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Estimado lector:

Y ya estamos en el n° 400. Desde el primer nimero de la revista (cuya
portada reproducimos) han pasado 45 afios en los que esta publicacion ha dado
cumplida informacién sobre aspectos técnicos de la industria alimentaria.

Con la llegada de la segunda época de la revista (la portada del n° 0 esta
mas abajo), un nuevo equipo se hace cargo de ella e inicia una nueva andadura en
la que pretende aunar la informacién que tradicionalmente recogia Alimentaria junto
con todos aquellos aspectos que se van incorporando al ambito de la investigacion,

tecnologia y seguridad alimentarias.

En esta segunda época se encuadra el n°® 400, que esperamos les guste
y que sirve para confirmar nuestro nuevo talante, que a lo largo de este afio se vera
refrendado con nuevas mejoras que iran recibiendo.

Por ultimo, recordarle como siempre que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier informacién complementaria que desee.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General
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LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPANOL,A SE ERIGE
COMO UN SECTOR SOLIDOY ESTRATEGICO PARA LA
ECONOMIA NACIONAL

a industria alimentaria es-

pafiola, primer sector in-

dustrial del pais con el 17%
del PIB industrial, destaca por ser un
magnifico sector, fuerte y dinamico,
que presenta un acusado comporta-
miento anticiclico y que, incluso en las
circunstancias actuales, es capaz de
crecer y conseguir que su balanza co-
mercial sea aun positiva”, segun ha de-
clarado Jorge Jordana, Secretario
General de FIAB.
Segun Jordana, la industria alimentaria
espafola destaca por su caracter es-
tratégico en épocas de crisis, tal y co-
mo se ha demostrado con la reciente
situacién mundial respecto a la produc-
cion alimentaria. Prueba de ello es que
el sector ya ha superado la barrera de
los 80.000 millones de € de produccion.
Ademas, en lo que va de afio, la indus-
tria alimentaria se alza como uno de los
pocos sectores que mantiene un indice
de Produccioén Industrial positivo (0,3),
junto con pocas industrias mas como la
del petréleo, la metallrgica y la de fa-
bricacion de materiales electronicos.
La industria alimentaria espafiola es
también una industria generadora de
empleo. En el primer trimestre de 2008
contaba con 448.000 ocupados, mien-
tras que en el tercer trimestre contaba
con dos mil mas, llegando a ocupar ac-
tualmente a 450.000 trabajadores.

Cinéndose al ambito exterior, el
Secretario General de la Federacion
Alimentaria ha sefalado que las expor-
taciones del sector agroalimentario es-
pafiol han de ser consideradas como
motor de impulso de la economia na-
cional, al erigirse como uno de los po-
cos sectores que todavia cuenta con
una balanza comercial positiva. Segun
los ultimos datos disponibles del ICEX
(agosto de 2008), el sector agroalimen-
tario era el segundo sector exportador
espafol, solo detras del sector de tec-
nologia industrial, cuyo indice de co-
bertura ronda los 107 puntos.

En definitiva y, pese al contexto eco-
némico actual, el sector alimentario es-
pafiol goza de una estabilidad envidia-
ble en el mercado interno, erigiéndose
como una de las claves para diversifi-
car la economia que cuenta con la su-
ficiente fortaleza y voluntad de lideraz-
go como para situarse como puntal es-
tratégico de la economia nacional.
Por este motivo y, a tenor de situacion
economica actual, la Federacion
Espafiola de Industrias de Alimentacion
y Bebidas (FIAB) ha solicitado al
Gobierno un Plan de proyeccion para
asegurar el crecimiento de esta indus-
tria de cara al futuro, plan que se esta
concretando a través del Ministerio de
Medio Ambiente, Rural y Marino
(MARM).

Las lineas principales de apoyo que po-
dria contener este proyecto se centran
en ayudas a la financiacién, apoyo a
la 1+D, impulso de la formacién, sim-
plificacion administrativa y mayor coor-
dinacion de la promocion exterior.

En el ambito de la financiacién, este
proyecto pretende incluir dentro del
Plan del ICO una linea especifica de
apoyo para la industrias alimentarias,
lo que permitiria alentar las inversiones
de las empresas del sector en tres mil
millones de euros en los proximos tres
afos. El plan recogeria la iniciativa del
Grupo Socialista en el Congreso de los
Diputados de eliminar de la Ley de
Comercio Minorista la excepcionalidad
de pago a 90 dias en las transacciones
comerciales, para paliar la demora de
los aplazamientos de pago.

Respecto al resto de lineas de apoyo
que contendria el citado plan, Jordana
ha destacado la peticion de mas ayu-
das para alentar la innovacion y la tec-
nologia en el sector, impulsando, en-
tre otros, la creacion de “agitadores tec-
nolégicos”, la aplicacion de mas recur-
sos para la formacion de gestores de
medianas y pequefias empresas, una
mayor simplificacién y homogeneiza-
cién administrativa de la regulacion del
sector, asi como un mayor esfuerzo de
coordinacién y apoyo para alcanzar
mercados exteriores.

LAS INVERSIONES DEL MARM EN EL ANO 2008 SE
INCREMENTARON UN 13,2% RESPECTO A 2007

as obras realizadas por el

Ministerio de Medio Ambiente,

y Medio Rural y Marino repre-
sentaron en el afno 2008 una inver-
sion de 2.619 millones de euros, se-
gun datos oficiales de la Oficina
Presupuestaria del departamento.
Esta inversién supera en 305 millo-
nes de euros a la ejecutada en el
ano 2007, cuando las inversiones al-
canzaron 2.314 millones de euros.
Por tanto, la inversion realizada en
2008 representa un incremento del
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13,2% respecto a la de 2007, mejo-
randose ademas la ejecucion presu-
puestaria, considerando la suma de
los antiguos Ministerios de Medio
Ambiente y de Agricultura Pesca y
Alimentacién, en un ejercicio presu-
puestario en que se ha producido la
reestructuracion ministerial.

A estas cifras habria que sumarle las
inversiones realizadas por las
Sociedades Publicas del Agua y las
Sociedades de Infraestructuras
Agrarias (SEIASAS), cuya primera

aproximacion, en cuanto a la aporta-
cion estatal representa 430 millones
de euros adicionales en el afio 2008.
Esta cantidad supone un incremen-
to de 25 millones de euros sobre la
ejecutada en el afio 2007.

Estas cifras no son totalmente defi-
nitivas, puesto que los Organismos
Auténomos no cierran su contabili-
dad hasta finales del primer trimes-
tre del afio posterior al ejercicio, por
lo que el volumen de inversién pue-
de verse incrementado todavia.
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LA NUEVA NORMATIVA SOBRE EL ETIQUETADO DE
CARNE DE VACUNO FLEXIBILIZA'Y SIMPLIFICA SU

APLICACION

| Consejo de Ministros ha
Eaprobado un Real Decreto

por el que se modifica la le-
gislacion vigente en materia de eti-
quetado de vacuno, estableciendo
las disposiciones de aplicacién de
los Reglamentos comunitarios,
adaptando, de este modo, la norma-
tiva nacional a la comunitaria y me-
jorando con ello la informacién al
consumidor.
Mediante el nuevo Real Decreto se
simplifica el sistema y se flexibilizan
los requisitos para la formacion de
grupos, de manera que se pueden
formar lotes con carnes procedentes
de hasta tres mataderos y tres sa-
las de despiece diferentes.

Por otra parte, se introducen ciertas
mejoras en el etiquetado de los re-
cortes de carne con medidas simi-
lares a las de la carne picada, man-
teniendo en ambos casos el respe-
to a la unicidad en cuanto al pais de
sacrificio. Todo ello, sin menoscabar
los principios fundamentales del sis-
tema de trazabilidad.

Ademas, se clarifican las indicacio-
nes que obligatoriamente deben
aparecer en el etiquetado, asi como
los datos que cada operador de la
cadena alimentaria debe conservar,
recogiéndose las denominaciones
de venta de la carne procedente de
bovinos menores de doce meses de
edad al sacrificio.

Excepciones a la nueva
norma de etiquetado

Estas denominaciones no afectaran
a las carnes de bovinos acogidas a
una Denominacién de Origen
Protegida o Indicacién Geogréafica
Protegida registrada, que podran se-
guir utilizando el rango de edades y
las definiciones que tengan aproba-
das en su pliego de condiciones.
Con esta nueva norma, se incorpo-
ran en las distintas fases de la cade-
na alimentaria las garantias para la
verificaciéon de las menciones de ter-
nera y ternera blanca, desde el sa-
crificio hasta el consumidor final,
mediante la implantacion de regis-
tros y controles.
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LA LEVADURA DE

CERVEZA CONTRIBUYE
A UN NUEVO HITO EN
CIENCIAS DE LA SALUD

n grupo de investigadores espanoles dirigi-

do por el Profesor Sebastian Chavez, de la

Universidad de Sevilla, y el Dr. Albert Jorda,
del Centro de Regulacién Gendmica de Barcelona,
ha desvelado los mecanismos por los que el VIH
permanece silenciado en el genoma humano y fue-
ra del alcance de los retrovirales utilizando un sis-
tema genético basado en el de la levadura de cer-
veza. La levadura de cerveza (Saccharomyces ce-
revisiae), descubierta por Pasteur en 1856 y que su-
puso el nacimiento de la biotecnologia, demuestra
nuevamente su elevado potencial para la investi-
gacion en ciencias de la salud.
Esta levadura fue uno de los primeros microorganis-
mos cultivados por el hombre y ha servido histori-
camente para la realizacién de numerosas investi-
gaciones. Se trata de un organismo eucariético que
ha servido de base para avances notables en ge-
nética y genémica y que ha abierto un elenco de po-
sibilidades al poder analizarse la funcionalidad de
todos sus genes, asi como modificarlos de manera
controlada. La levadura de cerveza se ha configu-
rado como un sistema modelo extraordinariamente
util para muchos estudios funcionales de genes de
otros organismos, incluida la especie humana, co-
mo el que acaban de publicar los equipos de
Chavez y Jorda. Utilizando un sistema genético ba-
sado en la levadura de cerveza, los investigadores
han identificado varios factores celulares que con-
tribuyen a que el VIH quede latente al integrarse
en el genoma celular. Las copias latentes del VIH
suelen hallarse en regiones del genoma que si es-
tan siendo expresadas, lo que resultaba paraddjico
hasta el momento. El nuevo mecanismo descubier-
to ha logrado hacerlo plenamente comprensible.

La levadura de cerveza es un producto natural de
elevado valor alimenticio y uno de los alimentos cla-
ve nuestro tiempo. Durante muchos afios esta le-
vadura ha formado parte de la dieta del hombre, y
es utilizada en muchos alimentos pues mejora el
perfil nutricional de los mismos. Segun el Prof.
César Nombela, Catedratico de Microbiologia de la
Facultad de Farmacia y Director de la Catedra de
Bebidas Fermentadas de la Universidad
Complutense de Madrid, “la levadura de cerveza
es rica en proteinas de valor biolégico con buena
composicién en aminoacidos y vitaminas del grupo
B, siendo de facil digestibilidad y rapida absorcién
por el organismo”.
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LAS CARENCIAS DERIVADAS DE LA INTOLERANCIA A LA
LACTOSA SE PUEDEN EVITAR

n 15% de los espafoles pa-
U dece intolerancia a la lacto-

sa o intolerancia a la leche,
que es la incapacidad de digerir el
azucar de la leche (lactosa) debido a
la falta de una enzima (lactasa). Este
problema puede provocar carencias
nutricionales dado que las personas
con intolerancia a la lactosa tienden a
eliminar los lacteos de su dieta, algo
que, segun la Dra. Rosa M. Ortega,
del Dpto. de Nutriciéon de la Facultad
de Farmacia de la Universidad
Complutense de Madrid, “no es nece-
sario, ya que existen muchos lacteos
que no contienen lactosa o son me-
jor tolerados por estos individuos”.
Segun Ortega, “la intolerancia a la
lactosa no es grave, pero es necesa-
rio saber cémo vivir con ella para evi-
tar falta de calcio, vitamina B2, vitami-

na D o proteinas. Las personas into-
lerantes deben consumir lacteos co-
mo el queso curado o semicurado, el
yogur y otras leches fermentadas, ya
que son componentes basicos de una
dieta equilibrada y sana, buena fuen-
te de proteinas y de calcio y que no
conllevan los sintomas de la intole-
rancia”.

Muchas personas con intolerancia a
la lactosa pueden consumir leche y
productos lacteos sin padecer sinto-
mas, especialmente si los consumen
en pequefias cantidades y acompafa-
dos por otros alimentos. Sin embargo,
otras necesitaran la restriccion de la
lactosa o el consumo de algunos ali-
mentos como yogur/leche fermentada
que aportan lactasa que se suma a
la del individuo ayudando a que se to-
lere mejor.

La intolerancia a la lactosa se puede
presentar en el momento del nacimien-
to, situacion en la que la lactasa es im-
prescindible para la nutricion del bebé;
durante la infancia al introducir la leche
de vaca en la dieta, época en que la
lactosa proporciona una fuente de
energia excelente para un crecimiento
rapido, o en la etapa adulta.

La intolerancia a la lactosa no es lo
mismo que la alergia a la leche. Una
persona alérgica reacciona contra la
proteina de la leche, por lo que no to-
lera ningun producto lacteo. Esta aler-
gia es poco frecuente en adultos. Por
su parte, una persona con intoleran-
cia a la lactosa reacciona ante el azu-
car presente en la leche, pero puede
consumir cantidades variables de le-
che y tolerar bien la leche ya fermen-
tada, el queso y el yogur.
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Tel. 02 364 669 + Fax 902 364 670

info@sistemasgenomicos.com
WwWW.Sistemasgenomicos.com

modificados
genéticamente (OMGs).
Deteccion de alérgenos
alimentarios.

iticacion genetica
1tos.
Microbiologia molecular.
Control de Legionella

en aguas

-

KITS DE ANALISIS
MOLECULAR

ASESORAMIENTO Y
TRANSFERENCIA DE
TECNOLOGIA

PROYECTOS A MEDIDA
PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
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CHR HANSEN AMPLIA LA
GAMA DE FRUITMAX"

c hr. Hansen ha ampliado la gama de FruitMax®
con ocho nuevos colorantes, que se adaptan a
la tendencia de alimentacion saludable. Los
nuevos matices representan una importante extension
de la gama de alimentos colorantes FruitMax® que fue
lanzada en 2007. Adecuados a todas las aplicaciones
clave en las industrias de bebidas, confiteria, helados,
preparaciones de frutas e industrias lacteas, la paleta
FruitMax® cubre una amplia variedad de tonos vivos
de alta calidad y estabilidad: desde el amarillo y na-
ranja brillante, pasando por el rojo vivo y violeta, hasta
el marrén natural.

Segun Nina Brandi, Product Manager de Chr. Hansen's
Color Division, “ademas de afiadir nuevas tonalidades
a la gama, los nuevos matices destacan sobre la pri-
mera generacion de productos FruitMax® en términos
de materias primas y formulacién. La innovacion en es-
tas areas ha da-
do como resul-
tado una “natu-
raleza” aumen-
tada de los pro-
ductos que no
incluyen con-
servantes de
ningun tipo”.
FruitMax® tiene
una atraccion directa para los consumidores globales
preocupados por la salud, que cada vez mas prefie-
ren alimentos con ingredientes naturales. “Con
FruitMax hay un claro enlace con la naturaleza”, ha ex-
plicado Pia Sjoegaard, Business Development
Manager de Chr. Hansen's Color Division. “Las solu-
ciones son procesadas cuidadosamente a partir de fru-
tos, verduras, hierbas y especias seleccionadas”, afia-
dio.

“Ofrecemos a los fabricantes de alimentos y bebidas la
oportunidad de “colorear alimentos con alimentos”,
sin comprometer el sabor y la apariencia. En algunos
paises, los alimentos colorantes permiten a los produc-
tores de alimentos etiquetar los colorantes como ingre-
dientes alimenticios, no como numero-E”, ha afirmado
Pia Sjoegaard.

“Como el conocimiento de los consumidores sobre se-
guridad alimentaria y asuntos relacionados con la sa-
lud ha aumentado, éstos buscan productos que pue-
dan ser distinguidos como naturales. Esta tendencia
hacia “todo natural” y “nada artificial” significa un mer-
cado creciente que demanda colorantes y alimentos
colorantes naturales”, afadio.

De acuerdo con Leatherhead Food International, los
colorantes naturales suponen el 31% de los 1.150 mi-
llones de ddlares del mercado internacional de colo-
rantes (2007), comparado con el 40% de los sintéticos.

www.anugafoodtec.com

Nuevo: Registrese en internet,

Feria Monografica { )
Internacional para y .
Bk od craiin y ahorre hasta un 23 % en el

Alimenticios y Bebidas _precin de los pases de entrada!

TECHNOLOGY FOR FOOD,
DRINKS & SUCCESS

CROSS CULTURE « CROSSTECHNOLOGY * CROSS CATEGORY

Colonia, del 10 al 13.3.2009

iAqui, su técnica
le llevara al éxito!

Existen muchos conceptos feriales, pero sélo la
Anuga FoodTec, con su concepto suprasectorial,
transciende los limites de ambitos concretos de la
tecnologia alimentaria. Aqui encontrard a quienes
toman las decisiones en el mundo de la industria.
Aqui podra entablar interesantes contactos con
nuevos mercados y grupos objetivos. Aproveche la
oportunidad que le ofrece el entorno dptimo de
esta feria: La Anuga FoodTec reline bajo un mismo
techo todos los sectores relevantes del mundo de
la alimentacion orientados a procesos: desde la fabri-
cacion a la distribucién, pasando por el envasado.

¢Mas informacion? Con mucho gusto:

Koelnmesse Spain, S.L. - info@koelnmesse.es
Teléfono 91 359 84 55 + 91 359 81 41
Fax 91 350 04 76

~ - ** koelnmesse

we enefglze your business
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EXITO EN LAS PRUEBAS
CONCEPTUALES DE
INSUVITAL™, DE DSM

I os estudios realizados por DSM han revelado
el gran atractivo para los consumidores de pro-
ductos cotidianos que permitan controlar los

valores de glucemia mediante la dieta, gracias a la
adicion del ingrediente InsuVital™. Teniendo en cuen-
ta que, segun las estimaciones, un 6% de la pobla-
cién adulta de todo el mundo padece diabetes tipo
2, “estos datos indican un claro potencial de merca-
do para soluciones basadas en alimentos y bebidas,
y subrayan las oportunidades que se abren a los fa-
bricantes”, han asegurado desde DSM.
Las pruebas, realizadas en colaboracién con clientes
clave, evaluaron el atractivo para los consumidores
de productos lideres del mercado enriquecidos con
InsuVital. Este ingrediente, derivado de proteinas lac-
teas, ha demostrado clinicamente su eficacia en el
control de los valores de glucemia posprandial (des-
pués de las comidas). En los estudios, realizados
en el Reino Unido, Rusia, Espafia y Alemania, se
ofrecié a entre 200 y 500 consumidores conceptos de
producto que incluian bebidas y suplementos.
Cuando se les preguntoé por sus intenciones futuras
de compra, los consumidores respondieron positiva-
mente y, ademas, un elevado porcentaje afirmé que
los conceptos constituian una propuesta atractiva y
que adquiririan los productos con toda seguridad si
estuvieran disponibles.
Rossana Rodriguez, Product Manager Diabetes de
DSM, ha afirmado que “estamos encantados con
los resultados de estos estudios. La reaccién posi-
tiva demuestra el enorme atractivo en el mercado
de alimentos y bebidas que permitan a los consu-
midores controlar activamente los valores de glu-
cemia mediante la dieta. Esta respuesta nos pro-
porciona informacion valiosa sobre el potencial
mercado de los productos con InsuVital”.
“La diabetes tipo 2 es un problema global. Aunque
InsuVital no esta previsto para sustituir la medica-
cion, puede ayudar a los diabéticos a controlar su
enfermedad en las etapas iniciales, desde la pre-
diabetes hasta el diagnostico. El reciente éxito co-
mercial en en Europa también demuestra la efica-
cia y atractivo del producto”, ha afadido.

InsuVital es una caseina ampliamente hidrolizada

formada por péptidos bioactivos que contribuyen a

que el organismo libere insulina tras su ingestion.

Esto da lugar a una reduccién de los valores de glu-

cemia posprandial similar a la observada en no dia-

béticos y mejora el control global de la glucemia.

Se trata de un polvo muy versatil que puede incor-

porarse a una amplia gama de aplicaciones de ali-

mentos y bebidas funcionales.

Vitasterol®: Fitosteroles y

ésteres de fitosterol IP

Vitapherole®: Tocoferoles IP
Vitavonoide®: Isoflavonas de soja IP
Vitaslim® CLA

Luteina

Sistemas Antioxidantes

VITAE CAPS, S.A
C/ Gutemberg Parc. 356 - P.I. Torrehierro
45600 Talavera de la Reina. Toledo
Tel: 92585 10 13 Fax: 925 85 10 21

juanms@vitaecaps.com ® www.vitaecaps.com
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DES,ALINIZACI(')N DE
AZUCAR EFICAZ CON
LEWATIT DE LANXESS

I grupo de especialidades quimicas Lanxess ofre-

ce la gama Lewatit de resinas de intercambio i6-

nico, con diversas aplicaciones en la industria ali-
mentaria, entre ellas la desalinizacién de soluciones de
azucar sin refinar. Lewatit permite producir aztcar liquido
0 azucar extrafino de un blanco brillante durante el refi-
nado del azucar sin refinar para la industria de la confite-
ria. Las resinas de intercambio i6nico Lewatit eliminan
las sales de las soluciones de azucar sin refinar que, de
lo contrario, podrian adulterar el sabor dulce. También
eliminan las sustancias pardo-amarillentas que dan su co-
lor al azucar sin refinar. “Las resinas de intercambio i6ni-
co hacen la decoloracién mas sencilla y coste-efectiva que
otros procesos como el uso de filtros de carbén activo”,
comenta Hans-Karl Soest, Jefe de Marketing Técnico de
la unidad de negocio de Resinas de Intercambio |6nico de
Lanxess.
Con el carbon activo la sustancia de filtrado requiere una
preparacion larga, con un alto coste y debe realizarse en
un lugar externo, mientras que las resinas de intercam-
bio idnico de Lanxess se pueden “lavar’, es decir, rege-
nerar con una solucion 10% salina y volver a utilizar otra
vez, en la planta.
El funcionamiento de las resinas de intercambio iénico
es muy sencillo. Las gotas de polimero, de un milimetro
de tamario y de color entre beis y ambar, tienen la capa-
cidad de adherirse a iones particulares de las soluciones
y liberar otros en la solucién en su lugar. De esta forma,
absorben las sales no deseadas de las soluciones de azu-
car sin refinar y las sustituyen por iones de hidrégeno o
hidroxido. Basicamente, liberan agua. Para eliminar los
colorantes, las gotas de polimero absorben las moléculas
de color sin liberar otros iones. Las moléculas de color
se depositan en la superficie de las gotas del polimero y
son eliminadas de la solucién de azucar. Las resinas de
intercambio idnico entran en accioén en la produccion de
azucar después de que la remolacha azucarera haya si-
do extraida con agua caliente o que la cafia de azucar ha-
ya sido prensada. Los extractos de las plantas azucare-
ras no solo contienen sacarosa, sino también materiales
no-azucar como sales, acidos y proteinas. A causa de
los procesos oxidativos y enzimaticos, el zumo sin tratar
no es claro como la savia sino turbio y de color oscuro.
Las resinas de intercambio iénico de Lanxess dejan un
zumo menos denso, claro y ligeramente amarillo.
A continuacion, el zumo se envia a la estacion de evapo-
racion, donde es condensada en varios estadios y crista-
lizada. También es posible decolorar este jarabe antes
de la cristalizacion utilizando las resinas de intercambio
de iones. El grado mas alto de calidad, el azucar refina-
do, se produce por soluciones de azucar que han sido so-
lubilizadas, decoloradas via resinas de intercambio i6ni-
co y cristalizadas.

Visitenos en
|a Bta de Barcelona
11-15 de mayo 2009
Stand D470

SHARED VALUES -
SHARED SUCCES:

Brenntag Alimentacion y Nutricion
Iberia tiene un compromiso con sus
clientes y proveedores: impulsar

|a creatividad e innovacién gue les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos

1 Diseno de Alimentos: una amplia
gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

1 Tecnologia Alimentaria: almidones,
estabilizantes y emulsionantes para
obtener la estructura deseada.

§ Salud y Nutricion: minerales, fibras,
azucares y edulcorantes, asi como
aditivos funcionales, le ayudaran a
conseguir una alimentacion sana.

I Seguridad Alimentaria:
antioxidantes y conservantes que
garantizan la calidad a lo largo de
toda la vida dtil del producto.

Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimiento en el
desarrollo y la elaboracion de
productos, asistencia técnica por
parte de nuestro equipo comercial,
solvencia y calidad en la marcas de
nuestros proveedores, asi como
innovadoras soluciones logisticas,
son algunos de los numerosos
servicios personalizados que
Brenntag le ofrece para mejorar su
competitividad.

El mejor ingrediente,
su confianza en nosotros.

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona,
Espana

Tel: +34 93218 4404

Fax: +3493 2181590

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es
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CATA SENSORIAL DE CARNE ORGANIZADA POR AZTI
TECNALIAY VALLES DEL ESLA

| pasado mes de noviembre tu-
Evo lugar una cata sensorial de

carnes organizada por Valles
del Esla y guiada por la empresa de in-
vestigacion alimentaria Azti-Tecnalia.
En ella participaron mas de 50 profe-
sionales de los sectores carnico y gas-
tronomico y se analizaron tres de las
mejores carnes de vacuno del mun-
do: Angus, procedente de Estados
Unidos, Wagyu, de Nueva Zelanda, y
Valles del Esla, de las montanas de
Ledn.
Las muestras se presentaron en tres
modos diferentes de cocinado: en cru-
do, en tataki (cocinado por fuera y su-
mergido en agua con hielo para cerrar
los poros) y a la plancha. Ricardo
Sanz, chef del restaurante Kabuki
Wellington, elabord esta tres modalida-
des.

Los resultados han revelado que estadis-
ticamente no existen diferencias signifi-
cativas entre las tres carnes evaluadas.
La carne de buey de Valles del Esla des-
taca en aroma y sabor tanto en crudo co-
mo en tataki. En el aspecto, ha obtenido
el mejor resultado de las tres carnes co-
cinada a la plancha.

Azti-Tecnalia se encarg6 de supervisar
las muestras, de su codificacion anénima
y de explicar a los asistentes la forma de
cumplimentar las fichas de cata para el
posterior tratamiento de los datos y la ela-
boracion de un informe completo. Ha apli-
cado en sus andlisis de resultados el test
estadistico de Wilcoxon, que analiza la
significacion de las diferencias encontra-
das entre muestras para cada parametro
(aspecto, aroma, sabor, jugosidad y ter-
neza) y por tipo de preparacion culinaria
(crudo, tataki y plancha).

Acerca de Valles del Esla
Valles del Esla S.A. es un Complejo
Carnico Integral ubicado en Ledn cu-
yo objetivo es aunar ganaderos de la
zona dentro de un mismo proceso de
produccién y bajo las mismas nor-
mas de calidad, desarrolladas por el
Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC). Actualmente exis-
ten 115 ganaderos asociados al pro-
yecto.

La garantia de calidad de sus pro-
ductos se basa en un proyecto de
trazabilidad desarrollado por el
CSIC, consistente en un microchip
electrénico alojado en el primer es-
tébmago de cada animal, que permi-
te realizar un seguimiento exhausti-
vo desde su nacimiento hasta la en-
trega del producto al consumidor fi-
nal.

Master en
Tecnologfa y Control de los Alimentos

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

CESIF

Este programa proporciona los conocimientos necesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion de Alimentos, T oOrmac i ‘
Control de Calidad, Buenas Practicas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad y Legislacion especifica del sector.

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
Tel. y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
08034 Barcelona

www.cesif.es
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PRESENTEY FUTURODE LA
TECNOLOGIA DE ALIMENTACION Y
BEBIDAS EN ANUGA FOODTEC'09

I os proximos dias 10 al 13 de
marzo, se reunira en Colonia el
sector internacional de la tec-

nologia alimentaria, con motivo del
certamen Anuga FoodTec. La feria
ofrece al sector una plataforma para
obtener informacién y realizar com-
pras, que cubre todas las necesida-
des de tecnologia e inversiones en la
totalidad de los campos de la indus-
tria de alimentacién y bebidas. Se es-
pera la participacion de mas de 1.100
empresas expositoras procedentes
de 40 paises.
Segun ha declarado Sabine Loos,
Directora del area de Tecnologia y
Medio Ambiente de Koelnmesse
GmbH, “el buen resultado, una vez
mas, en cuanto a inscripciones y la
importante participacion extranjera
subrayan la elevada valoracién de los
productos alimenticios y bebidas.
Este certamen es el escenario don-
de se presentan las ideas y las solu-
ciones para obtener éxito en el pre-
sente y, a la vez, el mas importante
escaparate sobre el futuro del sector”.
Ademas, ha afadido que, “a pesar de
la repentina decisién de no participar
en el certamen tomada recientemen-
te por un importante lider del merca-
do, Anuga FoodTec presenta de for-
ma completa todos los campos de fa-
bricacién de productos alimenticios,
desde su elaboracion hasta su distri-
bucién, pasando por el envase, la hi-
giene y el almacenamiento”.

Conceptos tecnolégicos
integrados

Anuga FoodTec no solo ofrece solu-
ciones parciales sino también con-
ceptos tecnologicos integrados vy fle-
xibles sobre todas las técnicas dentro
del proceso completo de elaboracion.
Se mostraran los sectores de técnica
de procesos, técnica de envasado,
automatizacion, seguridad alimenta-
ria y gestién de calidad, técnica me-
dioambiental, biotecnologia, técnicas
de la informacién, informatica, pro-
ductos auxiliares tecnologicos, ingre-

dientes y servicios. La industria ela-
boradora de productos alimenticios
puede obtener una informacion com-
pleta sobre las nuevas tecnologias en
los campos de los envases, carne,
pescados y aves, productos de pa-
naderia y pastas, bebidas alcohdlicas
y sin alcohol, productos lacteos, pro-
ductos alimenticios basicos, conser-
vas, frutas y hortalizas, delicatesen,
alimentos congelados y productos
preparados, sopas y salsas, alimen-
tos para bebés, especias, café y té.

Investigacion y tecnologia
internacional

A menudo, las innovaciones son el re-
sultado de investigaciones en el mun-
do entero y del aprovechamiento del
conocimiento tecnolégico internacional
para optimizar y mejorar los procesos
productivos y la utilizacion de recursos.
Por ello, adicionalmente a la presenta-
ciéon de los expositores, en Anuga
FoodTec se presentaran también con-
ceptos innovadores en exhibiciones es-
peciales. Junto a los foros de Anuga
FoodTec, estas exhibiciones especia-
les ofreceran nuevos planteamientos.
La Robotik-Pack-Line, una iniciativa de
la DLG, la Koelnmesse y prestigiosas
entidades tecnoldgicas, presentara la
fabricacion, elaboracién y envasado de
productos alimenticios de forma segu-
ra, rapida, higiénica y de forma comple-
tamente automatica, sin que interven-
ga la mano del hombre. En este pro-
yecto han aportado sus conocimien-
tos y tecnologias més de treinta empre-
sas. En cooperacion con la agencia
berlinesa de envases Berndt&Partner
Packaging Creality, se llevara a cabo el
evento especial dedicado a los enva-
ses “Look ahead”, especializado en
packaging sostenible.

Ademas, tendra lugar el prestigioso
InnoBev Global Soft Drink Congress,
el Kongress PETnology Europe 2009,
congresos dedicados a los temas
“quality assurance technology” y “sus-
tenainable packaging”, asi como el
congreso Foodnews - Juice Tec.

g rpmd

EURO SUMINISTROS
Y PRO T INDUSTRIALES

Avda. Santiago Amon, 17 22C
34005 PALENCIA
Tel.: 979 728 238
Fax.: 9789 720 907

E-mail proyectos@espind.es
Web: www.espind.es

Especialistas en paneles y puertas
frigorificas y aislamiento en

v Servicio de Suministro Global para las
Industrias Carnicasy del Mercado
Agroalimentario en general.

v/ Cada proyecto industrial es distinto de
los demas. Déjese asesorar en las
calidades id6neas a su especifico
proyecto.

+ Entre nuestros servicios se incluyen:

12 asesoramiento en la eleccitn de
materiales para su proyecto

2¢ coordinaci6n y supervision de la
ejecucion del proyecto

3% presupuestos de las siguientes
partidas:

estructura
cerramiento
paneles frigorificos
camaras modulares

recubrimientos para
rehabilitaciones de camaras y
salas de proceso

puertas frigorificas
equipamientos frigorificos
muelles de carga

cuelgues y maquinaria para
mataderos e industrias carnicas

sistemas de ventilacion
para frutas y hortalizas

Visitenos en
Alimentaria
Castilla y Ledn

15y 18

Marzo

~il—

EER Pabellon 4
VALLADOLID

Stand 418
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Vil JORNADA
PANORAMICA ACTUAL
DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

esde finales de 2005, el Centro de Investigacion
Den Seguridad y Control Alimentario de la U.P.C.

(CRESCA) organiza, regularmente, en colabo-
racion con la Escuela Universitaria de Ingenieria
Técnica Industrial de Terrasa, una serie de jornadas
técnicas con la denominacién genérica “Panorama
Actual de la Industria Alimentaria” (PAIA).
El proximo 4 de marzo tendra lugar la octava edicion
de estas jornadas, donde se abordaran diversos temas
de actualidad. En esta ocasion, como ejes vertebra-
dores, se han elegido dos temas: la sostenibilidad y la
educacion alimentaria.

Sostenibilidad

En el primer apartado, confluyen las ponencias del Dr.
Enric Bartra, del Instituto Catalan del Vino (INCAVI), so-
bre la “Mejora de la sostenibilidad en la industria vitivi-
nicola”; del Dr. Josep M2 Puigdengoles, de la Agencia

Catalana del Agua (ACA), sobre “La gestion del agua
en la industria alimentaria”; y del Dr. Xavier Flotats,
Director del Centro Gestién Integral de Residuos
Organicos (GIRO), que disertara sobre “La produc-
cion de biogas a partir de residuos de la industria ali-
mentaria”.

Educacion alimentaria

En el segundo apartado, la jornada contara con dos
interesantes ponencias. En primer lugar, Marius Ferrer,
Director de la Escuela de Hosteleria Joviat de Manresa,
abodara “La educacion alimentaria en comedores es-
colares”. En segundo lugar, el Dr. José Vicente
CArbonell, del Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
los Alimentos (IATA), analizara las propiedades fun-
cionales y sanitarias de la cerveza.

Como complemento a estos dos bloques, se presen-
tara la ponencia “Bateria de ensayos in vitro para la
evaluacion del efecto antioxidante y antigenotdxico en
alimentos funcionales”, que sera impartida por el Dr.
Javier Gonzalez, miembro del Centro de Investigacion
en Toxicologia CERETOX.

6

Centre de Recerca en Seguretat
i Control Alimentari
UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA
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THE GLOBAL NUTRACEUTICAL EVENT
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Attend the world’s
leading nutraceutical
exhibition

Don't miss out!

* Qver 500 industry suppliers
® | eading industry conference
* Global visitor audience

» New product showcases

* Educational visitor features
.....plus much more!

Register online now for FREE entrance
and SAVE €80

www.vitafoods.eu.com/am

Co-located with
Finished Products EXpo

Organised by
an informa business
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CUATRO NUEVOS REGLAMENTOS EUROPEOS
ACTUALIZAN LA LEGISLACION SOBRE ADITIVOS,
AROMAS Y ENZIMAS ALIMENTARIOS

| Diario Oficial de la Union
EEuropea publicé el pasado

31 de diciembre de 2008 un
paquete de cuatro Reglamentos del
Parlamento Europeo y el Consejo
que crean un nuevo marco legislati-
vo europeo para las enzimas ali-
mentarias, actualizan los existentes
para aditivos y aromas alimentarios
y establecen un procedimiento de
autorizacion comun para todos
ellos:
- Reglamento  1331/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo,
de 16 de diciembre de 2008, por el
que se establece un procedimiento de
autorizaciéon comun para los aditivos,
las enzimas y los aromas alimentarios
- Reglamento  1332/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo,
de 16 de diciembre de 2008, sobre
enzimas alimentarias y por el que se
modifican la Directiva 83/417/CEE del
Consejo, el Reglamento 1493/1999
del Consejo, la Directiva 2000/13/CE,
la Directiva 2001/112/CE del Consejo
y el Reglamento 258/97
- Reglamento  1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo,
de 16 de diciembre de 2008, sobre
aditivos alimentarios
- Reglamento  1334/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo,
de 16 de diciembre de 2008, sobre los
aromas y determinados ingredientes
alimentarios con propiedades aroma-
tizantes utilizados en los alimentos y
por el que se modifican el
Reglamento 1601/91 del Consejo, los
Reglamentos 2232/96 y 110/2008 y la
Directiva 2000/13/CE
Este paquete de Reglamentos fue
presentado por la Comisién en julio
de 2006, bajo el titulo “paquete de
agentes de mejora de alimentos”, en
respuesta al compromiso adquirido en
el libro blanco sobre seguridad ali-
mentaria del afio 2000, y fue aproba-
do finalmente por el Parlamento

Europeo el 8 de julio de 2008 y por el
Consejo de la Unién Europea el 18 de
noviembre de 2008, por lo que para
su tramitaciéon han sido necesarios
mas de dos afos.
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Procedimientos mas simples y
agiles y mejora de la seguri-
dad alimentaria

Entre las multiples ventajas que intro-
ducen estos Reglamentos podemos
destacar las siguientes:

- Simplificacién de los procedimientos
de autorizacién: Se asegura el mante-
nimiento de la coherencia en las tres
areas de trabajo (aditivos, aromas y
enzimas), una correcta administraciéon
y claridad legal. Los operadores se
van a beneficiar de la creaciéon de un
procedimiento centralizado, transpa-
rente y limitado en el tiempo en cuan-
to a los plazos.

- Agilidad en la tramitacion: El proce-
dimiento de comitologia acelerara la
autorizacion de nuevas sustancias y
también la supresién de la lista comu-
nitaria de las sustancias que se consi-
deren peligrosas para la salud. Las
autorizaciones mediante
Reglamentos también contribuiran a
acelerar el procedimiento de autoriza-
cién y su aplicacion uniforme en toda
la Union Europea.

- Mejora de la seguridad alimentaria:
Se refuerza el papel de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) como érgano responsable de

El procedimiento de
comitologia acelerara la
autorizacion de nuevas
sustancias y también la

supresion de la lista

comunitaria de las
sustancias que se
consideren peligrosas
para la salud

la evaluacion del riesgo y se estable-
ce un programa de reevaluacién de
los aditivos alimentarios autorizados
antes de su creacion.

- Modernizacién de la legislacion ali-
mentaria: Con este paquete de
Reglamentos se regulan las enzimas
alimentarias, que antes estaban suje-
tas mayoritariamente a legislacién
nacional, y se actualizan los marcos
existentes para los aditivos y los aro-
mas alimentarios.

Fechas de aplicacion

Los Reglamentos entran en vigor a
los 20 dias de su publicacién, aunque
las fechas de aplicacion difieren entre
ellos:

- Aditivos alimentarios: 20 de enero de
2010.

- Aromas alimentarios: 20 de enero de
2011.

- Enzimas alimentarios: 20 de enero
de 2010 (requisitos de etiquetado).

Al margen de estas fechas existen
excepciones a la aplicacion de deter-
minados articulos que deben consul-
tarse en los Reglamentos.

En cuanto a la transicién de la legisla-
cién en materia de aditivos alimenta-
rios al nuevo Reglamento, cabe des-
tacar que esta prevista una revision
de las autorizaciones actuales de las
Directivas comunitarias 94/35/CE,
94/36/CE y 95/2/CE, que debe estar
finalizada antes del 20 de enero de
2011. Durante este tiempo, el
Reglamento habilita a la Comision
para que pueda introducir modifica-
ciones “no esenciales” en estas
Directivas, por lo que sera posible
durante este periodo transitorio actua-
lizar los usos de los aditivos alimenta-
rios.
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LA INVESTIGACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA
BUSCA AUMENTAR LA COMPETITIVIDAD DEL
SECTOR LACTEO ESPANOL

La leche, un alimento completo y equilibrado gracias a la variedad de sus elementos nutriti-
vos, es un elemento basico dentro de la dieta de los consumidores. Los cambios en las
demandas de consumo estan impulsando dos grandes tendencias, orientadas hacia la seguri-
dad vy la calidad. Por un lado, la aparicion de productos enriquecidos con todo tipo de ingre-
dientes funcionales. Por otro lado, al ser un producto que se deteriora rapidamente, a causa
de la proliferacion de microorganismos, la industria lactea investiga constantemente en el
desarrollo y aplicacién de métodos de higienizacién y conservacion, con el fin de lograr pro-

uando se habla de sector lac-
Cteo, se entiende el sector

industrial elaborador de pro-
ductos alimenticios procedentes de la
leche. Son varios los tipos de indus-
trias y de productos finales que se
encuadran dentro de este sector, prin-
cipalmente, fabricacién de leche
envasada para consumo, quesos,
yogur, mantequilla, helados y postres
lacteos.
La leche que mas se produce en la
UE y en Espafia es la de vaca. En
nuestro pais, segun el Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino, la media productiva de nues-
tras vacas es del orden de 6.400 litros
anuales, que suponen 17,5 litros de
leche al dia. Sin embargo, algunos
ejemplares de razas selectas alcan-
zan medias diarias superiores a los
21,5 litros.
Al finalizar el afio 2007 habia en
Espafia algo mas de 942.000 vacas
de ordefio. La campafa lactea
2007/2008 termino con la entrega a
industria de 5.939 millones de kilogra-
mos ajustados por M.G. No hubo con-
secuentemente superacion de la
cuota. Por su parte, en la UE el nume-
ro de vacas de ordefo supera los 24
millones de cabezas, de los que en
2007 se obtuvieron cerca de 150
millones de litros de leche.
En el ejercicio 2007, la produccion de
leche supuso en la UE el 13,8% del
valor de la rama agraria y el 32% de la
produccién animal. Por su parte. en
Espafa, estos porcentajes se situaron
en el 6,7% y el 18,8%, respectiva-
mente.
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ductos mas seguros.

La evolucion de la caba-
fia lechera espafiola
esta resultando un tanto
traumatica, porque las
dudas respecto a la con-
tinuidad del sistema de
cuotas, la disminucion
del numero de explota-
ciones y el hecho de que
se haya establecido un
mercado secundario
para estas cuotas en
toda la UE tampoco con-
tribuyen a clarificar la
situacion.

En Espafa, y segun los
datos del Ministerio de
Medio Ambiente, vy
Medio Rural y Marino, la
producciéon total de
leche (vaca, oveja y
cabra) se mantuvo en
2007 en niveles simila-
res a los de 2006, pero
los precios se incremen-
taron una media del
11,2% respecto a la campafa ante-
rior.

Mientras la leche de vaca se destina
mayoritariamente al consumo en fres-
co, la de cabra y la de oveja van a
parar principalmente a las fabricas de
queso Yy derivados lacteos. Para ela-
borar un kilo de queso de vaca se
necesitan entre 9 y 10 litros de leche,
mientras que bastan 8-9 kilos de
leche de cabra y solamente 5-6 de
leche de oveja.

La oveja produce poca leche, ya que
a partir de algo mas de 3 millones de
cabezas de ordefio se obtienen 409

millones de litros, segun los datos de
produccién del afio 2007. Por el con-
trario, las cabras proporcionan mejo-
res rendimientos por hembra lechera.

Productos lacteos

Tal y como aseguran desde Mercasa,
la leche es un producto que se dete-
riora rapidamente, sobre todo en los
paises de climas templados y calidos,
ya que esta constantemente siendo
invadida por numerosos microorga-
nismos.

La actividad biolégica de estos micro-
organismos se acelera con la tempe-
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Las proteinas de la
leche, tras la
accion de las

bacterias lacticas

durante la
fermentacion, dan
lugar a péptidos

bioactivos con
posibles efectos
antihipertensivos,
antioxidantes,
inmunomodulantes
y antimicrobianos

(12,9%), rallados (11,6%) y especiali-
dades de importacion (11,1%).

Entre los quesos regionales, el 76,4%
estd compuesto por quesos mezcla.
En el caso de los fundidos, las pre-
sentaciones en lonchas acaparan el
54% de todas las ventas, seguidas
por las porciones (39,5%). Dentro de
las especialidades de importacion, las
mas demandadas son los quesos
edam/maasdam (22%), el gouda
(18%) y el queso de bola (10%). Entre
los quesos de pasta blanda destacan
el camembert (49,5%), mientras que
en los de pasta veteada, los mas
populares son el roquefort (26,7%) y
el cabrales/danés (22,5%).

Consumo

Los espafioles consumimos una
media de 98,1 litros de leche liquida
por persona y ano. De esta cantidad,
96,5 litros son de leche envasada,
mientras que los 1,6 litros restantes
constituyen la cantidad consumida de
otros tipos de leches. Por tipos, los
principales consumos son los de
leche entera (43,1 litros per capita),
seguidos por los de leche semidesna-
tada (32,2 litros) y leche desnatada
(21,2 litros).

Por su parte, el consumo medio de
yogures en Espafia se situa en 11,2
kilos por persona y afo.

En cuanto a los helados, el consumo
medio por persona y ano se situa en
torno a los 8 litros. Durante el pasado

ejercicio, los meses en los que se
registr6 un mayor crecimiento en el
consumo de helados fueron febrero
(+15%), enero (+13%) y diciembre
(+4%). Algo menos del 45% de la
poblacién espafiola declara haber
consumido helados fuera de los
meses de verano.

Por ultimo, el consumo medio de
queso es de 7,3 kilos por persona y
ano, de los que 2,6 kilos correspon-
den a quesos curados y semicurados,
2,3 kilos a quesos frescos y 2,2 kilos
a otros tipos de quesos.

Lacteos: alimentos completos
Tal y como aseguran fuentes de
FENIL (Federacién Nacional de
Industrias Lacteas), los lacteos son
alimentos completos y equilibrados
debido a la veriedad de sus elemen-
tos nutritivos. Por ello, son considera-
dos alimentos basicos, ofreciendo un
gran valor nutricional debido a su
aporte energético, protéico, mineral y
vitaminico.

Aunque la composicion de la leche y
la concentracion de sus componentes
varian en funcién de diversos facto-
res, como la especie animal, la raza,
la alimentacion, etc., puede decirse
que, en proporcion a su contenido en
calorias, la leche aporta elevados
niveles de nutrientes frente a otros ali-
mentos.

Las proteinas lacteas contienen todos
los aminoacidos esenciales. Ademas,
presentan una alta digestibilidad y
valor biolégico.

Aunque en menor medida que la
leche materna, la leche de vaca tiene
una proteina minoritaria, la lactoferri-
na, con propiedades antibacterianas y
antiviricas. Esto se debe a su capaci-
dad de enlazar hierro, necesario para
algunos microorganismos, asi como
de interaccionar con proteinas de
membrana.

Las proteinas de la leche, tras la
accion de las bacterias lacticas duran-
te la fermentacion, dan lugar a pépti-
dos bioactivos con posibles efectos
antihipertensivos, antioxidantes,
inmunomodulantes y antimicrobianos.
Por su parte, segun FENIL, los lipidos
lacteos contienen mas de 200 &cidos
grasos distintos. Un elevado numero
de ellos son de cadena corta, lo que
facilita su digestibilidad.

Kalidos MP/TB

Kit de Antibioticos
totales y Sulfamidas

ks
P

-
-J

A

/_ ™
AGALIVE

una marca del Grupo

. DISTRIBUIDO POR:
ABioDyR

DIVISION DIAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27 , 28032 - Madrid.
Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 91 760 47 40

www.blodyr.com - info@biodyr.com




MONOGRAFICO €

Hay lacteos con
probiodticos
(productos que
contienen
microorganismos
definidos, con el fin
de alterar la
microflora del
huésped, modificar
las cualidades
organolépticas y
ejercer beneficios
en la salud). Las
leches fermentadas
constituyen el
principal vehiculo
de probiéticos

de grasas mas saludables en produc-
tos lacteos, con el propésito de mejo-
rar el perfil nutricional y reducir el ries-
go de desarrollar determinadas enfer-
medades relacionadas con la alimen-
tacién (cardiovasculares, control de
peso corporal, etc.). El fin Ultimo es la
incorporacion de acidos grasos conju-
gados —moléculas con propiedades
funcionales producidas tanto por sin-
tesis quimica como mediante proce-
sos biolégicos— a productos lacteos,
con objeto de disefiar nuevos alimen-
tos funcionales.

Concretamente, se incorporaran en
los productos lacteos acidos grasos
conjugados de los que se conoce su
efecto positivo como agentes en la
prevencion de la obesidad y otras
enfermedades de prevalencia entre la
poblacion, como son las cardiovascu-
lares. Se trata de una linea de investi-
gacién novedosa por el tipo de acidos
grasos que se van a incorporar a los
productos lacteos. También debe con-
siderarse especialmente la produc-
cion “in situ” de dichos acidos grasos,
mediante el empleo de microorganis-
mos como método alternativo a la sin-
tesis quimica.

Este trabajo se enmarca dentro del
Proyecto HIGEA, que investiga y
busca nuevas metodologias y tecno-
logias para la prevencién de enferme-
dades cronicas. El proyecto, aproba-

do en septiembre de 2007 y con una
duracion de cuatro afos, agrupa a un
consorcio de 14 empresas de diver-
sos sectores que investigan en el
campo de la prevencion de enferme-
dades croénicas.

El Proyecto HIGEA, a su vez, se
enmarca dentro del Programa CENIT,
dependiente del Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio.

Ovejas con mas CLAse

Tal y como avanzabamos hace unos
meses en Alimentaria, un grupo de
investigadores del CSIC han conse-
guido mejorar la grasa de la leche de
oveja con algunos cambios en la dieta
de los animales, concretamente afia-
diendo aceite de soja. A cambio, la
leche tiene una mayor proporcién de
acido linoleico conjugado (CLA, en
sus siglas en inglés).

Los investigadores del CSIC han con-
seguido mejorar la grasa de la leche
de oveja con algunos cambios en la
dieta de los animales, concretamente,
afadiendo aceite de soja (hasta el 6%
de la racion). La leche obtenida tiene
tres veces mas contenido de acido
linoleico conjugado (CLA), un acido
graso que se halla principalmente y
de forma natural en la leche de los
rumiantes y que, segun sugieren
estudios recientes, tiene diversos
efectos beneficiosos sobre la salud.
La investigacion, publicada en la
revista Journal of Dairy Science, esta
dirigida por Gonzalo Hervas, de la
Estacion Agricola Experimental de
Ledn, y Manuela Juarez, del Instituto
del Frio, en Madrid (y miembro de
nuestro Comité Cientifico).
Basicamente, el trabajo analiza la
proporcion de forraje, pienso y suple-
mento que debe tener la racién del
animal para mejorar el perfil de gra-
sas en la leche.

La suplementacién con aceite de
soja, aclara Hervas, no aumenta la
produccién de leche en cantidad, ni
disminuye la cantidad de alimento
que necesita el animal, ni cambia la
productividad de los productos deriva-
dos. Lo que se consigue esencial-
mente es hacer mas saludable la
leche y los productos derivados, al
aumentar la proporcion de acido lino-
leico conjugado. La leche de oveja se
destina casi en su totalidad a la elabo-
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riesgos cardiovasculares. Global
Food Quality, una empresa de base
tecnologica creada por el Grupo de
Ingenieria de la Calidad Alimentaria
de la UPM, esta colaborando con el
profesor Rafael Enamorado en el des-
arrollo de un nuevo proyecto empre-
sarial para la explotacion internacio-
nal de la patente.

Centro de Competencia
Tecnolégica de la Leche
Villaviciosa, en Asturias, acogera el
futuro Centro Nacional de
Competencia de la Leche. La ministra
de Ciencia e Innovacion, Cristina
Garmendia, el presidente del
Principado de Asturias, Vicente Alva-
rez Areces, el presidente del Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), Rafael Rodrigo, y
el rector de la Universidad de Oviedo,
Vicente Gotor, firmaron el pasado
mes de noviembre el convenio de
colaboracion para la creacion del cen-
tro de investigacion.

El presidente del CSIC, Rafael
Rodrigo, destaco la importancia del
convenio y aseguré que “el futuro
centro de investigacion permitird que
los investigadores espafoles lideren
la investigacion en esta area.
Ademas, potenciara la relacion con
las asociaciones y empresas del sec-
tor, lo que les permitira estar a la van-
guardia de las necesidades y mejorar
la transferencia de las investigaciones
y resultados que generen”.

El objetivo del futuro centro es des-
arrollar proyectos de investigacion
sobre distintos aspectos de la leche y
los productos lacticos. Las investiga-
ciones que se desarrollen en el centro
buscaran aumentar la competitividad
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Villaviciosa, en
Asturias, acogera
el futuro Centro
Nacional de
Competencia de la
Leche que

permitira que los
investigadores
espaioles lideren
la investigacion en
esta area

del sector lacteo espariol y situar al
centro como lugar de referencia para
este tipo de investigaciones. El acuer-
do contempla ademas promover pro-
yectos con otros grupos de investiga-
cion, empresas y centros tecnoldgicos
y potenciar la transferencia de tecno-
logia.

Ademas de investigadores del CSIC y
de la universidad ovetense, el acuer-
do contempla la posible incorporacién
al Centro Nacional de Competencia
de la Leche de cientificos de grupos
de investigacion de otros institutos y
universidades. En este sentido, uno
de los objetivos es que los investiga-
dores del centro interaccionen con
equipos de otros centros especializa-
dos en areas similares y promuevan
la cooperacion internacional y el
acceso compartido a las futuras plan-
tas piloto y laboratorios.

En esta primera fase de la creacion
del centro, que se prolongara un afio,

el proyecto contara con una inversion
de 500.000 euros, que se realizara a
través del CSIC y de la Fundacién
para el Fomento en Asturias de la
Investigaciéon  Aplicada y la
Tecnologia. Durante este periodo se
creara un patronato que decidira el
presupuesto final del proyecto, elegira
al futuro director del centro y aproba-
ra el convenio final para la creacion
del centro.

Médulo de Calidad de Letra Q
Para completar la fase de divulgacion
del Médulo de calidad LETRA Q, el
Ministerio de Ambiente, y Medio Rural
y Marino, a través de la Direccion
General de Recursos Agricolas y
Ganaderos, enviaba el pasado verano
al sector productor un escrito en el
que se informa de la reciente entrada
en vigor del Real Decreto 1728/2007,
de 21 de diciembre, por el que se
establece la normativa basica de con-
trol que deben cumplir los operadores
del sector lacteo y se modifica el Real
Decreto 217/2004.

De esta manera se completa el siste-
ma de informacion LETRA Q (LEche,
TRAzabilidad y Qualidad) con el
Mddulo de Calidad. Este sistema y el
real decreto que lo complementa con-
tribuyen a la mejora de la imagen de
la leche ante el consumidor, beneficio
que revertira al propio sector lacteo
espanol.

En este Mddulo de Calidad de LETRA
Q confluyen por primera vez, a través
de Internet y de forma confidencial y
segura administracion, operadores,
productores y laboratorios. Destacan
aspectos como la rapidez en la obten-
cién de los resultados de las muestras
de leche o las medias por parte del

Especialistas en el sector lacteo
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grupos diferentes. Durante 5 meses,
los nifios han seguido su dieta habi-
tual, 60 de los cuales han incluido en
su dieta un producto lacteo enriqueci-
do con minerales, vitaminas, miel y
aceite de pescado rico en DHA, y los
59 restantes, leche entera.

En la evaluacion nutricional se ha
observado un incremento medio del
20% de DHA en plasma a los nifios
que estaban sometidos a la ingesta
de leche enriquecida. Este mismo
grupo de analisis experimentaba una
mejora significativa en la memoria de
trabajo numérica (17%), la velocidad
lectora (19%) y la compresion lectora
(19%).

Han sido analizados parametros cog-
nitivos, de rendimiento intelectual y
conductuales (Escala de Inteligencia
Wechsler, Bateria Psicopedagogica
EVALUA y Escala de Conducta-
Revisada Conner’s para padres y pro-
fesores); ademas de parametros
antropométricos (peso, altura, indice
de masa corporal y perimetro abdomi-
nal), medidas bioquimicas (colesterol,
DHA en plasma, hierro, calcio), inmu-
nidad y evaluacién nutricional.

En este sentido, la compafiia produce
Eupoly-EPA: un aceite LC-Omega 3
(Epa-Dha) especialmente desodoriza-
do y estabilizado para la alimentacién
funcional, asi como para los produc-
tos nutracéuticos de valor afiadido.
Especializada en la venta de LC-
Omega3d para productos lacteos fun-
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Puleva Biotech
cuenta con
Hereditum®

maternis, una

gama de
probioticos
obtenidos a partir
de la leche
materna o fuentes
relacionadas, con
capacidad de ser
transferidas a la
leche materna tras
su administracion
oral

cionales, la compaiiia ha desarrollado
también el know-how técnico en la
produccién de ciertos alimentos fun-
cionales conteniendo LC-Omega 3 a
niveles fisiolégicamente activos:
leche, yogures, mantequilla, queso,
pan, etc.

Asimismo, cuenta con Hereditum®
maternis, una gama de probiéticos
obtenidos a partir de la leche materna
o fuentes relacionadas, con capaci-
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dad de ser transferidas a la leche
materna tras su administracion oral.
Ademas de su diferencia en origen,
las cepas de probioticos en el merca-
do suelen proceder de muestras
intestinales. Las cepas de la gama
Hereditum® han sido seleccionadas
entre centenares por sus excelentes
capacidades como probioticos y por
sus efectos beneficiosos cientifica-
mente demostrados.

Hereditum® ha sido testada en estu-
dios clinicos humanos donde se ha
demostrado su capacidad de coloni-
zar el intestino humano, de regular los
habitos intestinales y potenciar las
defensas del organismo.

El origen excepcional de este produc-
to hace de estas cepas de probidticos
no solo candidatos para su uso en
nutricion infantil, sino que sus propie-
dades probidticas y versatilidad tec-
noldgica asegura su alto rendimiento
y funcionalidad en numerosas aplica-
ciones y alimentos funcionales para
consumo humano.

Central Lechera Asturiana, leche
“premama”

Central Lechera Asturiana ha introdu-
cido por primera vez en Espana la
leche Premama, un producto dirigido
a las mujeres que planean un emba-
razo o estan embarazadas.

Los especialistas en nutricién infantil
recomiendan a estas mujeres un
aporte constante de nutrientes y

er n un problema, hay unas horas de diferencia.
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APLICACION DE TECNICAS DE CONSERVACION
POR FRIO PARA LOGRAR ALIMENTOS MAS
SEGUROS Y DE CALIDAD

En el campo de los productos congelados esta surgiendo la necesidad de un plantea-
miento que trascienda los limites de productos y sectores concretos, con el fin de
cumplir con las expectativas de calidad de la industria elaboradora, los consumidores,
el comercio y la restauracion. La posibilidad de almacenar los alimentos durante un
largo tiempo, sin pérdida de la calidad ni de ninguna otra cualidad organoléptica ha
sido decisivo para el auge de los productos congelados. Ademas, la industria alimenta-
ria, independientemente de la época del aino, cuenta con una gran oferta de productos
congelados de una enorme variedad.

I as preferencias del consumi-
dor se dirigen, cada vez mas,
hacia alimentos “frescos” o

aquellos con un minimo procesado.
El incremento en la demanda de pro-
ductos que conserven sus caracte-
risticas organolépticas, que sean de
facil uso y con una prolongada vida
util, ha hecho que la refrigeracion y la
congelacién sean alternativas de tra-
tamiento ideales, rapidas y seguras.
Dadas estas nuevas exigencias, los
sectores de alimentacion y hosteleria
también han incrementado su
demanda por este tipo de productos.
Este incremento de la demanda de
alimentos refrigerados y congelados
ha traido consigo una mejora en las
tecnologias, materiales de envasado
y procesos productivos.
Cuando se cumple el 50° aniversario
de la llegada de los productos conge-
lados a nuestro pais, el consumo de
estos productos, como veremos a lo
largo de este reportaje, alcanza ya
los 47 kg por hogar al afio.
Vegetales y pescados constituyen la
mayor parte de la produccion, aun-
que no son los unicos, ya que las
tecnologias de refrigeracion y conge-
lacion llegan practicamente a todos
los segmentos alimentarios.

Vegetales congelados

La produccion espafiola de vegetales
congelados se situa ligeramente por
debajo de las 457.800 toneladas, lo
que supone un incremento interanual
del 4,9%. De todas maneras, se
sefiala un cierto estancamiento del
consumo que, segun algunos analis-
tas, estaria ya cayendo en términos
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absolutos, por lo que puede afirmar-
se que el sector puede encontrarse
en dificultades en un futuro inmedia-
to, segun los datos ofrecidos por
Mercasa. Atendiendo a su volumen,
la principal produccion es la de bré-
col congelado, con unas 83.640
toneladas. A continuacion aparecen
los guisantes (62.000 toneladas), las
judias verdes (59.900 toneladas) y
los pimientos (55.200 toneladas). En
un segundo nivel se situarian las
espinacas (37.200 toneladas), las
patatas (20.100 toneladas), las zana-
horias (17.050 toneladas), las cebo-
llas (16.000 toneladas), las coliflores
(13.200 toneladas), el maiz (11.200
toneladas) y los calabacines (11.100
toneladas). Cierran esta relacién las
berenjenas (7.800 toneladas), las
alcachofas (7.650 toneladas), las
habas (4.600 toneladas) y los cham-
pifones (1.300 toneladas). Apenas
se congelan 200 toneladas de frutas.
Un producto emergente en los ulti-
mos tiempos es el boletus. Hasta
hace poco, la mayor parte de la pro-
duccion espafola se exportaba, pero
en la actualidad la fuerte demanda
de los establecimientos de restaura-
cion y hosteleria ha provocado que
casi toda la produccién se destine al
mercado interior.

Aparte de estas partidas, hay que
tener presente el mercado de pata-
tas prefritas congeladas, que puede
rondar las 125.000 toneladas y que
muestra claros sintomas de madu-
rez.

El consumo espafiol de productos
vegetales congelados esta situado
en 4,1 kilos de frutas, hortalizas y

legumbres congeladas por persona y
afio, a los que hay que afadir 2,3
kilos de patatas congeladas.

Platos preparados

Los platos preparados y precocina-
dos forman un complejo conjunto de
ofertas muy variadas, con situacio-
nes y perspectivas muy diferentes.
Su gran heterogeneidad dificulta pro-
porcionar cifras muy ajustadas, aun-
que puede afirmarse que el mercado
total de los platos preparados ronda
los 2.000 millones de euros. Dentro
de estas ofertas, los platos congela-
dos representan alrededor del 42%
del total, con un valor de unos 840
millones de euros, seguidos por los
platos refrigerados, con un porcenta-
je de algo mas del 32% del total, lo
que supone un volumen de negocio
de 650 millones de euros, y los pla-
tos deshidratados, cuyo porcentaje
es del restante 26% (520 millones de
euros). Los incrementos interanuales
en estas partidas pueden cifrarse en
un 9% en el caso de los platos con-
gelados, de un 11% en el de los refri-
gerados y de un 4% en los deshidra-
tados o esterilizados.

Los platos preparados congelados
presentan una produccién estimada
de unas 235.000 toneladas y se
componen de una variedad de pre-
sentaciones que van desde masas,
pizzas y roscas hasta tortillas, platos
a base de verdura, pescado o carne,
etc.

Los platos preparados con base de
verdura suponen el 8,2% en volumen
y el 8,5% en valor de la oferta gene-
ral de productos congelados, mien-
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GRAN ACOGIDA DE LA CUARTA EDICION DE
LOGISTRACK, CELEBRADA EN EL MARCO DE
LOGITRANS 2008

| pasado dia 12 de noviembre

tuvo lugar en Madrid la cuarta

edicién de LOGIStrack’08, el
seminario de referencia sobre logisti-
ca en Espafa, organizado por
IDtrack.
La edicién, que estuvo centrada, en
esta ocasion, en la industria alimenta-
ria, se celebro coincidiendo con la pri-
mera edicién de la feria Logitrans.
Durante la jornada, los cerca de 100
profesionales que participaron tuvie-
ron la oportunidad de conocer de pri-
mera mano qué esta sucediendo en
la industria, como realizan la logisti-
ca importantes empresas de alimen-
tacion, cuales son las tecnologias
mas utilizadas y su funcionamiento,
cémo cumplir las normativas vigentes
de seguridad alimentaria o cual es el
futuro de la industria.

Importantes empresas alimentarias,
como Sunny Delight, Ardo, Dulcesol o
Copesco Sefrisa analizaron sus casos
practicos, dando las claves logisticas
de su éxito y exponiendo sus propias
experiencias en las tareas diarias,
desde la fabricacion del producto,
hasta su llegada al punto de venta.
Eroski expuso de manera practica el
despliegue que ha llevado a cabo la
compainiia, junto a su partner tecno-
I6gico, Psion Teklogix, en la implanta-
cion de picking por voz y las ventajas
que les ha supuesto este paso.

Por su parte, relevantes companias
proveedoras de soluciones logisticas
mostraron a los asistentes las diferen-
tes herramientas y soluciones técnicas
para hacer que las labores logisticas
sean mas sencillas, eficaces y renta-
bles, explicando su funcionamiento y
diversas implementaciones reales. Asi,
Alfaland centré su ponencia en las so-
luciones E2e (End to end); Oracle, en
el funcionamiento de su herramienta
Oracle Sales Management; Palletways
mostré como se realiza la distribucion
express de mercancia paletizada; e
ITENE explicé el uso de la tecnologia
RFID en la cadena de frio.

Las tecnologias de identificacion, co-
mo la mencionada RFID o la tecnolo-
gia de la identificacion por medio de
voz tuvieron un protagonismo espe-
cial, al formar parte de los diferentes
procesos logisticos de diversas em-
presas.

Durante la jornada, ademas, los pa-
trocinadores del seminario, Oracle,
Alfaland, Psion Teklogix y Toshiba, ex-
pusieron sus soluciones logisticas en
stands, junto con los colaboradores
del evento, Main Memory y nuestra
revista Alimentaria.

Alejandro Barceld, Director de la
Cadena de Suministro de la empresa
alimentaria Sunny Delight, fue el en-
cargado de inaugurar el seminario
con una ponencia donde explico la
cadena logistica completa de los zu-
mos y demas productos liquidos refri-
gerados de su compaiia.

En Sunny Delight mueven mas de
88.000 toneladas de producto al afio,
fabricado en seis fabricas propias que
la empresa tiene repartidas por dife-
rentes partes del mundo.

En el mercado de la Peninsula
Ibérica, la fabrica se encuentra en
Mataré (Barcelona) y desde alli mue-
ven alrededor de 30 referencias de
productos diversos, lo que se tradu-

ce en 24.000 pedidos al afio, o lo que
es lo mismo, 120.000 pallets, suminis-
trados a 120 clientes, con 2.500 pun-
tos de entrega. El 60% de su produc-
to se entrega de forma directa, lo que
supone mover entre 40 y 70 camiones
al dia (dependiendo de la época y la
demanda). Todo el trabajo se basa en
dos puntos fundamentales:

-El servicio de atencién al cliente
(SAC), que conlleva la grabacién del
pedido, la gestion de entrega, la dis-
ponibilidad del producto, la factura-
cion o la gestién de incidencias.

-La planificacion de la demanda, ta-
rea para la que se tiene en cuenta el
analisis del historico de ventas, de las
tendencias, de las promociones, el
calculo de previsiones y, de nuevo,
la disponibilidad del producto.

El representante de la empresa
Alfaland, José Maria Toro, subdirec-
tor comercial de la compafia, mostré
en su ponencia un punto de vista no-
vedoso y diferente a la hora de reali-
zar las tareas logisticas: el denomina-
do sistema E2e (End to end, o lo que
es lo mismo, logistica de fin a fin).

Segun este sistema, la cadena logis-
tica empieza en lo que generalmente
los profesionales denominan el final
de la misma, es decir, los clientes, ya
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NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA GESTI()N DE LA
TRAZABILIDAD EN LA CADENA DEL FRIO

| pasado dia 10 de noviem-

bre, enmarcado en el salon

Logitrans, tuvo lugar en
Madrid el | Encuentro Tecnolégico
especializado en Logistica del frio,
organizado por ITENE.
En él participaron, ademas de res-
ponsables de 1+D del centro tecno-
l6gico, representantes de empresas
con modelos de éxito de implanta-
cién de nuevas tecnologias y siste-
mas de gestion para la cadena logis-
tica del frio, y representantes de en-
tidades especializadas en este sec-
tor de la logistica.
Sus objetivos fueron presentar y de-
batir sobre las nuevas tecnologias
y los sistemas de gestion para la ca-
dena logistica del frio desde una
perspectiva amplia, involucrando a
los fabricantes de productos a tem-
peratura controlada, operadores lo-
gisticos que realizan la distribucion,
profesionales de las nuevas tecnolo-
gias y asociaciones del sector.
Ademas, quiso mostrar la implanta-
cién de las nuevas tecnologias y los
sistemas para la 6ptima gestion de
la cadena de suministro de los pro-
ductos bajo temperatura controlada
de forma practica, con la exposicion
de casos de éxito por parte de las
empresas.

La jornada comenzé con la interven-
cion de Pablo Zubia, Jefe del
Departamento de Logistica de ITE-
NE, quien analizé las principales ca-
racteristicas de la cadena de frio y
los factores a tener en cuenta a la
hora de considerar esta cadena co-
mo segura; y las caracteristicas de
los dispositivos RFID sensorizados
como medio para poder monitorizar
la temperatura y asegurar sus carac-
teristicas.

Ademas, expuso casos practicos so-
bre un proyecto de aplicacién en una
empresa fabricante de helados y
una empresa de transporte refrige-
rado, asi como el proyecto interna-
cional CHILL-ON.
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Segun Zubia, de modo general, se
entiende por trazabilidad el sistema
de definir el control de cualquier pro-
ceso o la localizacion de un produc-
to en cualquier etapa a lo largo de su
cadena de suministro, conociendo
también sus componentes y su re-
lacién. La definicion concreta, segun
el Codex Alimentarius, es “la habili-
dad para seguir el movimiento de un
alimento a través de los pasos espe-
cificos de produccion, procesado y
distribucién”.

Por su parte, la cadena de frio es
una metodologia necesaria para la
conservacion, distribucién y gestion
del producto a las temperaturas
apropiadas que garantice su calidad
a lo largo de la cadena de suminis-
tro, en la que existen dos factores
criticos: tiempo y temperatura.

En un modelo béasico de cadena del
frio existen unos actores perfecta-
mente definidos. Por un lado, el fa-
bricante, que se encarga de la pro-
duccién, el transporte interno y el al-
macenamiento de los productos. En
segundo lugar, el transporte que lle-
ga hasta el tercer actor, el distribui-
dor, quien, a su vez, deriva en el
transporte de nuevo, para llegar al
actor final, que es el comercio mi-
norista.

A lo largo de esta cadena de sumi-
nistro encontramos varios factores
criticos:

- Carga del camién en el almacén de
la fabrica: se hace necesario mue-
lles resguardados de carga/descar-
ga y optimizacion de entradas y sa-
lidas.

- Transporte de larga distancia: se
deben cumplir los requisitos de tiem-
po y temperatura. Los contenedores
deben ser preenfriados antes de la
carga.

- Ultima milla: los vehiculos deben
llegar a todos los puntos de venta
tan pronto como sea posible.

- Distribucion al cliente final: se ha-
cen necesarios almacenes apropia-
dos y una reduccion de los tiempos
de espera.

- Tiempos de espera para descar-
gas: los periodos mientras las puer-

tas del camién permanecen abiertas
son los puntos criticos de la cadena
de suministro.

El control de temperatura es comun
a lo largo de la cadena de suminis-
tro. En el almacén de la fabrica exis-
te un control continuo de tempera-
tura. Antes de la carga en el camién-
hay un control de productos aleato-
rios. Durante el transporte, existen
sistemas de control de la temperatu-
ra de refrigeracion, aunque no hay
ningun control dentro del rango de
temperaturas, por lo que se produce
una indeterminacion de las roturas
de frio. Por ultimo, en la descarga
vuelve a existir un control aleatorio
de productos.

Zubia hablo sobre el proyecto inter-
nacional CHILL-ON, en el que cola-
boran 29 entidades de todo el mun-
do. El objetivo de CHILL-ON es me-
jorar la calidad, seguridad y transpa-
rencia de las cadenas de distribu-
ciéon alimentarias de diversas partes
del mundo hasta Europa.

ITENE trabaja en: la trazabilidad de
la cadena de distribucion de merlu-
za fresca de Chile a Espanfa; en el
desarrollo e investigacion sobre la
integracion de la tecnologia RFID/in-
dicadores tiempo-temperatura (TTis)
en envases para pescado; y en el
desarrollo e implantacion del softwa-
re de control.

Seguln Zubia, insertando data-log-
gers en la merluza es posible obte-
ner la grafica de la temperatura me-
dida en la merluza desde la captura
hasta la distribucion en el minoris-
ta.

Otro caso practico que analizé fue el
de la trazabilidad en la distribucién
de helados y transporte de bienes a
temperatura controlada. El objetivo
principal de este proyecto era la
identificacion continua, localizacion
y monitorizacién de la temperatura
del producto a lo largo de la cadena
de suministro, asi como la integra-
cion de tecnologias RFID,
GPRS/UMTS y GPS y Arquitecturas
orientadas a Servicios (SOA), para
la implantacion de una plataforma
enfocada en el control de la tempe-
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XX JORNADAS TECNICAS DE LA ASOCIACION
ESPANOLA DE TECNICOS CEREALISTAS (AETC)

as de 250 expertos pertene-

cientes a todos los segmentos

de la cadena trigo—harina—pan
se reunieron en las XX Jornadas
Técnicas de la Asociaciéon Espaiiola de
Técnicos Cerealistas (AETC), que tuvie-
ron lugar los pasados dias 23 y 24 de
octubre en Lleida. En 2009, este foro
se celebrara en Albacete.
Tras la bienvenida por parte del Alcalde
de Lleida, Angel Ros, y la inauguracion
oficial, a cargo de Andrés de Leodn,
Subdirector de Cultivos Herbaceos e
Industriales del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, las
XX Jornadas comenzaron con una po-
nencia sobre la concertacion en la
Industria Agroalimentaria.
A continuacion, se desarrollaron dos se-
siones paralelas. En la primera, dedi-
cada al “Aroma y sabor de los produc-
tos de panificacion”, se presentaron di-
ferentes alternativas para aportar aroma
y sabor a dichos productos. También se

urante las XX Jornadas

Técnicas de la AETC se dio a

conocer el proyecto integrado
HealthGrain que, dentro del Sexto
Programa Marco de Investigacién
2005-2010, analiza las bases cientifi-
cas de una nueva generacion de pro-
ductos saludables basados en los
cereales “mas alla de los cereales
integrales”, con beneficios para la
salud mejorados.
El proyecto esta dividido en cuatro
modulos de investigacion: cultivo de
variedades y biotecnologia, tecnolo-
gia y procesamiento, nutricion y meta-
bolismo e investigacion del consumi-
dor. Asimismo, el proyecto tiene un
moédulo de diseminacion y transferen-
cia de tecnologia que da a conocer los
avances logrados.
En cuanto al cultivo de variedades,
HealthGrain ha analizado la composi-
cion de ingredientes bioactivos (fibra 'y
componentes fitoquimicos) en nume-
rosas lineas de trigo, centeno y otros
cereales. Los resultados muestran
que el contenido en fibra y fitoquimi-

ofrecid una introduccion a la metodolo-
gia de analisis sensorial que hizo paten-
te la necesidad de establecer un lengua-
je comun imprescindible para una carac-
terizacion rigurosa de los productos de
panificacion.

En la otra sesiéon se abordaron temas
agronomicos. Entre otras cuestiones se
presentaron las evaluaciones de nuevas
variedades de trigo blando y duro en la
red GENVCE de este afo.

Para finalizar la primera jornada, seis ex-
pertos relacionados con el sector apor-
taron sus distintos puntos de vista sobre
el “Presente y futuro de la panaderia” en
una mesa redonda. Desde el prisma de
la panaderia tradicional, panaderia in-
dustrial, panaderia artesanal, industria
harinera y las empresas de maquinaria
se debatio la situacién actual de la pa-
naderia y las perspectivas de futuro.
Las principales conclusiones fueron las
siguientes: en los proximos afios sera
necesaria una clara apuesta por la pro-

cos esta determinado por factores
tanto genéticos como ambientales, lo
cual indica la posibilidad de incremen-
tar los contenidos de compuestos
bioactivos mediante el cultivo. Los
estudios también muestran que los
niveles altos de compuestos bioacti-
vos pueden hallarse tanto en varieda-
des antiguas como modernas.
Respecto a la investigacion sobre
nutricion, el proyecto se orienta a
identificar los mecanismos y factores
que producen los efectos beneficiosos
para la salud de los productos con
cereales integrales. Por su parte, la
investigacion en tecnologia esta dirigi-
da a desarrollar nuevos métodos de
fraccionamiento y bioprocesamiento,
que permitan la incorporacién de con-
centrados a base de cereales e ingre-
dientes con alto impacto nutricional en
productos con calidad sensorial atrac-
tiva para los consumidores.

Las investigaciones sobre la microes-
tructura de los cereales muestran que
la mayor parte de los ingredientes
bioactivos, especialmente vitaminas y

fesionalizacion del sector; las empresas
deberan adoptar un papel proactivo pa-
ra asegurar su permanencia; es impres-
cindible la busqueda permanente de la
mejora, prestando una atencién espe-
cial a las nuevas tendencias y caracte-
risticas de la sociedad.

Durante la segunda jornada se presen-
t6 la red de evaluacion de variedades
del cereal de invierno en Catalufia.
Asimismo, se dio a conocer la situacion
actual de los mercados cerealistas, se-
guida de una introduccion al funciona-
miento de los mercados de futuros.

Se presentaron las calidades de las co-
sechas de Francia, Reino Unido y
Estados Unidos. Antonio Caton, Director
de Cultivos Herbaceos de CCAE y en
representacion del Grupo de Trigos de
la AETC, realizo la presentacion oficial
de la Encuesta de Calidad de los Trigos
de Espaia de la cosecha 2008 y sefia-
16 que los datos de la cosecha de este
afo son similares a los de la pasada.

minerales, asi como los antioxidantes,
como el acido ferulico, se concentran
en el germen y en la capa mas interna
del salvado, la aleurona.

Una combinacion de los procesos de
separacion tradicionales y de reciente
desarrollo resulta en fracciones con
altos niveles de distintas capas del
salvado. Luego se estudian las carac-
teristicas que influyen en la salud de
estas fracciones. La capacidad antio-
xidante de las fracciones de trigo es,
en orden creciente, harina blanca,
harina integral, capa externa del sal-
vado, salvado y aleurona.

A corto plazo, se podran producir hari-
nas con un contenido incrementado
de aleurona y una reduccion de la
capa externa del salvado, mejorando
la palatabilidad de los alimentos mien-
tras se mantienen altos niveles de
compuestos bioactivos.

Elevar la tasa de extraccién de la hari-
na blanca de un 75% a un 80%
aumenta el nivel de aleurona y podria
producir un pan blanco con mas del
3% de fibra.
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€ ESPECIAL Il CONGRESO “ALIMENTACION Y SALUD”

LA ALIMENTACION DEL FUTURO, A DEBATE EN EL
I CONGRESO INTERNACIONAL DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

limentos que nos ayudan a

preveniry a curar enfermeda-

des, envases activos o inteli-
gentes o dietas personalizadas son
los factores que “mandaran” en el
desarrollo de la industria alimentaria
de este siglo.
Conscientes de que cada vez son
mas evidentes las inquietudes que
muestran los consumidores por dis-
frutar de una alimentacion saba de
calidad, mas de 15 cientificos e in-
vestigadores espafioles e internacio-
nales del mas alto nivel y mas de 200
profesionales compartieron los avan-
ces llevados a cabo en la investiga-
cion de los alimentos en la Il edicion
del Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, organizado en Pamplona
el pasado mes de noviembre por el
Centro Nacional de Tecnologia y
Seguridad Alimentaria (CNTA).
La industria alimentaria de nuestro
pais ha dejado atras la linea de cre-
acion de productos que cumplan con
las necesidades nutricionales basi-
cas, para dar un paso mas alla, en
el que la alimentacion y la salud son
dos conceptos inseparables. Se abre,
segun Carlos J. Gonzalez Navarro,
Director de [|+D+i del CNTA y
Secretario General del Congreso,
una etapa muy importante “donde la
gama de productos alimentarios va
a crecer de forma exponencial” debi-
do, en parte, a la importante integra-
cion de ciencia y salud.
Segun este experto, el hecho de que
los consumidores exijan nuevos ali-
mentos que les ayuden a disfrutar de
una alimentacion sana y de calidad
abre la puerta a una auténtica revo-
lucion en la industria alimentaria,
donde van a surgir muchas oportuni-
dades para las empresas, ya que se
van a redisefar alimentos que ayu-
den a prevenir o a curar enfemeda-
des. Para Gonzalez Navarro, el des-
arrollo de nuevos alimentos va a exi-
gir, ademas, el desarrollo de nuevas
tecnologias de conservacion porque
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“no podemos gastarnos decenas de
miles de euros en disefiar un alimen-
to maravilloso con unos compuestos
bioactivos y seguir aplicandole trata-
mientos de conservaciéon del siglo
XIX”.

Durante el Congreso, se presentaron
diferentes investigaciones relaciona-
das con los alimentos funcionales y
el desarrollo de nuevos ingredientes,
las ultimas tecnologias aplicadas a la
conservacion de alimentos y la rela-
cion existente entre alimentacion y
salud, tres lineas estratégicas de in-
vestigacion que estan dinamizando la
investigacion en nutricién y produc-
cion de alimentos.

El 1l Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
fue inaugurado en Baluarte por el
presidente del Gobierno de Navarra,
Miguel Sanz, que estuvo acompafia-
do por la alcaldesa de Pamplona,
Yolanda Barcina, y José Maria
Ayensa, presidente del CNTA.

En su intervencion, Sanz sefialo que
alimentacioén y salud son dos ambitos
que cada vez tienen mayor interrela-
cién y record6é que Navarra es una
comunidad con una "importante tra-
dicion" de producciéon agroalimenta-

Alimentacion y Salud

Il congreso internacional de ciencia
|os alimentos:
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ria, "que ha sabido adaptarse paso a
paso a los nuevos tiempos". "Para
ello sus empresas han realizado un
permanente proceso de innovacion
y mejora que resulta ejemplar”, agre-
g6. Segun dijo, en momentos de cri-
sis economica y de incertidumbre re-
sulta "mas oportuno que nunca"
apostar "decididamente por la inno-
vacion, por la investigacion de nue-
vos productos y nuevos mercados,
por la aplicacion de los avances cien-
tificos a la produccion de alimentos
mas saludables".

Yolanda Barcina, por su parte, sefia-
|6 asimismo que en esta situacion de
dificultad econdémica quiza uno de los
sectores que mejor esta respondien-
do es el agroalimentario, que supo-
ne el 16% del PIB y que da empleo a
12.000 personas. Abogo por trabajar
en las tecnologias y en nuevos pro-
cesos procesos productivos basados
en [+D+i.

Antonio Di Giulio, Director de la
Unidad de Alimentacion, Salud y
Bienestar de la Direccién General de
Investigacion de la Unidn Europea,
fue el encargado de ofrecer la ponen-
cia inaugural, en la que se hablo de
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Xl JORNADA AIQS “FOOD STUDIES MEETING ON
HEALTH AND CHEMISTRY: HEALTHY INGREDIENTS"

a Asociacion de Quimicos e

Ingenieros del Instituto Quimico

de Sarria (AlIQS) organizé los
pasados dias 26 y 27 de noviembre la
XII Jornada “Food Studies Meeting on
Health and Chemistry: Healthy
Ingredients”, que ofrecié una completa
actualizacién acerca de los ultimos re-
tos y oportunidades que ofrecen los in-
gredientes funcionales. La conferen-
cia se dirigio a todos aquellos fabrican-
tes e investigadores de la industria ali-
mentaria interesados en las innovacio-
nes de disefio, desarrollo y comerciali-
zacion de alimentos con un valor afa-
dido. Algunos de los temas mas des-
tacados tratados durante el encuentro
fueron el control del peso, prebidticos y
probidticos, herramientas para hallar
nuevos ingredientes funcionales, etc.

Situacion actual de los alimen-
tos saludables y percepcion del
consumidor

Como introduccion a la jornada, Javier
Moran, de Food Consulting &
Associates, ofrecié una vision general
de la situacién actual de los alimentos
saludables. Presento varios estudios
acerca de la percepcion que tienen los
consumidores espafoles de los ali-
mentos saludables. Asi, segun datos
de la empresa Investiga, el 82% de los
consumidores considera que los ali-
mentos saludables son alimentos con
algin componente, un 13% cree que
tienen componentes naturales, un 3%
que son alimentos naturales y un 2%
los cataloga como alimentos para pro-
blemas. Otro estudio revel6 los princi-
pales problemas de salud que se pade-
cen en Espafa, que no siempre se co-
rresponden con las preocupaciones de
salud percibidas por los consumidores.
De este modo, los problemas de salud
mas frecuentes son los oculares, arti-
culares y el colesterol, mientras que las
principales preocupaciones de los es-
pafioles son las enfermedades cardio-
vasculares, la falta de energia y el can-
cer de mama.

Moran describid los tres motivaciones
de los consumidores: salud, placer y
conveniencia. En cuanto a la salud, los
consumidores valoran una nutricion efi-

ciente; en el placer, valoran la indulgen-
cia y la experiencia sensorial; por ulti-
mo, la conveniencia recoge la comodi-
dad y el factor tiempo. Segun datos de
AC Nielsen de 2006, el lanzamiento de
nuevos productos se realizé principal-
mente basandose en el factor placer.
En cuanto al conocimiento de los ingre-
dientes funcionales, otro estudio mos-
tré que el consumidor conoce los ingre-
dientes funcionales y tiene ideas gene-
rales sobre sus efectos, pero no lo su-
ficientemente claras.

Prebioticos y regulacion de la
ingesta

A continuacion, Héléne Alexiou, de
Beneo-Orafti, disertd sobre los prebio-
ticos y su efecto de regulacion de la
ingesta y control del peso. Definié los
prebidticos como ingredientes alimen-
tarios no digeribles que afectan de ma-
nera beneficiosa a la salud del hospe-
dador estimulando el crecimiento o la
actividad de una o varias bacterias en
el colon. De estos ingredientes, los mas
estudiados son la inulina y la oligofruc-
tosa y sus efectos beneficiosos sobre
la salud digestiva se han probado en
numerosos estudios sobre humanos.
Alexiou destaco que, actualmente, ade-
mas de estos beneficios en la salud di-
gestiva, se estan estudiando sus efec-
tos en el control de la ingesta y del pe-
so. Varios estudios animales han de-
mostrado que la adicién de fructanos ti-
po inulina (10%) reduce significativa-
mente la ingesta de energia (y alimen-
tos), lo cual esta acompafiado por una
mayor expresion de GLP-1 (con propie-
dades anorexigénicas) en el colon y
menores niveles de la hormona grelina,
que produce la sensacion de hambre.
Estudios de larga intervencion en ratas
sobre la suplementacion con Orafti®
Synergy1 obtienen como resultado un
menor peso corporal. Los efectos so-
bre el apetito y la ingesta de energia se
han comprobado en humanos, aumen-
ta la saciedad y reducen la sensacién
de hambre. “Estos datos reflejan la im-
portancia de los ingredientes alimen-
tarios que actuan en el eje cerebro-
aparato digestivo sobre la modulacion
del apetito”, afirmé Alexiou.

La inulina y la oligofructosa se usan fre-
cuentemente para sustituir al azucar o
alas grasas y estas nuevas evidencias
reflejan su capacidad para modular los
niveles en sangre de hormonas intes-
tinales con un papel crucial en sefalar
el apetito al cerebro.

Ultimos estudios sobre el CLA
La siguiente ponencia, de Doris Bell, de
Cognis Iberia, se centré en los nuevos
estudios sobre los efectos del ingre-
diente Tonalin® CLA en matrices ali-
mentarias.

En primer lugar recordd que el acido
linoleico conjugado (CLA) es un grupo
de acidos grasos poliinsaturados con
un doble enlace conjugado. Se han re-
alizado investigaciones sobre este
compuesto durante mas de 25 afos,
desde su descubrimiento en 1978 por
parte de los Drs. Michael Pariza y Mark
Cook, de la Universidad de Wisconsin.
Bell sefialo que Tonalin®, de Cognis,
esta derivado de aceite natural de car-
tamo o alazor, que tiene la mayor con-
centracion de acido linoleico. Las evi-
dencias cientificas muestran que
Tonalin® mejora la composicién corpo-
ral. Segun los estudios, produce una
reduccion de entre un 3% y un 9% de
la masa de grasa corporal y un mante-
nimiento de la masa muscular en suje-
tos delgados, con sobrepeso y obesos,
en periodos de suplementacion de 3 a
24 meses. Ademas, ofrece una buena
tolerancia (sin efectos adversos seve-
ros) y mejora el sentimiento de sacie-
dad y el humor general.

Asimismo, apunt6 que los metaanalisis
confirman los efectos del CLA: el CLA
ejerce un efecto mensurable en la com-
posicion del cuerpo humano; produce
una pérdida de grasa de 90 gramos por
semana respecto al placebo; la pérdi-
da de grasa es lineal en los seis pri-
meros meses. Aclardé que para que la
reduccion en la masa de grasa sea sig-
nificativa es necesario tomar CLA en
la dosis recomendada durante 10 0 12
semanas.

Seguidamente Bell dio a conocer es-
tudios que muestran que CLA también
es efectivo en productos alimentarios
funcionales. Un ejemplo de producto




PIROBLOC INCORPORA
EL ACERO INOXIDABLE
EN EL EXTERIOR DE
SUS CALDERAS

Pirobloc, empresa lider en la fabri-
cacion de calderas de fluido térmi-
co de alta calidad, ha cambiado el
disefio externo de sus calderas de
alta gama con un innovador mode-
lo en acero inoxidable.

El nuevo diseno, fruto de su

departamento de ingenieria, se
aplica tanto a sus calderas tradi-
cionales de aceite térmico, como a
sus nuevas calderas de vapor
eléctricas.

INNOVACIONES TECNOLOGICAS @

DATALOGIC LANZA LA SERIE R DE
TERMINALES DE CARRETILLA PARA ALMACENES

atalogic Mobile ha presenta-
Ddo la nueva Serie R, una

nueva linea de terminales de
carretilla especialmente disefados
para la gestion de almacenes.
Se trata de una solucion ideal para
entornos de almacén y centros de
distribucion, para empresas fabri-
cantes y control de produccion. La
Serie R incrementa la productividad
mediante la disminucion de errores
durante las operaciones de recep-
cioén, picking y envios. Asegura la
maxima productividad y fiabilidad
incluso en los entornos mas seve-
ros. Su carcasa de aluminio con
ventilador resiste las vibraciones y
los golpes. Ademas, su pantalla tac-
til exclusiva de doble capa y su mon-
taje permiten un uso de la pantalla
intensivo. Gracias a la proteccién IP,
resiste polvo, lluvia y limpiezas
intensivas. Igualmente, resiste las
temperaturas bajas, mediante un

TIPSA PRESENTA EN ENOMAQ LA VERSION 2009
DE SU ERP PARA BODEGAS VinoTEC

a consultora informatica Tipsa
I y su red nacional de partners

presentaron en la feria
Enomaq 2009 (del 10 al 13 de febre-
ro) la ultima version de VinoTEC, un
ERP especifico para las firmas vitivi-
nicolas, desarrollado a partir de los
avances tecnolégico-funcionales de
la plataforma Microsoft Dynamics
NAV.
Entre las novedades técnicas desta-
can una arquitectura flexible de tres
capas (base de datos-procesos de
negocio-cliente) o el soporte integra-
do de servicios web, que simplifican
la conexion con otras aplicaciones
(basculas, electrofotometros,...) y
facilitan el intercambio de datos, con
lo que se reducen los costes y
esfuerzos de integracién. Asimismo,
sobresalen los Centros de
Funciones (cliente basado en roles
profesionales), con los que cada
usuario puede acceder facilmente a
la informacién que necesita, y las
optimizaciones en la comunicacion y
la colaboracion interdepartamental.
Ademas, VinoTEC 2009 incorpora
una potente herramienta de genera-

cion de informes que comunican la
informacion sencilla y eficazmente.

Mas protagonismo de las
areas de GIS y Trazabilidad
Tipsa se ha centrado en el desarro-
llo de las éareas de GIS vy
Trazabilidad, que cobran mayor
importancia en VinoTEC 2009.

Dos de las importantes mejoras de
la nueva version son el control de
las Explotaciones agrarias, que per-
mite hacer un seguimiento agrupado
de los vifiedos que distan geografi-
camente, y la Ficha técnica de pro-
ducto que, sirviendose de todo el
sistema de trazabilidad, es capaz de
informar acerca de temas tan impor-
tantes para el proceso de elabora-
cién como los tipos de barrica, en
los que se ha hecho la crianza del
vino, o los diferentes origenes de la
uva que ha dado lugar a cada uno
de los caldos.

Estas optimizaciones consiguen
reducir tiempos de consulta de infor-
macioén, eliminar errores de interpre-
tacién y tener un mayor control del
ciclo de trazabilidad.

calentador opcional, con un rango
operativo de -30°C a 50°C.

La Serie R esta disponible en tres
tamafos, por lo que se adapta a
diferentes montajes y limitaciones
de espacio. Entre las distintas opcio-
nes de montaje se incluyen un
soporte para el terminal, lector de
mano y un teclado externo. Un soft-
ware especifico de teclado virtual
permite hasta 25 adaptaciones
(incluyendo 8 idiomas) y adapta la
Serie R a un espacio minimo sin
necesidad de un teclado fisico para
muchas aplicaciones.

AIR-O-TITE DE
SORETRAC PARA LAS
MAQUINAS
ENVOLVEDORAS

La compaiia de maquinaria para
envasado Soretrac ha presentado
Air-O-Tite, disefiado para las
maquinas envolvedoras mas
avanzadas.

El concepto del Air-O-Tite, debido
a su estructura, es la perfecta
estabilizacion de la paleta mien-
tras ofrece la ventaja de la libre
aireacion.

Un beneficio afiadido es que se
trata de un producto amistoso con
el medio ambiente. La industria y
la legislacion demandan ahora
productos que usen menos mate-
rial y sean mas faciles de reciclar.
En cuanto a sus aplicaciones,
pueden ser en productos paletiza-
dos en caliente, evitando la con-
densacion dentro del palet; pro-
ductos lacteos, incluyendo leche,
crema, yogures y quesos; y pro-
ductos helados y profundamente
congelados, que requieren un
rapido enfriamiento después de la
paletizacion.
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NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAY0 €
RO

LAS EMPRESAS CERTIFICAN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

AENOR

La alimentacion es uno de los sectores donde la confianza que se despierte en los
distintos agentes es critica. El uso de normas y su certificacion son un eficaz aliado

xisten mas de 400 normas espe-
Eciﬁcas para el sector de la ali-

mentaciéon, que indican como
debe ser un producto o servicio para
que responda a lo que el consumidor
espera de él. Mayoritariamente son
adopciones de normas internacionales
y europeas, y en algunos casos concre-
tos normas espafolas UNE, desarrolla-
das para ambitos tan espafioles como
el Aceite de Oliva Virgen o los productos
ibéricos. AENOR es la entidad legal-
mente responsable del desarrollo de las
normas técnicas en Espafa y su catalo-
go de normas para multiples campos
supera las 27.000.
En Certificacion, el respaldo de una
entidad reconocida por los distintos
agentes con los que se relaciona un
productor o distribuidor es un elemento
de competitividad de primer nivel. La
certificacion, coherentemente con el
desarrollo del conjunto de la economia,
evoluciona hacia certificaciones que
atienden necesidades cada vez mas
especificas. AENOR tiene emitidos mas
de 1.600 certificados a empresas € ins-
tituciones relacionadas con el sector ali-
mentario.

Ventajas

Los distintos esquemas de certificacion
para el sector de la alimentacién tienen
numerosas ventajas para las empresas
y contribuyen a aportar seguridad y con-
fianza al consumidor. Aseguran, por
ejemplo, la trazabilidad desde el origen
y ofrecen un control sistematico de los
distintos eslabones de la cadena ali-
mentaria. Ademas, estas certificaciones
ayudan a las empresas del sector agro-
alimentario a cumplir las exigencias
legislativas.

A estas ventajas especificas hay que
afnadirles las que comparte con el resto
de certificados: mejora los procesos y
elimina los costes de la ‘no calidad’ —
incluyendo los directamente moneta-
rios—; logra una mayor implicacion de
los profesionales y , ademas, conlleva
una mayor conviccion en la transmision

del compromiso con la calidad a todos
los publicos de una organizacion.

El certificado mas extendido entre las
empresas alimentarias es el basado en
ISO 9001, la norma internacional ‘estre-
lla’ de Calidad y en base a ella comen-
zaron a certificarse las empresas agro-
alimentarias. AENOR tiene emitidos
mas de 950 certificados conforme a ISO
9001 a organizaciones del sector.
Implantar un Sistema de Gestién de la
Calidad segun ISO 9001 mejora la com-
petitividad de las empresas en la medi-
da que supone apostar por la mejora
continua.

La certificacion de Calidad ha servido
de referencia para posteriores esque-
mas de certificacion especificos para el
sector alimentario, que han surgido
para atender las necesidades, cada vez
mas especializadas, del empresariado
espanol.

ISO 22000, garantia en la Cadena
Alimentaria

El certificado de Seguridad Alimentaria
de AENOR se basa en los requisitos
que establece la norma internacional
ISO 22000:2005. Esta certificacion es la
unica que se aplica a todas las organi-
zaciones involucradas en la cadena ali-
mentaria (productores primarios, fabri-
cantes de alimentos para animales, de
envases, industrias alimentarias,
empresas de hosteleria, etc.), indepen-
dientemente de su actividad y tamafio.
La norma internacional ISO 22000 esta-
blece los requisitos para desarrollar un
Sistema de Gestion de la Inocuidad de
los Alimentos con el objetivo ultimo de
ofrecer alimentos seguros para el con-
sumo. Esta herramienta esta dirigida a
organizaciones que buscan una gestién
integrada y coherente de la inocuidad
de los alimentos, mas alla de los requi-
sitos establecidos por la legislacion.
AENOR tiene emitidos mas de 30 certi-
ficados segun ISO 22000.

Ademas, AENOR certifica Productos
con la Marca N de Frutas y Hortalizas.
Esta certificacion se realiza conforme a

la familia de normas espafiolas UNE
155000 cuyo objetivo es producir de
forma racional frutas y hortalizas cum-
pliendo los requisitos de los mercados
mas exigentes en cuanto a seguridad
alimentaria (higiene, limpieza, cumpli-
miento de Limite Maximo de Residuos,
etc), respeto al medioambiente y sin
olvidar los aspectos laborales y sociales
del personal implicado. Las frutas y hor-
talizas producidas mediante métodos
bioldgicos contra plagas también utili-
zan el mismo sistema de certificacion,
prestando una especial atencion a la
reduccion drastica del uso de productos
fitosanitarios. Actualmente AENOR
tiene emitidos casi 300 certificados de
Marca N de Frutas y Hortalizas.

Otro esquema de certificacion de
Seguridad Alimentaria ofrecido por
AENOR es el Protocolo de Distribucién
Inglesa BRC. Esta certificacion es
demandada por el sector de la distribu-
ciéon britanico a sus proveedores de
Marcas Propias. Las organizaciones
deben cumplir una serie de requisitos
aplicables a la manipulacion de cual-
quier tipo de producto agroalimentario.
AENOR ha emitido mas de 150 certifi-
cados segun BRC.

En enero de 2008 se publico la version
5 del Protocolo BRC. La principal
novedad de la nueva versién de BRC
contempla que las empresas que
obtengan una certificacion con Grado
A o B —los maximos niveles- podran
participar en un programa optativo de
auditorias que se realizaran sin previo
aviso. Ademas, la version 5 de BRC,
que entré en vigor en julio del afio
pasado, incluye 56 requisitos nuevos y
los criterios de valoraciéon para la
obtencién de los distintos grados de
certificado posibles (A, B y C) son
ahora mas exigentes. Ademas, el pro-
tocolo concede una mayor relevancia
al compromiso que la direccion de la
organizacion muestra para garantizar
la calidad, legalidad y seguridad de sus
productos. AENOR ha elaborado la tra-
duccion al castellano y lo ofrece.
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REGLAMENTO (CE) N° 1254/2008 DE LA COMISION
de 15 de diciembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

Modifica el Reglamento (CE) n° 889/2008
por el que se establecen disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CE) n°
834/2007 del Consejo sobre produccion y
etiquetado de los productos ecolégicos,
con respecto a la produccién ecolégica, su
etiquetado y su control.

Diario Oficial de la Unién Europea.
16/12/2008.

El séptimo dia siguiente al de su publica-
cién en el Diario Oficial de la Union
Europea. Se aplica a partir del 1 de enero
de 2009.

REGLAMENTO (CE) N° 1331/2008 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO

de 16 de diciembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Se establece un procedimiento de autori-
zacion comun para los aditivos, las enzi-
mas y los aromas alimentarios.

Diario Oficial de la Unién Europea.
31/12/2008.

A los veinte dias de su publicaciéon en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Se prevé que los aditivos, enzimas y aro-
mas alimentarios Unicamente puedan
comercializarse y utilizarse en la alimenta-
cion humana, de conformidad con las con-
diciones fijadas por cada norma alimenta-
ria sectorial, si estan incluidos en una lista
comunitaria de sustancias autorizadas.

REGLAMENTO (CE) N° 1332/2008 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO

de 16 de diciembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Sobre enzimas alimentarias y por el que
se modifican la Directiva 83/417/CEE del
Consejo, el Reglamento (CE) n°® 1493/1999
del Consejo, la Directiva 2000/13/CE, la
Directiva 2001/112/CE del Consejo y el
Reglamento (CE) n° 258/97.

Diario Oficial de la Unién Europea.
31/12/2008.

A los veinte dias de su publicacion en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Se establecen normas sobre las enzimas ali-
mentarias utilizadas en los alimentos, inclui-
das las que se utilizan como auxiliares tec-
nolégicos. Se establece una lista comunita-
ria de enzimas alimentarias autorizadas, las
condiciones de utilizacion de estas enzimas
en los alimentos y las normas para el etique-
tado de las enzimas alimentarias.

ACTUALIDAD LEGISLATIVA €

REGLAMENTO (CE) N° 1333/2008 DEL

PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO
de 16 de diciembre de 2008

OBJETO:
BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Sobre aditivos alimentarios.

Diario Oficial de la Unién Europea.
31/12/2008.

A los veinte dias de su publicaciéon en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Se establecen normas sobre los aditivos
alimentarios usados en los alimentos. Se
establecen listas comunitarias de aditivos
alimentarios autorizados, y de las clases
funcionales de dichos aditivos, las condi-
ciones de utilizacion de los aditivos alimen-
tarios en los alimentos, inclusive en aditi-
vos alimentarios y en las enzimas y los aro-
mas alimentarios regulados en los
Reglamentos (CE) n° 1332/2008 vy
1334/2008, y las normas para el etiquetado
de los aromas.

REGLAMENTO (CE) N° 1334/2008 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO

de 16 de diciembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

COMENTARIOS:

Sobre los aromas y determinados ingre-
dientes alimentarios con propiedades
aromatizantes utilizados en los alimentos
y por el que se modifican el Reglamento
(CEE) n° 1601/91 del Consejo, los
Reglamentos (CE) n° 2232/96 y (CE) n°
110/2008 y la Directiva 2000/13/CE.

Diario Oficial de la Unién Europea.
31/12/2008.

A los veinte dias de su publicacién en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Se establecen normas sobre los aromas y
los ingredientes alimentarios con propieda-
des aromatizantes utilizados en los alimen-
tos, sus condiciones de utilizacion y las
normas de etiquetado de los aromas.
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CEENEIER

No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espanolay alimentarios.
Autonomicas permanentemente actualizada.

. Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.

LLE LR LAY W

LELLL L
WMEE
r :

 —

. Solicite; totalmaents gratis, o ° C/ Santa Engracia, 90 - 42 Planta -28010 Madrid
un periodo de prueba l@g limentariQ Teifono: +34 91 446 96 50
. . e Tolofax: +34 91 593 37 44
sin restricciones a: % E-mail: legislacion@eypasa.com
http:/fwww.sid-alimentaria.es



€ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

SUPPLYEXPO/ NUTRACON CONFERENCE 2009

FECHA: 5-8 marzo 2009/ 4 y 5 marzo 2009

LUGAR: Anaheim, California (Estados Unidos)

AsunToO: Feria de proveedores de ingredientes saludables
y de nutricion. Incluye la conferencia Nutracon,
los dias 4y 5.

INFORMACION: Tel.: 1.866.458.4935
e-mail: tradeshows@newhope.com
http://www.supplyexpo.com

FROZEN/ FRIOtrack 09

FECHA: 10-12 marzo 2009/ 10 marzo 2009
LUGAR: Zaragoza
AsuNTO: Il Feria Internacional de Productos Congelados.

Incluye, el dia 10, el seminario sobre la cadena
del Frio FRIOtrack.

INFORMACION: Tel.: 986 488 875/ Fax: 986 246 001
e-mail: info@frozen.es
http://www.frozen.es
http://www.idtrack.org/seminarios/friotrack09

ANUGA FOODTEC/ PETnology EUROPE 2009

FECHA: 10-13 marzo 2009/ 9 y 10 marzo 2009
LUGAR: Colonia (Alemania)
AsunTO: Feria Internacional de tecnologia para la alimen-

tacion y bebidas. Los dias 9 y 10 se celebra una
conferencia partner, PETnology, dedicada a la tec-
nologia para el envasado en PET.

INFORMACION:  TIf.: +49 221 821-2914
Fax: +49 221 821-3414
e-mail: n.hamel@koelnmesse.de
http://www.anugafoodtec.com

PRO2PACK!/ IFE 2009

FECHA: 15-18 marzo 2009
LUGAR: Londres (Inglaterra)
ASsuNTO: Salén dedicado a procesos y envasado de alimen-

tos y bebidas. Se celebra junto con IFE, Feria

Internacional de Alimentos y Bebidas.
INFORMACION:  Tel.: +44 (0)20 8910 7034

Fax: +44 (0)20 8910 7877

http://www.pro2pac.co.uk

ALIMENTARIA CASTILLA Y LEON/ JORNADA “LA
BIOTECNOLOGIA, MOTOR DE COMPETITIVIDAD EN
EL SECTOR ALIMENTARIO. CASOS DE EXITO”

FECHA: 15-18 marzo 2009/ 17 marzo 2009
LUGAR: Valladolid
ASUNTO: XII Salén de la Alimentacion. Una de las activida-

des que se celebran dentro del salén, el dia 17,
es la Jornada “La biotecnologia, motor de compe-
titividad en el sector alimentario. Casos de éxito”,
organizada por el centro tecnoldgico Cartif.

L%
136 e Alimentaria Febrero 09

INFORMACION:  TIf.: 983 546 504
Fax: 983 546 521
e-mail: laboratoriobiotecnologia@cartif.es
http://www.feriavalladolid.com/alimentaria
http://www.cartif.es

HYGIENICON

FECHA: 17-19 marzo 2009

LUGAR: Karlsruhe (Alemania)

AsunTO: Feria sobre innovaciones en disefio higiénico,
mostrara todo tipo de novedades en valvulas,
bombas, tanques, sensores, tuberias, lineas de
envasado, superficies y lubricantes, para todos
los sectores alimentarios.

INFORMACION:  TIf.: +49 (0) 6251 70 60 68
e-mail: wuersching@inspire-eventmanagement.de
http://www.hygienicon.com

ENOLITECH

FECHA: 2-6 abril 2009

LUGAR: Verona (ltalia)

ASsuNTO: XII Exhibicion internacional de tecnologias para la
viticultura y la enologia, y de las tecnologias para
el cultivo del olivo y la produccion de aceite.

INFORMACION: Tel.: 045 82 98 111

Fax: 045 82 98 288
e-mail: info@veronafiere.it
http://www.enolitech.it

ALIMENTARIA LISBOA

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

19-22 abril 2009

Lisboa (Portugal)

Este Salon Internacional de la Alimentacion y be-
bidas alcanza su décima edicion. Esta organiza-
do en torno a nueve sectores.
http://www.alimentaria-lisboa.com

1ll GLOBAL DAIRY CONGRESS

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

21-23 abril 2009

Madrid

El Congreso incluye conferencias, estudio de ca-
sos, workshop sobre innovacion, visita a la planta
de Leche Pascual, etc.

Tel.: +44 (0)1225 327900

Fax: +44 (0)1225 327901

e-mail: fherrington@zenithinternational.com
http://www.zenithinternational.com/events
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2. Biotecnologia

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle la calidad de sus aceltes y grasas

de fritura de manera

- sencilla
- econdémica
- fiable
- o

- resultados en tan sdlo
2 minutos

GlutenTox Sticks
Tiras analiticas para la deteccion de gluten
- para todo tipo de alimentos
- faciles de usar

- rapidas
- precisas y fiables

www.biomedal.com

Para mas informacién contacte con nosotros

Oficirtn Sevilla

el Aruiric xacicn, 56 Cf Veldeques 27

Pliged 1% . Tv_.‘:rf!“ - - .l?-ﬂgllﬂ.'llin B.w
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Telf. 34 754 0B 12 T8

Fax +34 954 0812 19

Oficing Modrid

Tall. w34 91 438 4529
Fox #3491 424 3804
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3. Cerramientos

ADVANC‘j:.l_l_

-a«%m wvitro call technologies, .1,

#]

ensayos in vitro
Seguridad vy Eficacia

en modelos celulares humanos

Alimentos Funcionales

Absorcion in vifro de compuestos
Screening y Seleccién de Principios Activos

Marketing Clentifico y relulndocnﬁﬂ de Claims

ADVANCELL 5.L.
Baldiri | Reixac 10 - 12
08028 - Barcelona
Tel.: +34 93 403 45 45
Fax: +34 93 403 45 44
advancell@advancell.net

www.advancell.net

Visible o no...
Identificamos y certificamos
la esencia de su producto

Analisis de OGM
Deteccion de alergenas
Autenticidad alimentaria
Deteccién de patagenos
Marcadores maoleculares

Contacto Genetica

T: 83 563 31 31
gpla@appluscorp.com
www.applus.com

Cerramientosy
equipos industriales
en una sola mano

Sistemas Genomicos
compania lider en analisis de ADN

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

* SERVICIOS ANALITICOS
- Organismos modificados
genéticamente
- Alérgenos
- Patégenos alimentarios
- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos

» KITS DE ANALISIS MOLECULAR

* ASESORAMIENTO Y

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

* PROYECTOS A MEDIDA PARA

ANGEI MIR

LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Solicite nuestro catélogo: 902 364 669

oA sistemas
genomicos'

AGROALIMENTARIA

www.sistemasgenomicos.com
4. Codificacion y marcaje

Vidojet Technologies
esel lider mundialen
equipos de codificacién
industrial de inyeccién
de tinta, transferencia
térmica, laser, etiqueta-
doras, etc.

28108 Alcobendas (Madrid)
Tel: 913831272 -Fax:383 9325




5. Control de calidad

e FA L

O Medios de cultive para analisis de
microorganismos y aguas
Control microbiolégico por PCR
Deteccidn e identificacion de patégenos
Deteccion de residuns y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura
Material general y equipamiento
de laboratorio

Seminarios y lermacion

Tel: 3 226 44 77 - bioser@bioser.com

5. Control de calidad

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HORMONAS

ALERGENOS

. DISTRIBUIDO POR:

BioDyR

DIVISION DIAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27, 28032 - Madrid.
Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 91 760 47 40

www.biodyr.com - info@biodyr.com

@limentorio

HEVESTA BE TEENOLOGIA © VIIGINNT B LOS ALIMINTON

en Microbiologia

* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Pruebas bioguimicas ripidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato conveniente

» Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidias y sencillas

OX0ID.S.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thos. 91 382 20 21-23

Cnulicain Yobes FS 34004
VS 1% 150 5008 2000

-ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

Registradores de alta temperatura

» Fabricacion de alimentos y bebidas
+ Esterilizacién / pasteurizacion
# Monitorizacion en tiempo real

Control de temperatura y humedad

+ Camaras de frio

+ Almacenes, transporte
+ Automatizado

+ Inalambrico

* Aviso al movil

Medidores profesionales de mano

#+ Termometros

+ Salinémetros

# Higrometros

* Ph-metros

* Calidad de aceite

CH-Sistemas, S.L.
Telf.: 942 877 904
Fax: 942 877 905
info@chsistemas.com
www.chsistemas.com

i
)|

NNIIJIIJII]

il

Hil

DR.ECHEVARMNE

Anélisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y répidas de
deteccion.

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com

Tel. 902 525 500

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar 1S0 9001, para
los siguientes parametros:

¢ Humedad * Calidad E%I aire
y interior (CO2)

i * Emisiones

* Presion

* Medidor calidad

« Temperatura aceite de cocinar

* Analizadores * Andlisis de agua
de productos s | uz/Sonido

de la combustién * pm

www. testo.es - i



5. Control de calidad
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Soluciones microbioldgicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Control de patdgenas, can el VIDAS.
* Recuento de indicadores, con &l TEMPO.
* |dentificacidn, con el VITEK 2 COMPACT.

* Medios de cultivo

BioMérieux Espana S.A.
C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID
tel. 91 358 11 42, fax. 91 358 OB 40
vww.biomerieux.es

5.C ol de calidad

» Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB.

Expertos en envasado
con atmosfera modificada

e

<
—

CheckMate Il

Equipo analizador de 02/C02 para
control de calidad. Trazabilidad
sencilla con tecnologia superior.

Analizadores de Gas Residual
Analizadores en Linea
Mezcladores de Gas
Detectores de Fugas
Pruebas de Permeabilidad

IF Dansensor

EXPERTS IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

PBI-Dansensor Espafia S.L.
Dr.Roux 123 = 08017 Barcelona
Tel.: (+34) 93 2052286
info-es@pbi-dansensSor.com - sww.phi-cansensores

= HANNA

B insruments

, ‘ ‘Sofuc:'c}n integral para la
&

Control de temperatura.

Control de pH.

Control de la calidad del
aceite.

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracién

y Certificacion.

Formacion y

Asesoramiento.
www.hanna.es

902 420 100
infohanna.es

Optimice plazos y

fiabilidad de sus controles
microbiol6gicos

e Medios de cultivo preparados

e Autdmatas para el
control microbiolégico

@ Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

eSistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

f-?'f s \X’

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Mnr‘,.lrlda 1}
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA ( lona)
Tél ;#3493 785 36 27 = Fax : +34 93 784 72 63

1E192A

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

¢/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

comarme

G AUT

de lineas d embalajc fmal. esptx;ialm

en instalaciones integradas de final
linea.

Nuestro programa de embalaje
comprende:

- Formadoras de cajas automaticas y

zon cinta adhesiva, papel
engomado o cola hotmelt.

Paletizadores automaticos.

- Envolved automaticas vy
semiautomaticas de palets.
Diseno e instalacion de lineas de
embalaje final, llave en mano.

Tel: 943 63 41 4 -'-1"' 69 60 27

e-mail; com ne.es

WWW.comarme.es




7. Envasado maquinaria 8. Esterilizacion y control

DESINFECCION PROFESIONAL AUTOMATISHIOS
EN CAMARAS FRIGORIFICAS i W
TENCO S.L.

te c n Of i S h L INS?I'RUMENTIRCION & MAQUINARIA

Sistemas y Equipos para la Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Industry

® Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
® Calibracion de Temperatura y Presion.

M&iql]ll]{—!l’li—l conservera de tunidos L oDataloggars 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

Maquinaria conservera de sardina
e Sondas de Temperatura a medida.

o

Maquinaria para congelacion y j
conserva de mejillon y J o Registradores / Reguladores Circular de
) / Temperatura/ Presion.
Lineas de produccion o
[ eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

w

Autoclaves de esterilizacion
e Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida.

» Programador Autoclaves AT205
e Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

e Asesoramiento Técnico.

0

Paletizadores y despaletizadores

[§]

Maquinaria de precocinados

2 Magquinaria de cefalopodos y de
fileteado de pescado

(* ]

Lineas de transporte de epvases Visitanes en COSEMAarozono.es

Rk
Cria. Vic. 1381°3°  Manuel co;bems. 8
Cmmat&funo 08243 Manresa 36317 Candedn -
(Barcelona) Vige (Pontevedra)
Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18 Telf.: +34 93 877 11 21 Telf: + 34 986 373 329
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana) PLAZA JAIME MERIC, 4 - 28320 - PINTO - MADRID Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@tecnofish.com TEL.91691 86 63 - Fax 01 692 06 64 comercial@teinco.es  teinco@teinco.es

www.tecnofish.com www.teinco.es www.teinco.es

9. Ingenieria de procesos 10. Ingredientes

Cuando se trata de
MANIPULAR

BIG BAGS o SOLIDOS
tenemos la solucion.

H.' .)
{ (Cuales ¥}
\ tusabor? }

F

‘
EXBERRY®

color realmente natural

& * Producidos en base a frutas y

verduras comestibles.
T | T8 _:  Amplio rango de tonalidades ) - -
e i 1 y aplicaciones posibles. bu i
: = * Mayor estabilidad. Etiquetado EQ& -
; limpio sin numero E! e [Nlorile Al we o ES

Tel: 434931 133019
email: info@prosilo.com

iVisite nuestro web! ' _ Bex
m.pl'osﬂo.tﬁlll www.gnt-group.com :

eurofragance




10. Ingredientes

: / 44
Ingredientes naturales loge e navre neworee

para una vida saludable . . Plantextrakt
| disproquima Lt

__ o

', r\.:-’
Al servicio de la industria de la alimentacion

Tdeas fsoM nature
for your products of tomorrows

+ AZUCARES

« EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS \- Extractoside Té y Hierbas
- MINERALES - '

- CONSERVANTES W Extractas descafeinados

< VITAMINAS 4 ‘de TEW Te verde
« AMINOACIDOS . "
- PRODUCTOS ECOLOGICOS J os funcionales

* Y UN LARGO ETC...

1 Aromas naturales de Te

E © Colon, 570 Nave 16
Biotech Poligana Industrial Can Parellada Detegacion Harte:

06228 TERRASSA {Barcelona)
Tel. Movil, 60§ 343 851
Apda. de Correos 6234 Tel, 944 439 220
Faux. 944 436 373

| PULEVA BIOTECH S.A.
| www.pulevabiotech.es - www.exxentia.com
sales@pulevabiotech.es

08228 Low Fonts de Terrussa (Barcelona)

3 - oficina 10 | 01001 VITORIA

email; info@dmprequima.com Delegacian Centra:
Tel. (+34) 637 310 508 Tol. 916 595 420
Fax, (+34) 837 314 014 Fax, 516 513 363

e-mail: bac www.plantextrakt.com

10. Ingredientes

ANVISA
BRENNTAG & N
k4

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

: PR

1 Proteinas y derivados

1 Edulcorantes naturales » Investigacién Desarrollo e Innovacion a su alcance

pos, semillas
s y colorantes

1 Fibras ANVISA

| mﬁﬂﬂmﬁé espesantes, humectantes y ANTONIO VILLORIA $.A

1 Conservantes y acidulantes e e Vil
ARGANDA DEL REY (MADRID)

Brenntag Iberia Tel: 91 871 63 14 Fax: 9187165 14
Area Especialidades e-mail: anvisa@anvisa.com

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia AKNOR web: www.anvisa.com
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90 — G
alimentacion@brenntag.es _ 43600 Tarovera a0 Retno, |

www.brenntag.es i : | ﬁ

Vitasterol® Fitosteroles y ésteres da
fitosterol P

Vitapherole®: Tocoferoles P

Vitavonoide®: Isoflavenas de soja IP

Vitaslim®: CLA

Luteina

Sistemas Antioxidantes

WITAE CAPS, 5.A




10. Ingredientes

TEQUISA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA e i b £ w2 Mejorando la calidad de los alimentos

FOOD TECHNOLOGY y la salud de las personas en todo el mundo
e

— ———

ADITIVOS ALIMENTARIOS.
MAS DE 100 PRODUCTOS ALTO
RENDIMIENTO Y CALIDAD

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.
=Todos los PRODUCTOS necesarios para

la Industria Lactea.

Andiisis microblolbgicos y fisiooquimicos Chr. Hansen es el lider mundial de
> ICT U ingredientes saludables para la industria

de productos lacteos y alimentarios alimentaria. Creemos que una estrecha

>Implantacidn y seguimiento APPCC colaboracién con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
>Asesoramiento técnico y juridico innovadoras:

Confie el tratamiento de sus
productos de la pesca a

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
TEQUISA,un valor seguro de naturales
calidad para sus clientes. W S pa ey Mchies
¥ Test de detecc_ién de antibidticos
SEDE CENTRAL IaboratonosArroyo bl e
Técnicas Quimicas Industriales, s.a. documentados !

Avda. del Rebullén - P. Industrial C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
36416 Puxeiros - MOS - ESPANA Tel 042 3352 09 - Fax. 42 33 76 22 10
Tel.: +34 986 28 83 23 - Fax: +34 986 28 83 25 www.laboratoriosarroyo.com Tel_r;e;t :32039{ 0 )

e-mail: tqi@tequisa.com - www.tequisa.com wwnw.chr-hansen. es

12. Servicios graficos

11. Servicios de consultoria 12. Tratamiento de fluidos

Consultoria de
Industrias Alimentarias

d.f: PROCESOS Y SERVICIOS
DE FILTRACION

sartorius s

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
Tel, y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 550
0B034 Barcelona

www.cesif.es
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FOODtrack'09

Seguridad.Calidad.Nutricion

14 MAYO 2009
BARCELONA

1+D del sector: para reducir gastos
Procesos de mejora
Normativas legales y certificaciones

Ultimas novedades en software
para control de la trazabilidad+ERPs

Organizado por: ! Control y seguridad alimentaria
@ IDTRACK
Sure Identification & Traceabifity
Patrocinado por: = - -
’ Il Generalitat de Catalunya Info,l nscrl Clon

QIR i cumiae e www.idtrack.org
+34 93 205 47 78




. MURCIA | 26 > 27 OCTUBRE 2009

V EDICION

—

- -
'l'._

INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA (EEN SEIMED)
T.:+34 968 366 849, E-MAIL: tt-seimed@ info.carm.es

AREAS TEMATICAS Brokerage Event

| Calidad y Sequridad alimentaria.
!

iutentiticacion de alimentos

Jornadas de Transferencia de

| Biotecnologia. Tecnologia en Alimentacion

e Biosensaores
o Nut (nrobioticos. alimentos funcionales.. ) SIMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIA ALIMENTARIA
e | FOOD TECHNOLOGY INTERNATIONAL SYMPOSIUM

® (3ases @

* Envases activos,

din ,
mmga‘uum INFO C | ainia

| Automatizacion y Control de Procesos. Fad b




