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Estimado lector:

En este numero 404, como pueden apreciar, le
presentamos un nuevo aspecto de la revista. Hemos elegido la
nueva maquetacion que ya usamos en el nimero especial del afo
pasado como la habitual en todos nuestros nimeros tanto ordinarios como
extraordinarios.

Ustedes mismos, al responder a nuestra encuesta, han elegido esta “nueva
cara” que, segun sus propias palabras, les parece “mas limpia”, “de mejor lectura”
y “mas dinamica”.

Esto es solo el aspecto exterior de una firme conviccion que tenemos en
esta editorial y que se plasma en lo que ya hemos venido diciendo a lo largo del
ultimo afno: adaptarnos a lo que los nuevos tiempos demandan.

Esta evolucion se ha materializado en mas informacion sobre aspectos que
antes no se trataban y que a lo largo de este afio se ampliaran.

Pretendemos que nuestros lectores tengan informacion de multiples
aspectos que inciden sobre la investigacién, tecnologia, seguridad y calidad
alimentarias.

Cada vez hay mas areas que intervienen en que el consumidor reciba un
producto sano, seguro a la vez que apetecible y de calidad. Nuestra pretension es
dar cabida a estas areas para ofrecer una informacion global, pues cada vez es mas
patente que los productos finales son consecuencia de muchas actuaciones en
diversos aspectos que no siempre son la pura investigacion del material alimentario
sino que pasan por disefios, envases inteligentes, sistemas de trazabilidad,
transporte regulado o food service.

Todo ello conforma, bajo nuestro punto de vista, un conjunto con multiples
interacciones que les queremos contar. Espero que sea de su interés.

Alfonso Lopez de la Carrera
Director General
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WWW.eypasa.com
www.legalimentaria.es
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“El agua mineral natural: bebida re-
comendable para la infancia” es el
primer Informe Cientifico editado por
el Instituto de Investigacion Agua y
Salud (IIAS). En este informe, reali-
zado por el Dr. Isidro Vitoria Mifiana,
pediatra y miembro del Comité
Cientifico del IIAS, se revisa y actua-
liza las necesidades de agua en la in-
fancia, las caracteristicas del agua
mineral natural y las ventajas de su
consumo en el nifo.

Las conclusiones mas destacadas
que se desprenden de este Informe
son las siguientes:

» El nifo debe beber una cantidad
adecuada de agua diariamente, que
oscila entre 0,6 litros en el primer
afo de vida y los 1,8-2,6 litros en la
adolescencia.

» El agua mineral natural es la bebi-
da no nutritiva que debe acompafiar
al nifio tanto en las comidas como
fuera de ellas como una estrategia
de habito de vida saludable que pre-
viene el sobrepeso.

» El agua mineral natural tiene una
composicién quimica estable y cono-
cida lo que le permite al pediatra in-
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| agua mineral natural, bebida
recomendada en la infancia

dicar determinadas marcas en fun-
cién de la concentracién de sodio,
calcio y fluor, fundamentalmente.

» El agua mineral natural no necesi-
ta ser hervida para preparar los ali-
mentos infantiles en el primer afo de
vida, ya que, por definicion, es pura
en origen, tanto bajo el punto de vis-
ta quimico como microbioldgico.
Esta pureza original se mantiene
una vez envasada hasta el consumi-
dor final.

A través de esta revision cientifica,
el Instituto de Investigacion Agua y
Salud recuerda que el agua y la le-
che deben seguir siendo las bebidas
fundamentales del nifio y el adoles-
cente, insistiendo en que el agua
mineral natural sea la bebida de re-
ferencia en la infancia. Segun el Dr.
Vitoria Mifiana, “parece convenien-
te que las comidas del nifio se
acompafien con agua mineral natu-
ral, dejando para ocasiones muy es-
peciales el consumo de bebidas ca-

Iéricas, ya que estudios epidemiol4-
gicos amplios demuestran que un
mayor consumo de agua se asocia
con una menor densidad energética
de los alimentos”.

El Informe Cientifico editado por el
Instituto de Investigacién Agua y
Salud recuerda que la composicion
constante en minerales y oligoele-
mentos junto con la pureza original
que poseen las aguas minerales na-
turales, hace que el pediatra pueda
recomendar un agua mineral natural
determinada en funcion del conteni-
do en sodio, fluor y calcio, funda-
mentalmente. De este modo, en los
primeros meses de vida podra reco-
mendar agua mineral natural con un
determinado contenido en sodio; en
ninos con determinado riesgo de ca-
ries podra aconsejar distintas con-
centraciones de flior en agua y en
ninos con ingestas conocidas de cal-
cio, unas determinadas aguas mine-
rales naturales.

Investigaciones cientificas revelan
que, a pesar de que hay un cumulo de
factores genéticos, ambientales e in-
cluso de habitos personales que influ-
yen en la salud y en ciertas patologi-
as, el consumo de café podria dismi-
nuir el riesgo de padecer diabetes
mellitus de tipo 2, prevenir del riesgo
de demencia y Alzheimer en la terce-
ra edad y de padecer la enfermedad
de Parkinson, si se consume diaria-
mente de forma moderada. Estas
conclusiones han sido presentadas
recientemente por miembros del co-
mité de expertos del Centro de
Informacion Café y Salud en un en-
cuentro promovido y organizado por
el Centro de Informacion Café y Salud
(CICAS) y la Federacion Espanola del
Café (FEC) con el objetivo de dar a
conocer los beneficios del consumo
moderado de café para la salud.

| consumo moderado de café
puede prevenir enfermedades
como diabetes o Alzheimer

Segun la Federacion Internacional de
la Diabetes, aproximadamente unos
250 millones de adultos padecen dia-
betes en todo el mundo y en Espafia
cerca de 3.500.000 personas sufren
esta patologia. Por lo tanto, las inves-
tigaciones llevadas a cabo para cono-
cer si el café, o alguno de sus consti-
tuyentes, podria ser utilizado para la
prevencion de la diabetes tipo 2 son
muy importantes.

La Dra. Pilar Riob6, miembro de CICAS
y Jefe Asociado Endocrinologia y
Nutricion de la Fundacién Jiménez
Diaz, ha destacado que en un estudio
realizado en los Paises Bajos se de-

mostr6 que las personas que bebian 7
tazas de café al dia presentaban un
riesgo de diabetes un 50% menor que
las que bebian 2 tazas o menos. Riob6
explicd que el efecto protector podria
deberse a otros constituyentes del ca-
fé distintos de la cafeina, ya que se en-
contré un efecto protector del café des-
cafeinado, aunque menos intenso, en
los estudios que lo evaluaron. Por otro
lado, posiblemente, la relacién entre el
consumo de café y la diabetes esté
condicionada, no solo por la presencia
de sustancias bioactivas en el café, si-
no también por la forma de prepararlo
y por otros habitos dietéticos.
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Plantextrakt, empresa especializada
en la produccion de extractos de té
y hierbas, asi como de té descafei-
nado, ha desarrollado un nuevo con-
centrado liquido, Elexia —el genuino
sabor de la naturaleza—, que reune
las ventajas de los alimentos funcio-
nales con el gusto por los produc-
tos naturales. El producto de alta ga-
ma se presento, por priimera vez, en
el marco del saléon Vitafoods, en
Ginebra, y ha sido recibido con en-
tusiasmo por los profesionales, se-
gun han manifestado fuentes de la
compahia.

“Los consumidores desean produc-
tos naturales, funcionales y, al mis-
mo tiempo, que les produzcan gran
placer. Nosotros identificamos esta
tendencia mundial muy pronto y por
eso hemos lanzado Elexia. Con ello,
logramos una experiencia gustativa

lantextrakt presenta su gama
natural y funcional

que esta mas cercana que nunca a
la de una infusién de té fresca”, ha
declarado Oliver Hehn, responsable
de producto de Plantextrakt.
“Ademas, el nuevo concepto de pro-
ducto ofrece un beneficio comple-
mentario muy claro: elaborado a ba-
se de té verde, cuenta con un conte-
nido elevado de antioxidantes”, ha
afadido.

La base de Elexia son los tés negros
y verdes, asi como una variedad de
hierbas. Un estudio llevado a cabo
por la compaifia subraya los efec-
tos beneficiosos de extractos de
hierbas encontrados sobre las célu-
las de la piel. Los resultados han es-
tado presentes en el saléon con el

concepto “Extracts for Success”
(“Extractos para el éxito”). “Los ali-
mentos funcionales que no tienen
solamente buen gusto sino que ofre-
cen beneficios al consumidor cobran
cada vez mas importancia”, ha ma-
nifestado Oliver Hehn.
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uevo medio para la
deteccion de mohos
y levaduras

Segun la nueva ISO 21527-1, de diciembre de
2008, el Agar Dicloran Rosa de Bengala
Cloramfenicol es el medio recomendado para la
enumeracién de células viables de hongos y leva-
duras que se encuentran en productos destinados
al consumo humano y animal con una actividad de
agua (aw) mayor de 0.95.

Segun afirman fuentes de la empresa Bioser, en es-
ta nueva ISO para hongos y levaduras estan deta-
llados los componentes obligatorios que debe tener
el medio. También aparecen otros ingredientes op-
cionales que pueden mejorar la efectividad del mis-
mo.

El Agar Dicloran Rosa de Bengala Cloramfenicol de
Biokar es el unico medio del mercado que contiene,
ademas de los componentes obligatorios, los ingre-
dientes opcionales. Estos componentes mejoran
sensiblemente la funcionalidad del medio:

« La clortetraciclina permite una mayor inhibicién de
la flora acompanante.

* Los minerales mejoran la coloracién de las leva-
duras y permiten diferenciarlas mejor de los mohos.
 El tergitol reduce el tamafno de las colonias, de
modo que se facilita el recuento a los 5 dias, ya que
las colonias no se superponen.

“Bioser es un referente en cuanto a todo lo que hoy
se requiere para para cumplir con las necesida-
des en materia de seguridad alimentaria: desde los
métodos tradicionales hasta los kits rapidos y ins-
trumentos mas sofisticados”, han asegurado fuen-
tes de la compania.
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La empresa israeli LycoRed ha anun-
ciado que, siguiendo la aprobacion de
la Comisién Europea, Lyc-O-Mato®,
extracto natural de licopeno, ha sido
autorizado en la Unién Europea co-
mo un ingrediente “Novel Food” para
la fortificacion con licopeno.

Después de una exhaustiva revision
cientifica por parte de la Autoridad
Europea para la  Seguridad
Alimentaria (EFSA), la aprobacién se
hizo publica el pasado mes de febre-
ro, en la reunién mantenida por la
European Commission's Standing
Committee on the Food Chain and
Animal Health.

Lyc-O-Mato® puede ser utilizado en
suplementos alimentarios (en dosis de
15 mg/dia), zumos de frutas y vege-
tales, bebidas para deportistas, sopas,
cereales de desayuno, pan, grasas y
rellenos, alimentos para el control de
peso y alimentos para especial control
médico.

“Esta aprobacion al mercado de nues-
tro licopeno natural de tomate en
Europa ayudara a aumentar el con-
sumo de licopeno en 2009, ha asegu-
rado Udi Alroy, Vicepresidente. Global
Marketing and Sales en LycoRed.
“Gracias a esta nueva aprobacion,
Lyc-O-Mato® ha creado una nueva ca-
tegoria de licopeno natural para apli-

| licopeno natural de LycoRed
obtiene la aprobacion de la UE

caciones en alimentos en Europa”, ha
asegurado.

Ningun otro fabricante de licopeno na-
tural que quiera tener este ingredien-
te en el mercado en Europa podra ha-
cerlo, salvo que sus productos pasen
examen regulatorio por los organis-
mos evaluadores de los Estados
miembros de la Uniéon Europea.
LycoRed pondra a disposiciéon de di-
chos organismos toda la documenta-
cion necesaria cuando ingredientes
naturales como el licopeno estén ba-
jo revision.

Diversos estudios clinicos han demos-
trado que grandes ingestas de toma-
tes ricos en licopeno estan asociadas
con un bajo riesgo de enfermedades
cardiovasculares, y también pueden
ofrecer beneficios adicionales en pro-
gramas de gestion de presién sangui-
nea. Lyc-O-Mato®, un complejo extrac-
to natural de tomate, cuando se toma
por via oral, también proporciona du-
rante todo el ano, proteccion contra
los dafos producidos por los radicales
libres y el estrés medioambiental, ayu-
da a proteger a la piel de la exposicion
solar y a mantener una apariencia sa-

ludable y estructural de la piel que ha
sido expuesta al sol.

“Esta es una importante noticia para
las industrias de bebidas y alimenta-
cion, para las que fortificar alimentos
con ingredientes que ofrecen benefi-
cios saludables es una llave para ma-
yores ganancias. Los fabricantes de
alimentos siempre deben tomar pre-
cauciones cuando escogen un ingre-
diente que proporcione beneficios sa-
ludables. El fabricante del ingrediente
debe estar preparado para proporcio-
nar las investigaciones clinicas que
avalen los beneficios reivindicados”,
asegur6 también Alroy.

Lyc-O-Mato®, y la investigacion que hay
detras de él, refleja el compromiso de
LycoRed en el desarrollo cientifico de
ingredientes como los carotenoides,
que apoyan la salud cardiovascular, la
salud de la piel y la prevencién de la os-
teoporosis. LycoRed, con instalaciones
en USA, Europa e Israel, suministra ca-
rotenoides naturales y una amplia ga-
ma de otros ingredientes nutricionales
y colorantes, a las industrias de suple-
mentos dietéticos, alimentos funciona-
les y cosméticas por todo el mundo.

otros no...

Unos lo hacen...

....usar un control de calidad adecuado a sus envasados en atmosfera protectora.

Gracias a nuestra completa gama de equipos de control de calidad, usted podra estar
seguro de que sus productos se conservaran perfectamente hasta la fecha de caducidad.

3¢ P21 Dansensor

Para mas informacion visite: www.pbi-dansensor.es EXPERTS IN MODIFIED ATMOSFHERE PACKAGING
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AESAN informa

El Reglamento (CE) N° 450/2009 de
la Comisién, publicado en el Diario
Oficial de la Unién Europea el pasa-
do sabado 30 de mayo, ha estableci-
do los requisitos especificos para la
comercializacion de materiales y ob-
jetos activos e inteligentes destinados
a entrar en contacto con alimentos.
En el Reglamento (CE) N® 1935/2004
del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 27 de octubre de 2004,
sobre los materiales y objetos desti-
nados a entrar en contacto con ali-
mentos y por el que se derogan las
Directivas 80/590/CEE y 89/109/CEE,
se exponen algunas normas aplica-
bles a los materiales y objetos activos
e inteligentes, pero las normas con-
cretas debian fijarse en una medida
especifica.

Se entiende por “material y objeto ac-
tivo” el destinado a prolongar la vida
util o mantener o mejorar el estado del
alimento, incorporando componentes
que liberaran sustancias en el alimen-
to, en su entorno o absorberan sus-
tancias del alimento o del entorno, y
por “material y objeto inteligente” el
destinado a controlar el estado de los
alimentos envasados o de su entorno.
Solamente las sustancias incluidas en
la lista comunitaria de sustancias au-
torizadas podran utilizarse en compo-
nentes de los materiales y objetos ac-
tivos e inteligentes, a excepcion de al-
gunos casos, por ejemplo, que ya es-
tén autorizadas por otra legislacion
comunitaria, como aditivos, aromas,
etc.
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probacion del Reglamento

sobre materiales y objetos
activos e inteligentes destinados a
entrar en contacto con alimentos

Para que es-
tas sustan-
cias puedan

: ®  MINISTERIO kel
. . ! panola de
ser incluidas Q DE SANIDAD sl
en las listas, ' Y CONSUMO alimentaria y

deberan ser
evaluadas

nutricion

previamente

por la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA), y el
plazo de presentacion de solicitudes
sera de dieciocho meses tras la fe-
cha de publicaciéon de las directri-
ces de la Autoridad, que seran, a su
vez, publicadas en el plazo maximo
de seis meses desde la fecha de pu-
blicacion de este Reglamento. Estas
directrices fueron sometidas a con-
sulta publica y el plazo de presen-
tacion de observaciones concluy6 el
pasado 22 de abril.

La Comision europea hara publico
un registro de todas las sustancias
para las que se haya presentado
una solicitud valida y adoptara la lis-
ta comunitaria una vez que la
Autoridad haya emitido su dictamen
con respecto a todas las sustancias
incluidas en el mismo.

Este Reglamento ha entrado en vi-
gor el 19 de junio de 2009, a excep-
cion de:

a) Lista comunitaria de sustancias:
a partir de la aplicacién de la misma.
Hasta esa fecha seguiran aplican-
dose las disposiciones nacionales
vigentes aplicables.

b) Etiquetado y declaracién de con-
formidad: a partir del 19 de diciem-
bre de 2009. Hasta esa fecha segui-
ran aplicandose las disposiciones
nacionales vigentes aplicables.

No obstante, antes de la fecha de
aplicacién de las normas adiciona-
les sobre etiquetado, estara permi-
tido introducir en el mercado mate-
riales y objetos etiquetados de con-
formidad con el Reglamento (CE) N®
1935/2004, hasta que se agoten las
existencias.

Escorial del 13 al 17 de Julio.

tes, y la comunicacion.
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I Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricion

Dentro de los Cursos de Verano de la Universidad Complutense, la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AESAN) esta organizando el | Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricién, que tendra lugar en El

El curso presenta un enfoque integral e interdisciplinar, donde se explicaran los mecanismos de evaluacién y ges-
tion de riesgos alimentarios que son necesarios para acometer una actuacién integral en las politicas de segu-
ridad alimentaria de una forma consensuada con todas las Administraciones y organizaciones nacionales y eu-
ropeas y los distintos sectores, con competencias en seguridad alimentaria y nutricion.

Ademas, se abordaran nuevos temas como son la globalizacién de mercados y aparicion de riesgos emergen-



especial ferias

Alimentaria Lisboa se clausuré el pa-
sado 22 de abril con un saldo muy
positivo en lo que respecta a los ob-
jetivos trazados por la organizacion.
El Salén reunié durante cuatro dias
a mas de 32.000 visitantes, 2.000
marcas y cerca de un millar de expo-
sitores procedentes de 32 paises.
Segun Javier Galiana, director gene-
ral de la FIL y responsable de la ce-
lebracién de la primera edicion de
Alimentaria Lisboa en la década de
los 90, “esta ha sido la edicién de
Alimentaria del cambio, y la prueba
de que hemos identificado la estrate-
gia correcta al incluir de nuevo el
sector del Food Service, entre otros
cambios”. Segun los responsables
de la organizacién, se han cumplido
los objetivos planteados y el éxito del
proyecto se vera reflejado en la edi-
cion de Alimentaria Lisboa 2011. Han
participado 25.632 compradores, de
los cuales 2.860 han sido de origen
internacional. “Ademas, la muestra
se ha realizado en un ambiente dina-
mico y profesional, que ha dado co-
mo resultado la realizacion de un nu-
mero considerable de negocios”, han
afadido.

El Secretario de Estado de
Comercio, Servicios y Defensa del
Consumidor, Fernando Serrasquei-
ro, también se mostrd “impresiona-
do con los ejemplos de confianza,
dinamismo y esperanza presentes
en esta edicién de Alimentaria
Lisboa, a pesar de la existencia de
un clima de recesion global”.

Programa de compradores
extranjeros

Otro de los objetivos clave del salén,
convertirse en el certamen de refe-
rencia para los compradores extran-
jeros de productos portugueses, en
particular de los procedentes de pa-
ises luso6fonos, también se ha cum-
plido, gracias al éxito del Programa
de compradores extranjeros.

Este programa, que conté con una
importante inversion de la AIP/FIL
(Parque das Nagoes de Lisboa) y de

I

Alimentaria Exhibitions para captar
profesionales extranjeros, dio lugar
a mas de 200 reuniones y encuen-
tros de negocios entre cerca de 60
compradores extranjeros y 180 em-
presas. El dinamismo de los expo-
sitores fue determinante para la ce-
lebracion de esta cifra de encuentros
con los compradores invitados que,
en esta edicion, procedian de 30 pa-
ises distintos.

La apuesta reforzada por el progra-
ma de compradores extranjeros ba-
sada en una revisién conceptual se
reveld “extremadamente productiva
y adecuada a las necesidades del
mercado, conjugando los intereses y
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alance positivo para
Alimentaria Lisboa 2009

El Salon Internacional de Alimentacion,
Alimentaria Lisboa 2009, se ha clausurado con
un balance muy positivo. El certamen se ha
convertido en una referencia para los
compradores extranjeros de productos
alimentarios portugueses.

o LT

agendas de la oferta y la demanda”,
afirmé Javier Galiana.

En esta linea de apuesta por el repo-
sicionamiento de Alimentaria Lisboa,
orientada a la exportacion, se enmar-
ca la invitacion a méas de 40 embaja-
dores y consejeros, recibidos por las
cerca de ochenta empresas que se
sumaron a esta iniciativa de la orga-
nizacion.

Relevancia de Intervin en su
estreno nacional

Por primera vez, la muestra incluy6
Intervin, salén del vino, fruto de la co-
laboracién con Alimentaria Barcelona,
de donde es originario este salén. Se
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monografico bebidas

Las bebidas sin alcohol seran las pro-
tagonistas absolutas de los proximos
afnos, tanto bebidas refrescantes, como
agua y zumos. Segun fuentes del cer-
tamen Drinktec, que se celebra el pro-
ximo mes de septiembre en Munich
(Alemania), el ranking de prioridades
entre los consumidores lo lidera el mer-
cado de aguas, seguidas de los zumos
y las bebidas a base de zumos y, sobre
todo, los nuevos tipos de bebidas, que
registraran un crecimiento exponencial.
Segun los pronésticos, hasta este afo
2009 se fabricaran y envasaran alrede-
dor de 500.000 millones de litros de be-
bidas sin alcohol, un 10% mas que el
dato de 2006. Asi pues, la demanda de
técnicas de procesos es muy alta.

Tecnologia para bebidas sin al-
cohol

Las técnicas de los procesos de las be-
bidas sin alcohol son complejas y abar-
can desde la recepcion de la materia
prima a las tecnologias de calenta-
miento y los procesos de limpieza, des-
infeccion o esterilizacion, entre otros.
En todos ellos, la calidad maxima de
los productos desempefia un papel
esencial y se refleja en la busqueda de
la “naturalidad” de los mismos. Al mis-
mo tiempo, se exige que los equipos y
las instalaciones cuenten con la ma-
yor fiabilidad, con pérdidas minimas en
su funcionamiento y, a ser posible, que
conlleven una construccidon compacta
para ocupar el menor espacio posible
con una rentabilidad 6ptima.

Los ciclos cada vez mas cortos de los
productos y la gran variedad de produc-
tos representan grandes retos en lo
que respecta a la flexibilidad de las ins-
talaciones y a su madurez tecnolégi-
ca. El grado de automatizacion también
debe ser alto, con un especial hinca-
pié en el registro electrénico de todos
los datos relevantes del proceso para
asegurar la trazabilidad. Se observa,
asi, una clara tendencia hacia la inte-
gracion completa de las instalaciones.
Otra de las tendencias observadas —de

importancia

continlie creciendo.

do aséptico. Cada vez es ma-
yor el nUmero de empresas de
bebidas que, para conservar
las propiedades del producto
y prolongar su caducidad na-
tural, se llenan de forma asép-
tica para evitar, en la medida de
lo posible, la entrada de oxige-
no y de organismos indesea-
dos. El llenado aséptico requie-
re de conocimientos profundos
de los procesos y de una cons-
truccion de las instalaciones
adaptada a las exigencias de
higiene, con procesos minucio-
s0s y completamente automa-
ticos de limpieza. En definitiva,
se busca una seguridad micro-
biolégica maxima que tenga en
cuenta todos estos aspectos,
muy particularmente para pro-
ductos sensibles, como bebi-
das energéticas y deportivas,
zumos, bebidas a base de zu-
mos, aguas aromatizadas, etc.

Estos productos precisan de la
aplicacion de técnicas de valvu-
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as tendencias en el mercado

de bebidas apuntan hacia
nuevos segmentos innovadores en
los que la tecnologia cobra vital

Las bebidas innovadoras estan registrando
crecimientos exponenciales, ano tras ano.
Bebidas energéticas, funcionales, smoothies o
aguas aromatizadas son solo algunos ejemplos
visibles de esta tendencia. Las nuevas
tecnologias permiten que este mercado

la que hablaremos con mas profundi- la aséptica, plantas de tratamiento de  miento UHT y depdsitos estériles. Las
dad en este monografico— es el llena-  agua, filtros estériles, plantas de trata-  exigencias de estos procesos crecen
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ya interesa, y seguird haciéndolo en el
futuro, a la industria de llenado es la fle-
xibilidad de las instalaciones. La flexi-
bilidad implica exigencias como el cam-
bio de lotes pulsando un botoén y la po-
sibilidad de adaptacion a los diferen-
tes productos de llenado, asi como for-
matos y materiales de botellas utilizan-
do el menor numero posible de piezas
de reequipamiento. También debe ser
posible trabajar eficientemente con lo-
tes mas pequefos que necesitan cam-
biar de producto mas frecuentemente.
La disposicion estructural de las méaqui-
nas de etiquetado deberia permitir, por
ejemplo, realizar cambios entre enva-
ses de diametros diferentes sin tener
que reemplazar los componentes del
sistema transportador de envases.

Poder trabajar de forma flexible con di-
ferentes formas de envases y diversos
equipamientos utilizando una Unica

maquina de etiquetado es la situacion
Optima en muchas empresas con un
amplio abanico de productos ofertados.
Es aqui donde las maquinas de etique-
tado con estructura modular demues-
tran su valia, pues son maquinas a las
que se puede acoplar o retirar, facil y
rapidamente, con la intervencion de tan
solo un operario en una maquina bési-
ca, diferentes médulos como, por ejem-
plo, de cola himeda, de cola termofu-
sible, de etiquetas autoadhesivas o
bien médulos para el etiquetado envol-
vente.

Muchos son los procesos posibles de
etiquetado que se ofrecen a los usua-
rios y todos ellos tienen un objetivo: la
presentacion Optima del producto en
el duro entorno de mercado y con un
bajo coste por unidad. El etiquetado
con cola humeda es el método clasico
de etiquetado, que, en un margen de

alto rendimiento, permite procesar has-
ta 70.000 bot./h. Para esta aplicacion
se utilizan principalmente etiquetas de
papel. El etiquetado con cola termofu-
sible y etiquetas cortadas es, asimis-
mo, un clasico del etiquetado con eti-
quetas de papel y de laminas resisten-
tes al desgarro. Otra posibilidad es el
etiquetado autoadhesivo. Las maqui-
nas con mesa giratoria o en linea to-
talmente automaticas proveen a los en-
vases de vidrio o de plastico de film re-
tractil o estirable. Este tipo de maqui-
nas pueden adaptarse, tanto previa co-
mo posteriormente al llenado, o bien di-
rectamente durante la fabricacion del
envase. Las etiquetas estirables pro-
porcionan una presentacion compara-
ble a la de los envases preimpresos,
pero resultan mucho mas econémicas.
Por regla general, los ultimos avances
se van alejando del clasico etiquetado
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para la gestion del personal, entre
otros campos.

A la transparencia implantada esta
vinculado, asimismo, el perfecto fun-
cionamiento concertado de sistemas
diversos, tanto en sentido vertical co-
mo horizontal. Esto supone un gran
reto para los desarrolladores, pues
los programas deben dominar en pri-
mer lugar su propia tarea, que con-
siste en controlar y representar los
procesos propios de la industria de
bebidas, que son discontinuos y es-
tan controlados en funcion de la for-
mula de elaboracion de cada bebi-
da. En segundo lugar, los programas
tienen que poder interactuar entre
ellos y, en tercer lugar, poder com-
prenderse mutuamente, a pesar de la
diversidad babil6nica de lenguas en
el mundo digital.

Ademas de las areas clasicas de pro-
duccién y embotellamiento, los pro-
cesos de almacenamiento y distribu-
cién también despiertan cada vez
mas interés en cuanto a automatiza-
cion integral.

Un requisito bésico para un sistema
de almacenamiento eficiente es la
evaluacion precisa del “As is” y la
propuesta de diversas alternativas
para el futuro funcionamiento del al-
macén. La solucién 6ptima consiste
en implantar programas especiales

de simulacion con los que se puede
saber, antes de dar el primer paso,
cual es el sistema idoneo de alma-
cenamiento.

Si la solucion pasa por un sistema
de almacenamiento manual, en la in-
dustria de bebidas éste suele con-
sistir normalmente en el almacena-
miento en bloques mediante carreti-
llas elevadoras capaces, por ejemplo,
de activar y tramitar encargos actua-
les a través de un sistema de ges-
tién de carretillas elevadoras vy ter-
minales de dichas carretillas.
Mediante la conexién de los sistemas
de informaciéon de las carretillas al
sistema de administracion del alma-
cén se produce un flujo de informa-
cion rapido y eficaz.

Si las condiciones del entorno favo-
recen el procesamiento totalmente
automatizado de los flujos de mer-
cancias a lo largo de la cadena de
procesos, el almacén de estantes
elevados es una solucion de efica-
cia demostrada. El traslado de la pro-
duccion y el almacenamiento se lle-
van a cabo mediante diversos dis-
positivos de distribucion y transele-
vadores que, gestionados por el con-
trolador del flujo de material y el sis-
tema de administracién del almacén,
encuentran la ubicacién correspon-
diente en el mismo. Naturalmente,

estos sistemas modernos de almace-
nes de estantes elevados y en blo-
ques acceden de forma continua a la
documentacion y a los datos memo-
rizados de los procesos anteriores,
de manera que las paletas puedan
ser conducidas de nuevo hasta las
materias primas, los adyuvantes y
consumibles utilizados. En opinion
de los expertos en T, hay demasia-
das empresas que pierden tiempo y
beneficios durante el camino hasta el
cliente final. Los sistemas de Tl pro-
porcionan una ayuda que permite co-
ordinar de forma eficiente los sumi-
nistros, incluyendo la planificacion
del transporte y la optimizacion del
recorrido. Pero el funcionamiento
transparente no termina a pie de fa-
brica. Las redes WLAN, los ordena-
dores de bolsillo y las PDA (Personal
Digital Assistant) constituyen un apo-
yo para el acceso sin barreras fisicas
a los modulos de TI. Una red priva-
da virtual (VPN, en sus siglas en in-
glés) permite un intercambio seguro
de datos y el acceso tanto a los di-
ferentes emplazamientos de los
clientes como entre los clientes y los
fabricantes de las maquinas.

Vamos a conocer, un poco mas en
profundidad, qué esta ocurriendo en
los diferentes segmentos que com-
ponen el sector de bebidas.

un problema, hay unas horas de diferencia.

) oincidir no evita el problema, tan solo lo oculta.
Colabora con los Bancos de Allmentos de Espana y conoce otra realidad aunque no sea la tuya.
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El lanzamiento de un nuevo produc-
to se puede producir a partir de otro
ya existente en el mercado, o bien
se crea uno completamente nuevo.
Crear un nuevo sabor requiere un lar-
go proceso, que implica a numerosos
departamentos de la compafia y que
supone, segun fuentes de esta aso-
ciacion, entre 500 y 3.000 pruebas.

Para conocer la evolucion de los gus-
tos, las companias realizan test de
mercado, con el fin de detectar posi-
bles oportunidades. De ahi se pasa a
un desarrollo en laboratorio y estu-
dios en consumidores. También es
importante conocer si ese nuevo pro-
ducto o sabor va a gustar al consumi-
dor final, por lo que se organizan en-
trevistas y degustaciones con indivi-
duos que respondan al perfil del po-
tencial consumidor. Asimismo, para
lograr la mejor formulacion, los pro-

ductos son valorados también por un

grupo de especialistas expertos en

andlisis organoléptico de bebidas.

Por tanto, segun ANFABRA, el proce-

so de investigacion y lanzamiento de

un nuevo refresco al mercado cons-

ta de las siguientes fases:

* Investigacion de mercado e identi-
ficacion de gustos y necesidades.

» Estudios previos de evaluacion re-
glamentaria, aplicabilidad industrial
y costes.

» Seleccion de variantes y formula-
ciones preliminares.

+ Estudios de estabilidad preliminar.

» Analisis interdepartamental y selec-
cion de la forma de abordar la im-
plantacién industrial.

» Preparacion y desarrollo de prue-
bas industriales.

+ Estudio de estabilidad definitivo.

- Edicidén de especificaciones de ma-

terias primas, producto terminado y
proceso.

Disefio de materiales de envase y
embalaje.

Acopio de materia prima y materia-
les auxiliares de envase y embalaje.
Primera fabricacion, controles de
calidad y cuarentena.

Distribucién y entrega a clientes.
Venta.

Monitorizacion y seguimiento en el
mercado.

Evaluacion, ajuste y correccion de
pequefos aspectos para mejorar el
nivel de satisfaccion de los clien-
tes (relacionados con el producto o
con su presentacion).

+ Control de calidad en el mercado.

Proceso de fabricacion
Tal y como recoge ANFABRA, el pro-
ceso de fabricacion de este tipo de
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- Implantacion del sistema y de sus prerrequisitos.
- Actualizacion del sistema ya implantado.
- Auditorias.

- Asesoramiento.
- Legislaciéon nuevos requisitos.

- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabilidad. C O n S U |tO rla

Norma BRC (British Retail Cons J

- Auditorias previas a la implantacion.
- Asesoramiento e implantacion.

Empresa FORMACION

- Certificados de manipuladores de alimentos. &
- Formacion continua: www.cesif.es
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- Cuestiones higiénico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.
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han demostrado que los aromas y
propiedades sensoriales de las gine-
bras con indicacion geografica, como
el gin de Menorca, destacan sobre los
demas.

“Hace unos afios comenzamos identi-
ficando en las ginebras hasta 70 com-
puestos volatiles, que son los que
configuran sus aromas caracteristi-
cos, y ahora hemos identificado los
descriptores organolépticos (aquellos
detectados por los sentidos) a que
dan lugar", ha explicado Susana
Buxaderas, una de las creadoras de
la técnica e investigadora en el depar-
tamento de Nutricion y Bromatologia
de la Facultad de Farmacia de la UB.
Buxaderas sefiala que para extraer e
identificar los compuestos volatiles
siguen un protocolo que incluye la
"micro-extraccion en fase sélida" (per-
mite aislar los componentes de una
muestra mediante absorcion a unas
fiboras con un determinado recubri-
miento), la cromatografia de gases

(utilizando una columna para separar
los elementos de la mezcla) y la
espectrometria de masas (usada para
identificar y medir la abundancia de
cada sustancia). "Para caracterizar
sensorialmente la fraccion volatil de
las ginebras se ha formado a un panel
de expertos catadores, que han teni-
do que superar un periodo de entre-
namiento ya que no existian personas
especializadas en detectar los atribu-
tos propios de esta bebida", indica la
investigadora. Gracias a este panel, y
tras los andlisis quimicos y estadisti-
cos correspondientes, los cientificos
han identificado cinco aromas que
permiten discriminar las ginebras:
enebro, citrico, anisado, especias y
regaliz. La técnica se ha puesto a
prueba con un estudio comparativo
entre ocho ginebras comerciales, en
el que los investigadores han valora-
do su composicibn aromatica y las
caracteristicas sensoriales. Los resul-
tados muestran que las ginebras gin

de Menorca y la inglesa Plymouth
Gin, ambas con indicacion geografica,
destacan del resto en ambos aspec-
tos. En el caso de la ginebra balear,
ademas, ha sido mayor la concentra-
cion de diterpenos, componentes
vegetales con una estructura basica
de 20 carbonos que contribuyen a la
caracterizacion sensorial.

El distintivo Indicacion Geografica
Protegida designa el nombre de un
producto vinculado con un medio geo-
grafico al menos en una de las etapas
de su produccion, transformacion o
elaboracién (si cumple con las tres
fases alcanzaria la Denominacion de
Origen). En el caso de la elaboracion
del gin de Menorca, todo el proceso
de elaboracion se realiza en la isla,
siguiendo el método tradicional que
introdujeron los ingleses en el siglo
XVIIl. Tan solo se importan, de
Pirineos y de los Alpes, las bayas de
enebro (Juniperus communis) necesa-
rias para aromatizar.
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articulos originales

Introduccion

La elaboracién de aguardiente galle-
go u orujo es una practica ancestral
en la comunidad auténoma gallega,
que esta intimamente ligada al pro-
ceso de vinificacion. Asi, en lineas
generales, el orujo se obtiene por
destilacion de las partes sélidas de
la uva (hollejo, pepitas y raspén) una
vez han fermentado, a las que se le
han podido anadir lias (restos de
materia organica y mineral que se
genera en los trasiegos y otras ope-
raciones de bodega) en una propor-
cion no superior al 35% (m/m) o0 25%
(v/v).

Los marc franceses, grappas italia-
nas, tsipouros griegos y bagaceiras
portuguesas son destilados simila-
res a los orujos tanto en lo que a ma-
teria prima se refiere como a la téc-
nica de destilacion y a las caracte-
risticas sensoriales del producto (1).
Todos estos destilados europeos
han sido objeto de estudio y son nu-
merosos los trabajos bibliograficos
en los que se hace referencia a su
composicién y técnicas de obtencién
y elaboracion (2-4). La aplicacion de
los resultados de dichas investiga-
ciones en la industria trae consigo
que la calidad de estos destilados
esté garantizada y que gocen, por
ello, de gran prestigio y reconoci-
miento a nivel internacional.

En el caso de los destilados galle-
gos, la calidad en los ultimos afos
también ha ido en aumento y fruto
de ello es que el orujo sea uno de
los 37 productos con derecho a
“Denominacion Geografica’. La ac-
tual demanda que sobre este pro-
ducto tiene el mercado, exige pro-
fundizar cientificamente sobre su
composicion y elaboracion a fin de
mejorar, en lo posible, aquellos as-
pectos que asi lo requieran.

En esta linea trabaja el Consejo
Regulador de la Denominacion
Geografica de los Aguardientes y
Licores Tradicionales de QGalicia,
creado en 1989. Este organismo tie-
ne como misién, ademas de prote-
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S. Cortés Diéguez™,
M. Castro Gonzalez,
E. Fernandez Gémez

ger el origen de un producto tradicio-
nal, garantizar la procedencia de los
orujos o materia prima utilizada en el
proceso de elaboracién y controlar la
calidad, en cuanto a composicion
quimica se refiere, de aquellos
aguardientes que se comercialicen
con el sello del Consejo Regulador.
Por ello, antes de la salida al merca-
do de cada aguardiente, ésta debe-
r4 pasar dos controles principales,
uno sensorial, llevado a cabo por el
comité de cata oficial del consejo y
otro quimico en dénde se analizara
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“Autor para correspondencia

si el destilado cumple los limites de
concentracién que el reglamento del
consejo regulador establece para
una serie de parametros, que son
los recogidos en la tabla 1. Por tan-
to, el consumo de un aguardiente
amparado bajo el sello de la deno-
minacién sera garantia de origen y
de calidad sanitaria y sensorial.

El cumplimiento de los valores fija-
dos por el consejo supone un espe-
cial control de todas las etapas que
engloba la elaboracién del orujo. Se
han publicado varios trabajos que

Tabla 1.- Parametros quimicos controlados en los Orujos de Galicia.

Grado alcohdlico (% v/v) 50 375
Metanol (g HL" a.a.)' 1000 200
Acidez total (en &cido acético, g HL' a.a.) 150 -
Acetaldehido (g HL' a.a.) 150 -
Acetato de etilo (g HL " a.a.) 250 -
Alcoholes superiores? (g HL" a.a.) 600 225
Cu (mg L") 10 -

' Gramos por 100 L de alcohol absoluto

? Incluye: 2-butanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 1-butanol, 2-metil-1-butanol y 3-metil-1-butanol
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Introduccion

Los cambios de habitos en la alimen-
tacion espariola estan siendo influen-
ciados en gran medida por la evolu-
cion de la sociedad y, concretamente,
en hechos como son la incorporacién
de la mujer al mercado laboral y la
consecuente reduccion de la disponi-
bilidad de tiempo para las labores do-
mésticas. Esto ha conllevado un in-
cremento en el consumo de produc-
tos de facil y rapida preparacion, y se
ha visto reflejado en el aumento del
consumo de conservas y platos pre-
parados en los ultimos afos (1).

Por otra parte, se estan dedicando es-
fuerzos por parte de las autoridades
para mantener y acercarse cada vez
mas a la dieta mediterranea (un mo-
delo avalado por la Organizacién
Mundial de la Salud). El elevado con-
sumo de los productos de la pesca es
uno de los pilares de la dieta medite-
rranea, ya que hoy en dia se sabe a
ciencia cierta que la ingesta frecuen-
te de pescado contribuye, en gran me-
dida, al aporte de acidos grasos ome-
ga-3 de cadena larga como el EPAy
DHA, a los que hoy ya, incuestionable-
mente, se les atribuyen numerosos
efectos beneficiosos, fundamental-
mente sobre el sistema cardiovascu-
lar y que se encuentran presentes en
altas proporciones en tunidos (2, 3).
En los Gltimos anos, se ha observa-
do un incremento del consumo de
pescado relacionado con esta dieta
saludable, pero el consumidor, al mis-
mo tiempo, demanda productos de fa-
cil y rapida preparacion, saludables,
seguros, de conservacion mas prolon-
gada y con un procesado que no sea
excesivamente severo, de manera
que los productos conserven al ma-
ximo sus vitaminas y su valor nutriti-
VvO.

En el ano 2006, cada espafol con-
sumié 4,7 kilos de conservas de pes-
cados y moluscos, de los cuales 2,5
kilos (52%) corresponden a conser-
vas de atun, y cada afo el consumo
de estos productos tiende a incre-
mentarse. De hecho, desde 1990

de vitaminas

Vanesa Losada,
Corina Porro,
Ana Alvarez,

Juan M. Vieites

hasta la actualidad, se ha duplicado
el consumo de conservas de pesca-
dos (4).

Debido a esto, se realiz6 un estudio
de las vitaminas presentes en atun
enlatado con distintos medios de co-
bertura (escabeche, tomate, vegetal,
oliva, girasol y natural) por HPLC.
Asimismo, se realizé un estudio de la
contribucion del consumo de conser-
vas a base de tunidos, a los niveles
de ingesta de las vitaminas. Se eva-
lu6é cuanto supone el consumo de vi-
taminas a partir de la ingesta de con-
servas de tunidos, expresado en por-
centaje sobre la cantidad diaria reco-
mendada.

Materiales y Métodos

Para ello, se llevé a cabo un muestreo
de conservas de tunidos del mercado
de 6 marcas comerciales distintas y se
analizaron las vitaminas presentes en
atun enlatado con distintos medios de
cobertura (escabeche, tomate, vege-
tal, oliva, girasol y natural) por triplica-
do.

Se determinaron las vitaminas liposo-
lubles E (Alpha tocoferol) y vitamina
D3 (Colecalciferol). Asimismo, se de-
terminaron las siguientes vitaminas hi-
drosolubles: vitamina B3 (Niacina), vi-
tamina B9 (Acido félico), vitamina B12
(Cianocobalamina) y B6 (Piridoxina).

Extraccion de vitaminas hidrosolu-
bles

Para la determinacion de vitaminas hi-
drosolubles, se ha puesto a punto un

ontribucion del consumo de
conservas a base de tunidos a
los aportes diarios recomendados

ANFACO-CECOPESCA
Ctra Colexio Universitario n® 16
36310 Vigo

método basado en el método pro-
puesto por O. Heudi (5).

Se optimizaron dos extracciones en
funcion de las vitaminas a determinar.
En la extraccién de la vitamina B9
(acido folico) se pesan 5 g de mues-
tra en un tubo de centrifuga de poli-
propileno de 50 mL de color topacio
(para que la extraccion tenga lugar en
oscuridad). Se les afiade 11.5 mL de
agua miliQ y 1 mL de NaOH 2M. Se
agita vigorosamente el tubo y se le
afaden 12.5 mL de tampén fosfato 1
M a pH 5.5 para disminuir el pH de la
disolucion final a 7. A continuacion, se
agita el tubo en un vortex durante 10
minutos y se centrifuga durante 1 mi-
nuto a 3.000 rpm. Se recoge una ali-
cuota del sobrenadante y se filtra a
través de un filtro de jeringuilla de 0.2
pm antes del andlisis por HPLC.

En el caso de las demas vitaminas hi-
drosolubles (B3, B6 y B12) se ha se-
guido el mismo procedimiento pero,
en vez de NaOH vy la disolucién tam-
pén, se ahaden 25 mL de agua miliQ.

Reactivos

El agua utilizada para la extraccion,
asi como para la preparacion de los
patrones, es agua ultrapura obtenida
a partir de un sistema de purificacién
de agua Millipore, modelo MilliQ Plus.
La NaOH 2 M se obtiene a partir de
NaOH comercial de la marca Merck,
asi como el tampon fosfato 1 M, que
se ha obtenido a partir del tampén
fosfato comercial de Merck (sodio fos-
fato monobasico monohidrato).
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La compafia Tetra Pak, especializa-
da en sistemas de proceso y envasa-
do de alimentos, ha presentado la
nueva version de su equipo Tetra
Tebel Casomatic, que permite a los
productores de queso conseguir un
producto mas consistente y de calidad
superior, sin disminuir la seguridad ali-
mentaria, a la vez que reduce los cos-
tes operativos y minimiza su impacto
medioambiental.

“La introduccion del moédulo Tetra
Tebel Casomatic SC 7 refuerza el
compromiso de Tetra Pak con la inno-
vacion y el disefio, consiguiendo una
mejora de nuestros equipos y solucio-
nes, con el fin de facilitar a nuestros
clientes la obtencién de queso y sue-
ro de queso de mayor calidad, y los
beneficios que demandan”, ha asegu-
rado el Director General de Tetra Pak
Tebel, Charles Todd.

Tetra Tebel Casomatic SC 7 permite
a los productores del segmento se-
mi-curado conseguir un queso y un
suero de queso de calidad superior,
que aporta mayor precisién a las ca-
racteristicas del producto, como el
peso o la humedad. Para incremen-
tar la seguridad del producto, esta
dotado de garantias de rendimiento
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Casomatic SC 7

‘ Tetra Pak presenta Tetra Tebel

predefinidas y valida-
das de acuerdo con
las condiciones higié-
nicas.

Tetra Tebel
Casomatic SC 7 po-
see un ajuste auto-
matico para conse-
guir un rendimiento
6ptimo durante su ci-
clo completo de vida.

El tiempo de funcio-
namiento se puede
incrementar debido a la mejora de
las condiciones higiénicas de pro-
duccién. Esto permite a los clientes
producir queso y suero de queso de
forma mas eficiente que nunca.
Mediante Tetra Tebel Casomatic SC
7, se ve reducido el consumo de agua
limpia y el desperdicio de producto
durante todo el ciclo de produccién,
en comparacion con la version ante-
rior. Esto se traduce en una importan-
te disminucion de los costes de lim-
pieza y de depdsito de desperdicios
y un menor impacto ambiental.

Tetra Tebel Casomatic SC 7 se ha
desarrollado con nuevos estandares
de rendimiento para la produccion de
queso semi-curado. Estos incluyen:
» Reduccion del tiempo de inactividad
en mas del 40%.

* Incremento de las condiciones higié-
nicas del suero.

» Mejora del 30% en la precisién del
peso.

» Reduccion de desperdicio de pro-
ducto cercana al 95%.

» Disminucién del consumo de agua
en un 65%.

Los gases inertes, especialmente el ni-
trégeno, el diéxido de carbono o, pre-
feriblemente, la mezcla de ambos, fa-
cilitan la elaboracién de unos produc-
tos con oOptimas cualidades, sin nece-
sidad de recurrir al uso de otros aditi-
VOS.

Abell6 Linde, ademas de suministrar di-
chos gases al mercado enoldgico, es-
ta en constante estudio de nuevas téc-
nicas y herramientas que ayuden a la
bodega a obtener un producto de ma-
yor calidad sin modificar sus propieda-
des organolépticas. Con este objetivo,
acaba de presentar una nueva pistola
de inyeccion de gases y fabricacion de
nieve carbdnica, cuya ventaja princi-
pal es que “el endlogo dispone de una
manera facil de inyectar gas inerte des-
de cualquier punto de la bodega”, se-
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bello Linde: nueva pistola de
inyeccion de gases y
fabricacion de nieve carbonica

gun ha asegurado Enric Galvez, técni-
co de aplicaciones de Abell6 Linde.
Ademas, “se puede trabajar con total
seguridad gracias a la valvula de segu-
ridad, que evita la sobrepresién”, ha
anadido. Los gases que la pistola in-
yecta facilitan multitud de aplicaciones
en el mercado enoldgico. Cabe desta-
car la inertizacién de depositos, cubas
0 prensas para preservar al vino del
contacto con el oxigeno del aire; la me-
jora de la maceracién prefermentiva; o
la refrigeracién inmediata de la uva me-
diante nieve carbénica o CO..

En la maceraciéon prefermentiva, el
contacto de la nieve carbonica con la
uva produce la congelacién del agua
de las vacuolas de las células epitea-
les, provocando su ruptura y la libera-
cién al medio de su rico contenido (ta-
ninos, antocinos, aromas...). De esta
forma, se obtienen vinos mas aromati-
cos y complejos, de perfil varietal y
afrutado mas marcado, de mayor vo-
lumen y con mas color y plenitud de bo-
ca. También permite extraer mas tani-
nos de la piel sin necesidad de alargar
la maceracion.
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La gama de generadores de agua ca-
liente Heat Master® de ACV esta di-
sefiada especialmente para proporcio-
nar grandes caudales de agua calien-
te en instalaciones donde se requiera
un consumo elevado, por ejemplo, ho-
teles, hospitales, procesos industria-
les a alta temperatura, etc.

Ademas del gran ahorro en espacio,
los Heat Master® proporcionan una
proteccion constante contra la legio-
nella, ya que la temperatura de acu-
mulacién se sitia a 90°C (>70°C se
elimina la bacteria). Gracias a su dise-
flo y dimensiones, el Heat Master®
proporciona una maxima eficiencia
energética, minimizando las pérdidas
del acumulador de inoxidable y adap-
tando su potencia a las necesidades
de la demanda gracias a la modula-
cién de los equipos a gas. Pueden ser
instalados en instalaciones de gas,

eat Master® de ACV: solucion
para reducir el espacio en las

salas de calderas

gas modulante o gasoleo, y con poten-
cias de 30 a 200 kW. A modo de ejem-
plo, la produccion en la primera hora
de un Heat Master® de 200 Kw es de
6.000 litros de agua caliente sanitaria
a 40°C en la primera hora, y una cau-
dal punta de 1.675 litros a 40°C; su fia-
bilidad queda demostrada en instala-
ciones de riesgo.

Por otra parte, desde el momento de
su creacion hasta hoy, los Heat
Master® han evolucionado constante-
mente, ya que han ido incorporando
las sucesivas innovaciones tecnologi-
cas aparecidas en la generacion de
agua caliente en los ultimos anos.

Calderas de vapor

y aceite térmico

La energia eficiente y ecoldgica

Calderas de vapor: de 6 a 55.000 kg / hora. Pirotubulares.
Acuotubulares. Eléctricas. De vapor puro.
Calderas de agua caliente y agua sobrecalentada: de 350 a 35.000 kw.
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Los productores de frutas y hortalizas
cuentan desde el pasado afno con la
nueva serie de normas UNE sobre con-
trol bioldgico de plagas. Ademas, AE-
NOR tiene previsto publicar este ano
normas relativas a buenas practicas
agricolas.

En 1997, a propuesta de la Federacion
Espafiola de Frutas, Hortalizas, Flores
y Plantas Vivas (FEPEX) y fruto del tra-
bajo del Comité Técnico de
Normalizacion de AENOR AEN/CTN
155 Frutas y hortalizas para consumo
en fresco, vio la luz la primera serie de
Normas UNE 155000.

Producto
Certificado

Hortofruticola

Un enfoque integral para frutas
y hortalizas

Miguel Angel Bueno

Estas normas de produccién controla-
da de frutas y hortalizas se han ido
adaptando a las exigencias del merca-
do y a la realidad del sector productor.
De esta manera, y a través del consen-
so entre todos los eslabones implicados
en la cadena alimentaria (productores,
distribucion, consumidores, Administra-
cion, laboratorios, etc.) y con la coordi-
nacién de AENOR, se elaboraron las
normas UNE de frutas y hortalizas.
Unas normas que van mas alla de los
requisitos legales y que tienen como
principal objetivo dar respuesta a las
preocupaciones que unos consumido-
res, cada vez mas concienciados y exi-
gentes, demandan de los productos.
Estas preocupaciones van desde la se-
guridad hasta las buenas practicas agri-
colas, pasando por la responsabilidad
social y el respeto al medio ambiente.

Produccion controlada: la nue-
va UNE 155000
Las Normas de la serie 1550000 des-
criben un sistema de produccién agri-
cola para los cultivos a los que se re-
fieren, estableciendo para el mismo re-
quisitos y recomendaciones que cons-
tituyen un conjunto de buenas practicas
agricolas.

El sistema esta descrito en una colec-

cién de normas agrupadas en:

* Norma UNE 155000: Frutas vy
Hortalizas frescas. Produccion con-
trolada. Requisitos generales.

» Serie de normas UNE 155 1xx:
Normas especificas para hortalizas.

» Serie de normas UNE 155 2xx:
Normas especificas para frutas.

» Serie de normas UNE 155 4xx:
Grupo de Hortalizas. Produccién con-
trolada incorporando métodos de lu-
cha bioldgica contra plagas.

Area Agoalimentaria de Certificacion de
AENOR

A cada producto se le aplica la norma
de requisitos generales UNE 155000 y
la especifica del grupo de frutas u hor-
talizas. Actualmente, existen normas
especificas para los siguientes cultivos:
calabaza, patata, aguacate, tomate, pi-
miento, pepino, judia verde, calabacin,
berenjena, meldn, sandia, col china, le-
chuga, brécol, fresa, esparrago, puerro,
alcachofa, coliflor, zanahoria, frambue-
sa, apio, naranja, mandarina, limén, li-
ma, pomelo, melocotonero, ciruelo y al-
baricoquero. En las normas especificas
se precisan los criterios de intervencion
para cada plaga o enfermedad, asi co-
mo los tratamientos que se pueden apli-
car, ya sean culturales, quimicos o bio-
l6gicos.

La Norma UNE 155000:2008 cubre to-
do el proceso productivo, desde la elec-
cién de la semilla o la planta hasta el
control de las condiciones del envio co-
mercial del producto envasado, pasan-
do por su manipulacién en la central
hortofruticola. El aspecto mas relevan-
te del conjunto de normas ha sido bus-
car la satisfaccién de los clientes a tra-
vés de la proteccion del consumidor, el
respeto al medio ambiente y la seguri-
dad de los trabajadores del sector. Asi,
la produccién controlada introduce va-
rios requisitos en relacién con cada uno
de los objetivos.

Uno de los pilares del sistema de pro-
duccioén es reducir la presencia de ma-
terias activas de productos fitosanitarios
en el producto final destinado al con-
sumidor. Para conseguir este objetivo,
en las normas especificas se antepo-
nen métodos culturales o biolégicos
frente al uso de productos fitosanita-
rios de origen quimico. Asimismo, se
exige la separacion estricta y controla-
da de productos declarados dentro del
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limentos seguros. Guia basica
sobre seguridad alimentaria

indice

e Prélogo.

® Presentacién.

e [ntroduccién.

¢ Nociones béasicas sobre seguridad
alimentaria.

e Las enfermedades de transmision
alimentaria en Espana.

e Las tres reglas basicas de seguri-
dad alimentaria.

ela compra de los alimentos y su
transporte.

e La conservacion de los alimentos.

e | a preparacion de los alimentos.

e E| cocinado de los alimentos.

e os alimentos preparados y coci-
nados.

e Los huevos y los alimentos elabo-
rados con huevos.

e Los grupos vulnerables.

e La limpieza de la cocina.

e La higiene de los cocineros.

e El decalogo de las practicas de hi-
giene.

e Bibliografia.

¢ Glosario.

e Descripcion de acrénimos.

El Foro Interalimentario ha presenta-
do la edicién del libro “Alimentos se-
guros. Guia béasica de Seguridad
Alimentaria”, cuya autora es Isabel
Garcia Fajardo. El volumen pretende
aumentar la confianza de los consu-
midores en los alimentos, ayudarles
a mejorar las practicas de higiene en
los hogares para, asi, reducir los bro-
tes alimentarios en el ambito domés-
tico y mejorar la posibilidad de ele-
gir los alimentos con fundamento.

Editorial Diaz de Santos
www.diazdesantos.es/ediciones
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Alimentos Seguros parte de
tres reglas basicas de la segu-
ridad alimentaria: Temperatura,
Limpieza y Separacion de los
Alimentos, y se ramifica en la
explicacion de otros aspectos
tan variados e importantes co-
mo los relativos a la informa-
cién que debe ofrecer el etique-
tado, las mejores condiciones
de transporte para cada tipo de
alimento o las pautas de limpie-
za e higiene en la cocina.
También se tratan con detalle
aspectos para la salvaguarda
de la seguridad alimentaria di-
rigidos a grupos de poblacién vul-
nerables, como los bebés, los ancia-
nos y las mujeres embarazadas.
Tal y como resume la Dra. Garcia
Fajardo: “En Alimentos Seguros, se
repasan todos aquellos aspectos
que los consumidores deben tener
en cuenta en su proceso alimentario:
desde la eleccién del establecimien-
to donde realizar la compra, hasta la
conservacion de los alimentos en el
hogar, pasando por el transporte,
preparacion y cocinado de los mis-
mos”.

A modo de ejemplo, y segun se re-
fleja en el libro, mas de un 65% de
la poblacion considera que los ali-
mentos que compra son seguros,
mientras, por ejemplo, el 80% de los
espafoles no sigue el proceso ade-
cuado de descongelacién de los ali-
mentos y casi la mitad no separa los
alimentos crudos de los ya cocina-
dos, motivos por los cuales se pue-
de mermar la seguridad y la calidad
de un alimento.

Autor: Isabel Garcia Fajardo
Ao de edicion: 2009

Junio | 404

Alimentaria 12009

Isabel Garcia Fajardo

Alimentos
Seguros

Guia bdsica sobre seguidad alimentaria

Segun asegura Roberto Sabrido en
el prélogo de este libro: “No es tarea
facil preparar un texto que reuna as-
pectos basicos y aplicados, con
cuestiones candentes de momento y
que, siendo riguroso, sea al mismo
tiempo asequible al no especialista
e interesado por el tema. El consu-
midor necesita disponer de textos
actualizados, que integren conteni-
dos con un alcance préctico, ya que
conllevan acciones de educacién y
generan comportamientos mas se-
guros.

Sobre el Foro
Interalimentario

El Foro Interalimentario es una aso-
ciacion multidisciplinar de empresas
y cientificos orientada a la mejora de
la formacion y la informacién alimen-
taria de los consumidores y de la so-
ciedad. Agrupa la experiencia de la
empresa y el conocimiento de la
ciencia para observar y recomendar
practicas alimenticias saludables.

N¢ paginas: 152
ISBN: 978-84-7978-861-2
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de 22 de abril de 2009

Objeto: Relativa a la autorizaciéon de comercializacién
de la Proteina Estructurante del Hielo de tipo Il HPLC 12
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: 25/04/2009

Comentarios: La Proteina Estructurante del Hielo de ti-
po Il HPLC 12 especificada en el anexo podra comercia-
lizarse en el mercado comunitario como nuevo ingredien-
te alimentario para la preparacion de hielos alimenticios.
El contenido de la Proteina Estructurante del Hielo de ti-
po Il HPLC 12 en hielos alimenticios no excedera del
0,01%.

de 22 de abril de 2009

Objeto: Relativa a la autorizaciéon de comercializacién
de vitamina K2 (menaquinona) obtenida de Bacillus sub-
tilis natto 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: 25/04/2009

Comentarios: La vitamina K2 (menaquinona), especifica-
da en el anexo, como fuente de vitamina K podra comer-
cializarse en el mercado comunitario como nuevo ingre-
diente alimentario para utilizarse de conformidad con lo
establecido en la Directiva 2001/15/CE y/o el Reglamento
(CE) n® 1925/2006.

de 28 de abril de 2009

Objeto: Por la que se autoriza la comercializacion de
oleorresina de licopeno de tomates como nuevo ingredien-
te alimentario con arreglo al Reglamento (CE) n® 258/97
del Parlamento Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 30/04/2009

Comentarios: La oleorresina de licopeno de tomates po-
dra comercializarse en la Comunidad como nuevo ingre-
diente alimentario para su uso en los alimentos que se
enumeran en el anexo Il. La empresa LycoRed establece-
ra un programa de control complementario de la comer-
cializacion del producto. Este programa incluira informa-
cion sobre los niveles de uso de licopeno en los alimen-
tos, conforme a lo que se especifica en el anexo lll.

uropea

de 28 de abril de 2009

Objeto: Por la que se autoriza la comercializacién de li-
copeno de Blakeslea trispora como nuevo ingrediente ali-
mentario con arreglo al Reglamento (CE) n® 258/97 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 5/05/2009

Comentarios: El licopeno de Blakeslea trispora, tal co-
mo se especifica en el anexo |, podra comercializarse en
la Comunidad como nuevo ingrediente alimentario.

de 6 de mayo de 2009

Objeto: Relativa a los productos alimenticios destinados
a una alimentacioén especial (version refundida).
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/05/2009

Vigor: Entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion
en el Diario Oficial de la Unién Europea.

Comentarios: Esta Directiva afecta a los productos ali-
menticios estinados a una alimentacion especial, enten-
diendo como tales aquellos productos alimenticios que,
por su composicién particular o por el particular proceso
de su fabricacion, se distinguen claramente de los produc-
tos alimenticios de consumo corriente, que son apropia-
dos para el objetivo nutricional indicado y que se comer-
cializan indicando que responden a dicho objetivo.

de 29 de mayo de 2009

Objeto: Sobre materiales y objetos activos e inteligentes
destinados a entrar en contacto con alimentos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 30/05/2009

Comentarios: El Reglamento establece requisitos espe-
cificos para la comercializacion de materiales y objetos
activos e inteligentes destinados a entrar en contacto con
alimentos. Dichos requisitos especificos no obstan a las
disposiciones comunitarias o nacionales aplicables a los
materiales u objetos a los que se afiaden o incorporan
componentes activos o inteligentes.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

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

. Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.
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. Solicite, totalmente gratis, "
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sin restricciones a:

- C/ Santa Engracia, 90 - 42 Planta -28010 Madrid
qQr |o Teléfono: +34 91 446 96 59
STETaTE) Telefax: +34 91 593 37 44
g E-mail: legislacion@eypasa.com
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agenda

Malaysia International Food & Beverage
2009 (MIFB)
Fecha: 9-11 julio 2009
Lugar: Kuala Lumpur (Malasia)
Asunto: Unarica y variada gama de productos y servicios
en el sector de de Alimentos y Bebidas es uno de los fac-
tores de crecimiento de esta feria, cuyos expositores traen
las ultimas tendencias en este mercado.
Informacioén: Tel: +603-8024 6500
Fax: +603-8024 8740
Email: info@expomal.com
http://www.mifb.com.my/2009/

Q
Confitexpo 2009
Fecha: 4-7 agosto 2009
Lugar: Guadalajara (México)
Asunto: Este evento relne, bajo un mismo techo, a pro-
veedores, fabricantes e importadores del sector, para que
los comercializadores de México y del extranjero sean tes-
tigos de las innovaciones, promociones y oportunidades
que ofrecen los expositores para comercializar productos
nacionales, ademas de exportar e importar lo mas nove-
doso del sector.
Informacidn: e-mail: info@confitexpo.com
http://www.confitexpo.com

Q
IV Conferencia mundial del atan “Vigo
2009” / World fishing exhibition
Fecha: 14 y 15/ 16-19 septiembre 2009
Lugar: Vigo
Asunto: La IV Conferencia Mundial del Atun se cele-
bra los dias 14 y 15, dentro del programa de activida-
des de la World Fishing Exhibition, feria lider en el sec-
tor de la pesca. La Conferencia, organizada por
ANFACO (Asociacion Nacional de Fabricantes de
Conservas de Pescados y Mariscos), reunira a lideres
mundiales del sector conservero y transformador de pro-
ductos del mar, flota atunera, comercializadores de atin
e industrias auxiliares. Paralelamente a la World Fishing
Exhibition se celebra la primera edicion de Aqua
Farming International, espacio especializado en la acui-
cultura.
Informacion: http://www.worldfishingexhibition.com
http://www.aquafarminginternational.com

Q
Drinktec
Fecha: 14-19 septiembre 2009
Lugar: Munich (Alemania)
Asunto: Feria mundial de tecnologia para bebidas y ali-
mentos liquidos, se divide en varias areas: tecnologia de
procesos, tecnologia de llenado y envasado, automatiza-
cion, tecnologia PET, materiales de envasado, equipos y
cierres, materias primas, ingredientes y aditivos, etc.
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Informacioén: Tel.: 934 881 720
Fax: 934 881 583
e-mail: info@firamunich.com
http://www.drinktec.com

d
Labelexpo Europe 2009
Fecha: 23-26 septiembre 2009
Lugar: Bruselas (Bélgica)
Asunto: Se trata del mayor evento mundial dedicado a las
etiquetas.
Informacioén: Tel.: +44 (0)20 8846 2740
Fax: +44 (0)20 8846 2801
e-mail: sales@labelexpo.com
http://www.labelexpo-europe.com

d
PPMA Show 2009
Fecha: 29 septiembre-1 octubre 2009
Lugar: Birmingham (Reino Unido)
Asunto: Exposiciéon de maquinaria de procesamiento y
embalaje para sectores como el alimentario. Organizada
por la PPMA (Processing & Packaging Machinery
Association) del Reino Unido.
Informacién: Tel.: + 44 (0)20 8271 2156
http://www.ppmashow.co.uk

d
IBA 2009
Fecha: 3-9 octubre 2009
Lugar: Disseldorf (Alemania)
Asunto: Es la feria especializada internacional mas im-
portante para panaderos y pasteleros. La Asociacion
Central Alemana de Panaderia Artesanal presenta, jun-
to con GHM, un certamen donde se dan los impulsos
que movilizan un mercado en crecimiento y con futuro.
Informacion: Claudia Weidner (Direccién)
Tel.: +49 (089) 9 49 55-150
e-mail: Weidner@ghm.de
http://www.iba.de/

d
Foccus Bilbao 2009
Fecha: 5-7 octubre 2009
Lugar: Bilbao
Asunto: El certamen ofrece diversas areas expositivas,
tanto de degustacién como de demostracion, distribui-
das en pasillos tematicos, que permitiran a los produc-
tores presentar, promocionar, ofertar, dar a probar y tes-
tar al profesional su género, con el objetivo de mostrar
a los profesionales las ultimas novedades en alimenta-
cion de calidad.
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2. Biotecnologia

Sistemas Genémicos
compania Ilder en analisis de AD!\f j

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

Orga smos modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patdgenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos

Solicite nuestro catdlogo: 902 364 669

4 sistemas
genom!cos

www.sistemasgenomicos.com

LabWay-LIMS*

* Desarrallo (eualquier tares)
relacionode con lo gestidn
de |a colidod de los proceios

* Implontacién de sistemos de
colidad

Ambidata Espofia:
BARCELONA
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MADRID

ambidata® nmhl::lu.cl.pt
hitp:/fwww.ambidata.pt
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ot Fue Ngo® w Partner

VinoTEC

Gestitn de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

OCiTEC

estidn de Almazaras sobre M namics NAV

Conser

Soluciones informaticas
avanzadas para la gestion integral
de empresas agroalimentarias

lipsa =

técricas flfde informatica

941 202 069 - www.tipsa.net

3. Cerramientos

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos
OleoTest

Cantrole la calidad de sus aceites y grasas

de fritura de manera
- sencilla ¥
- econdmica "m
- fiable Mty E
- resultados en tan sélo =3
2 minutos L =

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

Oficine Maodrid

Bicersedinl, 5.1

Cerramientos

y equipos
industriales

PUERTAS

EQUIPAMIENTO

rdpidas INDUSTRIAL

stper rdpidas muelles de carga

seccionales abrigos de carga
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| Consiga un

CompresorG RATIS !

Atlas COPCO premia con
un Compresor NUEVO al
Compresor mas antiguo
en funcionamiento.

Para mas delalles visite la web:

ATLAS COPCO, S.AE.
Avda. José Garate, 3
28823 COSLADA (Madrid)
Tel. 91 627 9100
aire.industrial@es. atlascopco.com
www.atlascopco.es

Atlas Copeo

www.atlascopco.es/aireindustrial

5. Control de calidad

Medios de cultivo para analisis de
MICroorganismos y aguas

Control microbiolégico por PCR
Deteccidn e identificacitn de patégenos
Deteccion de residucs y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y larmacién

Tel; 93 224 44

« bioser@bioser.com

testo 265

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

* Humedad * Emisiones

» Velocidad « Medidor
* Prasién calidad
*» Temperatura aceite

* Calidad del aire de cocinar

interior (COz) oy
* Analisis de agua
* Analizadores y
de productos * Luz/Sonido
de la combustion s rpm

bioMérieux Espafia S.A. o, ;
Al

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante [a automatizacion integral:

* Control de patdgenos, con el VIDAS.
* Hecuento de indicadores, con el TEMPO.
» |dentificacién, con el VITEK 2 COMPACT.

* Medios de cultivo

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

28034 MADRID
tel. 91 358 11 42, fax. 81 358 0B 40

www.biomereuxes

» Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB.

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HoOrRMONAS
ALERGENOS

. DISTRIBUIDO POR:

J BioDyR

DIVISION DIAGNOSTICOS

G/ 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

LASOASTORRD DE ANALISS

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

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacién en
seguridad alimentaria.

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500



5. Control de calidad

@llmentorio

D OEIA L TIGIENT B LS ALIMENTON

en Microbiologia

* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Prusbas bioquimicas ripidas

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

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0ID.5.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thnos, 91 382 20 21-23

Cenficam Sumbes FS 35410
195 1% 1500 900 | 3060

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

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

info@lab-ferrer.com

6. Envasado maquinaria

@ tecnofish

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

Maquinaria conservera de tunidos
Maquinaria conservera de sardina

2 Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

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

Magquinaria de cefalopodos y de
leteado de pescado

) Lineas de transporte de envases

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

Optimice plazosy

fiabilidad de sus controles
microbiolégicos

& Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

o Sistemas de control
de temperaturas
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Cf Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
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7. Esterilizacion y control

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana

- Envasadoras flow-pack verticales
- Enmadoras Flow-pack horizontales
- Ten'msslladnras manuales

ﬁ'en‘nosatladoris de gran p duc

W&g % _qtatlvas para ctos

- Envasadoras linelales de gran |
produccién (8.000 tarrinas/hora) m

Envasadoras " Gable top”

!'t

- Soluciones camplems de envasado

OﬁOm

COMERCIAL DE MAGQUINARIAY TEGNOLOGlA SA
o/ MARIE CURIE. 22 - PE, "LA GARE
28805 - ALCALA DE HENAR ES
MADRID - ESPARA
TEL.. 91882 58 70/ 57 34
FAX.: 91 BB2 49 12
info@comatecsa.com
Www.comalecsa,com

AUTOMATISMOS
YIENCD S.L.
INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

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

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

® Sondas de Temperatura a medida,

® Registradores /| Reguladores Circular de
Temperatura / Presion.

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

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

e Asesoramiento Técnico.

Crta. Vic, 138 1° 3*
08243 Manresa
(Barcelona)

Telf.: +34 93 877 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@teinco.es  leinco@teinco.es

Manuel Costas Bastos, 38
36317 Candean -
Vigo (Pontevedra)

www.teinco.es www.teinco.es




8. Ingredientes

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S5.A
Ana Maria del Valle s/n

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

8. Ingredientes

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion

« AZUCARES

- EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
- MINERALES

« CONSERVANTES

« VITAMINAS

+ AMINOACIDOS

- PRODUCTOS ECOLOGICOS
«YUNLARGO ETC...

©/ Coldn, 578 Nave 18
Poligono Industrial Can Parellada
06228 TERRASSA (Barcalona)

Detegacion Narta:

Tel. Mévil, 509 343 851
Apda. de Correos 6234 Tod. 544 430 229
08228 Los Fonts de Terrassa (Barcelona) Fax, 044 435 373
e-mnil; info@disproquima.com
Tel. (+34) G37 310 608
Foux. (+34) 937 314 914

Dedegacidn Centra:
Tel, 616 595 420
Fax, 916 513 363

BRENNTAG s
-

‘;’V the nature network®

Plantextrakt

Ideas k@M nature
for your products of tomorrows

‘!I Extractos de Te y Hierbas

® Extractos descafeinados
k. de Téy Té verde

E)déi:tos funcionales

Aromas naturales de Té

o

¥ Proteinas y derivados |

1 Edulcorantes naturales

1 Saborizantes y colorantes

§ Fibras

§ Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1§ Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es iy

: A
{ i(Cuébles }
4 tu sabor? /

« .
EXBERRY® ¢

color realmente natural

® Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT
RN

www.gnt-group.com

GNT Iberia S.L
tel,

iberia@gnt-group.com

curofragance




8. Ingredientes

Ingredientes naturales
para una vida saludable

. E)dlactoqs_;;de plantas
-Omega 3|

* Probitticos -

* Servicios 1+D

Xoaitla

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

9. Servicios graficos

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
Ia Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

.)
laboratoriosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 + Santander
Tel. 942 33 52 00 - Fax. 942 33 76 22
www.laboratoriosarroyo.com

10. Tratamiento de aguas

Agua, Energla y
q o Ambiente

o
Tratamos el Agua,

4

Mejoramos el

Medio Ambiente

EDAR'S INDUSTRIALES Y URBANAS
ESTACIONES DE AGUA POTABLE
TRATAMIENTO INDUSTRIAL INTEGRAL
TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
CONTROL ANTILEGIONELLA
LABORATORIO DE ENSAYOS

|I+D+i = PLANTAS PILOTO
EXPLOTACION Y MANTENIMIENTO
INSTALACIONES LLAVE EN MANO

Somos Expertos en el
Sector Agroalimentario
Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g

Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO - LA RIOJA
Tel. 9411818 18 — Fax. 9411818 10

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com

Mejorando la calidad de los alimentos
y la salud de las personas en todo el mundo

o,

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracion con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultivos para quesa y leches
fermentadas

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probicticos con efectos

beneficiosos para la salud,

documentados

Chr. Hansen, §.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

11. Tratamiento de fluidos




imentaria

INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

D. / Dha:

. r

Cargo

ipcion

Empresa

Direccidon

Localidad

Provincia Cadigo Postal

Teléfonos Fax

Boletin de Suscr

E-mail CIF

Deseo suscribirme a la Revista Alimentaria

10 ejemplares ~ 10 ejemplares ~
al ano al Espana 189 + 1 especial Espana 200
precio de: Europa 31 8 al ano al Europa 328
Ameérica 369 precio de: Ameérica 380
IVA + Gastos de envio incluidos € IVA + Gastos de envio incluidos €

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

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

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

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

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

C/ Santa Engracia, 90 - 42 Planta -28010 Madrid
Teléfono: +34 91 446 96 59 -Telefax: +34 91 593 37 44
E-mail: suscripciones@eypasa.com

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

@® @ @ yformacién.com

Atencion al cliente y ayuda a la navegacion 902 99 62 00





