindible en todos y cada
uno de los niveles empresariales,
desde la mas pequefa industria fa-
miliar, hasta la gran empresa multi-
nacional. Cada una a su manera y
necesidades, requieren de innova-
ciones en sus productos derivadas
de la Investigacion y Desarrollo, ya
sean iniciadas y llevadas a cabo por
la propia empresa o por empresas
ajenas, de las cuales se pueda apro-

Fernandez Ginés, José Maria; Tudela
Carrasco, Magdalena; Caballero
Santos, Beatriz; Gonzalez Moreno,
Marta; Madera Bravo, Elena

vechar el know-how (se entiende por
know-how el conjunto de conoci-
mientos aplicables a un proceso de
produccién, mantenido habitualmen-
te en secreto, que puede estar con-
cretado en elementos tangibles o in-
tangibles).

El aprovechamiento de los subpro-
ductos generados en la industria
agroalimentaria requiere esfuerzos y
decision a la hora de realizar los di-
ferentes proyectos de |+D, cuya fina-
lidad son la obtencion de una solu-
cién medioambiental, optimizacién
de recursos y generaciéon de una
nueva fuente de ingresos, que hace
que a las empresas ejecutoras les
resulten inversiones rentables.
Actualmente se disponen de tecno-
logias suficientes para aportar a ca-
da uno de los subproductos solucio-
nes individualizadas que desembo-
quen en resultados tangibles y rea-
les (3)(5).

En las dos ultimas décadas, la situa-
cion del mercado en Espafia ha
cambiado de forma importante de-
bido a la evolucion en los habitos de
los consumidores, cada vez mas cri-
ticos, informados y exigentes y con
un creciente interés por la salud y
la seguridad alimentaria. Todo esto
ha llevado a las agroindustrias a
desviar su atencion de los aspectos
tangibles a los intangibles, en una

eneracion de subproductos en

la industria agroalimentaria:
situacion y alternativas para su
aprovechamiento y revalorizacion

INNOFOOD I+D+I S.L.

BIC Granada. Parque Tecnolégico de
Ciencias de la Salud.

Avda. Innovacion, 1. 18100 Armilla
(Granada) Tlfn: 958 750 607
jmfernandez®@innofood-idi.com
http://www.innofood-idi.com

continua busqueda de productos con
mayor valor afiadido (2).

Se impone la necesidad de compa-
tibilizar lo sano con la comodidad y
la rapidez, esperandose un incre-
mento aun mayor en el consumo de
platos de la denominada “comida ra-
pida” (precocinados o preparados),
asi como de los llamados “nuevos
productos” y “productos saludables”,
pudiendo ser utilizados los subpro-
ductos de la industria agroalimenta-
ria como materia prima para su des-
arrollo.

A esta tendencia debe adaptarse la
industria y para ello es imprescindi-
ble invertir en 1+D+l. Los principales
beneficios de iniciar estos proyectos
se traducen en una mejora de la ca-
lidad, un mayor rendimiento de la
produccion y un incremento de la ga-
ma de productos, lo cual aporta una
fuerza competitiva mucho mayor (2).
Por todo ello, la innovacion, la ges-
tion de subproductos y la proteccion
del medio ambiente deben ser pun-
tos estratégicos de la industria agro-
alimentaria.

En definitiva, la industria alimentaria
tiene la necesidad de desarrollar
nuevos alimentos que se adapten a
las exigencias del mercado y una de
las fuentes de materias primas para
la obtencién de estos productos o in-
gredientes saludables/ funcionales
son los subproductos generados por
la propia industria. Estos constituyen
una fuente de coste muy reducido
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Las Bacterias del Acido Lactico
(BAL) constituyen un conjunto de mi-
croorganismos que se caracterizan
por generar acido lactico como pro-
ducto mayoritario de su metabolis-
mo. Se encuentran en grandes can-
tidades en la naturaleza, asi como
en nuestro aparato digestivo.
Aunque se las conoce sobre todo
por su capacidad de fermentacién
de productos lacteos, se emplean
asimismo en encurtidos vegetales,
en la elaboracion del vino y el cura-
do de pescado, carne y embutidos.
Cualquier agente o factor capaz de
retrasar o frenar el crecimiento de
las BAL que componen los cultivos
iniciadores de la fermentacién (fer-
mentos), va a generar dificultades
tecnoldgicas durante los procesos
fermentativos en que intervengan
(variaciones de pH, prolongacion de
los tiempos de fermentacion, etc.).
Esto se traduce inevitablemente en
la obtencion de productos de baja
calidad o, incluso, en fermentacio-
nes totalmente fallidas.

Uno de estos problemas viene deter-
minado por la susceptibilidad de las
bacterias a la infeccion por bacterié-
fagos (virus que infectan bacterias),
lo que provocara la lisis celular, y el
subsecuente retraso o incluso la pa-
rada total del proceso fermentativo.
Las infecciones por fagos ocurren en
la mayoria de las fermentaciones in-
dustriales, pero el perjuicio que cau-
san no es equiparable, ni en su mag-
nitud, ni en su persistencia en el
tiempo, al que producen en las in-
dustrias lacteas.

Las fermentaciones lacteas indus-
triales podrian considerarse como
grandes cultivos de microorganis-
mos que tienen la peculiaridad de
que el medio de cultivo empleado, la
leche pasteurizada, no es estéril.
Por ello, la posibilidad de contamina-
cién microbiana es constante aun-
que, en general, la gran adaptacién
de las BAL al medio fermentable y
su adicién a las cubas en concentra-
ciones elevadas provocan la gene-

eteccion de fagos de bacterias
lacticas en yogur mediante
PCR cuantitativa a tiempo real

M? Cruz Martin', Carmen Madera?,
Domingo Terroba?,

José Ramon Iglesias?, Javier
Echevarria’ y Miguel Angel Alvarez'

racion de condiciones inhéspitas pa-
ra otros microorganismos, evitando
la aparicién de problemas de conta-
minacién durante el proceso de fa-
bricacién y el posterior almacena-
miento del producto. Ahora bien, es-
tas condiciones, al favorecer la pre-
ponderancia de las bacterias lacti-
cas, promueven al mismo tiempo el
enriquecimiento en sus bacteriéfa-
gos especificos (1, 2, 3).

La magnitud del problema de la in-
feccion por fagos de cultivos inicia-
dores es tal que ya se reconocio en
1935 (4). Alo largo de estos afos, la
Industria Lactea ha aplicado medi-
das tanto correctivas como preven-
tivas, pero sin duda, la posibilidad de
disponer de un procedimiento rapido
de deteccion de bacteriéfagos supo-
ne una mejora sustancial en la pre-
vencion y, por tanto, en la garantia
de calidad final.

Cuando el proceso de acidificacion
se retrasa durante la fermentacion,
el procedimiento mas usual es ana-
lizar la leche inicial para detectar fa-
gos usando métodos microbioldgi-
cos (ensayo en placa, test de activi-
dad) (5). Estos métodos proporcio-
nan informacién sobre la sensibili-
dad del cultivo iniciador, pero tienen
la desventaja de que se necesitan
varios dias para obtener resultados.
Por otro lado, las técnicas de
Biologia Molecular como las sondas
de DNA (6) y los ensayos ELISA (7,
8) permiten detectar especies de fa-

! Instituto de Productos Lacteos de
Asturias (IPLA-CSIC). Crta. de Infiesto s/n.
Villaviciosa (Asturias). E-mail contacto:
maag@ipla.es. (Cientifico Titular del CSIC)

2 Corporacion Alimentaria Pefiasanta
(CAPSA). Sierra de Granda s/n. Granda
(Asturias). E-mail contacto:
jose.iglesias@capsa.es (Director [+D+l)

gos, pero no indican si los fagos se
estan multiplicando y llevando a ca-
bo ciclos de actividad litica. Ademas,
estas técnicas moleculares tienen
una baja sensibilidad de deteccion
(107 PFU/ml).

A comienzos de la década de los 80,
la PCR revolucion6 la Biologia
Molecular y desde entonces se ha
convertido en una herramienta vital
de investigacién (9). Una unica co-
pia de una secuencia de ADN deter-
minada, puede ser detectada y am-
plificada especificamente. En los ul-
timos afos, el desarrollo de la PCR
en tiempo real permite la amplifica-
cion y la deteccién en un solo paso
y ofrece importantes avances frente
a la PCR convencional, como son
una mayor especificidad y sensibili-
dad, no es necesario el procesa-
miento post-PCR de la muestra pa-
ra la visualizacion del fragmento am-
plificado en geles de agarosa y ade-
mas, permite cuantificar el material
genético de partida (Figura 1). La
PCR ha permitido detectar e identi-
ficar distintos tipos de virus, inclui-
dos los bacteriéfagos que afectan a
la Industria Lactea (10, 11).
Streptococcus thermophilus junto
con Lactobacillus delbrueckii son las
especies de BAL termdfilas utiliza-
das como cultivos iniciadores en la
elaboracién de productos lacteos co-
mo yogur y algunos tipos de quesos
italianos y suizos. Ambos tipos de
bacterias, al igual que el resto de
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El control de calidad es uno de los
aspectos mas importantes en la pro-
duccion de alimentos. Nuestra socie-
dad es cada vez mas sensible res-
pecto a la calidad de los alimentos
consumidos y, por supuesto, de su
posible impacto sobre la salud de los
consumidores. Por ello, existe ac-
tualmente una gran demanda de
nuevos sistemas que realicen de for-
ma mas eficiente el control de cali-
dad precisado por la industria ali-
mentaria. Como consecuencia de
ello, las nuevas tecnologias de ana-
lisis basadas en fenédmenos bioldgi-
cos, quimicos o fisicos son objeto de
una investigacion y desarrollo inten-
SOs.

Desde hace algunas décadas, nue-
vos métodos basados en medidas de
colorimetria, medidas de impedan-
cia, deteccién de ATP o citometria,
estan reemplazando otros mas con-
vencionales como la medida de pH,
la acidez o el recuento total de micro-
organismos por placa. La tendencia
de estos nuevos desarrollos va diri-
gida a reducir el tiempo necesario
para realizar el analisis, aumentar su
sensibilidad y automatizarlo, dismi-
nuyendo las necesidades de almace-
naje y las pérdidas de productos con-
taminados.

El tiempo necesario para realizar un
test microbioldgico esta directamen-
te relacionado con el tiempo que ne-
cesitan los microorganismos para
crecer lo suficiente para que se al-
cancen los umbrales de deteccién
del método utilizado. Por ello se re-
aliza una etapa de incubacién del
producto previa a su analisis, con el
fin de aumentar tanto como sea po-
sible la hipotética carga microbiana.

ontrol mediante ultrasonidos
de la calidad microbiologica de
leche UHT envasada

Pablo Resa’, Carlos Sierra’,
Francisco Montero', Luis Elvira’,
Domingo Terroba?,

José Ramon Iglesias?

y Javier Echevarria’

Esta etapa debe ser suficientemen-
te larga como para permitir la multi-
plicacién de los microorganismos de
crecimiento mas lento susceptibles
de contaminar un alimento determi-
nado. Pero, independientemente de
lo rapido que se replique un deter-
minado microorganismo, la contami-
nacién no podra ser detectada has-
ta que no finalice el tiempo de incu-
bacion marcado por el protocolo de
actuacién y la muestra se analice.
Esto hace que los alimentos produci-
dos desde que la contaminacién co-
menzé a afectar a la linea puedan
estar contaminados también, lo cual
puede dar lugar a importantes pér-
didas. Por ello, una técnica capaz de
analizar en continuo y de forma no
destructiva los alimentos desde que
comienza la incubacion, permite la
deteccién de una contaminacion tan
pronto como ésta rebase el umbral
del método, ahorrando tiempo, dine-
ro y disminuyendo los problemas am-
bientales derivados de la necesidad
de eliminar o reciclar producto con-
taminado.

Existe actualmente una gran demanda de
nuevos sistemas que realicen de forma
mas eficiente el control de calidad
precisado por la industria alimentaria

!, Instituto de Acustica. Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas (CSIC).
Madrid.

2, Corporacion Alimentaria Penasanta
(CAPSA). Sierra de Granda, s/n. Granda.
Asturias.

E-mail: lelvira@ia.cetef.csic.es (Cientifico
Titular del CSIC);
domingo.terroba@capsa.es (Coordinador
de proyectos Area 1+D+l).

La tecnologia de ultrasonidos ha si-
do ampliamente utilizada desde hace
tiempo para realizar el control de ca-
lidad de una gran variedad de produc-
tos, especialmente en ingenieria.
Parece obvio pensar, por tanto, que
las ventajas que supone el uso de es-
ta tecnologia pueden ser interesantes
para la industria alimentaria también.
Estas ventajas son, fundamentalmen-
te, su potencial no invasor, no des-
tructivo y su capacidad de analizar
medios opacos (como es el caso de
algunos alimentos y/o sus envases).
Ademas, una ventaja muy importan-
te para la industria alimenticia es el
caracter inocuo para la salud del uso
de ultrasonidos de baja intensidad.

Por estas razones, la instrumenta-
cion basada en ultrasonidos es ca-
da vez mas utilizada en la produc-
cion de alimentos para consumo hu-
mano y animal (1, 2). También exis-
ten antecedentes de tecnologias ul-
trasonicas para la deteccién micro-
bioldgica. Nagata y col. (3) patenta-
ron un método de inspeccion para
alimentos liquidos basados en la me-
dida de la velocidad y la atenuacién
de un pulso ultrasénico viajando a
través de una botella sumergida en
un medio liquido. Se han aplicado
también sistemas médicos para de-
tectar el deterioro en leche, utilizan-
do imagen ecogréfica (4) y doppler
ultrasénico (5) para medir el “strea-
ming” acustico producido por una on-
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Los nuevos comportamientos socia-
les y las propias caracteristicas de
la poblacién estan produciendo un
cambio en los habitos de consumo
y por lo tanto en la manera en que la
industria alimentaria los satisface.
Los productos listos para el consu-
mo aumentan su protagonismo en
los lineales de los supermercados.
Este escenario esta provocando en
la industria alimentaria que la inci-
dencia de la presencia de Listeria
Monocytogenes en productos termi-
nados sea mas evidente, incremen-
tandose los casos de intoxicacién
debidos a la misma.

Desde la entrada en vigor del
Reglamento (CE) N° 2073/2005 de
la Comisién de 15 de noviembre de
2005, relativo a los criterios micro-
bioldgicos aplicables a los productos
alimenticios, se ha ampliado el con-
trol de la Listeria Monocytogenes al
conjunto de alimentos listos para el
consumo.

Las propias caracteristicas de la
Listeria Monocytogenes, muy ubicui-
taria, hace que sea dificil de eliminar
de las instalaciones, una vez detec-
tada su presencia.

Los tratamientos listericidas necesi-
tan de altas inversiones e instalacio-
nes susceptibles de albergar los
equipos necesarios.

Teniendo en cuenta las premisas an-
teriores, se hace necesario el esta-
blecimiento de planes de actuacion

instalaciones

Angeles Cabriada Sarnago

Monocytogenes en todas aquellas
instalaciones en las cuales se pro-
ducen productos susceptibles de
contaminacion por Listeria
Monocytogenes.

Para minimizacién de la Listeria
Monocytogenes, es necesario la
aplicacién de un “Plan de minimiza-
cion”. Partiendo del ejemplo de pro-
ductos carnicos cocidos y lonchea-
dos “listos para el consumo” tendri-
amos:

PLAN DE MINIMIZACION

Se procedera en el siguiente orden:
19, Establecimiento del nivel de ries-
go de la empresa:

En primer lugar se plantea el nivel
de riesgo que representa el produc-
to (Tabla 1).

2°. Establecimiento de las fases cla-
ve del procesado que representan

para  minimizar la  Listeria un riesgo.
Tabla 1.-
¢ Es esperable la presencia de Listeria en la materia prima? X
¢ Sera el microorganismo destruido o bien reducido hasta un
nivel aceptable en alguna de las fases de procesado? X
¢,Se expondra el producto a alguna contaminacion
post-procesado? X
¢ Permitira el producto final el crecimiento de Listeria si se
encuentra presente? X
¢ Presenta el producto un tiempo de conservacion largo,
superior a 7 dias? X
¢ El consumidor sometera al producto a un tratamiento
que destruira la Listeria? X

plicacion de planes de
minimizacion de Listeria
monocytogenes en las

Proing Ingenieria Consultoria
acabriada@proing.es

El establecimiento de las fases cla-
ve del procesado que representan
un riesgo, segun el resultado de la
tabla anterior:

» Recepcién de materia prima, por
contaminacion de la misma.

» Proceso de reduccién, (tratamien-
to térmico).

« Contaminacién post-tratamiento
térmico (en las fases de desmol-
deo, loncheado y envasado).

» Crecimiento durante la fase de al-
macenamiento, dado que el pro-
ducto permite el crecimiento.

» Durante la conservacion del pro-
ducto tras la venta del mismo

* No realizar un tratamiento listerici-
da el consumidor dado que es un
producto listo para el consumo.

Las fases mas criticas seran las fa-
ses de post-procesado, dado que es
un producto loncheado y envasado
y “listo para el consumo”.

3¢. Establecimiento de la categoria
de riesgo.
Al tratarse de productos carnicos co-
cidos y loncheados “listos para el
consumo” estamos ante un Nivel 2
(elevado).

4°. Establecimiento de las fases del
proceso en las cuales el control es
critico.

Basandonos en la categoria del ries-
go, estas son las siguientes:

* Proceso de reduccién, destruccion
(Proceso de coccion, horneado).
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El sector alimentario se encuentra
actualmente con retos globales que
no pueden ser afrontados sin la ayu-
da de las tecnologias electrénicas e
informaticas. Es necesario que las
empresas alimentarias aprovechen
todas las ventajas competitivas de
estas nuevas tecnologias debido a
tres factores fundamentales. En pri-
mer lugar, hay que tener en cuenta
que la seguridad y calidad de los pro-
ductos son aspectos fundamentales
de competitividad. Por otro lado, los
métodos actuales de andlisis presen-
tan una serie de inconvenientes,
principalmente derivados de la falta
de flexibilidad, el coste y el tiempo
necesario para la realizacion de los
mismos. Por ultimo, se puede consi-
derar que, de forma general, existe
en la industria alimentaria una dificul-
tad en obtener informacién inmedia-
ta y fiable de los procesos y produc-
tos, que permita una toma de deci-
siones rapida y basada en datos ob-
jetivos.

Teniendo en cuenta estos factores, el
proyecto FOODTEC, coordinado por
Inkoa Sistemas, supone un marco
para el desarrollo de nuevos micro-
sistemas, sensores NIR (Near
Infrared Spectroscopy) que integra-
dos con sistemas expertos y mode-
los predictivos, proporcionen infor-
macion para la deteccion rapida de
peligros y la gestién en tiempo real
de puntos criticos en los procesos
alimentarios, un analisis multivaria-
ble de datos y un control automatiza-
do de los procesos, con el objetivo
de minimizar los riesgos existentes
en la cadena alimentaria y el impac-
to de los mismos en la salud publica
y el consumidor final.

El proyecto se ha desarrollado por un
consorcio multidisciplinar en el que
colaboran centros de investigacion,
como CSIC y TEKNIKER, empresas
desarrolladoras de tecnologias como
INKOA, asi como tres empresas
usuarias representativas de impor-
tantes sectores alimentarios, como el
vitivinicola, el lacteo y el sector ca-
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tering y restauracion, que han incor-
porado las tecnologias desarrolladas
€n sus procesos.

A partir de las necesidades y los re-
quisitos de las tres industrias usua-
rias, se han realizado en el proyecto
las tareas de analisis, disefo, des-
arrollo y validacion a nivel industrial
de microsensores y sensores de in-
frarrojo cercano, capaces de medir
parametros de calidad y seguridad
considerados fundamentales en in-
dustria alimentaria, asi como siste-
mas inteligentes de analisis de datos
que permitan obtener respuestas ra-
pidas y efectivas para prevencion de
las crisis alimentarias.

“Afrontando tres realidades secto-
riales”
Las tecnologias desarrolladas se han
evaluado frente a criterios de facili-
dad de implantacion, objetividad en
las vigilancias, fiabilidad de la infor-
macion generada, para la toma de
decisiones en tres procesos alimen-
tarios, en concreto en el vitivinicola,
lacteo y la restauracion colectiva.
Las actividades llevadas a cabo han
sido las siguientes:
- Sector catering
Se ha realizado una recopilacion
de las necesidades del sector de
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esarrollo de microsistemas,

sensorica y sistemas expertos
para la toma de decisiones en
tiempo real en la industria
alimentaria. Proyecto FOODTEC

' Inkoa Sistemas S.L. C/ Ribera de Axpe,
11. Edificio D-1 Dpto. 208, 48950 Erandio
Vizcaya.

2 Centro Tecnologico Tekniker, Apdo. 44
Avda. Otaola 20 - 20600 Eibar- Guipuzcoa.
* Instituto de Microelectrénica de
Barcelona (IMB). Campus UAB, 08193
Cerdanyola del Vallés, Barcelona.

catering, entre las que destacan
especialmente la gran diversidad
de procesos y la cantidad de pa-
rametros que tienen que gestionar.
Ademas, se debe considerar la
complejidad en los analisis, espe-
cialmente de parametros microbio-
I6gicos, y la minima recogida de in-
formaciéon que actualmente existe
en este sector, principalmente ba-
sada en controles visuales y me-
didas de tiempos y temperaturas.
Como solucién a estos problemas,
se ha desarrollado un biosensor
que permite la medida de los para-
metros microbiologicos
(Salmonella) y se han integrado
nuevas tecnologias informaticas
para optimizar las actividades de
captura de datos y de automatiza-
cién de los procesos productivos
como, por ejemplo, sistemas movi-
les tipo PDA, sensores, tags RFID,
para mejorar la gestion de la segu-
ridad alimentaria. Con estas nue-
vas tecnologias, los riesgos po-
dran ser previstos y gestionados,
al igual que el resto de informacion
monitorizada por el sistema exper-
to.

- Sector vitivinicola
El sector vitivinicola centra su pro-
duccién en productos de alta cali-
dad, que deben estar controlados
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El IPLA es un Instituto perteneciente
al Area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos del CSIC, regido por un
Patronato, érgano colegiado respon-
sable de la direccion y supervision del
mismo, integrado por el Presidente
del CSIC, el Vicepresidente de
Relaciones Institucionales del CSIC,
el Director del IPLA, y representan-
tes del Ministerio de Ciencia e
Innovacioén, Principado de Asturias,
Universidad de Oviedo y Corporacion
Alimentaria Pefiasanta (CAPSA)
(Figura 1).

Desde su inauguracion en 1990, su
actividad fundamental esta dedicada
a la I+D+i de Productos Léacteos, con
el objetivo de generar conocimiento
y disefar su aplicacion fundamental-
mente al sector lacteo, para lo cual
obtiene financiacion publica (regional,
nacional y europea) en convocatorias
competitivas, asi como financiacién
privada. La difusion de la investiga-
cion realizada se materializa en publi-
caciones cientificas y divulgativas,
junto con la organizacion de jornadas
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PLA-CSIC y la Investigacion en el

Sector Lacteo

Juan Carlos Bada Gancedo
y Ana Rodriguez Gonzalez

Instituto de Productos Lacteos de Asturias
(IPLA-CSIC). Crta. de Infiesto, s/n. 33300-
Villaviciosa, Asturias, Espana

bianuales sobre calidad
y seguridad de alimen-
tos, en las que destaca-
dos especialistas impar-
ten conferencias sobre
temas relacionados con
la alimentacién y su inci-
dencia en la salud.

El IPLA ejerce, ademas,
una importante labor de
formacion de personal
cientifico y técnico, alta-
mente cualificado, que
se ha traducido en la de-
fensa de 19 Tesis
Doctorales. Algunos de
los doctores formados
en el IPLA se han incor-
porado a la plantilla del
Instituto como
Cientificos Titulares, y
otros desarrollan su la-
bor en la industria priva-
da.

El Instituto esta estruc-
turado en dos
Departamentos: Tecno-
logia y Biotecnologia de
Productos Lacteos vy
Microbiologia y Bioqui-
mica de Productos

Desde su inauguracion en 1990, su
actividad fundamental esta
dedicada a la I+D+i de Productos
Lacteos, con el objetivo de generar
conocimiento y disenar su aplicacion
fundamentalmente al sector lacteo
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Figura 1.- IPLA-CSIC.

Figura 3.- Queso de Cabrales.
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El Grupo de Tecnologia de Productos

Pesqueros (GTPP) del Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas (Instituto de

Investigaciones Marinas de Vigo), ba-
jo la direccién de la Dra. Laura
Pastoriza Enriquez, lleva 19 afos
desarrollando investigaciones innova-
doras en el tema de la Conservacion
de Alimentos, siendo uno de sus retos
prioritarios llevar la investigacion a la
sociedad. La proyeccion de las lineas
de investigacion ya consolidadas con-
ducen a mejorar la seguridad y esta-
bilidad en sistemas alimenticios con-
gelados y refrigerados. Han obtenido
resultados innovadores y con proyec-
cién para garantizar mayor estabili-
dad, calidad y seguridad de alimentos
procedentes de la pesca extractiva y
de la acuicultura. Sus investigaciones
son aplicadas en las diferentes etapas
durante el procesamiento, conserva-
cion y comercializacion.

Desde 1989, son innovadores en la
aplicacién de nuevas tecnologias de
conservacion y estabilidad de alimen-
tos combinadas con la refrigeracion.
Han conseguido mejorar la conser-
vacion de pescado y otros alimentos
refrigerados, tanto frescos como coci-
nados, mediante el envasado en at-
mésferas modificadas o protectoras,
manteniendo su calidad, frescura y vi-
da atil.

El Grupo ha mejorado la estabilidad
y calidad e incrementado la vida util
de una amplia gama de productos de
la pesca conservados en estado refri-
gerado con la aplicacién de la
Tecnologia de Envasado en
Atmésferas Modificadas. La han em-
pleado tanto en producto fresco como
cocinado y se ha aplicado a pescado
(merluza, salmén, trucha, rodaballo,
lirio, sardina, bacalao, faneca, fletan,
etc), crustaceos (gambas, langosti-
nos, langostas), moluscos (calamar,
sepia, mejillén) y platos preparados
a partir de ellos.

Con la aplicacion de hielo liquido o
en escamas, fabricado a partir de
agua previamente estéril, también

salmon

Laura Pastoriza
y Marta Bernardez

han conseguido estabilizar el pesca-
do para su venta en fresco, asegu-
rando su calidad durante un periodo
mas prolongado, 0 como paso previo
a otros fines tecnolégicos o comer-
ciales.

Recientemente, han iniciado estu-
dios de la influencia de las condicio-
nes de formacion de biopeliculas de
Listeria monocytogenes sobre: 1) su
resistencia a desinfectantes amplia-
mente utilizados en la industria y 2)
su resistencia al envasado en atmos-
feras modificadas, una vez transfe-
ridas por contacto a mejillén vivo y
cocido.

También han iniciado un proyecto cu-
yo objetivo consiste en desarrollar es-
trategias para el control de la inciden-
cia de Staphylococcus aureus en ali-
mentos de origen marino.

El interés por los alimentos envasa-
dos se ha visto incrementado en los
Ultimos anos, lo que ha dado lugar a
importantes avances en los materia-
les disponibles que pueden, incluso,
adaptarse a cada alimento para con-
seguir sus mejores condiciones de es-
tabilidad y seguridad. Por ello, y de-
bido al gran interés por conocer y se-
leccionar para una especie grasa, co-
mo el salmon, el material que mejor

plicacion de materiales
barrera en la estabilidad de

Grupo de Tecnologia de Productos
Pesqueros

Instituto de Investigaciones Marinas
(CSIC). Vigo

se ajuste a sus caracteristicas, se ha
llevado a cabo un estudio cuyos obje-
tivos se indican a continuacioén:

1. Se ha estudiado el uso de material
de baja y/o alta barrera, aplicado
independientemente o combinado
en la bandeja y pelicula de enva-
sado. La seleccién de las caracte-
risticas del material de envasado
es, quizas, uno de los pasos mas
importantes de la aplicacion de
EAM a los alimentos y en particu-
lar al pescado. La respuesta del
material a la difusion del aire y a
los componentes de la mezcla ga-
seosa ha sido el interés a lo largo
de este estudio.

2. Para valorar la estabilidad y vida
Util se consideraron las caracteris-
ticas organolépticas de acuerdo a
los criterios que se exigen en la de-
nominacion de pescado con el ma-
yor grado de frescura en el mo-
mento de su venta. Para ello, se
seleccionaron una serie de atribu-
tos que marcaron y definieron es-
te grado 6ptimo. Se definieron tam-
bién las caracteristicas sensoriales
(olor, color, sabor y apariencia) que
permitieron conocer la calidad del
pescado cocinado.

Desde 1989, son innovadores en la
aplicacion de nuevas tecnologias de
conservacion y estabilidad de alimentos
combinadas con la refrigeracion
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asociacion para el fomento de la investigacion
y el desarrollo tecnoldégico en gendmica vegetal

INVEGEN (Asociacion para el
Fomento de la 1+D Tecnoldgica en
Gendmica Vegetal) es una asociacién
privada sin animo de lucro, compues-
ta por doce empresas, cuatro asocia-
ciones y fundaciones del sector agro-
alimentario y forestal y cinco
Organismos Publicos de
Investigacion.

El objetivo principal de INVEGEN es
promover una estrategia comun de in-
vestigacién y desarrollo de tecnolo-
gias en el campo de la Gendémica y
Biotecnologia Vegetal, que mejore la
competitividad del sector agroalimen-
tario y forestal, posibilite su desarro-
llo y expansién y responda a las ne-
cesidades de la sociedad.

Para ello, INVEGEN pretende impul-
sar el acercamiento de las empresas
espafolas del sector agroalimentario
y forestal a la comunidad cientifica,
tanto nacional como internacional,
mediante la generacion de proyectos
conjuntos de 1+D en el ambito de la
Genodmica y Biotecnologia Vegetal.

Las plantas son basicas para la vida
en la Tierra, hasta el punto de que sus
principales periodos histéricos, como
el Neolitico, vienen definidos en ba-
se a la aparicion de culturas seden-
tarias asociadas a la agricultura. El
hombre ha desarrollado durante si-
glos la actividad agricola mediante la
seleccion y explotacion de especies
vegetales con caracteristicas benefi-
ciosas, aprovechandose de los cruces
o de las mutaciones naturales; por
tanto, se puede decir que la modifi-
cacion genética de cultivos es tan an-
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anoramica de la Biotecnologia

Vegetal

Gonzaga Ruiz de Gauna

tigua como la propia agricultura.
Actualmente, las plantas son fuente
de alimentos y sustancias activas y
renovables, asi como proveedoras de
materias primas de interés industrial
y energético.

El desciframiento del funcionamiento
del codigo genético supuso una re-
volucién dentro de la Biologia Vegetal.
Ahora es posible identificar genes re-
lacionados con el crecimiento y des-
arrollo de plantas, su metabolismo y
su adaptacion al entorno, lo que per-
mite mejorar caracteristicas de inte-
rés agronémico como la tolerancia a
la sequia, enfermedades, fijacién de
carbono e, incluso, la calidad de los
alimentos. Asimismo, la investigacion
en Genomica y Biotecnologia Vegetal
permite identificar multiples genes im-
portantes en salud humana, calidad
nutricional y seguridad alimentaria.
También es posible desarrollar plan-
tas con interés energético y como fac-
torias de productos de alto valor afa-
dido. Ademas, los avances de la bio-
tecnologia moderna han permitido in-
troducir modificaciones genéticas a
las variedades vegetales, de manera
que incorporen ventajas en cuanto a
produccién, resistencia a stress bidti-
co y abidtico y otras caracteristicas de
interés agronémico, que redundan en
una mejora de los procesos producti-
VoS, ya que aumentan la eficiencia de
los cultivos y permiten reducir los in-
sumos (fertilizantes, herbicidas, pes-
ticidas...) y los costes y el impacto
ambiental asociados a ellos.

La agricultura, ademas, ha sido tradi-
cionalmente un sector estratégico
desde el punto de vista social y eco-
ndémico. Durante los ultimos afos
también se ha explorado el potencial

Gerente
INVEGEN. Asociacion para el Fomento de
la 1+D Tecnologica en Genomica Vegetal

de las plantas en cuanto a produccién
de bioenergia y como biofactorias de
productos de alto valor afiadido en
sectores como el farmacéutico; sin
embargo, y aunque estas aplicacio-
nes se han demostrado exitosas y
tendran un desarrollo en el futuro, lo
innegable es que la agricultura se ha
enfocado siempre a la produccion de
alimentos. Esto es ahora aun mas im-
portante dada la actual situacién mun-
dial, con el aumento del precio de las
materias primas, los alimentos y el
petréleo. Y, sobre todo, con la crecien-
te demanda de alimentos, en gran
parte debido a los habitantes de los
paises en desarrollo, como China e
India, que cada vez mas tienen habi-
tos alimentarios “occidentales”. De
hecho, los expertos calculan que pa-
ra el ano 2050 habra que doblar la
produccion de alimentos para poder
satisfacer las necesidades de la po-
blacion mundial. En este contexto la
gran pregunta es: s vamos a ser capa-
ces de satisfacer esta demanda vy,
ademas, de una forma sostenible,
tanto econémica como medioambien-
talmente?

Tradicionalmente, se ha enfocado la
agricultura hacia el logro de varieda-
des con el criterio de una gran pro-
duccidn, cultivos muy productivos pe-
ro que necesitan gran aporte de in-
sumos como fertilizantes, pesticidas,
etc., con el objetivo de conseguir que
EL SUELO SE ADAPTE A LA PLAN-
TA, a sus demandas energéticas pa-
ra producir. Esto supone un coste
econdémico cada vez mayor y un pro-
blema medioambiental, amén de que
las materias primas utilizadas como
aporte nutricional para la planta son
susceptibles de agotarse. El ejemplo
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La Asociacion Empresarial de
Investigacion Centro Tecnolégico
Nacional Agroalimentario
“Extremadura” es una asociacion sin
animo de lucro, registrada como
Centro de Innovacién y Tecnologia.
CTAEX tiene como misién contribuir
al desarrollo competitivo de las empre-
sas del sector agroalimentario y a la
seguridad de los consumidores me-
diante la investigacion y la innovacion
tecnolégica, profundizando en el
desarrollo de métodos sostenibles de
produccion, conservacion y transfor-
macion de productos agroalimentarios
y de la conservacion, el uso racional y
sostenible a largo plazo de los recur-
sos. Situado estratégicamente en
Badajoz, foco de comercio y servicios
de Extremadura, se constituye en
Centro Privado acreditado como
Centro de Innovacién y Tecnologia con
influencia mayoritaria en todo el sur 'y
oeste de la peninsula Ibérica. Su dota-
cién, capacitacién y experiencia agro-
alimentaria lo hacen idéneo para apo-
yar a las empresas, cooperativas e
instituciones de su ambito de influen-
cia: Extremadura, Andalucia, Castilla-
La Mancha y Portugal.

Como Centro Tecnolodgico Nacional de
Innovacién Agroalimentaria, CTAEX
esta comprometido tanto con las em-
presas agroalimentarias como con la
sociedad en general, buscando solu-
ciones que respondan a las exigencias
presentes y futuras de salud, seguri-
dad alimentaria y trazabilidad, para la
optima adaptacion a las exigencias
que se producen constantemente en
este entorno globalizado.

CTAEX gestiona proyectos en todo el
pais, pero mayoritariamente en el Sur
y Oeste de la Peninsula Ibérica como
un referente tecnolégico, participando

Carmen Gonzalez Ramos

en el asesoramiento de proyectos y en
la consolidacién de la competitividad
del sector agroalimentario por la via
de la innovacion, el desarrollo tecno-
l6gico, la formacién y la prestacion de
servicios a las empresas agrarias y
agroalimentarias.

CTAEX forma a jévenes en I+D+i pa-
ra su acceso al mundo laboral, fomen-
tando la transmision de su conocimien-
to a toda la sociedad.

La Asociacién tiene como objeto funda-
mental satisfacer las demandas y ne-
cesidades del desarrollo de métodos
sostenibles de produccion, conserva-
cion y transformacion de productos
agroalimentarios bajo un enfoque de
desarrollo rural integrado, buscando la
competitividad y eficacia de las produc-
ciones. Fundamentalmente a través de:

1. Lainvestigacion basica en el campo
de la agricultura, de las industrias de
conservacion y transformacién de
los alimentos y de la conservacioén
del medio ambiente.

2. Lainvestigacion aplicada a mejoras
en procesos de produccion, nuevos
elaborados y técnicas, normaliza-
cién de caracteristicas y calidades,
nuevos métodos de ensayo, reva-
lorizacién de productos, productivi-
dad, conservacién medioambiental,
agricultura integrada, desarrollo sos-
tenible, etc.

3. La prestacién de servicios tecnol6-
gicos tales como calidad, organiza-
cién de la produccién, formacion, in-
formacién, documentacion, difusion,
legislacion, disefio y medio ambien-
te.

TAEX: investigacion al servicio
del desarrollo competitivo de
las empresas agroalimentarias

Coordinadora de Proyectos I+D+i de CTAEX
cgonzalez@ctaex.com
www.ctaex.com

4. La contribucién a la transferencia de
resultados de investigacién.

5. El fomento de la investigacién com-
partida entre las empresas y, en ge-
neral, la elevacién de su nivel tec-
nolégico, su competitividad y sus
practicas de conservacion me-
dioambiental.

6. Promover la formacién continua y
especializacion del personal técni-
co de las empresas de los sectores
agroalimentarios y medioambien-
tales.

La actividad investigadora de CTAEX
se centra en dos grandes lineas:
Investigacion agraria y alimentaria,
dentro de las cuales se ubican las line-
as de investigacion definidas como es-
tratégicas. Ademas se han establecido
tres sectores prioritarios que respon-
den a sectores de relevante importan-
cia en la regi6on extremena, tanto por
su actividad estratégica como por las
posibilidades de futuro:
» Procesos y productos en la indus-
tria del tomate.
+ Aditivos y conservantes de plantas
aromaticas y medicinales.
« Olivar, aceite de oliva y aceituna de
mesa.

Linea 1: Desarrollo de una agricultura
sostenible

La agricultura sostenible ha ocupado
un papel destacado desde el inicio de
la actividad de CTAEX, en proyectos
plurianuales, gran parte en torno a la
produccién de tomate con técnicas
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El pasado mes de marzo se public
el Reglamento (CE) 282/2008, que
marca las exigencias que deben
cumplir los materiales plasticos reci-
clados para aplicaciones alimenta-
rias.

Habitualmente, estamos acostum-
brados que cada vez existan mas le-
yes encaminadas a restringir, limi-
tar e, incluso, prohibir determinadas
sustancias y materiales para la utili-
zacion con alimentos debido a los
posibles riesgos asociados del uso
de diferentes sustancias quimicas
que componen dichos materiales.
Esto mismo es lo que ha ocurrido
con los materiales plasticos. Desde
1990 existe una Directiva especifi-
ca que regula las sustancias aptas
para la fabricacion de articulos plas-
ticos en contactos con alimentos.
Esta legislacién establece las llama-
das Listas Positivas, que muestran
todas las sustancias autorizadas y
las restricciones de cada una de
ellas en los casos que proceda, pa-
ra la fabricacién de articulos desti-
nados al contacto con alimentos.
Dichas listas han ido evolucionando
con el tiempo, lo que ha provocado
numerosas modificaciones que, fi-
nalmente, han sido reflejadas en la
Directiva 2002/72/CE y sus posterio-
res modificaciones (Tabla 1).

Sin embargo, no es frecuente ver le-
gislaciéon que elimina una prohibicion
del empleo de algunos materiales.
Esto es lo que ha ocurrido, precisa-
mente, con el Reglamento (CE)
282/2008, este Reglamento permite
el uso de materiales plasticos reci-
clados de post-consumo bajo unas
premisas y consideraciones adecua-
das y levantando, por tanto, la pro-
hibicion que existia en algunos pai-
ses de la Comunidad Europea, co-
mo por ejemplo, Espafa e ltalia.
En Espana el Real Decreto
1425/1988, en el articulo 7.2 decia
textualmente lo siguiente:

“Se prohibe la utilizacién de mate-
rias plasticas procedentes de obje-

lastico reciclado en contacto

con alimentos

Sergio Gimenez Bueno'
y Eva Verdejo Andreés?

tos acabados, fragmentos de obje-
tos, semielaborados y analogos,
usados o0 no, como materias primas,
solos o en mezcla con material vir-
gen, en la fabricacion o transforma-
cién de envases y objetos que ha-
yan de estar en contacto con pro-
ductos alimenticios o alimentarios.
Esta prohibicién no afecta al recicla-
do, en la propia industria, de partes
de materias plasticas, no contamina-
das ni degradadas, en el mismo pro-
ceso de transformacion que las ha
originado”.

Es decir, solo se permitia para con-
tacto alimentario utilizar el llamado
“scrap” o recortes de produccion que
se generan en la fabricacién de ar-
ticulos y envases plasticos, prohi-
biendo el uso de materiales proce-
dentes de productos acabados, aun-
que, y esto es muy significativo, ni
siquiera hubieran sido utilizados,
donde destaca en este caso el uso
de semielaborados que, por si mis-

'Responsable de la Linea de Negocio de
Envases, AIMPLAS-Instituto Tecnoldgico del
Plastico (sgimenez@aimplas.es)
?Responsable de la Linea de Negocio de
Reciclado, AIMPLAS-Instituto Tecnoldgico
del Plastico (everdejo@aimplas.es)

mos, ni siguieran son productos fina-
les donde pueda haber la sospecha
de que pudieran haber estado en
contacto con alimentos. Este Real
Decreto ha sido derogado el pasa-
do mes de mayo por la Gltima legis-
lacion aplicada a plastico en contac-
to con alimentos, el RD 866/2008, y
dicha prohibicién no ha sido ya in-
cluida. Por tanto, desde ese momen-
to ya se permite en Espana el uso de
material reciclado en contacto con
alimentos, siempre que se cumplan
los requisitos de la nueva legisla-
cion.

El primer punto es delimitar el campo
de aplicacion del Reglamento. El
Reglamento tiene aplicacion a mate-
riales provenientes de un reciclado
mecanico.

Quedan, por tanto, excluidos los pro-
venientes del reciclado quimico, don-
de los materiales se obtienen de los

El Reglamento (CE) 282/2008 permite el
uso de materiales plasticos reciclados de
post-consumo bajo unas premisas y
consideraciones adecuadas y levantando,
por tanto, la prohibicion que existia en
algunos paises de la Comunidad Europea,
como por ejemplo, Espana e ltalia
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La seguridad alimentaria se define co-
mo la condicion o situacién en la cual
todas las personas tienen acceso re-
al a suficientes alimentos, inocuos y
nutritivos, para satisfacer sus necesi-
dades alimentarias y sus preferen-
cias, con objeto de llevar una vida ac-
tiva y saludable (FAO, 2004). En las
sociedades desarrolladas, una vez
satisfecho el abastecimiento de ali-
mentos, las demandas alimentarias
se centran, principalmente, en garan-
tizar la calidad de los alimentos y en
la funcionalidad de los mismos, de
modo que ayuden a mejorar el bien-
estar y la salud del consumidor
(Rodriguez-Entrena y Sayadi, 2008).
Para el sector agroalimentario, todo lo
relacionado con la calidad se ha con-
vertido en una exigencia generaliza-
da por parte de los consumidores, en
un componente de la funcién de pro-
duccion, con el correspondiente cos-
te, y, al mismo tiempo, en una estra-
tegia de marketing para los produc-
tores, ademds de en un tema institu-
cional de gran trascendencia social
para los legisladores y la clase politi-
ca (Calatrava, 2005). En este senti-
do, y concretamente para el caso de
los alimentos transgénicos funciona-
les, se vislumbra en el sector un futu-
ro potencial con multiples aplicaciones
beneficiosas para la salud del consu-
midor (enriquecimiento en antioxidan-
tes, proteccién cardiovascular, produc-
tos probioticos y prebidticos, preven-
cion de la obesidad, ayuda al creci-
miento, etc.). A pesar de la aparente
potencialidad, a los alimentos transgé-
nicos les persigue, sobre todo en
Europa, un halo de controversia en
torno a la seguridad de los mismos,
avivado por la aparicion de determina-
das crisis alimentarias que limitan su
desarrollo en el mercado y, en conse-
cuencia, por la creciente preocupacion
social hacia la seguridad y salubridad
alimentaria.

La reaccion social adversa hacia los
transgénicos (Comisién Europea,
2006) condujo a la Union Europea
(UE) a replantearse el analisis del ries-

Macario Rodriguez-Entrena
y Samir Sayadi

go en relacién con los organismos mo-
dificados genéticamente (OMG), cris-
talizando, recientemente, en un mar-
co legislativo mas restrictivo. Dicho
marco pretende esclarecer los tres
elementos en los que se basa el ana-
lisis del riesgo en la UE, y que son: la
evaluacion del riesgo (basada en cri-
terios cientificos del mayor nivel posi-
ble), la gestion del riesgo (decisién po-
litica que garantice la efectiva coope-
racion entre los estamentos comunita-
rios y los Estados miembros) y la co-
municacion del riesgo (a todas las par-
tes interesadas, prestando especial
atencién al consumidor como parte
activa e integradora del proceso).

En 2001, se produjo el primer hito im-
portante en esta reforma con la pro-
mulgacion de la Directiva
18/2001/CE". Dicha normativa refuer-
za el marco regulador relativo a la li-
beracion intencional al medioambien-
te y comercializacion de OMG; incre-
menta la eficacia y transparencia del
procedimiento de autorizacién de
OMG mediante el establecimiento de
un método comun de evaluacién de
los riesgos para la salud y el medio
ambiente; e introduce la obligatorie-
dad de implementar planes de segui-
miento de los OMG liberados al me-
dioambiente a escala comercial.
Posteriormente, en 2002, se constitu-
y6 la Autoridad Europea para la
Seguridad Alimentaria (EFSA)?, que
gestiona la evaluacion cientifica del
impacto de los OMG en el medio am-
biente y la salud humana.

a comercializacion de

organismos modificados
genéticamente: aspectos
normativos e institucionales

Instituto Andaluz de Investigacion y
Formacion Agraria (I.F.A.P.A)

Area de Economia y Sociologia Agraria
macario.rodriguez.ext@juntadeandalucia.es
samir.sayadi@juntadeandalucia.es

Finalmente, en 2004, se completo el
proceso de reforma normativa em-
prendido en la UE, cuando entraron
en vigor, en todos los Estados miem-
bros, los Reglamentos 1829/2003/CE
y 1830/2003/CE sobre alimentos y
piensos modificados genéticamente y
su trazabilidad y etiquetado. Dichos
reglamentos deben aplicarse conjun-
tamente, y vienen a completar el va-
cio legal relativo a los piensos modi-
ficados genéticamente (MG) y a en-
durecer los requisitos legales en re-
lacion con los alimentos MG, escla-
reciendo, asimismo, el procedimien-
to de autorizaciéon en ambos casos.
Segun el Comisario de la UE para
Sanidad y Consumo, David Byrne, “el
motivo principal de la legislacion es
proteger e informar a los consumido-
res, permitiéndoles ejercer su legitimo
derecho a elegir”.

En el presente articulo se realiza una
revision normativa centrada, principal-
mente, en identificar los cambios sus-
tanciales impuestos por los
Reglamentos 1829/2003/CE, sobre
alimentos y piensos modificados ge-
néticamente, y el 1830/2003/CE, rela-
tivo a su trazabilidad y etiquetado, en
relacion con la dispersién normativa
existente antes de emprender el pro-
ceso de reforma legislativa.
Asimismo, se describen algunos con-
flictos relacionados con la comercia-
lizacién de los OMG, tanto en el pla-
no internacional como en el comuni-
tario. Por ultimo, se pormenoriza el
proceso de aprobacioén de cultivos,
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La crisis econémica sobrevolaba sobre
la industria alimentaria hace ya tiem-
po, un hecho que, en la actualidad,
muchos estudios constatan, al tiempo
que pronostican una lenta y dificil re-
cuperacion.

La nueva coyuntura ha derivado en un
cambio en el patrén de consumo de
alimentos: el incremento de precios en
el Gltimo afo y una mayor inestabilidad
e incertidumbre en el entorno han lle-
vado al consumidor no solo a comprar
menos productos, sino a busca las me-
jores ofertas y promociones, escenario
donde las marcas distribuidor ganaran
cuota de mercado.

A medida que los pedidos se redu-
cen, el sector industrial ha tenido
que reajustar su capacidad de pro-
duccién y redefinir las prioridades de
sus proyectos (paralizacién de inver-
siones, proyectos de 1+D, expansion
comercial...). También el sector de la
distribucion, ante esa patente dismi-
nucién de las ventas y del indice de
rotacion de productos, incrementara
el nivel promocional y, a su vez, una
exigencia de rebaja de precios, re-
percutiendo de nuevo en las empre-
sas alimentarias en una espiral que
afectara a toda la cadena de valor
del sector.

Sin embargo, ésta no es la primera cri-
sis a la que se enfrenta la industria ali-
mentaria y, fruto de esa experiencia,
muchas empresas ven en este esce-
nario no un problema, sino una verda-
dera oportunidad.
La Unidad de

Negocio de
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nnovar en tiempos de crisis

Antonio Duch

Investigacion Alimentaria del Centro
Tecnoldgico AZTI-Tecnalia, ha puesto
en marcha diversas iniciativas para
continuar innovando en gestion del ne-
gocio de las industrias alimentarias,
mejoras y ahorros en los procesos pro-
ductivos y nuevos desarrollos de tec-
nologias y alimentos como una opor-
tunidad de crecer en tiempo de crisis.
Todas ellas tienen un comdn denomi-
nador: la reduccion de costes y el man-
tenimiento de la rentabilidad.

En este escenario la industria alimen-
taria debe adoptar medidas basadas
en la eficiencia y ahorro energético en
todo el proceso productivo y en el au-
mento de la vida util del producto en
el mercado. El disefio de nuevos pro-
ductos y la mejora de los productos ya
existentes necesitan de un adecuado
balance entre ambas medidas, con el
fin de elaborar productos seguros, de
calidad, novedosos y con un coste
econdémico menor.

En consecuencia, la optimizacion de los
procesos Y, en concreto, los tratamientos
de conservacién es una linea de trabajo
y de diferenciacion
que va a conducir a
mejorar el valor de
los productos en el
mercado. En el
Area de Nuevas
Tecnologias de AZ-
Tl-Tecnalia se tra-
baja con la indus-
tria para dar solu-
cién a los proble-
mas de las empre-
sas en estos ambi-
tos.

Director de la Unidad de Investigacion
Alimentaria, AZTI-Tecnalia

El aumento de la vida util adquiere una
importancia primordial que puede
aportar ahorros importantes a la em-
presa, tanto en costes logisticos y de
distribucién, como en la disminucién
de retornos. Cualquier proceso que au-
mente la vida util de los productos o in-
cluso que permita que los productos
tengan una mayor estabilidad ante ro-
turas de cadena de frio (en caso de re-
frigerados), permitira disponer de ma-
yor tiempo de presencia en el lineal y,
por tanto, generar menos retorno de
producto y reduccién de mermas.

La seleccion de las acciones orienta-
das al ahorro en la fabricacion debe ir
ligada a la generacion del valor que
aportan en cada fase del producto al
consumidor final. En estos casos la he-
rramienta de gestion basada en el ana-
lisis del valor es muy util, ya que se
fundamenta en la mejora de productos
y la optimizacion de coste, sin perder
el objetivo de cubrir las expectativas
del consumidor. Se trata en definitiva
de invertir e implementar solo aquello
que realmente aporta valor al consu-
midor.

Actualmente, los factores relacionados
con el medioambiente que mas estan
afectando a la competitividad de las
empresas del sector alimentario pue-
den resumirse en tres.

En primer lugar, la utilizacién de los re-
cursos naturales. El actual sistema de
explotacién y uso de recursos natura-
les se traduce en una mayor escasez
y dificultad de obtencién de materias
primas a coste razonable. Los precios
de las materias primas, el agua, los
combustibles, la energia eléctrica o los
materiales plasticos, entre otros, van
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Innovar, segun la acepcion que reco-
ge la Real Academia Espafola de la
Lengua, no es mas que mudar o al-
terar algo, introduciendo novedades.
Segun esta definicidn, practicamen-
te todas las nuevas empresas serian
innovadoras, pues nacen con la idea
de hacer cosas nuevas en el merca-
do. Sin embargo, en el sector agro-
alimentario la palabra innovacion
suena aun casi a magia, a algo difi-
cilmente alcanzable o aplicable en su
negocio. Nada mas lejano de la rea-
lidad.

Para que una empresa se desarrolle
y perdure en el tiempo, la innovacién
debe estar presente, ser algo que se
produzca de forma habitual. De he-
cho, en muchas empresas lo es, pe-
ro en algunos casos sin que sus ges-
tores sean conscientes de ello. En
otras, pese a haber nacido a raiz de
una idea innovadora, una vez en
marcha no invierten mas en innova-
cion, lo cual supone una gran contra-
diccion. En realidad, casi todas las
empresas que nacen -mas alla del
establecimiento societario de un an-
tiguo oficio-, lo hacen a partir de una
idea innovadora.

Las empresas, en un mercado cada
vez mas competitivo, y bajo una co-
yuntura econémica mundial poco fa-
vorable, si quieren sobrevivir necesi-
tan establecer y potenciar “valores
diferenciales” que les permitan ga-
rantizar hoy y en el futuro la conse-
cucién de sus objetivos. Este es otro
enfoque con el que deberia enten-
derse la innovacion desde el punto
de vista de la empresa, como la “bus-
queda de ventajas competitivas”, el
potenciar todos aquellos factores
que mejoren la competitividad de la
empresa en su respectivo mercado,
asi como la busqueda de nuevos
mercados o la mejora del posiciona-
miento de los existentes.

Hoy nadie discute el cambio sufrido
en el valor de la empresa. Hace po-
cas décadas su principal activo eran
las propiedades agricolas y la capa-
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odernizacion o Innovacion?

Gerardo Jiménez Luque
Dr. Ingeniero Agronomo

cidad de produccién primaria (ERA
AGRICOLA), para pasar durante las
décadas de los anos 60 hasta fina-
les de los "80 a considerarse como
principal valor la capacidad industrial
(ERA INDUSTRIAL), contabilizada
por su inmovilizado material (indus-
trias y capacidad productiva).
Actualmente, en la ERA DEL CONO-
CIMIENTO, el activo principal de las
empresas es su capital intelectual,
entendido como la suma de todos los
activos inmateriales de la empresa:
activos de mercado (marcas de pro-
ductos y servicios, marcas corporati-
vas), activos de propiedad intelectual
(patentes y derechos de disefio), de
infraestructura (filosofia de gestion,
cultura corporativa, procesos de ges-
tién), y activos centrados en las per-
sonas (potencial de los RRHH y co-
nocimientos de los mismos).

Estos son algunos de los aspectos
que, vistos desde la empresa, justi-
fican el espiritu innovador necesario
hoy:

* CLIENTE: el principal actor en el ci-
clo econdémico de las empresas, en
las que su satisfaccion se convier-
te en la primera y mas clara estra-
tegia. A esto se le ahade ademas,
un nuevo perfil de clientes, cada dia
mas sensibilizados y demandantes
de informacion de los productos
que adquieren. Actualmente, no so-
lo basta con un buen producto, tam-
bién se requieren otros muchos va-
lores asociados directa o indirecta-
mente al producto como pueden
ser: métodos de produccion compa-
tibles con el medio ambiente, ma-
ximo nivel de aseguramiento de la
calidad, garantias,...

Responsable Técnico Sector
Agroalimentario
Corporacion Tecnoldgica de Andalucia

Este articulo plantea la dificultad del
sector agroalimentario para afrontar
procesos de innovacion sistematicos y
estables, fundamentalmente por la pro-
blematica y el riesgo que la propia
I+D+i tiene a la hora de llevar hasta el
mercado los resultados obtenidos. Para
superar estos obstaculos, a los que se
afiade una coyuntura econdémica actual
nada favorable, es necesaria una vision
a medio-largo plazo, un cambio en la
mentalidad empresarial de un sector
muy tradicional. El articulo pretende
resumir algunos de los factores que
deben tenerse en cuenta a la hora de
abordar estrategias en materia de
Innovacién Agroindustrial, entre los que
destacan: el porqué de la innovacion, el
lenguaje, la terminologia y la financia-
cion.

« GLOBALIZACION: entendida en
su mas amplio sentido, tanto nues-
tro mercado (clientes y proveedo-
res) como nuestra competencia es
mundial. En la economia de hoy
aparecen y desaparecen -diaria-
mente y en cualquier parte del
mundo- nuevos competidores.

+ CAMBIO: mas alla de la crisis eco-
ndémica, y del proceso de adapta-
cion que conlleva, estamos inmer-
sos en un mercado en continuo
cambio: modas, costumbres, nece-
sidades, etc., que hace absoluta-
mente necesario empresas dinami-
cas y con capacidad de reaccién
inmediata para poder satisfacer a
sus clientes. Como ejemplo con-
creto cabria destacar como hasta
hace pocos afos la fabricacion de
coches era en serie y con periodos
de permanencia de muchos me-
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El Centro Técnico Nacional de
Conservacion de los Productos de la
Pesca CECOPESCA fue inaugurado
en 1994 con la vocacién de convertirse
en Centro Tecnolégico de calidad, inno-
vacion, tecnologia, investigacion y des-
arrollo de &mbito nacional, al servicio
del Cluster del sector de la transforma-
cién de productos del mar e industrias
afines. CECOPESCA depende organi-
camente de la Asociacion Nacional de
Fabricantes de Conservas de
Pescados y Mariscos (ANFACO).
Situado en Vigo (Pontevedra) cuenta
con mas de 4.500 m? de superficie dis-
tribuidos en dos edificios dotados del
mas moderno equipamiento al servi-
cio de la I+D+i y el control analitico y
una planta piloto donde se realizan
pruebas a nivel industrial.

CECOPESCA presta un servicio inte-
gral a las empresas del sector Mar-
Industria, lo cual comprende tanto a in-
dustrias conserveras, congeladoras y
en general transformadoras de produc-
tos de la pesca en general, como a las
industrias afines de maquinaria, emba-
lajes y envases, pasando por el sector
extractivo. Esto servicios se estructu-
ran en tres grandes ejes: control anali-
tico tanto de productos elaborados co-
mo de materias primas, la asistencia
técnica “in-situ” tanto en plantas de pro-
duccion situadas en Espafa como en
el extranjero, asi como a través del
desarrollo de proyectos de investiga-
cién que favorezcan su competitividad
através de la I+D+i, promoviendo la di-
ferenciacion de productos, la mejora de
los procesos de produccion a través del
desarrollo y optimizaciéon de nueva ma-
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del mar

Carlos S. Ruiz Blanco

quinaria, apoyando a las empresas en
su proceso de internacionalizacion asi
como promoviendo una gestiéon soste-
nible de los recursos y de su explota-
cién.

El nimero de empresas y organismos
clientes de CECOPESCA ha experi-
mentado un constante crecimiento des-
de su inicio, contando en la actualidad
con mas de 300 empresas y organis-
mos clientes, por lo que podemos de-
cir que somos el centro de referencia
en materia de 1+D+i del sector Mar-
Industria. Dentro de la base asociativa,
el sector de congelados, refrigerados
y elaborados, con 95 empresas, es el
mas representado, junto con el conser-
vero, con 78. La mayoria de las empre-
sas del sector transformador de pro-
ductos de la pesca son PYMEs con una
acusada apuesta por la I+D+i como he-
rramienta de aseguramiento de su
competitividad en un mercado cada
vez mas globalizado, como demues-
tran la actual y progresiva diversifica-
cién en producto y proceso que efec-
tdan.

CECOPESCA entiende que el recono-
cimiento externo y prestigio se funda-
menta por una apuesta por unos recur-
sos humanos de calidad. Por ello, la
tendencia al alza en el nimero y cali-
dad de los recursos humanos se hace
patente, donde del conjunto del perso-
nal dedicado a [+D+i (mas de 60 per-
sonas) el 25% son doctores. Es de re-
sefar, ademas, la apuesta de CECO-
PESCA por la formacién de personal
para el tejido empresarial, por lo que,
ademas de promover la formacion con-
tinua y especifica de personal para la
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ECOPESCA: un centro
tecnologico al servicio del
sector de productos transformados

Adjunto a la Direccion General de
ANFACO-CECOPESCA

industria, también colabora en la forma-
cion de personal investigador, forman-
do a mas de 30 personas en practicas
durante el afio 2007.

En lo relativo a los servicios analiticos
ofrecidos por los laboratorios de ANFA-
CO-CECOPESCA a las empresas del
sector de los productos del mar y de
otras materias primas afines, hay que
destacar que CECOPESCA cuenta con
los laboratorios con mayor nimero de
acreditaciones ENAC (82 en la actua-
lidad y 13 mas en proceso de acredi-
tacién) a disposicién de las industrias
de la transformacion de los productos
procedentes de la pesca y acuicultura,
siendo un Laboratorio de referencia y
de control oficial europeo, con especial
reconocimiento a nivel nacional y de
la CCAA Gallega. Cabe destacar que
el 98% de nuestros clientes declara es-
tar satisfecho o muy satisfecho con
nuestros servicios.

CECOPESCA desarrolla desde sus ini-
cios una fuerte actividad en materia de
1+D+i, desarrollando proyectos tanto a
nivel autonémico como estatal y euro-
peo. Como ejemplo, en el afio 2007 se
han desarrollado mas de 45 proyectos
de investigacion, todos ellos apoyados
por una eficaz transferencia de resulta-
dos de investigacion de cara a favore-
cer la competitividad del sector. Cabe
resaltar la participacion en varios pro-
yectos con grandes consorcios confor-
mados con prestigiosos centros de in-
vestigacion de Europa y Espana, con
el fin de resolver problematicas comu-
nes al sector e incluso tematicas inter-
sectoriales, debido entre otras causas
a la creciente apuesta de las empresas
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CSIC

El ambito de investigacion del Instituto
del Frio es el de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos y Nutricién principal-
mente, aunque también se realizan in-
vestigaciones en otras Areas como
Agronomia e Ingenieria del Frio. La
diversidad de las lineas ha constitui-
do una situacién idénea para abarcar
nuevas expectativas con competencia
al mas alto nivel. De hecho, las line-
as de investigacion en los ultimos
afnos han sido muy dinamicas y han
ido evolucionando segun las necesi-
dades y demandas socio-econémicas
percibidas tanto por las necesidades
del consumidor como del sector em-
presarial, y siempre contempladas en
las lineas prioritarias del Plan
Nacional, la Comunidad de Madrid,
asi como en el Programa Marco de
la Unién Europea y otros programas
internacionales. Igualmente y para
mantener la calidad en la investiga-
cion que tradicionalmente se realiza,
el Instituto del Frio ha querido implan-
tar normas para la Gestién de Calidad
de la Investigacion, siendo el unico
Centro de Investigacion del CSIC que
se ha certificado bajo la norma
ISO9001:2000 en el conjunto de sus
actividades,  Departamentos vy
Unidades de Servicio, bajo el alcance
de “Gestion y ejecucion de proyectos
y contratos de investigacion en el
area de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Nutricién”
(ER0366/2008).

El Desarrollo de Tecnologias para
Asegurar la Calidad de los Alimentos
—nuevos o tradicionales- es una fa-
ceta destacable en nuestro Instituto
por el amplio nimero de investigado-
res que trabajan en ella. Se estudia
desde diversos aspectos: vida util, se-

ctividades de investigacion en
el Instituto del Frio y logros

recientes

M. Pilar Montero Garcia

guridad bidtica y abiética, y metodo-
logias que permitan evaluar la calidad
de los alimentos, en ocasiones me-
diante métodos rapidos y fiables que
se puedan llevar a cabo a nivel indus-
trial.

Es manifiesta la importancia que en el
Instituto del Frio se da al desarrollo de
Alimentos e Ingredientes
Funcionales, campo en el que se es-
ta trabajando desde hace casi dos dé-
cadas. Este es un tema que acapara
una participacién elevada, tanto en
aspectos de desarrollo de productos
como en los aspectos nutricionales y
de prevencion de ciertas enfermeda-
des a través de la dieta.

La produccioén sostenible y el manejo
de recursos biolégicos naturales
constituyen una accion prioritaria en
todos los programas de investigacion
a nivel mundial. En este sentido, la
actividad e importancia de los estu-
dios referentes a la Valorizacién de
Residuos de la Industria de
Procesado de alimentos es cada vez
mayor en el Instituto. Igualmente, se
lleva varios afos trabajando en térmi-
nos de ahorro energético, asi como
en el desarrollo de métodos de con-
servacion en frio —autoenfriamiento y
transporte de alimentos perecede-
ros—.

Directora del Instituto del Frio-CSIC.

En el ambito de la Nutriciéon y Salud,
el Instituto participa desde hace dos
décadas en estrategias espafolas y
europeas de prevencién y reduccién
de factores de riesgo de enfermeda-
des en la poblacién.

A continuacion se desglosan por
Departamentos las lineas méas actua-
les asi como los logros recientes mas
destacados dentro de la actividad del
Instituto.

En la actualidad los aspectos sobre
Ciencia y Tecnologia de Productos
Carnicos tienen como objetivo funda-
mental contribuir activamente a la me-
jora de la calidad y seguridad de la
carne y de los productos carnicos,
prestando especial atencion al disefio
y desarrollo de productos carnicos sa-
ludables. Investigadores: Prof.
Francisco Jiménez, Dr. José Carballo,
Dra. Susana Cofrades, Dra. Claudia
Ruiz-Capillas.

Linea: Productos carnicos funciona-
les. Desde hace varios afnos se vie-
ne incidiendo en el disefio y desarro-

Es manifiesta la importancia que en el
Instituto del Frio se da al desarrollo de
Alimentos e Ingredientes Funcionales,
campo en el que se esta trabajando
desde hace casi dos décadas
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Los origenes del Instituto de
Fermentaciones Industriales (IFl) se re-
montan al afo 1939 como Seccidn de
Fermentaciones Industriales del
Instituto Santiago Ramén y Cajal de
Investigaciones Bioldgicas del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), alcanzando la categoria de
Instituto en el afno 1967. El IFl es un
Centro propio de Investigacién del
CSIC, adscrito al Area de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos y ubicado en
el Campus de Serrano, en el n® 3 de la
calle Juan de la Cierva de Madrid, don-
de comparte edificio y servicios con
otros tres Institutos del CSIC.

En la actualidad el IFI cuenta con 101
personas trabajando en sus instalacio-
nes, de las cuales 51 son personal de
plantilla, de ellos 34 cientificos, 5 titu-
lados especializados, 8 ayudantes de
investigacioén, 2 administrativos y 2 ayu-
dantes laborales. Ademas, cuenta con
11 cientificos contratados, 10 técnicos
contratados y 29 becarios en forma-
cién. El Instituto esta estructurado en
tres Departamentos de Investigacion y
una Unidad Administrativa, la Gerencia,
de la que dependen los servicios admi-
nistrativos. (Foto1).

El IFI desarrolla un gran numero de
Proyectos de Investigacién de excelen-
cia como son los Proyectos
Intramurales de Frontera (PIF) subven-
cionados por el CSIC, participa en el
Programa de grandes grupos de la
Comunidad de Madrid a través de los
proyectos: “Nuevos ingredientes fun-
cionales alimentarios con base cienti-
fica” (ALIBIRD) (S-0505/AGR/0153) y
“Tecnologias emergentes y procesado
minimo: Aplicacion a la seguridad qui-
mica y microbioldgica de alimentos lis-
tos para el consumo”(RTE) (S-
505/AGR/0314) y en el programa CON-
SOLIDER para la investigacién colabo-
rativa de grandes grupos de investiga-
cion dentro del Programa INGENIO
2010 con los proyectos “Productos car-
nicos para el siglo XXI: Seguros, nutri-
tivos y saludables” (CSD2007-00016) y
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Profesora Lourdes Amigo Garrido

“Nuevos ingredientes de alimentos fun-
cionales para mejorar la salud” (FUN-
C-FOOD) (CDS2007-00063), en el que
participan tres grupos de investigacién
del Instituto.

En el ambito de la transferencia del co-
nocimiento, el Instituto participa en el
Programa CENIT del Programa INGE-
NIO 2010 del CDTI con los proyectos
“Metodologia para el disefo, evalua-
cién y validacion de alimentos funcio-
nales en la prevencién de enfermeda-
des  cardiovasculares y  del
Alzheimer”(CENIT-MET-DEV-FUN)
(20061061), “Contribucién de las nue-
vas tecnologias en la obtencién de fu-
turos alimentos (CENIT-FUTURAL)
(20071086) e “Investigacion cientifica
dirigida al desarrollo de una nueva ge-
neracion de alimentos para el control
de peso y prevencion de la obesidad”
(CENIT-PRONAQCS). Ademas, en el
afno 2007 se han solicitado cinco paten-
tes nacionales, una patente internacio-
nal y se han licenciado cuatro paten-
tes a empresas del sector.

El IFI esta realizando una clara apues-
ta por las actividades de difusion cien-
tifica y docencia, participando en la
Semana de la Ciencia, la Feria de
Madrid es Ciencia, Jornadas
Cientificas, notas de prensa, progra-
mas de television, docencia de asig-
naturas de Licenciatura y Diplomatura,
Cursos de Doctorado de la Universidad
Autonoma de Madrid (UAM),
Universidad Complutense de Madrid, y
de otras Universidades nacionales co-
mo la Universidad de Céadiz,

nvierno
Alimentaria 12008

nstituto de Fermentaciones

Industriales: un equipo
multidisciplinar para mejorar la
calidad sensorial, la seguridad y la
funcionalidad de los alimentos

Directora del Instituto de Fermentaciones
Industriales (CSIC).
www.ifi.csic.es

Universidad de Méalaga y la Universidad
del Pais Vasco, Masters, Cursos para
el Profesorado de Formacion
Profesional, etc. También, el Instituto
participa en redes de investigacion mul-
tidisciplinares: red de seguridad alimen-
taria (SICURA), red de bacterias lacti-
cas (REDBAL), red espafiola de leva-
duras (REDIL), red de genomica bac-
teriana, red de levaduras (ZYMOMA-
DRID), red de tecnologias productivas
empleando fluidos comprimidos (FLU-
COMP) y redes tematicas del
Programa Iberoamericano de Ciencia 'y
Tecnologia para el Desarrollo
(CYTED). Ademas, en las actividades
de internacionalizacién el IFI participa
en varios Proyectos Europeos,
Acciones COST, Proyectos Bilaterales,
asi como en Acciones Concertadas e
Integradas con laboratorios de investi-
gacion de otros paises. El IFI recibe ca-
da ano numerosos investigadores, téc-
nicos y doctorandos de otras
Instituciones nacionales e internaciona-
les.

Por otra parte, el IFI desarrolla malti-
ples actividades conjuntas con otras
instituciones publicas, académicas y
empresas, entre las que se pueden
destacar la participaciéon en Proyectos
de investigacién con investigadores de
otros centros de investigacion, partici-
pacion en proyectos de investigacion
de otros Organismos Publicos de
Investigacion, de colaboracién, contra-
tos de investigacion con empresas, in-
formes técnicos a empresas y/o cen-
tros de investigacién, convenios espe-
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Durante la ultima década, las tecno-
logias de precipitacién, co-precipita-
cion y encapsulacion basadas en el
uso de fluidos supercriticos en gene-
ral, y en di6xido de carbono super-
critico en particular, han experimen-
tado un notable desarrollo. El interés
que despiertan estas tecnologias se
debe a las novedosas posibilidades
que ofrecen para el procesamiento
de sustancias naturales y farmacéu-
ticas y para la obtencién de nuevos
productos, derivadas del aprovecha-
miento de las peculiares propieda-
des de los fluidos supercriticos (Ref.
1).

Se denomina fluido supercritico a
cualquier sustancia que se encuen-
tra a temperatura y presién superio-
res a las de su punto critico. En el
caso del diéxido de carbono, que es
el fluido supercritico mas empleado
para aplicaciones relacionadas con
el procesado de sustancias natura-
les, dicho punto critico se encuen-
traa 31.1°C y 73.8 bar. El interés en
el uso de este tipo de fluidos radica
en sus propiedades, que frecuente-
mente se describen como interme-
dias entre las de un liquido y un gas:
la densidad y la capacidad como di-
solvente del CO: pueden ser compa-
rables a las de disolventes liquidos

Angel Martin Martinez

organicos, mientras que la baja vis-
cosidad y la elevada difusividad en
este fluido son similares a las que se
observan en gases. Ademas, resul-
ta especialmente (til la posibilidad
de modificar las propiedades con
cambios en la presién y la tempera-
tura, haciendo que el fluido supercri-
tico sea mas similar a un liquido o a
un gas (Figura 1). Otra propiedad util
de los fluidos supercriticos es que
resulta muy facil eliminarlos del pro-
ducto final mediante una simple des-
presurizacién que los convierta en
gases.

El proceso basado en fluidos super-
criticos mas conocido e implantado
es la extraccion, del que se pueden

p (kg/m®)

——1 MPa |
—8—5MPa
—A—10 MPa
—6— 15 MPa |

T(K)

Figura 1.- Variacion de la densidad del CO: con la temperatura a presiones subcriticas y

supercriticas.

rocesos de precipitacion, co-

precipitacion y encapsulacion
de sustancias naturales basados
en el uso de fluidos supercriticos

Grupo de Procesos a Presion
Universidad de Valladolid

Facultad de Ciencias - ¢/ Prado de la
Magdalena s/n 47011 Valladolid

Correo electronico: mamaan@iqg.uva.es

mencionar numerosas aplicaciones
comerciales (obtencion de café des-
cafeinado, extraccién de aromas y
aceites esenciales, eliminacion de
pesticidas del arroz...). Con el des-
arrollo de la tecnologia, se han ido
planteando nuevas aplicaciones que
en algunos casos van mas alla de
la mera aplicacion del fluido super-
critico como disolvente, explotando
también las interacciones del fluido
supercritico con los productos: frac-
cionamiento de sustancias, uso co-
mo medio de reaccion (incluyendo
reacciones enzimaticas), procesos
de esterilizacién, etc. En particular,
las técnicas de disefio de materiales
en general y de precipitacion y co-
precipitacion en particular, son una
de las areas mas activas en el cam-
po de los fluidos supercriticos, y en
opinién de numerosos investigado-
res pueden ser la préxima gran apli-
cacion de los fluidos supercriticos
en alcanzar el estadio de la explo-
tacion comercial (Ref. 2).

Al igual que ocurre con otros pro-
cesos basados en fluidos supercri-
ticos, como la extraccion o el frac-
cionamiento, los procesos de pre-
cipitacién con diéxido de carbono
supercritico son especialmente ade-
cuados para aplicaciones en las que
evitar la degradacién o contamina-
cién del producto es fundamental.
Ya que la temperatura critica del
CO: es de 31,1°C, estos procesos
pueden realizarse a temperaturas
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Planta de
Tecnologia
delsA liments
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El Centre Especial de Recerca
Planta de Tecnologia d’Aliments
(CERPTA) es un centro de investiga-
cion de la Universidad Autonoma de
Barcelona (UAB) constituido en el
afo 1993. Entre sus principales fun-
ciones destacan el desarrollo de in-
vestigacion de calidad y la transfe-
rencia de tecnologia a empresas del
ambito alimentario. Asi mismo, da
servicio a los alumnos de veterina-
ria, de ciencia y tecnologia de los ali-
mentos de la UAB y alumnos de ter-
cer ciclo en los correspondientes
masters oficiales.

El CERPTA esta integrado por dos
redes: la Red de Referencia en
Tecnologia de los Alimentos
(XaRTA) y la Red de Centros de
Apoyo a la Innovacion (XiT), ambos
pertenecientes a la Generalitat de
Catalufa. El primero es una red de
centros que
reune y coordina los mejores grupos
investigadores en tecnologia de ali-
mentos de Catalufia, mientras que el
XiT esta formado por centros de in-
vestigacion y grupos investigadores
de cualquier ambito cientifico, que
se han distinguido por su curriculum
innovador y por su capacidad de
transmitir esta innovacién a las em-
presas alimentarias.

En los ultimos anos, el CERPTA ha
experimentado un fuerte crecimien-
to, realizando un gran esfuerzo pa-
ra adaptar su estructura y lineas de
trabajo a las necesidades de las em-
presas espafolas. Actualmente, su
plantilla consta de nueve personas
con dedicacion exclusiva y un con-

Bibiana Juan,
Israte Normahomed
y Martin Buffa

junto de aproximadamente treinta in-
vestigadores que han adscrito su ac-
tividad investigadora y de transfe-
rencia de tecnologia. El equipo in-
vestigador del centro trabaja con los
medios e infraestructura adecuada
para realizar desarrollos completos
de productos, con una inversién en
equipos industriales que supera los
1,5 millones de euros. Al tener un
equipo experimentado de profesio-
nales e investigadores, asi como las
mas avanzadas instalaciones, ofre-
ce un amplio espectro de servicios,
suministrando soluciones globales e
integrales a nuestros clientes, asi
como proporcionando soluciones
particulares a necesidades concre-
tas de asesoria, investigacion, des-
arrollo o equipamiento tecnologico.
La linea de trabajo fundamental del
CERPTA es la aplicacion de tecnolo-
gias emergentes y procesos para la
mejora de la seguridad alimentaria y
el valor nutritivo de los alimentos. Mas
especificamente, se pueden configu-
rar las lineas de trabajo en torno a
areas de especializacion en dos am-
bitos:

En relacion con determinadas
categorias y familias alimenticias:
productos lacteos, productos avicolas
y derivados, licuados vegetales,
pescado y productos de la pesca,
panificacion, vinificacién, alimentos
funcionales (mezcla de alimentos),
alimentos de IV y V gama.

Planta de Tecnologia de

los Alimentos: Grupo
pionero en la utilizacion de
tecnologias emergentes

CER Planta Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria

Universidad Autonoma de Barcelona
08193 Bellaterra

Barcelona - Espana
martin.buffa@uab.es

Sobre procesos y tratamientos
concretos a los que estos son
sometidos: indicadores de
procesado, optimizacion de procesos
(trazabilidad, mejora de propiedades
funcionales, mejora de rendimientos,
validacién de equipos y procesos),
desarrollo de nuevos productos,
tratamientos térmicos (UHT/
pasteurizacion), tratamientos por
altas presiones, patdogenos de origen
alimentario, toxicologia alimentaria,
etc.

Por otra parte, este grupo de investi-
gacion colabora activamente en fo-
ros profesionales donde tiene lugar
una comunicacion mas directa con las
empresas potencialmente interesa-
das en la investigacion. También
cuenta con una amplia experiencia en
actividades de formacién a través de
cursos de formacion de postgrado
propios, colaborando, asimismo, en
actividades organizadas por otras en-
tidades académicas y profesionales.
En relacién a proyectos de investiga-
cion con tecnologias emergentes, el
CERPTA fue el primer grupo en
Espana en trabajar con un equipo de
alta presién (AP) para la conservacion
de los alimentos. Este sistema se ba-
sa en la aplicacion de una presién
isostéatica, uniforme en toda la super-
ficie del alimento, que permite una re-
duccién de la carga microbioldgica del
producto, sin el uso del calor, no afec-
tando asi las calidades sensoriales y
nutricionales del producto. Desde el
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Introduccion

El fabuloso desarrollo en los ultimos
anos de las técnicas de biologia mo-
lecular ha dotado al ser humano de
herramientas que le permiten acce-
der y manipular el ADN de los orga-
nismos. En sus comienzos, la inge-
nieria genética se utilizé para produ-
cir sustancias de uso farmacéutico,
como la insulina, mediante la modi-
ficacion genética de microorganis-
mos. En 1982 la Food and Drug
Administration (FDA) de EE.UU.
aprobo el primer farmaco modifica-
do genéticamente (Genetech’s
Humulin), una forma de la insulina
humana producida por una bacteria.
Con el tiempo, una de las aplicacio-
nes de lo que se ha llamado "inge-
nieria genética" ha consistido en el
desarrollo de técnicas moleculares
para la modificacion genética de va-
riedades de plantas, animales y mi-
croorganismos utilizados como ali-
mentos o que intervienen en el pro-
ceso de obtencion de estos.

Los métodos mas corrientes de mo-
dificacién genética son la elimina-
cién de un gen particular o su reem-
plazo por otro proveniente de un or-
ganismo distinto. Estas técnicas han
hecho posible conseguir nuevas va-
riedades capaces de expresar genes
de resistencia a patogenos, tolerar
el uso de herbicidas, resistir condi-
ciones climaticas adversas o produ-
cir leche con una composicién dife-
rente, por poner algunos ejemplos.
Es por ello que la principal preocu-
pacion de la industria biotecnolégica
que actualmente ensaya la investi-
gacion con organismos modificados
genéticamente es asegurar la total
inocuidad de los productos que pre-
tenden introducir en el mercado.
Esta preocupacién, reflejada amplia-
mente en la legislacion europeay en
la de otros paises del mundo, en-
cuentra su traduccién no solo en
asegurar la calidad del producto y
del proceso empleado para obtener-
lo, sino también en excluir cualquier
posibilidad, por remota que sea, de

futuras

A. Ramos, I. Laguna, M.L. Martin de
Lucia, D. Hernandez-Moreno, M.
Pérez-Lopez y M.P. Miguez

Resumen

limentos transgenicos:
perspectivas actuales y

enetically modified food:
current and future prospects

Unidad de Toxicologia. Facultad de
Veterinaria. Universidad de Extremadura.
Avda. de la Universidad s/n. 10071-
Caceres, e-mail: mpmiguez@unex.es

Summary

Los avances en ingenieria genética
se han desarrollado a pasos agigan-
tados en estos Ultimos afos permi-
tiendo, de este modo, la manipula-
cion del ADN de los organismos para
la fabricacion de nuevos productos.
En este trabajo se pretende ofrecer
una vision, tanto actual como futura,
de la situacion de los organismos
modificados genéticamente, de los
beneficios y riesgos que les rodean
asi como de la polémica desatada
entre consumidores y empresas dis-
tribuidoras tras la introduccion de
estos productos en el mercado. No
obstante, el futuro de los alimentos
transgénicos parece prometedor, ya
que se espera, para la segunda déca-
da de comercializacion, un aumento
en el niumero de paises productores,
nuevos productos, una mejora de los
costes y, por supuesto, una mayor
aceptacion social.

alteracion o afectacion del medio
ambiente o de la salud de personas
0 animales.

Por otra parte, la introduccion de es-
tos alimentos en el mercado ha des-
atado una polémica que, sobre todo
en Europa, enfrenta a consumidores
y organizaciones ecologistas con las

Advances in genetic engineering have
developed by leaps and bounds in
recent years allowing, thus manipulating
the DNA of organisms, to manufacture
new products. This paper aims to provi-
de a vision, from both a current and a
future point of view, the status of gene-
tically modified organisms; the benefits
and risks around them and the contro-
versy broke out between consumers and
distribution companies after the intro-
duction of these products in market.
However, the future of genetically modi-
fied food appears to be very promising,
as expected, for the second decade of
their marketing, an increase in the num-
ber of producing countries, new pro-
ducts, improvements in costs and, of

course, greater social acceptance.

grandes multinacionales que los dis-
tribuyen. El problema es complejo y
no se puede abordar de una forma
sencilla ni general.

Los llamados alimentos transgéni-
c0s son, segun la definicién de la
FAQ, “aquellos alimentos que han si-
do manipulados genéticamente, eli-
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Las tecnologias actuales empleadas pa-
ra inactivar patégenos bacterianos en
los alimentos no son totalmente efica-
ces. La incidencia de enfermedades
transmitidas por los alimentos ha au-
mentado en algunos paises a pesar de
las modernas técnicas de produccion
actuales y los programas de control de
calidad. Si esto se une al hecho de que
los volimenes de produccién son cada
vez mayores y se distribuyen a mas con-
sumidores, el problema de una contami-
nacion en un alimento puede ser real-
mente grave. Es necesario, por lo tan-
to, el desarrollo de nuevas metodologi-
as que permitan mejorar y garantizar la
Seguridad Alimentaria. Ademas, la ac-
tual demanda de productos poco proce-
sados y listos para comer hace ain mas
necesario el control microbiolégico de
aquellos alimentos que van a ser consu-
midos sin un cocinado previo. Este es el
caso de frutas y vegetales, que se con-
sumen crudos, y sobre los que el efec-
to de los tratamientos desinfectantes en
ocasiones no es totalmente eficaz (1, 2).
Otros alimentos que requieren el coci-
nado, tales como la carne, también pue-
den estar contaminados con patégenos
(3). Aunque el cocinado normalmente
destruye los microorganismos patoge-
nos presentes en estos alimentos, su
consumo puede provocar una toxiinfec-
cioén alimentaria si el alimento se cocina
poco tiempo o si hay contaminacion cru-
zada con otros alimentos. En todos es-
tos casos, lo deseable es inactivar los
patégenos sin afectar a la calidad del ali-
mento. En este contexto, una de las al-
ternativas es la utilizacion de bacteriéfa-
gos, que son virus que infectan y ma-
tan bacterias.

Actividad antimicrobiana de los
bacteriofagos

La actividad antibacteriana de los bac-
teri6fagos fue observada por primera
vez por Hankin en 1896 (4) cuando fil-
traba agua del rio Ganges y encontra-
ba que tenia propiedades antibacteria-
nas frente a Vibrio cholerae, y que estas
propiedades se perdian al hervir el
agua. Posteriormente, esta actividad an-

en alimentos

Pilar Garcia, Beatriz Martinez,
José Maria Obeso y Ana Rodriguez

Resumen

os bacteriofagos como agentes
en el biocontrol de patogenos

Instituto de Productos Lacteos de Asturias
(IPLA-CSIC). Apdo. 85. 33300- Villaviciosa,
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Summary

Los bacteriéfagos poseen una serie
de caracteristicas que los hacen
atractivos como un sistema alternati-
vo de control de microorganismos
alterantes y patdgenos en alimentos.
Los bacteriéfagos tienen una historia
de uso seguro, pueden ser altamen-
te especificos y, ademas, se replican
Unicamente en presencia de su hués-
ped. Algunos patdgenos como
Campylobacter, Salmonella,
Staphylococcus aureus, Enterobacter
sakazakii y Listeria monocytogenes
han podido ser controlados mediante
bacteriéfagos aplicados a determina-
dos alimentos. En esta revision se
resume la informaciéon que se ha
publicado en este tema hasta la
fecha, y se describen las diferentes
posibilidades que presentan los bac-
teriéfagos para el control de patége-
nos en varios productos alimenticios.

timicrobiana fue caracterizada por Twort
en 1915 y d’Herelle en 1917 (5) quie-
nes pusieron de manifiesto la presen-
cia de virus (o fagos) que “devoraban”
bacterias. Felix d"Herelle fue el primero
en utilizar los bacteriéfagos para tratar
la disenteria en un nifio de 12 afios. El
desarrollo de la terapia fagica clinica
continud, y entre los afos 1930 y 1940
la empresa Eli Lilly comercializa varias
preparaciones terapéuticas basadas en
bacteriofagos frente a estafilococos y
estreptococos. Sin embargo, el éxito
que acompandé al descubrimiento de
otros compuestos antimicrobianos como
los antibidticos, con muy buenos resul-
tados como agentes terapéuticos, rele-
g6 el estudio de los bacteri6fagos con fi-

Bacteriophages display several features
that make them attractive as an alterna-
tive system to control spoilage and
pathogenic microorganisms in food.
Bacteriophages have a history of safe
use; can be highly specific and, in addi-
tion, they only replicate in the presence
of their host. Some pathogens, such as
Campylobacter, Salmonella,
Staphylococcus aureus, Enterobacter
sakazakii and Listeria monocytogenes
have been shown to be inhibited by
means of bacteriophages applied to
several foodstuffs. In this revision we
summarize the information that has
been published on this subject up to
now and describe the different possibili-
ties that the bacteriophages offer regar-
ding the biocontrol of pathogens in
food.

nes clinicos a un segundo plano. No
obstante, los bacteriéfagos continuaron
usandose en terapia junto con los anti-
bioticos en los paises del Este de
Europa, donde varias instituciones esta-
ban activamente implicadas en la inves-
tigacion y produccion de bacteriéfagos
con fines terapéuticos: el Eliava Institute
of Bacteriophage Microbiology and
Virology (EIBMV) vy la Georgian
Academy of Sciences en Thilisi,
(Georgia), y el Hirszfeld Institute of
Inmunology and Experimental Therapy
(HIIET) de Wroclaw, Polonia.

En el momento actual, la aparicién de
bacterias patdgenas resistentes a la ma-
yoria, si no a todos, de los agentes an-
timicrobianos de uso clinico, se ha con-
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Introduccion

Las reacciones de oxidacidon son
uno de los factores mas determi-
nantes en la calidad de los alimen-
tos, por lo que presentan un gran
interés econdmico para la industria
alimentaria. La oxidacion de los li-
pidos es una de las causas princi-
pales del deterioro de los alimentos,
ya que originan sabores y olores
anémalos, conocidos como aroma
“a rancio”, limitando asi su acepta-
bilidad. Provoca ademas una dismi-
nucioén de la calidad nutritiva (des-
truccion de acidos grasos esencia-
les y vitaminas) asi como la gene-
racion de productos de oxidacién
potencialmente téxicos (Benzie,
1996). El uso de antioxidantes se
hace necesario para la preserva-
cién de la estabilidad oxidativa, es-
pecialmente en los alimentos ricos
en grasa y proteina (Viljanen et al.,
2004).

Los antioxidantes sintéticos se uti-
lizan frecuentemente como aditivos
alimentarios para prolongar la vida
util, especialmente de las grasas y
de productos con alto contenido en
lipidos, retardando el proceso de
oxidacion de los mismos. Sin em-
bargo, su uso es cada vez mas res-
tringido, debido a los riesgos y to-
xicidad potenciales de estas sus-
tancias (Moure et al., 2001). Por
lo tanto, la seguridad de los antioxi-
dantes sintéticos usados en la in-
dustria se encuentra en entredicho.
Asi, hoy en dia, la tendencia de la
industria alimentaria est4 enfocada
hacia el reemplazo de estos antio-
xidantes sintéticos por antioxidan-
tes de origen natural. Los antioxi-
dantes naturales, y en particular los
presentes en frutas y vegetales,
han ganado interés entre los consu-
midores y en la comunidad cientifi-
ca porque los ensayos clinicos y los
estudios epidemioldgicos han de-
mostrado una correlaciéon negativa
entre el consumo de la fruta, vege-
tales y los cereales y la incidencia
de las enfermedades cardiovascu-
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Summary

Los compuestos fendlicos de frutas y
vegetales tienen reconocidas propie-
dades antioxidantes, por lo que han
surgido como una alternativa al uso
de antioxidantes sintéticos en la
industria alimentaria. En este trabajo
se procedi6 a la evaluacion del
potencial antioxidante de 8 frutas sil-
vestres mediterraneas (Rubus ulmi-
folius Schott, Arbutus unedo L.,
Crataegus monogyna Jacq., Rosa
canina L., Sorbus aucuparia L.,
Crataegus azarolus L., Celtis australis
L., Prunus spinosa L.), recogidas en
la region de Caceres (Espafia). Se
determind i) su composicién quimica
(humedad, grasa, proteina, cenizas,
pH y acidez), ii) el contenido en poli-
fenoles totales por la técnica de
Folin-Ciocalteu y iii) la actividad
antioxidante in vitro por los métodos
del DPPH y TEAC.

Las ocho frutas presentaron una
composicion fisico-quimica distinta y
consecuentemente un potencial
antioxidante diferente. De acuerdo
con los resultados obtenidos, las fru-
tas Arbutus unedo L., Crataegus
monogyna Jacq., Rosa canina L. y
Rubus ulmifolius Schott. presentaron
un mayor contenido en compuestos
fendlicos que correspondié con una
mayor actividad antioxidante, lo que
demuestra su idoneidad para ser
usados como ingredientes funciona-
les en la industria alimentaria.

Palabras clave: frutas silvestres,
compuestos fendlicos, actividad
antioxidante, DPPH, TEAC.

Phenolic compounds from fruits and
vegetables have recognised antioxidant
properties and therefore, they are
currently considered as good alternati-
ves to synthetic antioxidants in the food
industry. In the present study, the antio-
xidant potential of 8 Mediterranean wild
fruits (Rubus ulmifolius Schott, Arbutus
unedo L., Crataegus monogyna Jacg.,
Rosa canina L., Sorbus aucuparia L.,
Crataegus azarolus L., Celtis australis L.,
Prunus spinosa L.), harvested in Caceres
region (Spain), was evaluated.

The fruits were analysed for i) their che-
mical composition (moisture, fat, pro-
tein, ashes, pH y acidity), ii) the amount
of total polyphenols following the Folin-
Ciocalteu method and iii) “in vitro”
antioxidant potential according to the
DPPH and TEAC procedures. The eight
fruits showed a different chemical com-
position which consequently led to a dif-
ferent antioxidant potential. According
to the results obtained the fruits Arbutus
unedo L., Crataegus monogyna Jacg.,
Rosa canina L. y Rubus ulmifolius
Schott. had the highest amount of phe-
nolic compounds and displayed the gre-
atest antioxidant activity. These fruits
could be used as functional ingredients
in food industry.

Keywords: wild fruits, phenolic com-
pounds, antioxidant activity, DPPH,
TEAC.
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Introduccion

Para mantener unos héabitos alimen-
ticios saludables la clave esta en in-
gerir los nutrientes que el cuerpo ne-
cesita para cubrir el desgaste caléri-
co que las actividades cotidianas
provocan. Pero también existen sus-
tancias que presentan mas funcio-
nes que el ser meramente metaboli-
zadas y transformadas en energia.
Son las sustancias “bioactivas”, tér-
mino que en el campo de la alimen-
tacion y salud se aplica a aquellas
sustancias con una accion beneficio-
sa sobre el organismo, y que inclu-
yen los antioxidantes.

Hoy en dia no cabe duda de que las
defensas antioxidantes del organis-
mo son indispensables para preser-
var la salud. Asi, patologias crénicas
como arterioesclerosis y cancer es-
tan asociadas al dafo oxidativo y lo
mismo ocurre con las complicacio-
nes de otras condiciones patolégi-
cas (artritis, diabetes, nefropatias y
demencias), y con el proceso biolo-
gico del envejecimiento, que se ace-
leran con el estrés oxidativo (1).
Ademas, los antioxidantes también
previenen la oxidacién lipidica res-
ponsable del deterioro de los alimen-
tos durante su procesado y almace-
namiento y por ello se han emplea-
do como aditivos.

Actualmente se habla de una
“Estrategia de alimentacién preven-
tiva” para prevenir en lo posible la
pérdida de la homeostasis oxidativa
del organismo, ya que la alimenta-
cién es un factor ambiental impor-
tante que puede acelerar los proce-
sos degenerativos, y de ahi la aten-
cién que debe prestarse tanto a la
calidad de los alimentos como a la
de sus aditivos (2).

Existe un interés creciente por reem-
plazar antioxidantes sintéticos por
otros de origen natural debido a las
implicaciones que tienen estos ulti-
mos en la salud de los consumido-
res por las acciones bioldgicas que
desempenan, por su solubilidad en
agua, aceite y en emulsiones (muy
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provechamiento de bagazos de
uva: efecto del tratamiento
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Summary

Se estudié como la aplicacion de dis-
tintos complejos enzimaticos mejora
el rendimiento en la extraccion acuo-
sa de polifenoles a partir de dos
variedades de bagazo de uva
(Albarifio y Garnacha tinta), asi como
su capacidad antioxidante. Para ello,
en distintos ensayos se calcularon el
% Extraibles, el % Polifenoles y el
EC50. Los complejos enzimaticos
(Neutrase®, Cellubrix® y Viscozyme®)
se afadieron individualmente con
una relacion enzima/sustrato de
1,5% (peso/peso) o conjuntamente
afiadiendo 0,5% de cada enzima. Los
resultados mostraron que la adicion
de complejos enzimaticos aumenta el
porcentaje de Extraibles y el porcen-
taje de Polifenoles, constatandose un
importante efecto sinérgico con el
uso de la mezcla. La capacidad antio-
xidante aumenta tras la adicion de
enzimas, sobre todo para el caso de
Neutrase®, tanto en Albarifio destila-
da como en Garnacha tinta (en un 50
y 44% respectivamente); de todas
formas, la mezcla fue la que origind
el mayor incremento (70% en
Albarifio y 51% en Garnacha), lo que
corrobora la sinergia de las formula-
ciones empleadas. En todo caso, la
variedad blanca ofrecié siempre
mejores resultados para este para-
metro, por lo que se investigo la pre-
sencia de procianidinas y se calcul6
su grado medio de polimerizacion.

frecuentes en sistemas alimentarios)
y por la existencia de cierta contro-
versia, basada en el resultado de es-
tudios recientes, que hace que se
considere el empleo de ciertos antio-
xidantes sintéticos con precaucion.
A algunos de ellos se les atribuye
poder cancerigeno.

Asimismo, la preocupacién actual
por el hecho de que los recursos na-

The improvement that the implementa-
tion of various enzymatic complexes
causes in the yield of the aqueous
extraction of polyphenols from two
varieties of grape pomace (Albarifio and
Garnacha), as well as in its antioxidant
capacity, was studied. In different
assays, % Extractable compounds, %
Polyphenols and EC50 were calculated.
The enzymatic complexes (Neutrase®,
Cellubrix® and Viscozyme®) were added
individually with an enzyme / substrate
ratio of 1.5% (w / w) or together adding
0.5% of each enzyme. The results sho-
wed that the addition of single enzyma-
tic complexes increases slightly %
Extractable compounds and %
Polyphenols, but a significant synergic
effect was detected when the mixture
was added. The antioxidant capacity
increases, especially in the case of
Neutrase®, both for the Albarifio distilled
and the red Garnacha (50% and 44%,
respectively), although the addition of
the enzymes mixture also leads to the
largest increase in the antioxidant capa-
city for the two varieties (70% in
Albarifio and 51% in Garnacha). This
latter parameter was always greater for
the white variety; for this reason, the
presence of procyanidins, so as its mean
degree of polymerization were investi-
gated.

turales son limitados conduce a la
racionalizacion de su explotacién.
Para limitar la fuerte dependencia
actual en las reservas fésiles, los es-
fuerzos se han enfocado en el uso
de fuentes renovables para la pro-
duccién de nuevos productos quimi-
cos y de combustibles alternativos.
Debido a que las fuentes renovables
pueden volverse insuficientes en el
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Introduccion

La transferencia de materia entre fa-
ses no miscibles es un fenémeno
que ocurre en muchas operaciones
realizadas por la industria alimenta-
ria para el procesado y conservacion
de los alimentos (1). Este fendme-
no consiste en el paso de un deter-
minado componente desde una a
otra fase como consecuencia de su
diferente concentracién en ambas.
La finalidad ultima de la operacion
de transferencia de masa puede di-
ferir considerablemente. En ocasio-
nes, la transferencia de masa se
produce con objeto de obtener una
determinada sustancia, como por
ejemplo, la sacarosa a partir de la
remolacha. En otras, este fendmeno
persigue la eliminacion de una sus-
tancia, como ocurre en la deshidra-
tacién o la liofilizacion en los que se
transfiere agua desde el alimento a
la atmosfera. Finalmente, también
se produce un fenémeno de trans-
ferencia de masa cuando se enri-
quece un alimento con una determi-
nada sustancia, como en el salado
de productos carnicos o en la des-
hidratacion osmética de frutas.
Cuando se ponen en contacto dos fa-
ses con distinta composicidn, las sus-
tancias que difunden abandonan una
region de alta concentracion y pasan
a un lugar de baja concentracién. La
velocidad de transferencia de masa
depende de la diferencia de concen-
tracién de dicha sustancia entre las
fases y de la resistencia que encuen-
tran las moléculas para migrar de una
fase a la otra (2). Esta resistencia de-
pende, fundamentalmente, de las ca-
racteristicas del medio a través del
cual el material se transfiere, asi co-
mo de cualquier tipo de interaccion
entre el material y el propio medio (3).
Generalmente, interesa incrementar
la velocidad de transferencia de ma-
sa con objeto de acelerar los proce-
s0s, y que, durante el mismo, tanto
la calidad del producto como de la
sustancia que se transfiere se afecten
lo menos posible.

Noelia Lépe;, Eduardo Puértolas,
Ignacio Alvarez y *Javier Raso

Resumen

plicaciones de los pulsos

eléctricos de alto votaje a la
mejora de la transferencia de
masa en la industria alimentaria

Area de Tecnologia de los Alimentos.
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Summary

Los pulsos eléctricos de alto voltaje
(PEAV) son una nueva tecnologia de
procesado que consiste en la aplica-
cién intermitente de campos eléctri-
cos de alta intensidad y corta dura-
cién (Ws) a un material colocado
entre dos electrodos. Estos trata-
mientos provocan un fenémeno
denominado electroporacion, consis-
tente en la permeabilizacion de las
membranas celulares, sin apenas
aumentar la temperatura durante el
proceso. La electropermeabilizacion
de las células de tejidos animales o
vegetales presenta numerosas apli-
caciones en aquellos procesos de la
industria alimentaria en los que se
produce una transferencia de masa a
través de las membranas celulares.
En este articulo, se revisan las poten-
ciales aplicaciones de los pulsos eléc-
tricos de alto voltaje en distintos pro-
cesos como la extraccién solido-liqui-
do, la extraccion por presion, la des-
hidratacién, la deshidrataciéon osmoé-
tica y el curado y marinado de carnes
y pescados.

La practica totalidad de los alimentos
proceden del reino animal o vegetal
y la mayoria estan formados por teji-
dos constituidos a su vez por células.
En muchos de los procesos de la in-
dustria alimentaria en los que se pro-
duce una transferencia de masa, la
sustancia que se transfiere tiene que

Pulsed Electric Fields (PEF) is a new
technology of processing that consists in
the intermittent application of electric
fields of high intensity and short dura-
tion (ps) to materials placed between
two electrodes. These treatments cause
a phenomenon called electroporation
that consists in the permeabilization of
cellular membranes, without a note-
worthy temperature increase during the
process. The electropermeabilization of
the animal or vegetable tissue cells pre-
sents a number of applications in those
processes of the food industry in which
a mass transfer through cellular mem-
branes takes place. In this article, the
potential applications of PEF on different
processes like extraction solid-liquid,
extraction by pressure, dehydration,
osmotic dehydration and the curing and
marinating of meats and fish are revie-

wed.

atravesar las envolturas celulares.
Estas envolturas son la membrana
plasmatica de células animales y ve-
getales, formadas principalmente por
una doble capa de lipidos y proteinas,
y la pared celular en el caso de las cé-
lulas vegetales. Las envolturas celu-
lares dificultan enormemente los fené-

147



imentaria

INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

D. / Dna:

[ 4

ipcion

Cargo

Empresa

Direccion

Localidad

Provincia Caodigo Postal

Teléfonos Fax

Boletin de Suscr

E-mail CIF

Deseo suscribirme a la Revista Alimentaria

10 ejemplares ~ 10 ejemplares ~
ol afio al Espana 189 + fisspaciul Espana 200
precio de: Europa 318 al afio al Europa 328
Ameérica 369 precio de: Ameérica 380
IVA + Gastos de envio incluidos € IVA + Gastos de envio incluidos

Revista disponible en formato digital. Consultar precios en: suscripciones@eypasa.com

Consultar descuentos para miembros de colegios y asociaciones profesionales asi como
para antiguos alumnos de diversas universidades y escuelas de formacion

_ Forma de pPago: (Rogamos escriba una X en el recuadro junto a la opcion elegida)

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

Transferencia Banco Popular ccc. 0075-0111-94-0601253845
IBAN: ES88 0075 0111 9406 0125 3845 BIC: POPUESMM

C/ Santa Engracia, 90 - 4? Planta -28010 Madrid
Teléfono: +34 91 446 96 59 -Telefax: +34 91 593 37 44
E-mail: suscripciones@eypasa.com

En funcion de lo establecido por la Ley Organica 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, EyPASA con domicilio
social en |a calle Santa Engracia, n° 90 de Madrid le informa de que sus datos van a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compania y que los
mismos son tratados con la finalidad de gestionar su suscripcién, asi como el envio de informacién, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras
compafias del mismo grupo, EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando una
carta a EyPASA la calle Santa Engracia, n® 90, 28010 Madrid a la atencion de “Departamento LOPD".



20 Seminario

Pharmaceutical
£J TRAINING INSTITUTE

Una division de IR Espana

Cumpla con sus obligaciones y asegure que el etiquetado y publicidad de

sus productos se adapta a la nueva regulacion

en complementos alimenticios y alimentos funcionales

ANALISIS DE LA ACTUAL SITUACION LEGISLATIVA
> iAplique con éxito el reglamento 1924/2006!

PRINCIPIOS A SEGUIR PARA OBTENER LA CONFORMIDAD DE
LOS EVALUADORES CONDICIONES PARA EL USO DE
DECLARACIONES NUTRICIONALES Y PROPIEDADES
SALUDABLES

> Demostracion cientifica

> "Cantidad significativa de sustancia activa”

> Forma de expresion

PERFILES NUTRICIONALESSOLICITUD PARA UTILIZACION DE
LA DECLARACION DE SALUD

> Propiedades saludables

> Reduccién del riesgo de enfermedad

ETIQUETADO Y PUBLICIDAD
> |nformacion nutricional
> Plazos para la adecuacion

LA VISION DE LA INDUSTRIA: éCémo se esta aplicando la
normativa?

Lldamenos e inférmese

902121015
info@iirspain.com WWW.IIr.es

iContenidos revisados y nuevo
equipo instructor!

Impartido por:

Juan Manuel Gémez Cores
Técnico Superior Salud Publica
CONSEJERIA SANIDAD.
COMUNIDAD DE MADRID

Jose Carlos Quintela Fernandez
Director Investigacion y Desarrollo
PULEVA BIOTECH-EXXENTIA

Mercedes Garrido Pérez
Consultora de Registros

Certificado de Asistencia

Publicacion Oficial

ﬁhm@ﬂima@

e g e s ey




»

ya¥esta aqui. ;Vienes?
.

Tvent ‘09
.2 Food Brokerage Eve
— Murcia Fo \V EDICION | MURCIA | 26 > 27 OCTUBRE 2009

i .

- —

-

—

A
B

. s

g
L o SRR #

B INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA (EEN SEIMED)
T+ +34 968 366 84¢ MAIL: : i@info.carm.es

6 849, E-MAII =seimea i@ N

Brokerage Event
ﬁ.egionei,-\:ln Murcia /i./INFo (: ‘5::;0#0 ainia ok
a ._'_.‘l NATITUTO e rosmerD Ty centro tecnoldgico 1: ?j‘upel
C Awrmeriacidn .‘nc[\q\:x‘k‘




