
FRESCOS
Nueva estrategia para frenar al 

Fusarium

ELABORADOS
Interacciones entre bacterias 

y hongos en los quesos

FOOD TECH
Sensores para identificar el sexo de 

los pollos en el huevo

JU
LIO

 - AG
O

STO
 2023 • N

º 545

JULIO - AGOSTO 2023 Nº 545
REVISTA TÉCNICA, Nº 1 EN ESPAÑA DESDE 1964

ESPECIAL

Conservación

PORTADA 545 2023.indd   1PORTADA 545 2023.indd   1 14/7/23   18:5814/7/23   18:58





La empresa editora declina toda responsabilidad 
sobre el contenido de los artículos originales y de las 
inserciones publicitarias, cuya total responsabilidad 
es de sus correspondientes autores. Prohibida la 
reproducción total o parcial, por cualquier método, 
incluso citando procedencia, sin autorización previa 
de Eypasa. Todos los derechos reservados.

REVISTA ALIMENTARIA 
C/Méndez Alvaro 8-10. 1-B. 
MADRID-28045 
Tfno: +34 91 446 96 59

¡¡SU OPINIÓN NOS IMPORTA!!
Queremos saber qué le han parecido los artículos 
aparecidos en el presente número y cuáles son los temas 
que les gustaría que tratásemos en siguientes publicaciones.

redaccion@revistaalimentaria.es

EDITORIAL STAFF

COMITÉ
CIENTÍFICO

Director General: Fernando Martínez

Redacción: María Jesús Díez y Alejandra Ospina

Publicidad: Ana María Vidal

Digital: Javier Martínez

Legislación: Mª Ángeles Teruel y Alexandra Teruel

Administración: Teresa Martínez y Raquel Triviño

Creatividad, diseño y maquetación:
Cinco Sentidos diseño y comunicación S.L.

Imprime: Gráficas Jomagar S.L.

Edita: Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A.

Depósito Legal: M611-1964

ISSN: 0300-5755.      

Ana Ramírez de Molina. Directora del Instituto 
IMDEA Alimentación 
Inés Echeverría. Directora I+D+i CNTA 
Mª Victoria Moreno-Arribas. Investigadora 
Científica del CSIC en el Instituto de Investigación 
en Ciencias de la Alimentación CIAL
Nieves Palacios. Jefe de Medicina, Endocrinología 
y Nutrición del Centro de Medicina del Deporte. 
Consejo Superior de Deportes
Prof. Carmen Glez. Chamorro. enotecUPM. 
Dpto. Química y Tecnología de Alimentos. 
Universidad Politécnica de Madrid
Josu Santiago Burrutxaga. Jefe del Área de 
Gestión Pesquera Sostenible. Unidad de 
Investigación Marina. AZTI
José Miguel Flavián. Fundador GM&Co y 
presidente del grupo de trabajo sobre el Canal 
Retail de Food for Life-Spain
Mª Carmen Vidal Carou. Catedrática de 
Nutrición y Bromatología. Campus de la 
Alimentación. Universidad de Barcelona
Theresa Zabell. Presidenta de la Fundación 
ECOMAR.
Pilar Jiménez Navarro. Jefa del Departamento
Laboratorio de Salud Pública
Subdir. Gral. de Salud Pública de Madrid
Mª Teresa García Jiménez. Directora de los
Diplomas de Alimentación y Nutrición (1992-
2016). Escuela Nacional de Sanidad. Ministerio de
Sanidad. Instituto de Salud Carlos III
Profesora de la Universidad Francisco de Vitoria
Consultora internacional
Eduardo Cotillas. Director de I+D+i de FIAB y 
Secretario General de la Plataforma Tecnológica 
“Food for Life-Spain”
Rosa Gallardo. Directora ETSIAM de la 
Universidad de Córdoba 
Jorge Edwards. Director creativo Edwards Visual 
Branding & Packaging Design 

INNOVAR PARA MEJORAR LA 
CONSERVACIÓN
Mejorar la conservación de sus 
productos es uno de los retos 
recurrentes para la industria 
agroalimentaria. Alargar la vida útil de 
los alimentos y bebidas y apostar por 
la Economía Circular aprovechando 
los subproductos para lograr envases 
más sostenibles conlleva reducir el 
desperdicio alimentario, que como 
sabemos se ha situado en el centro 
de la agenda de la sociedad en los 
últimos años.

En las siguientes páginas 
presentamos ejemplos en esta línea, 
como el que están desarrollando en 
ITENE mediante el uso de procesos 
biotecnológicos, en concreto, de 
la fermentación microbiana, para 
obtener ácidos orgánicos a partir de 
residuos de las naranjas, las piñas y 
el arroz, que pueden emplearse para 
producir plásticos biodegradables.
También podremos conocer más 
sobre un desarrollo de la Universidad 
de Burgos que aumenta la vida útil 
de los alimentos cárnicos hasta un 
50 %, gracias a un polímero que 
forma parte del propio envasado. 
Les invito a leer los artículos de 

nuestro Especial Conservación para 
profundizar en estos temas.

Para llegar a estos avances es 
imprescindible apostar por la 
innovación, que también es 
protagonista de la entrevista incluida 
en este número. En esta ocasión 
contamos con José Bayón, consejero 
delegado de ENISA, el instrumento 
público de referencia en el ámbito 
de las start-ups, el emprendimiento 
innovador y las pymes.

Bayón detalla los diferentes 
instrumentos que impulsa ENISA, 
y también nos habla sobre la marca 
Spain Up Nation, que “quiere 
contribuir al posicionamiento de 
España como país adecuado para 
invertir, emprender y trabajar. 
El Gobierno pretende con estas 
medidas fomentar y atraer tanto el 
talento como la inversión”.

FERNANDO MARTÍNEZ
Director General de Revista Alimentaria

(Ediciones y Publicaciones 
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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Miguel Flavián.

COMITÉ EDITORIAL

Sostenibilidad: la dificultad de ser relevante en 
medio de la crisis del coste de la vida

Miguel Flavián
Fundador de GM&Co y presidente del grupo de trabajo sobre el Canal Retail de Food for Life-Spain

Aunque el precio ha tomado un protagonismo muy acentuado, siguen apareciendo 
nuevos productos e iniciativas vinculados con el respeto al medio ambiente

Todo esto está teniendo 
un impacto significativo en 
sus compras de productos 
alimentarios. Están cambiando de 
tienda (prefiriendo los discounters 
a los supermercados tradicionales), 
están cambiando lo que compran 
(más marca de distribuidor y 
menos de fabricante), y están 
comprando menos. 

Y, en este entorno, ¿cómo queda 
la demanda de productos con un 
menor impacto medioambiental? 
Como hemos comentado con 
anterioridad, en los últimos 
años los consumidores han ido 
desarrollando una serie de valores 
relacionados con el respeto al 
medio ambiente y a la sociedad, 
y favorecen a las empresas que 
fabrican sus alimentos que están 
alineados con estos valores. Estas 
demandas se pueden manifestar 
por la preferencia de productos 
locales, de comercio justo, de 
productos a granel para utilizar 
menos envases, o de productos 
ecológicos. Sin embargo, en estos 
momentos, el precio toma un 
protagonismo muy acentuado, 
y los otros beneficios pierden 
importancia a la hora de tomar 
decisiones de compra. 

Pero siguen allí, y a pesar de 
tener menos importancia, vemos 
como todavía siguen apareciendo 
nuevos productos con promesas 
relacionadas con estos valores, 
y los supermercados siguen 

Al igual que el resto de países 
occidentales, los consumidores 
británicos están pasando por la 
llamada crisis del coste de la vida: la 
postpandemia, los problemas en las 
cadenas de suministro y la invasión 
de Ucrania han impulsado la inflación 
de los productos que compran, 
de la energía y combustibles, y a 
consecuencia de la subida de los 
tipos de interés por parte de los 
bancos centrales, también ha subido 
lo que pagan por las hipotecas 
contratadas.

Además en este país confluyen 
dos factores que no se dan en el 
resto de países: nos encontramos 
prácticamente en pleno empleo, 
por lo que las familias no tienen 
demasiadas oportunidades de coger 
más trabajos para ganar más dinero; 
y el Brexit, el cambio a peor de las 
relaciones con su principal socio 
comercial, el bloque europeo, ha 
puesto las cosas más difíciles, en 
unos momentos complicados para 
todos.

lanzando iniciativas que se 
vinculan con el respeto al medio 
ambiente y a la sociedad.

También nos encontramos 
con el entorno normativo y 
de regulaciones, que sigue 
impulsando a las empresas 
hacia reducir su impacto 
medioambiental. En el Reino 
Unido, como en otros países, se 
aplica un impuesto por poner 
plástico virgen en el mercado. 

El gobierno está estudiando 
obligar a las empresas a elaborar 
informes anuales que traten de lo 
saludables que son los productos 
que venden, del impacto 
medioambiental de sus acciones, 
y de las iniciativas que están 
llevando a cabo para alcanzar 
ciertos objetivos. 

Tesco, el principal supermercado 
del país, lleva años publicando 
una extensa memoria sobre 

“En el Reino 
Unido se aplica un 
impuesto por poner 
plástico virgen en el 
mercado”
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Cartel informativo sobre la etiqueta Red Tractor en un supermercado Lidl. Foto: Miguel Flavián.

COMITÉ EDITORIAL

el desperdicio alimentario. 
Realizaron un análisis exhaustivo 
hace unos años, y ahora explican 
los resultados de sus distintas 
acciones. El gobierno británico 
también está impulsando la 
investigación y el desarrollo de 
prácticas agrícolas y ganaderas 
que emitan menos gases con 
efecto invernadero, con el objetivo 
de reducir el impacto de estas 
actividades en el cambio climático. 
Y si no es la presión de las nuevas 
leyes, los propios accionistas de 
las empresas también ejercen esta 
presión, como le pasó a Tesco, 
cuando un grupo de accionistas 
activistas consiguieron convencer 
a otros inversores para obligar 
a Tesco a comprometerse 
a aumentar las ventas de 
los productos considerados 
saludables.

Durante el año 2022 el número 
de productos alimentarios 
que se lanzaban con promesas 
relacionadas con el medio 
ambiente creció respecto al 21, 
alcanzando un 16 % de todos 
los lanzamientos de alimentos, y 
un 21 % de los de bebidas. Han 
aumentado los productos que 
dicen ser “climáticamente neutros”, 
porque compensan las emisiones 
que sus operaciones generan, y 
han hecho un ejercicio importante 
de reducirlo. De los primeros que 
recuerdo los helados de la marca 
Jude’s, que ahora ya se anuncian 
como “carbon negative” dado 
que compensan más que lo que 
generan. También está a la venta 
el queso Ivy’s Vintage Cheddar, 
de Wykes Farms, en un esfuerzo 
importante de la industria láctea 
por alinearse con las demandas 
de productos responsables con 
el medio ambiente. Una de las 
empresas de mayor tamaño con 
proyectos en este campo es la 
cervecera BrewDog, que no 
solamente tiene su propia finca 

en las Highlands escocesas donde 
planta árboles para compensar 
sus emisiones, también ayuda a 
los bares con los que trabaja a 
implantar mejoras en su forma de 
trabajar y equipos que reduzcan 
sus emisiones. 

“Las nuevas leyes y 
los accionistas de 
las empresas ejercen 
presión para ser más 
sostenibles”

En el área de la salud del suelo 
agrícola también vemos iniciativas 

por parte de Pepsico, Nestlé, o 
pequeñas empresas como Hippeas. 
También están apareciendo 
etiquetas para señalar prácticas 
respetuosas con el medioambiente. 
Una de las más famosas en el Reino 
Unido, el Red Tractor centrada 
en señalar los productos locales, 
está trabajando en ello, y también 
acaba de llegar al mercado la 
etiqueta Fair To Nature, sobre 
biodiversidad.

Los productos que justifican su 
precio elevado con argumentos en 
esta línea están pasando por un 
bache. Pero la sostenibilidad es un 
valor ya fijado en los consumidores, 
y aunque ahora pierdan la batalla 
del momento, parece difícil volver 
atrás. 


