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PathogenCombat

for safe food

¢Como puedo aumentar
la Seguridad Alimentaria de mis productos?

¢Cuando? 18 de junio 2009
Sesiones: 9.00h-18.00h

é¢Donde? Aula Magna, Hospital del Rey s/n
Universidad de Burgos

El taller se centrara en:

« Alcance de niveles dptimos de alimentos

« Nuevas técnicas de procesado

« Sistemas de Gestién de Seguridad Alimentaria
« Mejora en el nivel de limpieza y desinfeccién
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PathogenCombat es un proyecto de la

Unién Europea formado por un consorcio de 44 socios de
17 paises. Mediante un enfoque multidisciplinario trata el peligro
generado por la presencia de patégenos nuevos y/o emergentes en
los alimentos. PathogenCombat contribuye de manera considerable a la mejora de la
Seguridad Alimentaria. Una meta del proyecto es el apoyo a industrias alimentarias
mediante el intercambio de conocimientos,
aumentando asi su competitividad.

Para més informacién: WWW.pathogencombat.com/workshop/burgos
Miriam Manrique OTRI-OTC- Universidad de Burgos
Edificio |+D+|, 22 planta. Pza Misael Bafuelos s/n, 09001 Burgos
Teléfono: 947 25 80 52 / Fax: 947 25 80 65 miriamm@ubu.es
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Estimado lector:

En este numero 403, ademas de las secciones habituales de la revista,
nos centramos en el sector de panaderia, pasteleria y reposteria.

Estos sectores, desde un punto de vista tecnoldgico, han evolucionado
en estos Ultimos afios como respuesta a las tendencias de consumo que sus
productos sufrian por parte del consumidor.

El pan es un producto que, en los ultimos afos, ha visto descender su
consumo en numeros absolutos. Como muestra, hay que decir que el consumo
per capita en 1987 era de 65 kilos por persona y en 2007 fue de 52 kilos por
persona.

Sin embargo, este descenso es mayor cuando observamos el consumo
de pan en el hogar porque, por el contrario, el consumo fuera del hogar ha
aumentado. El descenso en el consumo de pan en el hogar en este periodo es
del 22% vy, sin embargo, el consumo fuera del hogar aument6 en un 21% (este
aumento es aun mas pronunciado desde 2001). El mayor consumo de pan fuera
del hogar hace que, globalmente, descendamos en un 20%.

Por el contrario, galletas, bolleria y pasteleria han pasado de tener un
consumo per capita de 12 kilos por persona en 1987 a tener 15 kilos por persona
en 2007. Este aumento en el periodo se debe, principalmente, al aumento desde
2001 porque en los afios anteriores hubo un descenso. Ademas, el aumento es
mucho mayor cuando nos fijamos en el consumo fuera del hogar.

¢,Como han afectado estos datos a la fabricaciéon de estos productos?
En general, se puede observar que tanto en panaderia como pasteleria y
reposteria las variedades aparecidas y ofertadas al consumidor han aumentado
de una forma notable. Esta mayor oferta ha surtido un efecto evidente desde 2001
hasta hoy, en mayor medida en galletas, bolleria y, pasteleria y en el consumo
fuera de casa, en el caso del pan.

Ademas, en el pan se puede observar un incremento de panes de
mayor calidad y, por tanto, con elaboraciones mas cuidadas.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General

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

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
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NACE LA ACADEMIA ESPANOLA,DE NUTRICION
Y CIENCIAS DE LA ALIMENTACION PARA
CONVERTIRSE EN EL REFERENTE NACIONAL EN

NUTRICION

caba de presentarse la

Academia Espanfola de

Nutricion y Ciencias de la
Alimentacion, que ha nacido para con-
vertirse en un referente del ambito ali-
mentario y nutricional meditante la
promocion del uso sostenible de los
recursos alimentarios y para garanti-
zar una informacién veraz, acreditada
e independiente de los temas relacio-
nados con la alimentacion y la nutri-
cion. El profesor Lluis Serra Majem,
Catedratico de Medicina Preventiva y
Salud Publica de la Universidad de
Las Palmas de Gran Canaria, ha pre-
sidido la sesion constituyente. La
Academia esta compuesta por los
expertos clave de la nutricion espafio-
la, ciencia que esta experimentado un
auge y proyeccion social sin prece-
dentes.
La Academia abordara distintos
aspectos de la nutricion en consecuti-
vas etapas de la vida, desde el emba-
razo y la lactancia hasta la senectud,
asi como todo aquello relacionado con
la nutricion, la alimentacion y la enfer-
medad. Los estatutos fundacionales
de la Academia recogen entre sus
fines el fomento de la investigacion y
el estudio, el asesoramiento a las ins-

tituciones y la sociedad civil, la elabo-
racion de protocolos de actuacion
para mejorar la situacion nutricional de
la poblacién espafiola y, en definitiva,
la promocion del uso sostenible de los
recursos alimentarios.

Desde la libertad y la independencia
de sus miembros, quiere ponerse al
servicio de los poderes publicos, anti-
cipar escenarios y estimular desde la
exigencia los mayores logros. La
Academia aspira a tener cincuenta
miembros, no solo investigadores,
sino también profesionales con acredi-
tada proyecciéon social y vocacion
humanitaria que entiendan la nutricién
y la alimentacién desde una perspecti-
va mas amplia.

Entre los principales objetivos de la
Academia se encuentra la promocion
de la Dieta Mediterranea. En las ulti-
mas décadas, se han ido acumulando
evidencias de los beneficios de la
Dieta Mediterranea y algunos de sus
componentes para la salud. Esta
Dieta ha demostrado efectos favora-
bles para la mayoria de enfermeda-
des crénicas y degenerativas que

afectan a la humanidad, como las
enfermedades cardiovasculares y
algunos canceres. También se ha
mostrado efectiva para la prevencion
y el tratamiento del sobrepeso y la
obesidad, que han aumentado en el
Mediterraneo como consecuencia del
abandono de los estilos de vida tradi-
cionales.

Los habitos alimentarios y las tradicio-
nes gastronémicas esconden un ver-
dadero acervo cultural que afecta a la
agricultura, la ganaderia, la pesca vy,
en general, a todo el entorno humano
en la cuenca mediterranea. A la trilo-
gia trigo, vid y olivo, a las legumbres,
a las verduras, a las frutas, al pesca-
do, a los quesos, a los frutos secos y
a las bebidas fermentadas, hay que
afiadir un condimento esencial: la
sociabilidad. Los alimentos en el
Mediterraneo no son solo nutrientes,
también satisfacen en buena medida
placeres, y asocian, como en ningun
otro lugar, algo significativo de la vida
con una comida compartida.

La Academia se ha constituido inicial-
mente con la presencia de 12 acadé-
micos fundacionales procedentes de
diversos ambitos de la nutricion y la
alimentacion.

EFSA PUBLICA SUS CUATRO PRIMEROS AVISOS
CIENTIFICOS SOBRE LOS AROMAS DE HUMO

a Autoridad Europea de

Seguridad Alimentaria (EFSA)

ha publicado los primeros avi-
sos cientificos sobre productos aro-
maticos afiadidos a los alimentos
para dotarlos de un aroma ahumado.
El grupo cientifico CEF de EFSA ha
concluido que la utilizaciéon del pro-
ducto aromatico Smoke Concentrate
809045 no deberia despertar ninguna
inquietud en materia de seguridad; sin
embargo, ha expresado su preocupa-
cion sobre la seguridad de la utiliza-
cion de otros dos productos aromati-
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cos: Unismoke y Zesti Smoke Code
10. Estos resultados se basan en las
estimaciones realizadas sobre la
exposicion al conjunto de aromas de
humo utilizados en la Unién Europea.
El presidente del grupo cientifico CEF,
Klaus-Dieter Jany, ha declarado que
“en lo relativo a Unismoke y Zesti
Smoke Code 10, el grupo ha conclui-
do que existe una insuficiencia en los
margenes de seguridad entre la expo-
siciéon estimada de los dos productos
aromaticos y los niveles de absorcién
a partir de los cuales se pueden pre-

sentar efectos nocivos para la salud
(han demostrado tener efectos noci-
vos en la salud de ratas a partir de un
cierto nivel de absorcion). Dichos
margenes si son suficientemente
importantes para el aroma Smoke
Concentrate 809045”. En los tres
casos, el grupo ha estimado que los
estudios existentes eran suficientes
para disipar los temores concernien-
tes a la genotoxicidad de estos pro-
ductos, es decir, el riesgo de altera-
cion del material genético de las célu-
las.
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CNTA PRESENTA TRES DESARROLLOS
ALIMENTARIOS INNOVADORES

orraja de IV gama, el frigorifico
BVitafresh y platos cocinados

con semilla de judia Mungo son
algunos ejemplos de innovacion que se
han desarrollado en el Centro Nacional
de Tecnologia y Seguridad Alimentaria
(CNTA), en colaboracién con empresas
del sector alimentario.
El pasado dia 21 de abril, este centro,
que tiene su sede en San Adrian
(Navarra), celebr6 una jornada de
Puertas Abiertas a la que asistieron
mas de 60 personas representantes de
la industria alimentaria, empresas auxi-
liares y consumidores. Este evento se
celebré con motivo de su participacion
en la IX edicién de las Jornadas de
Puertas Abiertas de la Industria
Alimentaria, promovidas por la
Federacion Espafola de Industrias de
la Alimentacion y Bebidas (FIAB), con
el apoyo del Ministerio de Medio
Ambiente, Rural y Marino. El objetivo
del mismo ha sido profundizar en el
conocimiento de los métodos de pro-
duccién, la tecnologia y la formacion
del personal que trabaja en el CNTA
como una forma de reforzar la confian-
za entre la industria y los consumidores
y también, segun Hector Barbarin,
Director General del Centro, para “dar a
conocer la capacidad del Centro para
mejorar la competitividad del sector a
través de la innovacion”. Asi, el progra-
ma de la jornada se centr6 en ejempla-
rizar el trabajo de innovacién que el
Centro Tecnoldgico desarrolla por ini-
ciativa propia o en colaboracién con
empresas del sector.

Borraja de IV gama

Los asistentes pudieron conocer dos
proyectos que se han desarrollado en
el Centro a instancias de las empresas
como ejemplo de desarrollos tecnologi-
cos que se pueden realizar en el CNTA.
Por un lado, David Puente, Director
Técnico de Olus Tecnologia, empresa
privada que se dedica al
desarrollo de I1+D+i para el sector agro-
alimentario, dio a conocer un desarrollo
de borraja de 42 gama, gracias al cual
se puede prolongar la vida util de esta
verdura, lavada, troceada y envasada
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hasta en 11 dias, manteniendo
todas las propiedades nutricio-
nales y de sabor y textura de
la misma. Para ello, se ha utili-
zado la tecnologia de atmésfe-
ras modificadas mejoradas,
una de las tecnologias mas
ampliamente utilizadas para la
conservacion de frutas y ver-
duras frescas 0 minimamente
procesadas y se ha utilizado
como envase un film que con-
tribuye al mantenimiento de la
calidad controlando el inter-
cambio de gases (02 y CO:z) con el
entorno, reduciendo el crecimiento de
microorganismos y la tasa de respira-
cién, y retardando la maduracion del
producto.

Tecnologia Vitafresh

Por otro lado, José Manuel Sanz, de
BSH Electrodomésticos Espafa pre-
senté el convenio de colaboracion con
el CNTA que ha concluido, a través de
diversos estudios realizados en el
Centro, con el desarrollo y lanzamiento
de los frigorificos con tecnologia
VitaFresh, aparatos considerados
como revolucionarios para la conserva-
cién de los alimentos ya pueden man-
tenerse hasta tres veces mas que en
un frigorifico convencional. BSH
Electrodomésticos Espafia y CNTA
mantienen una colaboracién constante
para estudiar el comportamiento de los
alimentos frescos dentro de los frigorifi-
cos de la marca.
Aplicacion de la semilla de
judia Mungo

El tercero de los proyecto, consistio en
la presentacion de las propiedades culi-
narias y las posibilidades de aplicacion
en la industria agroalimentaria de la
semilla de judia Mungo. Un ejemplo de
innovacion, realizado por iniciativa del
CNTA en su Planta Piloto, como
demostracion de que la innovacién
puede valerse de procesos tradiciona-
les de produccion, sin que eso suponga
acudir a proyectos mas ambiciosos de
investigacion y desarrollo. En concreto,
los asistentes pudieron degustar dife-

rentes platos cocinados con esta
legumbre originaria de la India y Asia
que cuenta con importantes propieda-
des nutricionales y aplicaciones medici-
nales. Aungue su consumo, produccién
y mercado no es comun en Espafia,
pese a que se puede encontrar en
grandes superficies, herboristerias y
tiendas de comida india y que tiene un
precios ajustados (aprox. 2 Euros/kilo),
en la actualidad, ha aumentado su con-
sumo debido al conocimiento de sus
propiedades nutricionales (alto porcen-
taje de proteinas y bajo porcentaje de
grasas) y a que es un producto que
contiene mas proteinas y vitaminas que
la soja.

La semilla de judia Mungo es un ali-
mento facil de digerir y sabroso. Por
sus caracteristicas, se le han reconoci-
do diferentes aplicaciones medicinales
como fortalecer el sistema inmunitario,
contribuir al control de colesterol o con-
seguir un efecto relajante en el cuerpo
ya que contiene el aminoacido metioni-
na. Ademas, se plantea como un ali-
mento adecuado como complemento
en regimenes de adelgazamiento por
su bajo nivel energético y puede susti-
tuir o complementar una dieta carente
de productos de origen animal debido
al alto contenido en proteinas.

Entre sus usos mas comunes, ademas
de en medicina, la semilla de judia
mungo se puede utilizar en la cocina
como verdura en ensaladas, o como
acompafamiento con carnes y pesca-
dos, potajes, purés, patés y es conocido
también su uso en dietas macrobioticas,
vegetarianas y de adelgazamiento.
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DETECCION SENSIBLE DE NUEZ Y NUEZ PECANA
MEDIANTE PCR A TIEMPO REAL CON ONDAS

ecientemente, en el IFP

(Institute fur Produktqualitat),

se han desarrollado dos nue-
vos kits para la deteccion de la nuez
(Juglans regia) y de la nuez pecana
(Carya illinoinensis). Dichos kits, que
han sido presentados en nuestro pais
por la compafiia Serviquimia, bajo el
nombre comercial de PCRFast, detec-
tan incluso trazas de estas nueces en
alimentos.
Las nueces se encuentran entre los
alérgenos mas fuertes en alimentos y
son capaces de causar reacciones muy
importantes, incluso en concentracio-
nes muy bajas. El aumento del nime-
ro de consumidores que padecen aler-
gias frente a diferentes alimentos, esta
incrementando el problema al que se
tienen que enfrentar los productores de
dichos alimentos; la seguridad de los

productos y su imagen pueden estar
comprometidas.

Hasta ahora, en los laboratorios de ana-
lisis de alimentos se ha utilizado la téc-
nica ELISA (Enzyme-linked Inmunoab-
sorbet Assay,ca. 1996). Pero se han
descrito, en muchas ocasiones, reac-
ciones cruzadas entre especies inmu-
nolégicamente semejantes, como por
ejemplo lo son la nuez y la nuez peca-
na. El impacto econédmico puede ser
grande, ya que los lotes implicados tie-
nen que ser excluidos de las produccio-
nes libres de alérgenos o, incluso, com-
pletamente descartados.

Aqui se encuentra la ventaja de los nue-
vos tests basados en la biologia mole-
cular: incluso pequefas desviaciones
en la constitucién genética permiten la
diferenciacion exacta de los ingredien-
tes alimentarios. Los tests para la nuez

y para la nuez pecana tienen el mismo
perfil de temperaturas, lo que hace que
su manejo sea facil y practico.

Para ambos tests se utilizan secciones
de genes ribosomales. Asi, cada una de
las multiples células de la nuez o de la
nuez pecana presentes en la muestra,
contiene muchas copias de los genes a
localizar, lo que hace que la deteccion
sea todavia mas sensible. El limite de
deteccion es de solo 10 copias por
muestra.

Los nuevos tests PCRFast para la nuez
y la nuez pecana han sido validados
en multiples matrices: avellana, sésa-
mo, pifilones, cacahuete, almendra,
apio, cereza, ciruela, altramuz, guisan-
te, colza, albaricoque, naranja, arroz,
nuez de macadamia, Nuez de Brasil,
pistacho, sorgo, maiz, soja, girasol, ca-
labaza, lenteja, centeno y alforfon.

(

18-20
NOVIEMBRE
NOVEMBER

2009

N
madrid ,

convention

J

ORGANIZA [ DRGANISED 8Y

P:

Feria de
Madrid
TU ENCU/ENTRO
YOUR AEETUG

Colaboran / With the collaboration of:

MAD3D

p prETCELIT tom

www.eatingout.ifema.es

coincidiendo con
held together with

H REm ictvision

AW BUL EGOTAMITNTE
PR = LIS

LINEA IFEMA / IFEMA CALL CENTRE

LLAMADAS DESDE ESPANA / CALLS FROM SPAIN
INFOIFEMA 902221515
EXPOSITORES / EXHIBITORS 902221616

LLAMADAS INTERNACIONALES (34)917223000

INTERNATIONAL CALLS

eatingout@ifema.es




AENOR

%@

AENOR: 902 102 201 - info@aenor.es - Www.aenor.es

Aty

AE NOR Asociacion Espaiola de
Normalizacion y Certificacion

AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, Pera, El Salvador, México, Portugal, [talia, Bulgaria.

i



ALIMENTARIA INFORMA €©
Y

TRES NUEVAS
INCOPORACIONES A LA
PLATAFORMA BENEO

I a plataforma nutricional Beneo™ ha registrado
tres nuevas incorporaciones. La dimensién alcan-
zada por esta plataforma demuestra que los es-

pafoles ven en los prebidticos un claro valor anadido.

La primera incorporacion es el jarabe sabor fresa API-

KIDS, que ha sido formulado por el Departamento de |+D

de Laboratorios Farmacéuticos Inibsa. La eficacia de

APIKIDS reside en la sinergia de los dos componentes

de su féormula registrada (Jalea Real Apisérum® vy

Beneo™). Se trata de un concentrado que ayuda a es-

timular las defensas y a mejorar el rendimiento intelec-

tual. El simbolo Beneo garantiza la presencia de una
cantidad adecuada de oligofructosa que mejora el fun-
cionamiento del sistema digestivo.

La segunda incorporacién es el batido NutriMax® de

Chocolate, de Nutricare. Como todos los productos sus-

titutivos de comidas de NutriCare, tiene un tercio de la

Cantidad Diaria Recomendada de los nutrientes nece-

sarios para el correcto funcionamiento del organismo, y

destaca por su contenido en calcio (100% de la CDR).

En este caso, el simbolo Beneo garantiza que contiene

inulina que favorece las defensas de la flora intestinal.

Por ultimo, se incorporan los helados sin azlucares afia-

didos de Casty, con cuatro presentaciones, que incluyen

oligofructosa en su formulacién, garantizada por el sim-
bolo Beneo.

Panreac amplia su gama de
Soluciones Valoradas

Panreac Quimica, especializado en la fabricacién de
soluciones valoradas para volumetria, tanto listas pa-
ra el uso como concentradas ha ampliado su gama
de Soluciones Valoradas (SV,) llegando a mas de 500
referencias.

La gama SV incluye una gran variedad de solutos, di-
solventes y concentraciones, que dan cobertura a la
practica totalidad de las aplicaciones analiticas (acidi-
metrias, complexometrias, redox, yodometrias, etc.).
Todas las SV estan valoradas frente a patrones prima-
rios trazables a NIST, tanto las listas para el uso (SV)
como las concentradas (SVc). Las Soluciones
Valoradas concentradas, SVc, son soluciones muy es-
tables, precisas y de larga conservacion (mas de 5
anos). Bajo condiciones optimas de preparacion, se
puede garantizar una precision del +0,2% sobre la
concentracion indicada en la etiqueta. Se presenta una
amplia gama en ampollas para la preparacion por di-
lucién de soluciones volumétricas. Ahorran espacio
de almacenamiento y son faciles de diluir para la pre-
paracion de la solucién correspondiente.

Novedad 2009
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tir en un area fundamental con recorrido de mejora, de
reduccioén de costes y de incremento de la eficacia. Este
panel estuvo moderado por Ifaki Garay, director de
EXPANSION, quien realizé un panorama del sector lo-
gistico con cifras de actividad y peso del sector en el con-
junto de la economia.

Formacion logistica

La directora del Servicio Regional de Empleo de la
Comunidad de Madrid, Maria Eugenia Martin
Mendizabal, presento, en un bloque dedicado a la ges-
tion del talento el estudio de Perfiles y Necesidades
Formativas del Sector Logistico en la Comunidad
Auténoma de Madrid elaborado por el IRCUAL en el que
ha participado, entre otros agentes e instituciones, el
Centro Espaiiol de Logistica (CEL). Este estudio se ha
realizado con el objetivo de realizar un diagnéstico de las
necesidades profesionales y formativas del sector y po-
der proporcionar medios, soluciones y proyectos de me-
jora.

A continuacioén, se mostré como algunas compafiias es-
tan introduciendo procesos y herramientas para garanti-
zar y mejorar la sostenibilidad del proceso logistico. En
un panel moderado por Juan Ramén Serrano, director de
Métodos, Compras y Aduanas de Gefco, participaron
Victor Marcos, gerente de Medio Ambiente de Tetra PAK,
Pedro Alcaraz, director Comercial FM LOGISTICS vy
Mario Yafez, director Comercial de CHEP para exponer
las iniciativas de sus compaiiias en esta area.

Victor Marcos expuso las iniciativas que desde Tetra PAK
se estan adoptando ante las exigencias de consumido-
res y distribuidores que cada vez mas, exigen envases
con un menor impacto ambiental y producidos con ener-
gias mas verdes. Por ultimo, Mario Yariez explico a los
asistentes el programa pooling de CHEP que al promo-
ver la reutilizacion y estandarizacion de los palets per-
mite, ademas de un coste importante a las empresas
por manipulacién y reposicion de palets, un ahorro de 226
millones de arboles necesarios en la fabricacion de nue-
vos palets.

La pendultima intervenciéon en la 31 Jornada de la
Logistica estuvo reservada para exponer las directrices
del proyecto ganador del Premio CEL Empresa 2009.
David de la Calle Armesto, director de Logistica y
Planificacion de Grupo Leche Pascual expuso ante los
asistentes el proyecto APOLO. Esta iniciativa, nacida de
la necesidad de estructurar y profesionalizar la funcién
logistica en cada una de sus areas fundamentales, te-
nia como objetivo la agrupacion fisica de toda la activi-
dad de almacenaje que permita la planificacion de la
preparacion y carga en la plataforma de Aranda de Duero
y la implantacion de los mas innovadores sistemas lo-
gisticos, de informacién y gestion, con el fin de satisfa-
cer la mision de la cadena de suministro dentro del Grupo
Leche Pascual.

El cierre de la 31 Jornada de la Logistica estuvo a cargo
del socio de Accenture José Bleda que en su interven-
cion expuso las caracteristicas que permiten reconocer
a una empresa lider del sector logistico.

Novedad 2009
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LA LOGISTICA DE LOW-
COST, PROTAGONISTA
DEL ALMACEN SIL-ICIL

a Fundacién ICIL presentara en el almacén del
I Salén Internacional de la Logistica y de la

Manutencion (SIL 2009) un area de demostracion
de lo que se denomina Logistica de Low-Cost, que con-
siste en utilizar las instalaciones y medios existentes,
no solo para lo que fueron creados, sino también para
otros usos alternativos que permitan: rentabilizar las ins-
talaciones y medios existentes, ampliando su uso; posi-
bilitar un coste mas reducido, tanto en las nuevas ope-
raciones como en las ya existentes; y fomentar la poli-
valencia de las instalaciones y la multigestion de los pro-
yectos y operarios. En consecuencia, en el Almacén
ICIL, que tendra lugar en el marco del SIL 2009 del 2 al
5 de junio de 2009, se presentara una instalacion con
multiples aplicaciones de almacenaje y preparacion de
pedidos, como estanterias convencionales y dinami-
cas, miniloads, sistemas de pick to ligth, picking por voz
y de Radiofrecuencia, Shorters, y otros medios de cla-
sificacion, asi como maquinaria de movimiento y trans-
porte, como AGV, disefiados para aplicaciones concre-
tas y en cada uno de ellos se analizan y exponen tare-
as alternativas que pueden realizarse.
Partiendo de supuestos concretos y reales en los que se
analizara el coste y la justificacion del sistema original,
se expondra en las pantallas las consecuencias econé-
micas que, en cada recurso analizado, tiene la realiza-
cién de estas nuevas actividades, demostrando la opti-
mizando de su coste.

Gran éxito del salon easyfairs®
Packaging innovations

Un total de 3.044 visitantes profesionanles, proceden-
tes de 15 paises, y un centenar de expositores se die-
ron cita en Barcelona los pasados dias 4 y 5 de mar-
zo en easyFairs® PACKAGING INNOVATIONS, el
Saldn Internacional de tendencias en packaging de al-
to valor afiadido.

Ademas de conocer las novedades que presentaron
las empresas expositoras, los visitantes pudieron asis-
tir a un doble ciclo de conferencias gratuitas
LearnShops, coorganizadas por ITENE (Instituto
Tecnoldgico del Envase), ADP (Asociacion de
Disenadores Profesionales) y la BPA (Belgian
Biopackaging Association). Fundamentalmente, los
ejes centrales de las LearnShops fueron la eco-inno-
vacion y el Branded Packaging. Se trataron temas co-
mo la influencia del packaging en la decision de com-
pra, el branding en tiempos de crisis, nuevos mate-
riales de envases sostenibles, ecodisefio, etc.
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TRINIDAD jIMENEZ,, ELEGIDA NUEVA MINISTRA
DE SANIDAD Y POLITICAS SOCIALES

a nueva ministra de Sanidad y
I Politicas Sociales, Trinidad

Jiménez, recibié el pasado dia
8 de abril, de manos del ex ministro
de Sanidad y Consumo, Bernat Soria,
la cartera ministerial en la sede del
Ministerio. El acto se produjo tras
haber prometido su cargo ante los
Reyes de Espafa y el presidente del
Gobierno, José Luis Rodriguez
Zapatero.
La ministra de Sanidad y Politicas
Sociales deja la Secretaria de Estado
para |Iberoamérica, del Ministerio de
Asuntos Exteriores y Cooperacion.
Nacida el 4 de junio de 1962 en
Malaga, es licenciada en Derecho y
experta en relaciones internaciona-
les.
Ingresé en 1984 en el PSOE, en cuya
Comisién Ejecutiva Federal ha sido

MINISTERIO
DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
sequrida
alimentaria y
nutricion

responsable de América Latina en la
Secretaria de Relaciones
Internacionales. Ha sido asesora de
la Comisién Progreso Global de la
Internacional Socialista, presidenta
del Comité de Relaciones
Internacionales del Consejo de la
Juventud de Espafa y vicepresidenta
del Partido de los Socialistas
Europeos.

En el afo 2000, Trinidad Jiménez
fue elegida secretaria de Politica
Internacional de la Comision
Ejecutiva Federal del PSOE y en
2003 encabezo la candidatura del
PSOE al Ayuntamiento de Madrid.
Fue elegida concejal y ejercio las
labores de portavoz del grupo muni-
cipal socialista en el Ayuntamiento
de la capital.

EL VIRUS DE LA GRIPE A NO SE TRANSMITE POR
CONSUMIR CARNE DE CERDO NI PRODUCTOS
DERIVADOS DEL MISMO

ESAN ha lanzado un comu-
Anicado en el que afirma que

la Gripe A es una enferme-
dad respiratoria aguda de los cer-
dos causada por el virus de la gripe
tipo A. La tasa de letalidad en cer-
dos es baja y la enfermedad dura de
unos 7 a 10 dias. Actualmente, hay
tres subtipos de virus de la gripe
tipo A en cerdos: H1N1, H1IN2 y
H3N2.

Se han detectado infecciones huma-
nas puntuales producidas por el
virus de la Gripe A en personas en
contacto estrecho con cerdos (como
personas que trabajan en granjas de
cerdos, etc.).

La forma de transmisién de la gripe
del cerdo al humano es por contacto
directo con estos animales. La trans-
mision de la Gripe A entre humanos
se transmite de la misma manera

que la gripe estacional, principal-
mente de persona a persona cuando
una persona con gripe tose o estor-
nuda. Algunas veces, las personas
pueden contagiarse al tocar algo
que tiene el virus de la gripe y luego
llevarse las manos a la boca o a la
nariz.

El virus no se transmite por consu-
mir carne de cerdo ni productos deri-
vados del mismo.

Publicacion de la Opinion Cientifica de EFSA sobre solicitudes de
declaraciones saludables de los alimentos bajo el Articulo 14

El panel sobre productos dietéticos, nutricion y alergias de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA),
sigue adoptando opiniones en relacién a las solicitudes de declaraciones saludables relativas a la reduccion del ries-
go de enfermedad y el desarrollo y salud de los nifios, que se encuentran bajo el ambito del articulo 14 del Reglamento
(EC) N° 1924/2006 de 20 de diciembre, relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en

los alimentos.

Las opiniones cientificas describen las conclusiones de la evaluacién del panel de expertos sobre la sustentacién
cientifica que apoya a las solicitudes de las declaraciones saludables.
Estas opiniones serviran de base a la Comisién Europea y a los Estados Miembros, en los siguientes pasos que
son la posible autorizacién de las mencionadas declaraciones saludables.

20 o Alimentaria Mayo 09




CASO PRACTICO DE APLICACION TECNOLOGICA ©

SOLMICRO REVOLUCIONA LA FORMA DE

HACER PAN

Joseba Finez

amfrost es una tradicional firma
Ppanadera cuyos origenes se

remontan al afio 1887 y que
hoy, regentada ya por una cuarta
generacion de panaderos, se ha con-
vertido en un referente en la fabrica-
cion y distribucion de pan precocido.
En sus mas de 100 afios de tradicion,
este negocio familiar ha podido cono-
cer todas las formas posibles de
hacer pan, desde el tradicional coce-
dero sevillano donde empezaron con
este negocio artesano, a las actuales
y sofisticadas instalaciones de su
sede en Huelva. Su fabrica onubense
supera los 25.000 metros cuadrados
y cuenta con una cadena de produc-
cion automatizada que elabora un
amplio abanico de productos (baguet-
tes, panes rusticos, integrales, sin
gluten...) que llegan al mercado des-
pués de haber superado unos estric-
tos controles de calidad. Entre sus
principales sefias de identidad se
encuentra el esfuerzo por aplicar la
innovacién y las nuevas tecnologias
de la informacién a todos los proce-
sos de su negocio y a su actividad
diaria.
Para seguir manteniendo su ritmo de
crecimiento, Pamfrost llegé a la con-
clusion de que se hacia imprescindi-
ble lograr la integraciéon de sus diver-
sos departamentos y funciones (logis-
tica, administracion, facturacion, pro-
duccion, calidad, ventas...), hasta ese
momento totalmente independientes,
y recurrieron a la implantaciéon de un
programa de gestion de software
empresarial.
Tras un proceso de seleccion en el
que se chequearon otros programas
ERPs, Pamfrost se decanté por
Solmicro-eXpertis ERP tras una
demostracion in situ de sus funciona-
lidades, ya que por su capacidad,
adaptabilidad y sencillez en el
empleo, era el que mejor se adecua-
ba a las necesidades de esta empre-
sa onubense.

Director de Marketing de Solmicro
www.solmicro.com

A corto plazo, y una vez completado el
proceso de implantacion del software
ERP, Pamfrost pudo disfrutar de:

* Una comunicacion fluida entre los
diferentes departamentos, repercu-
tiendo en un mejor rendimiento de
recursos humanos y productivos.

» Un control integral, tanto de las ven-
tas como de la gestion tarifaria a los
clientes.

» La integracion en una sola herra-
mienta de los capitulos administrati-
vos de pedidos y facturacion EDI

» Un conocimiento exacto y en tiempo
real del estado del proceso produc-
tivo.

Ademas, Solmicro-eXpertis ERP per-

mitié automatizar el resto de los proce-

sos empresariales de Pamfrost, evi-
tando duplicidades en la transmision
de la informacion: basta introducir una
sola vez cualquier dato en el sistema
para que éste resulte accesible a
todos los departamentos susceptibles
de tener que acceder a dicha informa-
cion, un punto basico en la intercomu-
nicacién entre los diferentes departa-
mentos. Solmicro-eXpertis ofrece tam-
bién un control total en aspectos tan
basicos para una firma como las ven-
tas, los pedidos, la facturacion o la
interrelacion con los clientes. El proce-
so de produccion, en este caso de los
articulos de panaderia, esta controla-

tion EDI, pedidos y facturas—,
Pamfrost ya puede empezar a hablar
de beneficios. “Con la implantacion de
Solmicro-eXpertis ERP hemos conse-
guido que la falta de dinamismo que
presentaba el flujo de informacion
entre departamentos se haya transfor-
mado de tal manera que, unido al con-
trol total del proceso productivo, admi-
nistrativo y comercial, se haya produ-
cido un notable incremento de la pro-
ductividad y del rendimiento de los
recursos humanos”, destaca Alvaro
Macias, gerente de Pamfrost.

Software de gestion para la
industria alimentaria

La industria de la alimentacion tiene
unas necesidades muy especificas y
no todos los programas de gestion
empresarial son capaces de respon-
der a las preocupaciones que acucian
al sector, en buena medida porque,
aunque son muchos los programas de
gestion empresarial que compiten en
el mercado, no todos se ajustan a las
peculiaridades de las pymes espafo-
las y no todos son capaces de evolu-
cionar tecnolégicamente al ritmo que
imponen usuarios y mercado, quedan-
do obsoletos demasiado pronto des-
pués de haber empezado a funcionar.
Es vital pues que el programa ERP
que lleve a su negocio esté cien por

do de principio a fin
de manera agil, sen-
cilla 'y absoluta
garantia.

Tras un periodo de
cuatro fases que
comprende un afo
—primero se analiza-
ron las prioridades
para, posteriormen-
te, poner en marcha
y por orden los
moddulos de ventas,
compras, tesoreria,
contabilidad, calidad
y produccion, ges-
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LOS PROFESIONALES PRESENTES EN LOS
SALONES ENOMAQ/OLEOMAQ 2009 ANALIZARON
LOS RETOS DE FUTURO PARA EL VINO Y EL

ACEITE

Enomaqg/Oleomagq, los salones dedicados a los equipos relacionados con el vino y aceite,
cerraban sus puertas el pasado mes de febrero con un total de 25.000 visitantes
profesionales que acudieron a Zaragoza para conocer las ideas mas punteras e
innovadoras en materia oleica, vitivinicola y hortofruticola del mercado internacional.

lo largo de cuatro jornadas,
Alos profesionales del sector

se dieron cita en uno de los
mas destacados foros vitivinicolas
de Europa. Fabricantes, industriales,
importadores, exportadores, técni-
cos, especialistas, bodegueros, viti-
vinicultores, endlogos y Consejos
Reguladores de Denominaciones de
Origen se dieron cita en la 172 edi-
cion de Enomaq, el Salén
Internacional de Maquinaria vy
Equipos para bodegas y embotella-
do, que se celebré conjuntamente
con Tecnovid, el 6° Salén de
Técnicas y Equipos para viticultura;
Oleomaq y Oleotec, el 2° Salon de
Maquinarias y Equipos para
Almazaras y para la Olivicultura; asi
como la nueva incorporacion de este
afio, Fruyver, el | Saléon Internacional
de Técnicas para el sector de Frutas
y Verduras.
En total, 55.000 metros cuadrados
han albergado a los 1.075 exposito-
res procedentes de los cinco conti-
nentes. De ellos, 560 eran firmas
espafiolas. Por certamenes,
Enomaqg-Oleomaq han ocupado una
superficie conjunta de mas de
35.000 metros cuadrados y han con-
tado con 806 expositores, mientras
que Tecnovid-Oleotec contaron con
19.000 metros cuadrados y 269
expositores.
Una de las novedades que han
gozado de gran popularidad dentro
del salon ha sido la puesta en mar-
cha del Club del Endlogo, donde los
profesionales elaboradores de vino
han llevado a cabo sus catas dirigi-
das al publico menos experto, pero
que ha mostrado gran interés por
conocer las cualidades y matices
que presentan los caldos.

En el marco de Enomaqg también se
celebro, durante la primera jornada
ferial, un homenaje a dos figuras
relevantes para el desarrollo y pro-
greso de este salon: Héctor Auseré,
que ha estado presente desde la pri-
mera reunion celebrada en 1974; y
el presidente del Comité
Organizador de Enomaq 2009,
Alfredo Ibisate.

Intensos debates

Los retos de futuro para el vino y el
aceite, los nuevos mercados emer-
gentes para el sector vitivinicola y
oleicola, asi como el cambio climati-
co o la interprofesional del aceite
fueron algunos de los temas que
mas debate suscitaron en el marco
de los certdmenes. A lo largo de las
jornadas, el Centro de Congresos
fue escenario para la reflexion,
donde varios expertos analizaron la
posicion de los mercados tecnoali-
mentarios y las estrategias de comu-
nicacion y marketing.

En la jornada sobre vitivinicultura se
hablé del calentamiento global, que

En la mesa sobre el
reto de futuro, los
expertos apuntaron
a factores
emergentes, como

las nuevas
tendencias en la
elaboracion y en la
crianza, asi como
la incorporacion de
la biotecnologia

puede afectar a la produccién del
vino en Espafia y el nuevo escenario
para adecuar la variedad de la uva a
las caracteristicas del terreno y la
climatologia. En la mesa sobre el
reto de futuro, los expertos apunta-
ron a factores emergentes, como las
nuevas tendencias en la elaboracion
y en la crianza, asi como la incorpo-
racion de la biotecnologia.

En la jornada técnica de oleicultura,
la interprofesional marcé la agenda
del dia con un intenso debate en el
que se analizé esta norma, que
entr6 en vigor en noviembre de
2008, y que contara con un presu-
puesto de 7,5 millones de euros,
destinada fundamentalmente a la
promocién, pero también al fomento
y desarrollo de la 1+D+i y a la conse-
cucién de estudios de mercado.

Los participantes sefalaron, asimis-
mo, cuales son las debilidades a las
que hace frente el sector: la insufi-
ciente cooperacion inter e intrasec-
torial; la orientacién al producto,
pero no al mercado; la escasa profe-
sionalizacién y los rasgos estructu-
rales, ya que el olivar esta conside-
rado como una fuente de renta com-
plementaria. Por otro lado, entre los
retos de futuro se enumeraron la
necesidad de mejorar la calidad y la
seguridad alimentaria, la gestion efi-
ciente para ayudar a la productividad
y buscar la sostenibilidad de las
explotaciones. Asimismo, se hizo un
llamamiento para incorporar mas
capital humano con formacion.

Misiones comerciales

Entre las actividades mas relevantes
que van a tuvieron lugar durante la
celebracion de los salones, desta-
can las Misiones Comerciales. Esta
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LOS AVANCES TECNOLOGICOS EN PANADERIA,
PASTELERIA Y GALLETAS BUSCAN DAR RESPUESTA
A LAS DEMANDAS DE CONSUMO ACTUALES

La elaboracién de productos de panaderia y bolleria requieren un proceso complejo en el
que intervienen maquinas de alta tecnologia, conceptos, férmulas fisicas y multiples
aditivos que otorgan diferentes propiedades a las masas y, por lo tanto, al pan o a los
productos de panificacién, bolleria y galleteria. Las tendencias del mercado apuntan hacia
el lanzamiento de nuevos productos, con un especial énfasis en variedades con un menor
contenido en azlcar y grasas, mas nutritivas y saludables, en linea con la preocupacion
por la dieta y la imagen, en un escenario de buen comportamiento del conjunto del
consumo privado. Y es en esta linea en la que, tanto proveedores de materias primas,
ingredientes y aromas, como de maquinaria de procesos, estan trabajando.

| mercado espafiol del pan
Esupera los 1.901 millones de

kilos, por un valor de unos
3.982 millones de euros, segun los
datos ofrecidos por la empresa publi-
ca Mercasa. De esa cantidad, cerca
de 1.702 millones de kilos correspon-
den al pan fresco o congelado, mien-
tras que 138,5 millones de kilos son
de pan industrial fresco y otros 60,5
millones de kilos son de pan indus-
trial seco. En el caso de los panes
frescos o congelados de consumo
diario, unos 117,8 millones de kilos
son de pan integral, 1.584 millones
de kilos son de pan normal y algo
mas de 199 millones de kilos son de
pan industrial. Hay que destacar el
constante crecimiento de las masas
congeladas, que ya representan el
10% de todo el mercado del pan'y en
torno al 15% en los casos de la bolle-
ria y la pasteleria. Las ventas de pan
precocido congelado se acercan a las
357.000 toneladas, por un valor de
mas de 419,8 millones de euros.
Esas cifras suponen crecimientos
interanuales del 11,3% en volumen y
del 17,5% en valor.
El fuerte aumento del precio del trigo
ha provocado el alza de los precios
del pan, entre un 12% y un 15%
durante el pasado afio. Esos incre-
mentos amenazan con quebrar el
dinamismo de las demandas que se
venia registrando durante los ultimos
afios, después de un largo periodo de
atonia. La aparicidon de nuevas varie-
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dades, la difusion
de las masas con-
geladas, los habi-
tos de consumo
de la poblacién
inmigrante y algu-
nas campanas
publicitarias, que
han mostrado los
aspectos mas
positivos del pan,
habian tenido un
efecto positivo en

el mercado, aun-
que ahora esa
tendencia puede quebrarse de conti-
nuar la situacion de crecimiento
imparable de los precios.

Los espafoles consumimos 53,8
kilos de pan por persona y afo, de los
que 48,8 kilos estan compuestos por
panes sin envasar y los restantes 5
kilos corresponden a panes industria-
les.

Un 81,1% del pan es consumido en
los hogares, mientras que los esta-
blecimientos de restauracion y hoste-
leria acaparan un 17,2%. El 1,7%
restante es el porcentaje correspon-
diente a los consumos instituciona-
les.

Las comunidades auténomas que
registran los consumos de pan mas
elevados son, por este orden,
Extremadura, Navarra y La Rioja. Por
el contrario, los consumos per capita
mas bajos se dan en Canarias, segui-
da por Murcia y Baleares.

Imagen: National Starch Food Innovation.

El consumo espafol de pan es
actualmente muy bajo en relacién
con los niveles del resto de los pai-
ses europeos. La media espafiola de
consumo de pan es mas elevada que
la de paises como Holanda,
Finlandia, Suecia, Dinamarca,
Bélgica, Irlanda y Grecia, entre otros,
pero se ve ampliamente superada
por las de Francia, Reino Unido,
Polonia, Rumania y Ucrania. Los
mayores consumos de pan se regis-
tran en ltalia, Alemania y, sobre todo,
en Turquia.

Mercado de galletas

Por su parte, segun el informe de
Mercasa, la produccion espafiola de
galletas ronda las 392.000 tonela-
das, cuyo valor de mercado se acer-
ca a los 798 millones de euros. Estas
cifras suponen incrementos inter-
anuales del 2% en volumen y del 6%
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estan relacionados con la coyuntura
economica que puede afectar al mer-
cado del pan como, por ejemplo, el
incremento del precio de la harina y el
carburante como consecuencia de un
aumento en la demanda mundial.
Este hecho, que puede suponer una
disminucion en las ventas de pan, en
la medida que aumenta su coste de
produccion vy, por lo tanto, también el
precio final de mercado, podria pare-
cer contradictorio con el primer apun-
te realizado refiriéndose al equilibrio
del mercado del pan.

Segun Innopan, la influencia en el
sector panadero de los factores men-
cionados ha conducido al sector a su
modernizacién con la finalidad de
conseguir un posicionamiento firme
en el mercado mundial, aumentando
la eficacia, la optimizacion y el rendi-
miento de los procesos productivos.
Asimismo, este esfuerzo por la
modernizacién no ha olvidado la ulti-

ma fase del proceso del pan, su distri-
bucién y comercializacién; hay que
destacar que la innovacion tecnologi-
ca ha constituido la respuesta mas
firme a las influencias desfavorables
que esta viviendo el sector del pan.
En el caso espanol, el pan caliente y
el pan precocido constituyeron la pri-
mera y mas importante revolucion
tecnologica dentro del sector hasta el
momento. El pan precocido, que se
comercializa ultracongelado o enva-
sado al vacio, permite ofrecer pan
caliente a los consumidores a cual-
quier hora. Asi pues, se puede decir,
que el ambito de las masas congela-
das es el mas dinamico dentro del
sector del pan, y su consumo, afio
tras afo, aumenta a ritmos acelera-
dos.

Productos saludables
Otra de las tendencias claras en el
sector de panaderia y pasteleria es el

auge de los productos saludables y
funcionales. Segun un estudio elabo-
rado por la compafia Euromonitor el
pasado afio, esta tendencia continua-
ra dominando el mercado de la pana-
deria, dando lugar a un incremento de
la innovacion en esta area. Los con-
sumidores de todas las edades conti-
nuaran inclinandose hacia productos
de panaderia que perciben como
sanos o nutritivos, conducidos por las
tendencias de prevencion de la obesi-
dad y la cultura del culto al cuerpo.
Por su parte, los fabricantes deben,
por tanto, adaptar sus productos para
responder a esta demanda del consu-
midor.

Segun el informe, los productos de la
panaderia con ingredientes funciona-
les afadidos continuaran ganando
popularidad. Algunos de estos ingre-
dientes, como los esteroles vegetales,
llegaran a ser mas comunes en pro-
ductos de venta al por menor.

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
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Este programa proporciona los conocimientos necesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion de Alimentos,
Control de Calidad, Buenas Practicas de Elaboracién e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad y Legislacion especifica del sector.
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pués de haber alcanzado una madu-
racion optima. Por ello, las masas
con levadura muy liquidas pueden
ser conducidas alternativamente a
través de un intercambiador de calor
que origina un enfriamiento homogé-
neo inmediato. Por ejemplo, para
enfriar 3.000 litros de masa bombea-
ble desde una temperatura original
de 30°C a una temperatura de 10°C,
un sistema de este tipo precisa uni-
camente una hora, dependiendo de
sus dimensiones. Esta técnica resul-
ta especialmente ventajosa en los
procesos escalonados, cuando la
masa se encuentra en su fase mas
activa para, a través del enfriamien-
to, conseguir que frene esta evolu-
cion.

Mezcla

La intensidad del movimiento a que
esta sometida constituye una parte
fundamental de las caracteristicas
de la masa ya fermentada. Un hecho
indiscutible, segun fuentes de Anuga
FoodTec, es que las masas de cente-
no se modifican durante la fase de
maduracion y se hacen mas blandas.
El motivo de este proceso es la
desaparicion de materiales agluti-
nantes de agua que, con ello, pier-
den su capacidad y dejan libre de
nuevo el agua aglutinada. Aqui exis-
te una clara diferencia entre masas
que se han movido y las que no lo
han hecho. Una masa mezclada en
una amasadora no se ablandara
tanto como una masa que se mueve
continuamente en un fermentador.
Por ello, la capacidad de mantener
gas de una levadura que no haya
movido es mas alta. Hasta qué punto
el movimiento de una levadura acor-
ta en el tiempo su periodo de madu-
racion y si a través de ello existe un
potencial de ahorro es un tema que
todavia no se ha investigado. A fin de
evitar los efectos negativos del
ablandamiento, se evita o se reduce
al minimo los movimientos de la
masa que estd madurando, tanto el
proceso de llenado en el fermentador
como en las instalaciones totalmente
automaticas.

Para las panaderias orientadas a la
calidad, la mejor eleccion resulta ser,
a menudo, las aportaciones escalo-
nadas de levadura. Por lo general,

Un equipo
automatico de
fabricacion de

masas con levadura
hace posible lograr
una temperatura
continua, evitando,
en la mayoria de los
casos, cualquier
tipo de desviacion
en el grado de
acidez o en la
relacion acido
acético-acido
lactico, debida a los
cambios de
temperatura en este
punto

dan como resultado en el producto
final unos sabores mas equilibrados
y mas suaves, proporcionando ade-
mas una determinada parte de leva-
duras en la masa principal, lo que
puede traer consigo un ahorro total
de levadura para hornear. La canti-
dad de harina acidificada, junto con
las partes de harina hinchadas, pro-
ducen un efecto adicional que mejo-
ra la conservacion del pan.

El periodo de elaboracion de la masa
total terminada es, en el caso de pro-
cesos de varias fases, mas pequefo
que en los de una sola fase. En el
caso de tres fases, en la ultima, al
alcanzar la maduracién se puede tra-
bajar dentro de un periodo de tres
horas sin que se produzca pérdida
en la calidad, incrementandose el
grado de acidez en aproximadamen-
te de 1° a 1,5° por hora, de manera
que una elaboracion posterior sin
problemas solo es posible con una
reduccion de la parte correspondien-
te en la receta del pan. Las instala-
ciones automatizadas pueden con-
servar la masa madre al alcanzar la
maduracion o6ptima mediante el
enfriado y conservarla durante un
periodo mas largo de tiempo.

Los diferentes parametros de aporta-
cion totalmente automatica de leva-
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cumplido los objetivos del convenio para reducir el
contenido de sal en el pan en el periodo 2005-2009.
Sin darnos cuenta, los espafoles hemos reducido
notablemente la ingesta diaria de sal gracias al éxito
del convenio para la reduccion del contenido de sal
en el pan (2005-2009), firmado entre el Ministerio de
Sanidad y Consumo y la Confederacion Espafiola de
Organizaciones de Panaderia (CEOPAN), y al que
también se sumd la Asociacién Espafiola de
Fabricantes de Masas Congeladas (ASEMAC).

El pan es el alimento que mas sodio aporta a la dieta
diaria de los espafioles (cerca del 20%), seguido de
los embutidos. Con el objetivo de reducir esa ingesta
de sodio y acercarla a la ingesta diaria de menos de 2
gramos diarios (equivalente a 5 gramos diarios de sal)
recomendada por la Organizacién Mundial de la
Salud para luchar contra la hipertension, Sanidad y
los fabricantes de pan decidieron reducir cada afo
desde 2005 el porcentaje de sal que se afiade al pan
en su elaboracion.

Después de cuatro afios de reduccion constante del
porcentaje de sal en los ingredientes del pan, se ha
alcanzado una media de 16,3 gramos de sal por kilo
de pan, segun ha comprobado la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) en un
estudio en el que han participado las Comunidades
Auténomas, en la toma de muestras, y el Centro
Nacional de Alimentacion (de la AESAN) vy la
Universidad de Santiago de Compostela, en el anali-
sis de las mismas.

Este resultado esta por debajo de los limites que se
habian establecido como objetivo (18 gramos por kilo)
y se ha logrado cumplir con las recomendaciones de
la OMS para reducir los factores que influyen en la
hipertension arterial.

Ademas, esta reduccion se ha llevado a cabo sin alte-
rar las condiciones necesarias para la elaboracion del
pan.

Como parte de la Estrategia NAOS para la lucha con-
tra la obesidad, el Ministerio de Sanidad y Consumo
acordd con CEOPAN vy la Asociacion Espafiola de
Fabricantes de Masas Congeladas (ASEMAC), a fina-
les de 2004, iniciar en 2005 un programa de reduccion
del porcentaje de sal utilizado en la elaboracion del
pan, y que tendria como objetivo pasar de los 22 gra-
mos de sal por kilo de harina que se afiadia en ese
momento, a 18 gramos por kilo en un periodo de cua-
tro anos.

Dado el consumo medio por habitante de pan en
Espafia (pan fresco normal: 96,88 gramos diarios) y
siendo éste la principal fuente de sal en la alimenta-
cion de los espafioles, se considerd que con un limite
de 18 gramos por kilo se cumplirian las recomenda-
ciones de la OMS, que han sido superadas amplia-
mente.

En algunos paises de nuestro entorno también se
estan llevando a cabo planes para reducir la sal en el
pan. En Francia partieron en 2004 de un contenido
medio de 24 gramos de sal por kilo de harina, supe-
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que requieren regeneracion
térmica dentro del envase en
horno convencional,
microondas o tostadora.

@ Policarta..

Via E. Mattei 1 ZI, Bassano in
Teverina (Viterbo)

ITALY 01030

Ph. +39 (0761) 407-749

Fax: +39 (0761) 407-748
info@policarta.it
www.policarta.it

EXpack

INGENIERIA Y CONSULTING ALIMENTARIO

C/. Artesa de Segre 3, s/dtico 12
08022 Barcelona (Espana)

Tel.: 934 187 225

Fax: 934 188 563
Mail:ecopack@ecopaking.com
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EL SECTOR DE CONFITERiAY CHOCOLATE
APUESTA POR LA INNOVACION, LOS PRODUCTOS
PREMIUM Y EL VALOR ANADIDO

La innovacion se ha convertido en la clave fundamental de crecimiento del sector de la
confiteria y el chocolate. Cuando parece que las nuevas tendencias de alimentacion
podrian mermar un mercado, el del dulce, que afronta una pesada carga, la de algunos
falsos mitos que lo relacionan con la obesidad, por ejemplo, en la practica el sector
responde a través de la innovacidn. Segun un estudio de FEAD (Federacion Espaiola de
Asociaciones del Dulce), este sector aportd 1.500 nuevas referencias a los lineales en los
ultimos tiempos, respondiendo a las nuevas demandas de los consumidores: productos
que aunen el placer, la conveniencia, la calidad y la salud. Y es que nadie quiere
renunciar a algunos de estos “pequefos placeres”.

a produccion espafola de cara-
I melos y chicles superé durante

el ultimo ejercicio computado
las 211.600 toneladas, segun los
datos ofrecidos por Mercasa, lo que
supuso un incremento interanual del
6,3%, frente a la reduccién del 3,7%
del afo anterior. El valor de esa pro-
duccién se situé por encima de los
676,1 millones de euros, un 7,1% mas
que en el ejercicio precedente, cuan-
do se habia registrado una caida del
3,6%. El mercado interior absorbe el
73,3% de todas las ventas del sector
en valor y el 53,3% en volumen, mien-
tras que los restantes 26,7% en valor
y 46,7% en volumen constituyen las
cuotas de las exportaciones.
Por presentaciones, los caramelos
infantiles ocupan el primer lugar en la
preferencia de los consumidores, aca-
parando el 35% de todas las ventas. A
poca distancia se sitian los chicles
sin azucar, con un porcentaje de mer-
cado del 34%. Les siguen los carame-
los para adultos, con una cuota del
27%, y cierran esta relacion los chi-
cles con azucar, que representan el
restante 4%.
La principal partida es la compuesta
por los caramelos de goma, con algo
mas de 83.200 toneladas. Les siguen
en importancia los caramelos duros y
rellenos, con algo menos de 70.200
toneladas; los extractos de regaliz,
con 42.100 toneladas, y las gomas de
mascar, con 14.500 toneladas. En
ultimo lugar aparecen los caramelos
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balsamicos, con menos de 1.000
toneladas.

Por lo que se refiere a las ventas de
caramelos en el libreservicio, la parti-
da de los caramelos de goma apare-
ce como la mas importante, con 24,7
millones de euros. A continuacién se
sitian los surtidos (23,6 millones de
euros), los caramelos balsamicos y
mentolados (23,1 millones de euros),
los infantiles (21,2 millones de euros)
y los vitaminados y de frutas (18,8
millones de euros). En el caso de las
ventas de chicles, cifradas en algo
menos de 121,3 millones de euros en
la distribucion moderna, alrededor del
96,8% del total corresponde a las pre-
sentaciones sin azucar, mientras que

ProSweets. Dedypriche

los clasicos chicles con azucar ape-
nas suponen ya el 3,2% y pierden
cuota de mercado de afio en afo.
Nuestro pais es el tercer productor de
chicles y caramelos de la Unién
Europea, por detras tan solo de
Alemania y Reino Unido. El sector se
caracteriza por un elevado dinamis-
mo, con altos grados de innovacion.
Las referencias sin azucar, las pre-
sentaciones para adultos y los cara-
melos funcionales tienden a ser cada
vez mas importantes y arafian cuotas
de mercado a las ofertas mas tradicio-
nales.

El consumo medio de chicles y cara-
melos por persona y afio en nuestro
pais se encuentra situado en 2,8 kilos
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envasar ofrece para los top-loaders un cargador de
herramientas en el que todas estas se puedan alojar
para ser utilizadas en los diferentes formatos.
Cuando se cambia de formato, el robot “aparca” en el
cargador de forma totalmente automatica no solo la
herramienta que necesita sino que toma la nueva
herramienta y la maquina se pone inmediatamente en
funcionamiento. Esta novedad garantizara un rapido
cambio de formato asi como un almacenamiento
seguro de las herramientas.

Otro fabricante de maquinas de envasado ha mostra-
do un sistema de acoplamiento de mandos sin con-
tacto entre herramientas y robots. Cuando se tiene
que producir un cambio de herramientas, no hace
falta introducir ni sacar ninguna pieza lo que, por tér-
mino medio, ahorra entre 6 y 8 minutos de tiempo en
el proceso de sustitucién de herramientas.

Gracias a la flexibilidad de las instalaciones, los fabri-
cantes de productos de confiteria pueden reaccionar
de forma mucho mas flexible a las oscilaciones de la
demanda condicionadas por la temporada de que se
trate. Cuando, por ejemplo, existe demanda de cone-
jitos de Pascua en lugar de Papas Noel de chocolate,
los robots pueden adaptar sus herramientas rapida-
mente y no les importa cuando tienen que reaccionar
a una pausa en el verano para envasar bombones.
Finalmente, habria que mencionar aqui un estudio de
posibilidades que ha realizado el departamento de
sistemas robdticos del instituto Fraunhofer IPA de
Stuttgart para un fabricante de bombones. Se trataba
de comprobar si un robot esta en condiciones de
poner una cinta a una caja de bombones, un trabajo
que incluso en las personas exige un cierto grado de
coordinacion. En este trabajo no se podia recurrir a
un segundo robot ni a un sistema de procesamiento
de imagenes. El resultado: el robot puede colocar la
cinta, podriamos decir con los ojos cerrados y con
una sola mano, aunque la alimentacién de la maqui-
na con la caja y la cinta tienen que ser realizadas
manualmente.

Las percepciones sensoriales incrementan
la intencion de compra: el papel de los
envases

El nuevo motor del mercado de confiteria lleva apare-
jado el adjetivo “multisensorial”. Hoy en dia, los enva-
ses no solo tienen que ser atractivos sino que han
despertar como minimo un sentido. O tienen que oler
bien, o tener un tacto singular o crear un sonido irre-
sistible cuando son abiertos que provoque el apetito
y que haga subir las cifras de ventas.

El envase es el que hace brillar una marca en el
punto de venta, el que consigue que un producto sea
percibido y reconocido por los consumidores.
Actualmente, segun la opinién de los especialistas en
envases, las posibilidades que ofrecen los estimulos
opticos estan agotadas. Por ello, en el futuro los pro-
ductos tendran que llegar al cliente, a través de estra-
tegias multisensoriales, dirigidas a todos los sentidos.

NATURA LA k
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10:30h_Aplicacion de métodos de analisis molecular en el control
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11:00h_Los organismos modificados geneticamente. Implicaciones
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Emilio Murioz
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11:30h_ Los métodos genéticos aplicados al control de calidad
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13:00h_El analisis de microorganismos patogenos mediante
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Aurora Fernandez
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13:30h_Control de la calidad alimentaria por métodos de analisis
genetico: Trazabilidad alimentaria y otros aspectos legales
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Mercedes Garcia Goti

Responsable de la Unidad Analitica de Genética
Grupo EROSKI
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una via apetecible mediante la que
aportar sustancias nutritivas a nuestro
organismo.

Los caramelos y chicles pueden com-
plementar una alimentacion variada y
equilibrada vy, por lo tanto, ser inclui-
dos en una alimentacion saludable,
sin que su consumo sustituya al de
alimentos basicos de la dieta (cerea-
les, verduras y frutas, lacteos, alimen-
tos proteicos...). Imma Palma, repre-
sentante de AEDN, indica que las ulti-
mas tendencias del sector, que con-
ducen a la produccion de caramelos y
chicles funcionales (enriquecidos con
vitaminas o minerales) favorecen su
ubicacion en una dieta saludable.
Segun la nutricionista, “el sabor dulce
es un sabor de preferencia innata en
el hombre. El consumo moderado de
golosinas como caramelos y chicles
es una via apetecible mediante la que
aportar algunos elementos nutritivos a
nuestro organismo, proporcionando a
la vez placer y bienestar”.

Los caramelos y chicles que contie-
nen glucosa son una fuente impor-
tante de energia para el cerebro, los
caramelos de goma o gelatina apor-
tan proteinas, y los enriquecidos con
vitaminas y minerales pueden ser una
manera agradable de complementar
el consumo de estos nutrientes, esen-
ciales para el organismo.

Por otro lado, los caramelos y chicles
aportan energia rapida en momentos

puntuales en los que el gasto energé-
tico es superior al normal, por lo que
son ideales para personas que practi-
can cualquier tipo de deporte y para
personas muy activas y dinamicas.
Para las personas que dejan de
fumar, el consumo de chicles y cara-
melos, de forma moderada, puede
constituir también un complemento
para calmar la ansiedad.

Los beneficios de masticar
chicle
Wrigley, la empresa que comercializa
la marca de chicles sin azucar Orbit®,
ha presentado un Informe sobre los
Beneficios de masticar chicle, que
revela que determinadas areas de la
salud se ven beneficiadas por el con-
sumo de este producto.
Estudios dirigidos por el Wrigley
Science Institute han demostrado que
el chicle sin azucar proporciona bene-
ficios para la salud bucal pero tam-
bién sugieren beneficios potenciales
para la dieta y el control de peso, el
alivio del estrés, la concentracion y la
atencion:

» Salud bucal: El chicle sin azucar
puede incidir en la salud bucal de
muchas formas: estimulando el flujo
de saliva, eliminando los restos de
comida, aliviando la sequedad
bucal, entre otros.

» Atencion y concentracion: La accion
de masticar chicle aumenta el flujo

sanguineo cerebral y esto puede
suministrar mas oxigeno, lo que
permite activar el estado de alerta 'y
mejorar la capacidad de concentra-
cion

» Estrés y tension: Masticar chicle
puede ayudar a proporcionar alivio
durante el estrés y las tensiones
cotidianas y contribuye a mejorar el
estado de animo.

» Control de peso: El chicle tiene de 5
a 10 calorias por unidad y puede
ayudar a reducir la ingesta de calo-
rias de los snack y a controlar el
apetito.

Tendencias de futuro

Segun CAYCHI, una de las principa-
les tendencias del mercado es el
imparable aumento de las golosinas
sin azucar, que en el caso de los chi-
cles ya han significan mas del 80%
del consumo. En el sector de los cara-
melos, un 53% de los consumidores
toma productos sin azucar.

El aumento del consumo de produc-
tos sin azucar responde a dos razo-
nes principales: la inversion de la pira-
mide demografica, que provoca un
progresivo crecimiento de la edad de
los consumidores, y el aumento de las
preocupaciones nutricionales e higié-
nico-dentales.

Actualmente, la evolucion del sector
de los caramelos y chicles estd mar-
cada por la ruptura con la tradicional

www.fesbal.org




FOOD INGREDIENTS EUROPE 2009
EXHIBITION & CONFERENGE
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FRANKFURT, GERMANY

Fi Europe is the world’s premier exhibition for
the food ingredients industry, uniting leading
manufacturers and ingredients suppliers under
one roof. Dedicated to unlocking business
potential across the entire sector, this show

is the unrivaled gateway to both European and
international ingredients buyers

The 20089 show offers complete cross-sector
representation, from developments throughout
food, health and nutraceutical ingredients to
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Europe, we had a 20%
Increase over a year
when there was no Fi.”

Henk Rigter, [lPS/

innovations in the beverage industry. Located

in Frankfurt, it presents an ideal platform to
strengthen brand awareness and increase your
revenue, not only within Europe, but thraughout
a truly global marketplace.

Maore than 19,000 professionals fram over
100 countries are expected to attend this year.
With high profile attendees including Nestle,
Danone, Sara Lee and Lnilever, Fi Europe 2009
provides the perfect opportunity to generate

more sales leads, enhance your presence and
showcase your products and services toa
dedicated, interested audience.

For more information contact UBM
International Media, Mr Julien Bonvallet:
Tel: +31 346 559415

Email: julien.bonvallet@ubhm.com
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PROPIEDADES DE PASTIFICACION DE LA HARINA
DE TRIGO. INFLUENCIA SOBRE LA MASA'Y LAS
CARACTERISTICAS DEL PAN

Antonio Caballero Barrigon

Jefe de laboratorio. EMILIO ESTEBAN, S.A. Ctra. Valladolid-Tértoles, km. 7,5, 47170 Renedo de Esgueva. Valladolid.

Email: acaballero@emilioesteban.com

sobre las masas panificables.

cos y consistograficos.

Los granos de trigo pueden tener diferente textura (dureza) y aspecto (vitreo o “harinoso”). La dureza del grano influ-
ye sobre las caracteristicas reoldgicas y fermentativas de masas panificables.
En este trabajo se estudio como influyen las propiedades de pastificacion de trigos con diferente textura y aspecto

Se compararon los resultados obtenidos, en diferentes pruebas reoldgicas, entre la molturacion industrial y en molino
de laboratorio. Se establecieron correlaciones entre las propiedades de pastificacion y algunos parametros alveografi-

Se aiiadieron diferentes dosis de «-amilasa fiingica para comprobar su efecto sobre las cualidades viscoelasticas, fer-
mentativas y en el proceso de panificacion.
Se comprobo como las propiedades de pastificacion influyeron en los resultados de panificacion.

INTRODUCCION

El endospermo del grano de trigo
puede tener diferente textura (dureza) y
aspecto (vitreo o harinoso). En general,
los trigos de mayor contenido proteico
son mas vitreos y mas duros, en cam-
bio, los trigos blandos son mas “harino-
sos“y de menos proteina. La dureza es
un factor genético que depende de las
fuerzas de unidn entre la proteina y el
almiddn. Sin embargo, el aspecto vitreo
o0 harinoso esta relacionado con la can-
tidad de proteina y con la desecacion
final del grano.

Los trigos vitreos y duros oponen
mayor resistencia durante el proceso
de molturacion y las harinas de estos
trigos presentan una mayor proporcion
de almidon dafiado que los trigos de
aspecto harinoso [Caballero A., 1996
()]

El almidon dafiado ejerce una notable
influencia sobre las caracteristicas reo-
l6gicas y fermentativas de masas pani-
ficables [Caballero A., 2001 (7 y 8)] por-
que absorbe mayor cantidad de agua
durante el amasado que el almidén
intacto, produciendo un aumento de
viscosidad. Al elevarse la temperatura
(proceso de gelatinizacioén), estos gra-
nulos de almidén se hinchan, aumen-
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tan de viscosidad y son mas suscepti-
bles al ataque de las amilasas (hidrola-
sas de origen cereal, fungico o bacte-
riano) formandose dextrinas y unidades
de maltosa que metabolizan las levadu-
ras durante la fermentacion y, a la vez,
se libera a la masa parte del agua
absorbida inicialmente por los almido-
nes, con lo cual desciende la viscosi-
dad, provocando todo ello cambios en
las propiedades reoldgicas de las
masas.

La actividad enzimatica de las amilasas
depende de su origen, de la temperatu-
ra, pH, aw y del estado fisico del almi-
don, que es el sustrato sobre el que
ejercen su accion hidrolitica. Como
cualquier enzima, una de las propieda-
des mas importantes de las amilasas
es su especificidad, la cual esta rela-
cionada con la estructura quimica y la
disposicion espacial de los enlaces de
los polisacaridos que integran las
moléculas de almidén: amilosa y ami-
lopectina.

Los cereales contienen, principalmen-
te, dos amilasas diferentes, a-amilasa
(endoamilasa) y B-amilasa (exoamila-
sa), que son mas resistentes al calor
que las amilasas de origen fungico. A
75°C, la actividad de la amilasa fungi-
ca se reduce al 10%, la de los cereales
30% y la mas activa a esa temperatu-

ra es la de origen bacteriano, que pre-
senta un 80% de actividad.

Las propiedades reoldgicas y enzima-
ticas de las masas deben ser optimiza-
das, segun las caracteristicas de los
ingredientes y las condiciones del pro-
ceso. Las condiciones reologicas y
enzimaticas deben estar en equilibrio
para lograr productos de calidad acep-
table.

Tradicionalmente, la industria cerealis-
ta y harinera ha prestado una mayor
atencion al control del comportamiento
reoldgico de la harina (ensayos alveo-
graficos), sin embargo, no debemos
olvidarnos del componente mayoritario
del trigo y de la harina, que es el almi-
don. Por ser el sustrato de las amila-
sas, del estado fisico-quimico de los
almidones dependen en gran medida
las propiedades enzimaticas de la
masa. Su integracién y disposicion en
la matriz proteica, junto con lipidos y
hemicelulosas, unido a sus propieda-
des de pastificacion cuando los granu-
los de almidén son primeramente
calentados con exceso de agua (gela-
tinizacion) y posteriormente enfriados
(gelificacion y retrogradacion), contri-
buyen a la textura [Byung y col. 2003
(5)], conservacion [Collar C. y col.
2006 (9)] y aceptabilidad del producto
final [Sasaki T. y col. 2007 (20)].
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RENOVARSE O MORIR: LOS SECRETOS DE LA
INNOVACION EN EL SECTOR DE LA CONSERVA

VEGETAL
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enovarse o morir. Ese pare-
ce ser el nuevo lema en el
orden cotidiano y, cada vez

mas, el leit motiv de las empresas
que pretendan escalar con éxito la
empinada cuesta de la recesion
economica. El sector de la conserva
vegetal se ha caracterizado, tradicio-
nalmente, por centrar su estrategia
comercial en focalizar esfuerzos en la
manufactura; la busqueda del produc-
to natural, de la tierra, con un trata-
miento casi artesanal, ha sido durante
décadas la base de las maniobras de
venta de la mayoria de las empresas
dedicadas a la conserva vegetal.

Los cambios en la sociedad —que
cada vez tiende a hogares mas
pequefios—, unido al ritmo de vida
actual, han generado en gran parte
de los consumidores la necesidad
de resolver la comida o la cena de
manera sencilla, comoda y, sobre
todo, rapida.

Los Platos Preparados, una solucién
para el dia a dia, adaptada al
consumidor

Pese a ser conscientes de la impor-
tancia de una alimentaciéon sana, la
ajetreada realidad hace que, a
menudo, necesitemos una solucion
saludable que nos facilite la comida
diaria. Las empresas con vision y
una clara predisposicién a la inno-
vacion han apostado por el concep-
to de plato “listo para tomar”.

Pero el camino hacia la innovacion
no es sencillo. Antes de embarcarse
en la labor de desarrollo de nuevos
productos, es crucial analizar el
contexto en el que se encuentra la
empresa en relacién al mercado.
Para afrontar con éxito la aventura
innovadora, la empresa debe contar
con una marca bien posicionada.
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Es un hecho que las ventas de con-
servas vegetales en la ultima déca-
da se caracterizan por tasas de cre-
cimiento muy bajas. Por otro lado,
las actuales tendencias de merca-
do, caracterizadas por los nuevos
habitos alimenticios, han generado
un escenario competitivo donde se
hace necesario el desarrollo de nue-
vos productos. Desde el inicio del
proceso, resulta crucial jugar las
bazas con el candidato mas fuerte:
hay que definir bajo qué marca se
apostara por la innovacion de pro-
ductos.

El paso previo seria partir de una
actitud de predisposicion a embar-
carse en la labor, ardua pero gratifi-
cante, de emprender el desarrollo
de nuevos productos. Para ello, es
imprescindible recurrir a un méto-
do. La innovacién debe enfocarse
como una busqueda diaria sistema-
tica y organizada, ya que asi lo
exige la velocidad de cambio del
mercado.

Toda evolucién supone una ruptura
respecto al estado y organizacion
previos, por lo que es imprescindi-
ble que la empresa adopte como
propia una cultura de innovacion.
Es frecuente que, cuando los nue-
vos productos estan vinculados al
desarrollo de lineas de producto
totalmente nuevas en una empresa,
esa situacion implique convencer a
los responsables de cada departa-
mento de la necesidad de dicho
cambio. Y esto no es facil, ya que
existe una tendencia natural a
rechazar las novedades, lo cual
redunda en conflictos de indole
organizativa.

Para tratar de solventar esa “resis-
tencia” inicial, es importante involu-
crar y hacer comprender la impor-

tancia del reto a los miembros que
formaran parte del Comité de
Innovacién y al resto de personal
de la empresa. Para que el Comité
sea efectivo, debe ser multidiscipli-
nar y agrupar a especialistas de los
siguientes ambitos: 1+D, Marketing,
Produccion, Direccion y
Compras. Cada miembro aportara
una perspectiva imprescindible para
generar un nuevo producto que res-
ponda a las necesidades del consu-
midor, con un valor afiadido que jus-
tifique la inversién y lo diferencie de
sus competidores.

Las fases en el desarrollo de nuevos
productos

Para llevar a término las buenas
intenciones del Comité, es necesa-
rio sistematizar la organizacion y
ejecucion del trabajo en fases: la
primera fase parte de la
Generacion de ideas. Para ello, es

Los cambios en la
sociedad —que cada
vez tiende a hogares
mas pequenos-,
unido al ritmo de
vida actual, han
generado en gran

parte de los
consumidores la
necesidad de
resolver la comida o
la cena de manera
sencilla, comoda vy,
sobre todo, rapida
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€ INNOVACIONES TECNOLOGICAS

PIROBLOC PARTICIPA

EN UN PROYECTO DE

LA UNIVERSIDAD DE
LLEIDA

La compafia Pirobloc, especializa-
da en la fabricaciéon de calderas de
fluido térmico de alta calidad, parti-
cipa en un proyecto para GREA
Innovacié Concurrent de la

Universidad de Lleida, con una cal-
dera eléctrica C-22-HT, de alta tem-
peratura, que trabajara hasta 400°C
y que tendra aplicacion para la
investigacion en el amplio campo
de las energias renovables.

El equipo se suministra a modo de
equipo monobloc, incorporando
tanque de expansiéon, bomba de
arrastre magnético y motor encap-
sulado, sistema de control de cau-
dal, armario eléctrico con PLC, asi
como todos los transmisores y ele-
mentos para el control total del cir-
cuito de aceite térmico.

Pirobloc se responsabilizara, asi-
mismo, de la ejecucioén del proyecto
de homologacion y legalizacion del
equipo, el cual dispondra del 100%
de sus soldaduras radiografiadas.
Se trata de un proyecto de alta exi-
gencia en el que se ha utilizado la
tecnologia mas avanzada.

UNITED BARCODE SYSTEMS PRESENTA LA GAMA
APL 8000 SERIES PARA ETIQUETADO INDUSTRIAL

nited Barcode Systems ha des-
U arrollado sistemas de impre-

sién y aplicacion (print&apply)
de etiquetas autoadhesivas para el eti-
quetado industrial en la automatizacion
de procesos productivos para cajas y
palets.
La gama APL 8000 Series llega a eti-
quetar uno, dos y hasta tres lados del
palet, con una resolucion de 203 dpi a
300 dpi en impresiones de 6”. Cabe
destacar el modelo APL-ELV, desarro-
llado para el etiquetado de palets en
alturas variables. Por su parte, la linea
APL 4000 Series esta disefiada para el
etiquetado automéatico de cajas, sacos
y packs utilizando diferentes aplicacio-
nes: lineal, doble etiquetado y etiqueta-
do en 90°, por contacto directo con el
producto y sin contacto con el producto
(sistema “blow”: por soplado) para altas
velocidades de aplicacion (hasta 70 eti-
quetas por producto en impresiones de
4"y 6").
Todas las series APL 8000 integran un
verificador, asegurando al 100% la
correcta impresion del cédigo de
barras. Se trata de sistemas de facil
configuracion, cuya versatilidad les per-
mite ser conectados a cualquier siste-
ma operativo y entorno ERP.

Por otra parte, la compafiia ha presen-
tado APLINK MR Series de alta resolu-
cion, que permite imprimir textos, ima-
genes, graficos y codigos de barras de
alta calidad, cumpliendo las normativas
GS1 Internacional en tiempo real y
sobre cualquier tipo de material poroso
en movimiento y a velocidades lineales
elevadas. Con una resolucion vertical y
horizontal de 180 dpi, una velocidad de
impresion de hasta 70 metros/minuto,
es capaz de imprimir mensajes de
hasta 8.000 mm de longitud. Destaca
su adaptabilidad e integracion a cual-
quier linea de produccion, mejorando
las prestaciones de impresion (hasta 70
mm de altura de impresion), su rapida
instalaciéon y minimo mantenimiento,
etc.

ULMA HANDLING SYSTEMS PATROCINA LAS JORNADAS SOBRE LOGISTICA

LMA Handling es el patrocina-
U dor de las jornadas sobre

Logistica Integral del Frio que
ha organizado IIR Esparfia en Madrid el
dia 27 de mayo, en el que han expues-
to ocho profesionales del sector de la
logistica a temperatura controlada.
La presentacién de ULMA dio comien-
zo a este gran encuentro, dentro del
panel titulado “Objetivos de la automa-
tizacion para productos perecederos” y
conté como ponente a Ifaki Arriola,
Director Gerente de ULMA Handling
Systems. ULMA expuso su experiencia
acerca de cémo implantar un sistema
de automatizacion en un entorno
frio/congelado y la fiabilidad y disponi-
bilidad de estos sistemas.
Cabe destacar la reciente instalacion
puesta en marcha por ULMA para
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Frigorificos Delfin, compafiia espafiola,
pionera en la coccién y ultracongela-
cion de mariscos. La instalacion dispo-
ne de un eficaz sistema de preparaciéon
de pedidos y almacenamiento automa-
tico que opera a una temperatura de
-23°C. Se trata de un tipo de instalacion
no muy extendida aun en el mercado, y
del que las referencias mas significati-
vas corresponden a ULMA Handling
Systems.

El director de logistica de Delfin,
Santiago Navarro, ha asegurado que la
instalacion automatica funciona a pleno
rendimiento, y que el mejor banco de
pruebas para testar su funcionamiento,
ha sido la ultima campafna de Navidad.
—el almacén se empezé a llenar en
julio, y el repunte extraordinario de la
demanda y, por tanto, de las necesida-

des de abastecimiento de Delfin, se
produjo los meses de noviembre y
diciembre, tan solo tres después de
que la instalacién entrase en funciona-
miento—. El reto se ha pasado satisfac-
toriamente: “hemos conseguido alcan-
zar nuestros objetivos en menos tiem-
po y con menos personal”, ha declara-
do Navarro.

El proceso completo de implantaciéon
del sistema de almacenamiento auto-
matico duré 10 meses, incluyendo la
prospeccion de proveedores y la pre-
sentacioén de los requerimientos desea-
dos por la empresa. La eleccién de
ULMA Handling se baso en el hecho de
ser la Unica empresa en Espafia que
contaba con instalaciones similares
operando en las mismas condiciones
de frio y para productos similares.
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SPRAYING SYSTEMS: NUEVOS SISTEMAS DE PULVERIZACION DE CHOCOLATE
Y OTROS PRODUCTOS EN CALIENTE

praying Systems ha presenta-
Sdo los nuevos sistemas

DrumCoat y AccuCoat®, de
aplicacion en recubrimientos de pro-
ductos en caliente. Estos sistemas
estan indicados para la pulverizacion
de chocolate, jarabe, glaseados sobre
productos de reposteria y panaderia,
pulverizacion de chocolate sobre pos-
tres congelados y conos de helados,
pulverizaciéon de chocolate sobre
shacks en tambores, pulverizacién de
aceite y mantequilla sobre panes y
crackers, pulverizacién de mantequilla
sobre bocadillos, pulverizacion de
capas alimentarias, ingredientes y
productos barrera solidos a tempera-
tura ambiente.
Con este equipo, se solucionan todos
los problemas asociados al proceso
de pulverizacion en caliente. Las
variaciones de temperatura a menudo

provocan capas excesivamente
gruesas o no uniformes, provo-
cando rechazos de productos o
lotes completos, atascos, retra-
sos en la produccion, etc. Estos
problemas y otros, como la dosifi-
cacion manual en algunos proce-
sos, son resueltos con el nuevo
sistema de pulverizacién
AccuCoat®. Toda la linea en con- §
tacto con liquido esta calefacta-

da, desde el tanque de almace-
namiento hasta la propia boquilla,

asi como las conducciones y la pisto-
la de pulverizacion, incluso el aire de
atomizacion puede calentarse si el
producto lo requiere. La pulverizaciéon
del liquido se realiza de forma precisa
actuando las pistolas de forma auto-
matica al paso del producto a recubrir
o0 con la secuencia programada. La
regulacion de las presiones se hace

mediante valvulas proporcionales a
presion muy baja, evitando la forma-
cion de neblina. En lineas con varia-
ciones de velocidad, el sistema se
ajusta automaticamente a la produc-
cion, aplicando la misma dosis.
Ademas, se puede programar multi-
ples lotes sin necesidad de hacer
ajustes manuales.

Compromiso con el futuro

Solicite informacion a:

Instrumentos testo S.A.
Zona Industrial ¢/B n® 2,

08348 Cabrils (Barcelona) ~ - & - = 4

Tel: 93 753 95 20 ifa‘//, v

Fax: 93 753 95 26" L
S IINE I

b f
www.testo.es/alimentacion e, W I
info@testo.es \, ] ,

testo 265

Reduzca costes
con el controlador
de aceite de cocinar

Medicion facil y rapida

Testo 265 un instrumento compacto y
portatil para medir la calidad de aceite
de cocinar para el uso diario en cocinas
» Medicion directa en el aceite caliente

» Medicion de los componentes polares
(%6 TPM) y de la temperatura al mismo
tiempo

s \/isualizador optico de alarma (se
pueden fijar 2 valores limites)

/,# Facll de limpiar gracias a su cabezal

protector del sensor desmontable

® Sin costes de mantenimiento



€ NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAYO
0

ALIMENTOS SEGUROS PARA CELIACOS CERTIFICADOS

POR AENOR

Carlos Ponce

COmo bien es sabido, la enfer-
medad celiaca es causada por
la intolerancia al gluten pre-
sente en  algunos  cereales.
Habitualmente, estd asociada al trigo,
cebada, centeno, triticale, camut y
espelta. No obstante, con motivo de
los riesgos derivados de contamina-
cion cruzada durante la elaboracion o
preparacion de determinadas mate-
rias primas, la lista de productos de
riesgo no puede limitarse exclusiva-
mente a las harinas procedentes de
estos cereales.

La gravedad de la enfermedad radica
en que los afectados sufren trastornos
intestinales ante la ingesta de alimen-
tos con gluten, causando interferen-
cias en la absorciéon de nutrientes. La
consecuencia es una amplia gama de
afecciones: ferropenia, anemia, talla
baja, diabetes, tiroiditis, osteoporosis,
etc.

El Unico tratamiento frente a esta
enfermedad es una exclusion estricta
del gluten de la dieta. La eficacia del
tratamiento es espectacular, sin
embargo, la rigurosidad del tratamien-
to es muy complicada de mantener
por los afectados debido a que los
cereales implicados son constituyen-
tes basicos de la dieta mediterranea.
Como es obvio, el tratamiento tradicio-
nal ha sido la exclusion sistematica de
productos de panaderia, bolleria y
pasteleria. Esta exclusion resulta
sumamente complicada cuando los
afectados son, entre otros, la pobla-
cién infantil, cuyos habitos de consu-

Area Agroalimentaria de Certificacion de Aenor

mo estan muy influenciadas por estos
productos. Los afectados por la enfer-
medad se ven en la necesidad de bus-
car alternativas a estos productos que
permitan mantener una dieta equili-
brada que se asemeje, en la medida
de lo posible, a los habitos de consu-
mo de la sociedad actual.

Ante la creciente demanda de produc-
tos alternativos, la Federacion
Espariola de Celiacos de Espaia dis-
pone de un protocolo aplicable a los
elaboradores de productos alimenti-
cios susceptibles de ser consumidos
por los celiacos. El objetivo es implan-
tar sistemas de autocontrol de los pro-
cesos productivos de los alimentos
para garantizar que en el producto
final el contenido en gluten es practi-
camente inexistente.

Los productos con licencia de uso de
la marca F.A.C.E. son controlados por
entidades reconocidas y acreditadas,
como es el caso de la Asociacion
Espafiola de Normalizacion vy
Certificacion (AENOR), la entidad lider
en certificacion con casi 51.000 certifi-
cados emitidos. El sistema de certifi-
cacion consiste en la realizacion de
controles periddicos mediante audito-
ria y ensayo del producto final para
garantizar dos aspectos fundamenta-
les:

1. La utilizacién de materias primas
de bajo riesgo exentas de gluten.

2. Garantizar que el sistema de elabo-
racion reduce a valores razonables
los riesgos de contaminacion cruza-
da.

Los productos con licencia de uso de la
marca F.A.C.E. son controlados por entida-
des reconocidas y acreditadas, como es el

caso de la Asociacion Espanola de

Normalizacion y Certificacion (AENOR), la
entidad lider en certificacion con casi
51.000 certificados emitidos
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AENOR ha certificado ya las seis pri-
meras empresas que fabrican produc-
tos aptos para celiacos, dos de ellas
para el sector de panaderia, bolleria'y
confiteria.

Estas empresas, actualmente certifi-
cados por AENOR, presentan una
amplia gama de productos de pana-
deria (pan de molde, pan de hambur-
guesa, baguette, pan de perritos, pan
tostado, pulguitas, etc.), bolleria (pol-
vorones, roscones, medias noches,
berlinas de chocolate, suizos, magda-
lenas, etc.) y confiteria (tartas, prali-
nés, petisus, palmeras de chocolate,
profiteroles, etc.).

Sin ninguna duda, la marca de garan-
tia “Controlado por FACE” supone
una ayuda inestimable a la hora de
elaborar dietas para celiacos mante-
niendo, en la medida de lo posible,
habitos de consumo que se asemejen
en cierta medida a los de nuestra
sociedad actual.



€ LEYENDO PARA VD.

AVANCES EN MADURACION Y POST-
RECOLECCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Rosa Oria Almudi, Jesus Val
Falcén y Ana Ferrer Mairal son
los editores de este volumen

Avances

que recoge las actas del IX
en I'llﬂd“mc‘é“ Simposio Nacional y VI Ibérico
y pgs:-reeolecciﬁ" sobre Maduracion y
de frutas Postcosecha, divididas en

La cuarta seccion aborda las altera-
ciones fisicas, fisioldgicas y patolégi-
cas de frutas y hortalizas.

Por ultimo, la quinta seccion esta
dedicada a productos minimamente
procesados; y las nuevas tecnologias
en la conservacion y trasnformacién

cinco secciones.
La primera recoge los articu-
los relacionados con la fisiolo-

y hortalizas

gia de la maduraciéon vy
senescencia; gendémica y
protedmica.

La segunda seccion hace lo
propio con todo lo relaciona-
do con valor nutritivo, cali-
dad y seguridad de los pro-
ductos vegetales.

La tercera recoge los traba-
jos sobre manipulacién
comercial durante la vida
postcosecha de frutas y
hortalizas.

Editores

R. Oria Almudi
J. val Falcén
A. Ferrer Mairal
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EXPERIMENTOS CON PRODUCTOS DE

SUPERMERCADO

l Georg Schwedt, catedratico de
Quimica Inorganica y Analitica
en la Universidad Técnica de
Clausthal desde 1987, puso en
funcionamiento el laboratorio
de experimentacion para esco-
lares Clausthaler Superlab y es
conocido en toda Alemania por
sus numerosas conferencias
experimentales sobre la
Quimica con productos del
supermercado.
Ahora recoge sus experien-
cias en este libro, donde
agrupa los experimentos por
tipos de productos, tanto ali-
mentarios como no alimen-
tarios.
Dentro de los alimentarios,
recoge experiencias con
productos de los segmen-
tos de azucar, miel, almi-
dén/harinas, levadura en
polvo, preparados para

Georg Schwedt

Merceologia quimica

Eqitorial ACRIBUA. 5.4
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hornear y panes especiales; productos
derivados de patata y cereales/pastas
alimenticias, arroz y legumbres secas;
frutas y hortalizas: conservas, zumos y
otras bebidas; vinagre y especias;
aceites y grasas, conservas de pesca-
do y de salchichas; sopas y salsas pre-
paradas, postres y pudines en polvo;
leche, huevos y sus derivados; golosi-
nas; café, cacao y té.
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REGLAMENTO (CE) N° 220/2009 DEL

PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO
de 11 de marzo de 2009
OBJETO: Modifica el Reglamento (CE) n® 999/2001
por el que se establecen disposiciones
para la prevencion, el control y la erradi-
cacion de determinadas encefalopatias
espongiformes transmisibles, por lo que
se refiere a las competencias de ejecucion
atribuidas a la Comision.

Diario Oficial de la Unién Europea.

31/03/2009

Entrara en vigor a los veinte dias de su

publicacién en el Diario Oficial de la Unién

Europea.

CoMENTARIOS: Conviene, en particular, conferir competen-
cias a la Comision para que adopte prue-
bas de diagnéstico rapido, extienda deter-
minadas disposiciones a otros productos
de origen animal, adopte el método para
confirmar la encefalopatia espongiforme
bovina (EEB) en ovinos y caprinos, modifi-
que los anexos y adopte medidas transito-
rias.

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

DECISION DE LA COMISION
de 2 de abril de 2009

OBJETO: Modifica la Decision 2000/96/CE en lo rela-
tivo a las redes especializadas de vigi-
lancia de las enfermedades transmisi-
bles.

BOLETIN: Diario Oficial de la Unién Europea.

FECHA: 03/04/2009

ComeNnTARIOS: Dado que la inmensa mayoria de las enfer-
medades y los problemas sanitarios enu-
merados en el anexo | de la Decisién
2000/96/CE esta actualmente cubierta por
las actividades del Centro Europeo para la
Prevenciéon y el Control de las
Enfermedades (ECDC), ya no es necesario
resaltar en dicho anexo con asteriscos
aquellos para los que existen redes y, por
tanto, se modifica el Anexo I.

REGLAMENTO (CE) N° 322/2009 DE LA COMISION
de 20 de abril de 2009

OBJETO: Relativo a la autorizacion permanente de
determinados aditivos en la alimentacion
animal.

BOLETIN: Diario Oficial de la Unién Europea.

FECHA: 21/04/2009

VIGOR: El vigésimo dia siguiente al de su publica-

cion en el Diario Oficial de la Union
Europea.

ACTUALIDAD LEGISLATIVA ©

COMENTARIOS: Se autoriza, sin limite de tiempo, el uso
como aditivo en la alimentaciéon animal de
los preparados pertenecientes al grupo
«Enzimas» que figuran en los anexos |, Il 'y
Il del Reglamento en las condiciones esta-
blecidas en los mencionados anexos.
Sera obligatorio en todos sus elementos y
directamente aplicable en cada Estado
miembro.

DECISION DE LA COMISION
de 23 de abril de 2009

OBJETO: Se autoriza la comercializacién de licope-
no como nuevo ingrediente alimentario
con arreglo al Reglamento (CE) n° 258/97
del Parlamento Europeo y del Consejo.

BOLETIN: Diario Oficial de la Unién Europea.

FECHA: 28/04/2009

CoMENTARIOS: El licopeno sintético podra comercializarse
en la Comunidad como nuevo ingrediente
alimentario para su uso en los siguientes
alimentos: Bebidas a base de zumos de
frutas u hortalizas; Bebidas adaptadas a un
intenso desgaste muscular, sobre todo
para los deportistas; Productos alimenti-
cios destinados a ser utilizados en dietas
de bajo valor energético para reduccion de
peso; Cereales para el desayuno; Grasas y
salsas para ensaladas; Sopas, salvo las de
tomate; Pan (incluidos los panecillos tosta-
dos); Alimentos dietéticos para usos médi-
cos especiales; Complementos alimenti-
cios.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria
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Autonomicas permanentemente actualizada.
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@ AGENDA

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

SIL 2009
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

FERIAS Y CONGRESOS

V CONGRESO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

26-29 mayo 2009

Murcia

Congreso que analizara temas como la calidad y
la seguridad alimentaria aplicadas a los procesos
tecnoldgicos de la industria alimentaria, la utiliza-
cion de nuevos ingredientes y el desarrollo de ali-
mentos funcionales.

Tel.: 968 283 040
http://www.grupoeurocom.es/V_Congreso
_cien_tec_alimentos/index.html

2-5 junio 2009

Barcelona

El XI Salon Internacional de la Logistica es el pun-
to de encuentro para todos los profesionales rela-
cionados con el sector logistico.
http://www.silbcn.com

FOOD AND FUNCTION

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

9-11 junio 2009

Zilina (Republica Eslovaca)

Este evento mostrara los avances mas recientes
en investigacion sobre nutracéuticos y alimentos
funcionales, respecto a la ciencia, los ensayos cli-
nicos, el desarrollo de nuevos productos y aspec-
tos de seguridad y regulatorios.

Tel.: +421 918 707371

Fax: +421 41 4000123

e-mail: info@foodandfunction.com
http://www.foodandfunction.com

FITHEP MERCOSUR 2009

FECHA: 15-19 junio 2009

LUGAR: Buenos Aires (Argentina)

AsunTO: Este evento reune cinco salones: SaiHel (Salon
Internacional del Helado); Sircop (Salén
Internacional de la Confiteria y la Pasteleria); Tecno
Pastas (Salon Internacional de Pastas y Pizzas);
Salén Internacional de la Panaderia; y ChocolaTec
(Salon  Internacional de Tecnologia para
Chocolates y Golosinas).

INFORMACION: Coordinacion:
Laura Galli: laura@publitec.com.ar
http://www.publitec.com/fithep_2009/info_gen.asp

NUTREVENT

FECHA: 17 y 18 junio 2009

LUGAR: Lille (Francia)

AsuNnTO: Ademas de exposicion de novedades, incluye un

programa de partnering y una conferencia que tra-
tara los retos en nutricion y salud, tendencias de
mercado, innovacién y marco regulatorio.

138 « Alimentaria Mayo 09

INFORMACION:

FIPAN 2009
FECHA:
LUGAR:
ASsuNTO:

INFORMACION:

Tel.: +33 3 28 55 90 60
e-mail: mdehem@eurasante.com
http://www.nutrevent.com

21-24 julio 2009

Sao Paulo (Brasil)

Esta posicionada como la feria mas importante de
Sudamérica para el sector Panaderia y Confiteria.
Es un evento con objetivos comerciales, pero tam-
bién tiene objetivos politicos de divulgacion del sec-
tor, que muestra su excelente nivel tecnoldgico, ca-
pacidad de negocios y generacion de empleos.
Tel.: ++55 11 3159-4223

Fax: ++55 11 3159-4223
http://www.fipan.com.br/

CONFITEXPO 2009

FECHA:
LUGAR:
ASsuNTO:

INFORMACION:

4-7 agosto 2009

Guadalajara (México)

Este evento reune, bajo un mismo techo, a
proveedores, fabricantes e importadores del sec-
tor, para que los comercializadores de México y del
extranjero sean testigos de las innovaciones, pro-
mociones y oportunidades que ofrecen los expo-
sitores para comercializar productos nacionales,
ademas de exportar e importar lo mas novedoso
del sector.

e-mail: info@confitexpo.com
http://www.confitexpo.com

IV CONFERENCIA MUNDIAL DEL ATUN “VIGO
2009”/ WORLD FISHING EXHIBITION

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

14 y 15/ 16-19 septiembre 2009

Vigo

La IV Conferencia Mundial del Atun se celebra los
dias 14 y 15, dentro del programa de actividades
de la World Fishing Exhibition, feria lider en el sec-
tor de la pesca. La Conferencia, organizada por
ANFACO (Asociaciéon Nacional de Fabricantes de
Conservas de Pescados y Mariscos), reunira a li-
deres mundiales del sector conservero y transfor-
mador de productos del mar, flota atunera, comer-
cializadores de atun e industrias auxiliares.
Paralelamente a la World Fishing Exhibition se ce-
lebra la primera edicion de Aqua Farming
International, espacio especializado en la acuicul-
tura.

http://www.worldfishingexhibition.com
http://www.aquafarminginternational.com
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

Tel.: +34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es

2. Biotecnologia

Sistemas Genomlcos
compania ||der en analisis de AD!\f A

Soluciones Biotecnoldgicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

. Drgamsrnos mc:drhcados
genéticamente

- Alérgenos

- Patoégenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genética de allmentos

Solicite nuestro catalogo: 902 364 669

sistemas
genomuco:

www.sistemasgenomicos.com

—
LabWay-LIMS®

estra o emisiGpide
PA & FDA complioncas
arial]
* Asesorio fécnico

* Desarrollo (euolquier fareo)
relocionado con lo gestidn
de la colidod de los procesos

* Implantacidn de sistamas da
calidad

Consultadoria c:ugna

Ambidaota Espofia:
BARCELONA
BILBAO
MADRID

ombidata®ambidato.pt
http:/ /www.ambidata.pt

Vino T EC

Gestién de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

OCiTEC

azaras sobre Microsoft D

Conser

Soluciones informaticas
avanzadas para la gestion integral
de empresas agroalimentarias

lip:

técricas .o

crmatica

941 202 069 - www.tipsa.net

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos
OleoTest

Controle la calidad de sus aceites y grasas
de fritura de manera

- sencilla 7]
- econdmica A
- fiable %é
- resultados en tan sélo 2 _“_
2 minutos e -
GlutenTox Sticks
Tiras analiticas para la deteccion de gluten

= para todo tipo de alimentos

www.biomedal.com

- faciles de usar
- rapidas
- precisas y fiables
Para mas informacién contacte con nosotros

Dlfackrin Sewvilla

Oficine Maodrid

Cerramientos

y equipos
industriales

PUERTAS

EQUIPAMIENTO

rdpidas INDUSTRIAL

sdper rdpidas muelles de carga

seccionales abrigos de carga

cortafuegos rampas mdviles
.enrollables pasarelas abatibles
«correderas mesas elevadoras
.guillotina sistemas sequridad

acusticas %

automdticas cristal

www.angelmir.com / in
1.902 440 62



4. Compresores

| Consiga un

CompresorG RATIS !

Atlas COPCO premia con

un Compresor NUEVO al

Compresor méas antiguo
en funcionamiento.
Para mas delalles visite la web:

www.atlascopco.es/aireindustrial

ATLAS COPCO, S.A.E.
Avda. José Garate, 3
28823 COSLADA (Madrid)
Tel. 91 627 91 00
aire.industrial@es.atlascopco.com
www.atlascopco.es

AltlasCopco

Medios de cultiva para analisis de
microorganismos y aguas

Control micrn:lbiolrjgfcn por PCR
Deteccidn e identificacion de patdgenos
Deteccion de residuss y de alérgenos
Conlrol de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y lormacion

Tel: 93 226 44 77 « bioser@bioser.com

ol de calidad

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad . Calidad{g% ?ire
interior 2

sl * Emisiones

* Presion

* Medidor calidad
aceite de cocinar

* Andlisis de agua
» Luz/Sonido
® rpm

» Temperatura

» Analizadores
de productos
de la combustion

is (Bart
www.testo.es - info

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral

* Control de patdgenas, con el VIDAS.

* Hecuento de indicadores, con el TEMPO.

* |dentificacidn, con el VITEK 2 COMPACT.

» Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB,
* Medios de cultivo

BioMeérieux Espana SA.
C/ Manuel Tovar 4547

28034 MADRID

tel. 91 358 11 42, fax. 81 358 OB 40
www.biomereux.as

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DEeTECCION PATOGENOS
MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS

HORMONAS

ALERGENOS

(] DISTRIBUIDO POR:

BioDyvR
% y

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

DR.ECHEVARMNE

LASOANTC E ALISS

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria @ inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com

Tel. 902 525 500



5. Control de calidad

[ellimentaria

DA £ TIGIENT DY L0 ALE

en Microbiologia

* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Pruebas biogquimicas rdpidas

* Amplia coleccidn de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos an formato convaniente

*» Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0IDS A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Tinos. 91 382 20 21-23

6. Envasado maquinaria

Cenlaai Yombes FS 1000
15 1% 150 900} 2060

@ tecnofish

Sistemas y Equipos para | Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Indusiry

Magquinaria conservera de tdnidos
Maquinaria conservera de sardina

® Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

Lineas de produccion
Autoclaves de esterilizacion
Paletizadores y despaletizadores
Maquinaria de precocinados

2 Maquinaria de cefalopodos y de
“fileteado de pescado

® Lineas de transporte de envases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)
comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

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

info@lab-ferrer.com

7. Esterilizacion y control

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles

microbiologicos

e Medios de cultivo preparados

e Automatas para el
control microbiolégico

e Deteccion ripida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

/'ES YA

CHEN M J‘\Jf

B

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Margarida ||
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. : #3493 785 36 27 = Fan : +34 93 784.72 63

8. Ingredientes

1E192A

L

5.1

INS\TRUMENTACION & MAQUINARIA

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

o Dataloggers 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

e Sondas de Temperatura a medida,

# Registradores /| Reguladores Circular de
Temperatura / Presion,

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

o Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida
# Programador Autoclaves AT205
e Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

e Asesoramiento Técnico.

TEVES
150 001 i 5
BUREAL VERITAS |g h
Cartilication

Cria, Vic, 138 1° 3*
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vigo (Pontevedra)
Telf.: +34 83 877 11 21 Telf: + 34 986 373 329
Fax: +34 93874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@teinco.es  leinco@teinco.es
www.teinco.es www.teinco.es

Manuel Costas Bastos, 38

PREPARADOS

ANVISA
Y COADYUVANTES

TECNOLOGICOS

Para la Industria Alimentaria

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle sin

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com



8. Ingredientes

‘;\'f the nature network® BRENNTAG &

_P[a ntextrakt = =
disproquima

Ideas fs0Mm nature ) o Al servicio de la industria de la alimentacion
for your products of tomorrows : ' P -

+ AZUCARES

.L Extractesde Té y Hierbas i 1 + EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
' g : e b - MINERALES
® Extractos descafeinados 8 'y, y s « CONSERVANTES

de Téy Te verde e b S ; « VITAMINAS

Elﬁt . C ' AMINOACIDOS

' gsfunconales ) os, semillas y derivac ! « PRODUCTOS ECOLOGICOS
1 Saborizantes y colorante: I

1 Aromas naturales de Te 2 Fibras ? Y UN LARGO ETC

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes ©/ Colon, 570 Nave 18

Poligono Industrial Can Parellada Defegncidn Narta:

Brenntag Iberia 06225 TERRASSA (Barcalona)
Area Especialidades e Llostchonbedcl
Apda. de Correos B2 o, O g
€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia 08228 Low Fants de Terrsss (Barcelona) Finx. 944 436 373

TORIA Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

alimentacion@brenntag.es e-mal; infoEdmprequima.com Delegacion Cantra:
www.brenntag.es i - Tol. (+34) 037 110 808 Tel. 616 595 420
b . Feux, (+34) 037 314 014 Fax, 518513363

Ingredientes naturales
para una vida saludable

+ Extract de plantas

H. .
y iCuédles }
\ tusabor?

‘
EXBERRY®

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

4
* Amplio rango de tonalidades

nos el ﬂﬂé@t’ fapattr y aplicaciones posibles.

um buena experiencia.

e Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

rentia

PULEVA BIOTECH S.A.
| www.pulevabiotech.es » www.exxentia.com

www.gnt-group.com sales@pulevabiotech.es



8. Ingredientes 9. Servicios de consultoria

GHEREEN

Consultoria de
Mejorando la calidad de los alimentos % 4 -
Y a salud de as personas en todo el mundo Industrias Alimentarias

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

la Industria Lactea.

Andiisis microbioldgicos ko Chr. Hansen es el lider mundial de
> It y fisicoqu ingredientes saludables para la industria

de productos lacteos y alimentarios alimentaria. Creemos que una estrecha

>Implantacion y sequimiento APPCC colaboracion con nuestros clientes es la MADRID
sorih " forma natural para crear soluciones Gene_lra: ih;:ale:: gf &?Eﬁé

> Asesoramiento técnico y Iu dico innovadoras: el y “28010 Madrd
Cuajos y coagulantes BARCELONA

Menasterio, 10
Gama completa de colorantes Tol, y Fox, 530 083 550

naturales 08034 Barcelona
Cultivos para queso y leches
fermentadas

Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos

IaboratonosArroyo beneficiosos para la salud,

documentados

www.cesif.es

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
www.laboratoriosarroyo.com 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

11. Tratamiento de aguas
8 LE % Agua, Energla y
8)

10. Servicios graficos

y

A Medio Ambiente 7/,
ema PROCESOS Y SERVICIOS

DE FILTRACION

EDAR'S INDUSTRIALES Y URBANAS
ESTACIONES DE AGUA POTABLE

TRATAMIENTO INDUSTRIAL INTEGRAL
TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS

’ CONTROL ANTILEGIONELLA
LABORATORIO DE ENSAYOS
',:L |+D+i = PLANTAS PILOTO
EXPLOTACION Y MANTENIMIENTO
INSTALACIONES LLAVE EN MANO
» &/

Somos E)qr-ertos en el
Sector Agroalivmentario

Pol Ind El Pilar — C/ Fiteron® g
Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
Tel. 941181818 — Fax. 9411818 10

WWwWWw.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com




Nuevas tecnologias en envases y embalajes para

productos de panaderia, bolleria y pasteleria ‘09

Madrid ¢ 18 de junio de 2009

www.aetc e info(@aetc.es

Sede
ETSI Agrénomos

Organizada por

Asociacion Espaiiola
de Técnicos Cerealistas

F EC

Fundacién Espafola de Cereales

Patrocinada por

REPIOL

.




D

1 - 3 July 2009, Vienna, Austria
Schénbrunn Palace

Organised by: Dietary Fibre 2009 - O
new insights and challenges
HWellogg's
&

International Association for = Prebiotics - new trends and developments

Cereal Sci d Technol y
ket distainllchizas * Dietary fibre, obesity and appetite control

oo ittee: = Fibres - relationships health effects - type and structure of fibre
Orgamgmg Commitios; = Glycemic control, impact of high- and low viscous fibres

Contact:

Endorsed by:

© ICC Sarvices GmbH
2000

= Definition — implementation of new, Codex-based, definitions
= Analytical tools, development and validation
= Legislation, labelling and consumer communication

= Optimising nutritional and technology performance

= Roles of dietary fibres in reducing sugar- and fat levels

= Dietary fibre in matrices - health impact of fibres and
co-passengers

www.icc.or.at/events/df09

TATESLYLE

N7, -
National Starch

L\.‘. -1
Hi-maize




