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El director general de Industria y
Mercados Alimentarios del MARM,
Francisco Mombiela, presidio el pasa-
do 26 de junio el Pleno del
Observatorio de precios de los alimen-
tos, donde destacé el interés del
MARM en impulsar el Observatorio co-
mo érgano de debate de la cadena ali-
mentaria en relaciéon con la formacion
de los precios.

Durante la reunién, el Pleno analizé la
situacion del mercado alimentario, des-
de el punto de vista de la evolucién de
los precios de los alimentos, a cargo
del Instituto Nacional de Estadistica
(INE), y del consumo alimentario, a par-
tir de datos del Panel de Consumo
Alimentario y del Barémetro del Clima
de Confianza del MARM.

En relacion con los datos del Panel, el
MARM ha presentado el informe so-
bre consumo alimentario, mostrando
una estabilidad con tendencia a la ba-
ja en el consumo de alimentos en los
hogares y un descenso del consumo
en hosteleria y restauracién, constatan-
dose que en los ultimos doces meses,
respecto a los doce meses anteriores,
el incremento de las cantidades com-
pradas ha sido del +0,1%.

También, se han expuesto los resulta-
dos del Barémetro del Clima de

Confianza del sector agroalimentario en
los aspectos relacionados con el consu-
mo de alimentos, constatando que los
consumidores otorgan una confianza al-
ta en el consumo de alimentos (nota
de 6,4 sobre 10), y se declaran satisfe-
chos con el control alimentario de las
administraciones publicas (nota 5,8 so-
bre 10), y con la evolucién de la cali-
dad de los alimentos en los ultimos me-
ses (nota 5,6 puntos sobre 10).

Por su parte, el INE ha presentado la
evolucién de precios del primer semes-
tre del 2009, donde se ha informado de
que la tasa anual del IPC general en
mayo del 2009 fue del -0,9, siete déci-
mas menos que la registrada en abril.
Por otro lado, el Observatorio de
Precios de los Alimentos ha entregado
a sus miembros un informe comparati-
vo, encargado por el MARM, de las le-
gislaciones europeas sobre precios y
margenes. En él se analiza la legisla-
cién en los principales paises de la UE
(Alemania, Francia y Reino Unido).
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|l MARM impulsa el Observatorio

como organo de debate de la
cadena alimentaria en relacion
con la formacion de los precios

El MARM ha presentado, ademas, el
informe del primer semestre sobre el
indice de Calidad del Servicio de los
establecimientos de la Distribuciéon
Alimentaria y ha aportado datos del
Barémetro de Confianza del sector
agroalimentario. En este sentido, los
consumidores espafoles consideran
que los productores espafioles son
mas eficientes que los de otros pai-
ses.

El Director General ha informado del
avance de los trabajos del grupo para
la creacién del Cddigo de buenas
practicas comerciales a lo largo de la
cadena alimentaria, creado en marzo
de este ano y que cuenta con la par-
ticipacion de mas de 25 entidades del
sector. Este grupo de trabajo esta ex-
plorando las posibilidades de plasmar
en documentos de adscripcion volun-
taria acuerdos de buenas practicas
que autorregulen las relaciones entre
los distintos eslabones de la cadena,
desde la produccién al consumo.

EI CDTI ha concedido recientemente a
FIAB, bajo el paraguas de la Plataforma
Tecnolégica Espafnola Food for Life-
Spain, constituir un Unidad de
Innovacion Internacional concebida co-
mo una oficina de proyectos europeos.
La Unidad de Innovacién Internacional
FOOD FOR LIFE-SPAIN (UII-FFL-
SPAIN) tiene como mision informar,
asesorar y apoyar de manera gratuita
en cuestiones relacionadas con la par-
ticipacion en el Séptimo Programa
Marco de Investigacion y Desarrollo (VII
PM) a las empresas espafolas de los
sectores de alimentacién y bebidas.

La Unidad cuenta con el apoyo de la
Plataforma Tecnoldgica Espafiola Food
for Life-Spain, siendo la Federacion
Espafiola de Industrias de Alimentacion
y Bebidas (FIAB) la entidad encargada

|IAB logra constituir una Unidad
de Innovacion Internacional
para proyectos europeos

de desarrollar y gestionar sus activida-
des y se enmarca dentro de la iniciati-
va Tecnoeuropa, promovida por el
Centro para el Desarrollo Tecnolégico e
Industrial (CDTI) y el Ministerio de
Ciencia e Innovacion.

Los objetivos mas especificos de la Ull-
FFL-SPAIN seran: ayudar en la prepa-
racién y presentacion de propuestas de
calidad de proyectos de 1+D para el VI
PM; incrementar la participacién em-
presarial espafnola en dichos proyec-
tos, principalmente de pymes; mejorar
la calidad y orientacion en la fase de

preparacion y la finalizacién de los con-
sorcios; contribuir al incremento de la
competitividad de la industria espafio-
la a través de la 1+D+i; y difundir y di-
vulgar los proyectos de I1+D del
Programa Marco.

Esta Unidad permitira, ademas, reforzar
la estrategia de FIAB en el ambito eu-
ropeo, tanto desde el punto de vista del
posicionamiento de la Federaciéon como
para fomentar la participacion de las
empresas espafolas de alimentacion y
bebidas en proyectos de innovacion eu-
ropeos.
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Ingenieros  agrénomos de la
Universidad Politécnica de Madrid han
presentado en Segovia las caracteris-
ticas de la Ciencia del Analisis
Sensorial que hacen que la investiga-
cién actual en el ambito de las propie-
dades sensoriales de los alimentos
pueda aplicarse beneficiosamente en
un futuro inmediato a la gestion de la
calidad y al desarrollo de nuevos pro-
ductos agroalimentarios.

La Escuela de Ingenieros Agronomos
de la UPM ha presentado estas conclu-
siones dentro del programa de la 52
edicion de los Cursos de Verano de la
UPM en La Granja de San lidefonso. El
objetivo era dar a conocer esta materia
cientifica mas en profundidad e introdu-
cir a los asistentes en el uso eficaz de
las herramientas que les permitan, por
ejemplo, reconocer los aromas y sa-
bores de un vino o una cerveza, de for-

‘ Eleccién de alimentos a traveés
de los cinco sentidos

ma objetiva. Algunas de las aplicacio-
nes concretas de esta ciencia que se
han podido ver durante estos dias en
los Cursos de Verano han sido: las pro-
piedades sensoriales y aspectos dife-
renciales del pan y del queso, el proce-
so de elaboracion del jamén y como in-
fluye en su sabor, la calidad del café y
como ésta determina su aroma, la re-
lacién que guarda la calidad del aceite
de oliva con el color que presenta, co-
mo se puede mejorar el sabor del cho-
colate y qué aromas permiten consta-
tar la calidad del vino. El estudio de las
propiedades sensoriales de los alimen-
tos permitira obtener productos de me-
jor calidad, mas sabrosos y con un aro-
ma mas atractivo, siguiendo un proce-

so natural que no tiene por qué alterar
sus propiedades: se trataria de deter-
minar qué propiedad del alimento le ha-
ce poseedor de un exquisito sabor, pa-
ra escoger aquellos mas sabrosos; o
qué determina una excepcional calidad
con el fin de seleccionar los mejores.
La aplicacién de esta ciencia al proce-
so de produccién industrial se traduce
en un avance en |+D+i, que permitira
lograr un doble objetivo: satisfacer las
necesidades de un consumidor cada
vez mas exigente que podra adquirir
productos mas sabrosos y de mayor
calidad; y permitir que algunas marcas
del mercado logren la diferenciacion de
la competencia a partir de atributos tan-
gibles, como la calidad y el sabor.

Centro Nacional de Tecnologia

y Seguridad Alimentaria www.cnta.es

LABORATORIO DEL EBRO

.lCNTA”

Calidad e Innovacion bajo el principio de Seguridad Alimentaria
Calidad y Seguridad en el Control analitico de producto

-
[

Control de materias primas e
ingredientes, productos intermedios,
producto acabado y envases mediante
el andlisis de calidad, microbioldgico,
nutricional, residuos y contaminantes,
alérgenos (gluten y otros alérgenos),
transgénicos, trazabilidad alimentaria,
autentificacion de producto, etc.
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envasado.
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* Y.... ademas formacion gratuita especializada, con los

seminarios learnShops sobre packaging, logistica,
transporte, aplicaciones RFID y materiales.

Le esperamos en IFEMA-Feria de Madrid el 18 y 19 de noviembre.

Active ya su acreditacion gratuita.
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EMPACK 2009

EL SALON PROFESIONAL DEL ENVASE, EMBALAJE, ALMACENAJE
Y ACONDICIONAMIENTO.
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arbery: investigacion

del perfil gustativo
de las proteinas del
suero lacteo

El suministrador de ingredientes Carbery ha encarga-
do a la Universidad Estatal de Carolina del Norte nue-
vos estudios organolépticos detallados sobre ingredien-
tes de proteinas de suero lacteo e investigaciones acer-
ca de los aspectos quimicos de su sabor. Estas inves-
tigaciones exclusivas de Carbery caracterizaran los aro-
mas inherentes presentes en sus proteinas de suero
lacteo. Se espera obtener informacion valiosa sobre la
relacion entre el sabor, los procesos de produccién, el
almacenamiento y la respuesta de los consumidores.
El estudio incluye la creacion de léxicos especificos
de sabores para las proteinas de suero lacteo y la de-
terminacién cuantitativa de perfiles gustativos: ambas
herramientas son indispensables para la documenta-
cién del sabor.

La profesora Mary Anne Drake, de la facultad de
Ciencias de los Alimentos, Bioprocesado y Nutricién de
la citada universidad, ha explicado que “las investiga-
ciones sobre el sabor se centraran en el desarrollo de
una terminologia organoléptica definida para las pro-
teinas y en el uso de la quimica del sabor para contri-
buir al desarrollo y formulacion de productos. También
permitiran conocer en profundidad los sabores inheren-
tes de las proteinas de suero lacteo y comprender me-
jor la percepcién del sabor entre los consumidores”.
Carbery y su compafia de aromas y saborizantes
Synergy, de prestigio internacional, colaboran estrecha-
mente en ingenieria del sabor para las proteinas de
suero lacteo. Los resultados del presente estudio pro-
porcionaran informacion valiosa a Synergy y a sus clien-
tes que necesiten sabores especialmente formulados
para su uso con proteinas de suero lacteo u otras pro-
teinas. Barbara McCarthy, directora de aplicaciones
de ingredientes de Carbery, ha manifestado que “con-
sideramos esencial entender con precision los perfiles
organolépticos y gustativos de los ingredientes de pro-
teinas de suero a fin de desarrollar nuestros procesos
y seguir proporcionando ingredientes de la méaxima ca-
lidad».

Actualmente no existen estudios publicados sobre la
naturaleza de las sustancias quimicas responsables de
sabor de los hidrolizados de proteinas de suero lac-
teo. Gran parte de las investigaciones se dedicaran a
caracterizar el perfil gustativo de la gama de proteinas
hidrolizadas de suero lacteo Optipep™ de Carbery.
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ntregados los premios
de investigacion
Puleva Biotech Exxentia

El Dr. Josep Mané, de la Universidad de Badalona,
ha resultado ganador del primer premio Internacional
Puleva Biotech Exxentia a la Investigacién Aplicada en
Fitoterapia y Nutricién y ha recibido el galardén, dota-
do con 12.000 euros, de manos de la Ministra de
Ciencia e Innovacion, Cristina Garmendia.

Esta segunda edicion de los Premios Internacionales
Puleva Biotech Exxentia ha concitado el interés de
numerosos investigadores de 23 paises, que presen-
taron un total de 70 trabajos.

El Dr. Mané, investigador del Servicio de Aparato
Digestivo del Instituto de Investigacién en Ciencias de
la Salud Germans Trias i Pujol de Badalona demues-
tra con su trabajo la importancia del perfil de acidos
grasos de la dieta para controlar la incidencia de en-
fermedades del aparato digestivo, como la enferme-
dad inflamatoria intestinal. En su investigacién, pone
de relieve cémo la sustitucion parcial de los acidos gra-
s0s omega-6 por triglicéridos de cadena media de acei-
te de coco mejoran la incidencia de colitis ulcerosa en
modelos experimentales de raton.

Ademas, el jurado ha distinguido con un Accésit al
equipo formado por el Dr. Eduardo Mufioz Blanco, de
la Universidad de Cérdoba y el Dr. Giovanni Batista
Appendino, de la Universidad del Piamonte Oriental de
Novara (Italia) por sus investigaciones realizadas en e
avance para el desarrollo de un nuevo medicamento
a partir de la planta medicinal de Cannabis sativa. El
segundo Accesit es para la Dra. Carmen Cabrera, del
Departamento de Nutricion de la Universidad de
Granada, por su trabajo sobre el aceite de argan.

En la Categoria de Investigadores Noveles, el premio
de Investigaciéon Puleva Biotech Exxentia ha sido pa-
ra Nuria Mateos, del Departamento de Farmacologia
de la Universidad de Maastricht, por la metodologia de
procesado desarrollada para incrementar la capacidad
saludable de la fraccion de compuestos fitoquimicos
presentes en los cereales. La ganadora del segundo
premio ha sido Martina Blunder, del departamento de
Farmacognosia de la Universidad de Grazt (Austria).
En su trabajo se han aislado y caracterizado nuevos
compuestos fitoquimicos a partir de la alcachofa que
son capaces de inhibir dianas moleculares implicadas
en procesos inflamatorios e inmunoregulatorios y que
pueden servir de base para el desarrollo de un nuevo
ingrediente funcional.
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Los pasados dias 13 al 17 de julio
tuvo lugar en El Escorial el | Curso
de Seguridad Alimentaria vy
Nutricion, dentro de la programa-
cién de cursos de verano de la
Universidad Complutense de
Madrid, que organiza la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién.

La inauguracién del mismo corrié a
cargo del Presidente de la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién, Roberto Sabrido, junto
a la Directora Ejecutiva de la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), Catherine
Geslain-Lanéelle.

Sabrido afirmé que “el panorama de
la seguridad alimentaria ha experi-
mentado en los Ultimos afios un
vertiginoso cambio, se encuentra
inmerso en un marco de globaliza-
cién con coordenadas ciertamente
ilimitadas, por lo que cualquier ini-
ciativa de estrategia de seguridad
alimentaria debera tratarse con un
enfoque internacional”. El curso
que ha organizado la Agencia ha
presentado un enfoque integral e
interdisciplinar, donde se han abor-
dado los mecanismos de evalua-
cion y gestion de riesgos alimenta-
rios imprescindibles para acometer
una actuacion integral en las politi-
cas de seguridad alimentaria de
una forma consensuada con todas
las Administraciones y sectores,
que tengan competencias en segu-
ridad alimentaria y nutricién.

Nutricion

nauguracion del | Curso de
Seguridad Alimentaria y

MINISTERIO
DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
seguridad
alimentaria y
nutricion

Por su parte, Catherine Geslain-
Lanéelle afirmé que, “es evidente
para todos nosotros que, para lo-
grar los objetivos precisados en
nuestro Plan Estratégico 2009-
2013, EFSA debe consolidar la co-
operacién con todos los actores de
la cadena alimentaria y, particular-
mente, con los Estados Miembros.
Los recursos a nivel europeo y na-
cional son cada vez mas preciosos
y es necesario utilizarlos sabiamen-
te, compartiendo maestria, datos y
programas de trabajo y evitando la
divergencia y duplicacién donde
sea posible. En EFSA estamos con-
vencidos que los retos a los que te-
nemos que hacer frente todos los
afrontaremos mejor si unimos fuer-
zas y conocimiento a través de un
trabajo conjunto. Deseo que las jor-
nadas de esta semana, aqui en El

Escorial, sean provechosas y que
generen debate porque sera gra-
cias al intercambio de informacion,
conocimiento y dialogo con lo que
conseguiremos nuestro objetivo ul-
timo de proteccién de la salud y for-
talecimiento de la cadena alimenta-
ria en Europa”. Ademas, afiadié que
“AESAN y EFSA nacieron el mismo
afo —2002— y podriamos decir que
estamos creciendo juntos. Este es
un hecho significativo. Las agen-
cias nacionales y EFSA entendian
su mandato para trabajar como una
red de agencias nacionales y euro-
pea para proteger la salud de los
consumidores europeos”.

Este curso cuenta con el patrocinio
del Foro Interalimentario, cuyo
Presidente, Ramén Calbet, también
estuvo presente en este acto de in-
auguracion.

ublicacion de la opiniones cientificas de EFSA sobre
solicitudes de declaraciones saludables de los alimentos

El panel sobre productos dietéticos, nutricidon y alergias de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EF-
SA), sigue adoptando opiniones en relacién a solicitudes de declaraciones saludables distintas a las relativas a
la reduccién del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud de los nifios, que estén basadas en pruebas
cientificas recientemente obtenidas y/o que incluyan una solicitud de proteccién de los datos sujetos a derechos
de propiedad industrial, bajo el articulo 13(5) del mencionado Reglamento.

Las opiniones cientificas describen las conclusiones de la evaluacion del panel de expertos sobre la sustenta-
cion 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.
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especial ferias

Alimentaria.- Qué utilidad tiene
invertir en una feria en un mun-
do con una informacién globa-
lizada gracias a Internet?
Laurence Franks.- La utilidad de in-
vertir en una feria especializada como
EXPOSOLIDOS se basa en tomar
contacto directo con el fabricante
(cliente), que puede ver de primera
mano, en muchos casos, el funciona-
miento y aplicaciéon de los equipos.
También sirven para tomar contacto
con los especialistas, quienes com-
prenden con mayor detalle las consul-
tas que realizan en busca de solucio-
nes técnicas a sus problemas produc-
tivos. En este tipo de eventos se con-
creta mucho mas la informacién que
uno puede obtener por Internet y, ade-
mas, se pueden comparar in situlas al-
ternativas existentes.

Alimentaria.- ¢Por qué se cele-
bra EXPOSOLIDOS cada tres
afnos?

L. F.- Se hace trienal por dos moti-
vos: el primero, porque al espaciar la
feria cada tres afos se permiten pre-
sentar novedades significativas en ca-
da edicion y el segundo, porque EX-
POSOLIDOS se ha de ajustar a un ca-
lendario ferial de otros certamenes trie-
nales, aunque estos no sean especia-
lizados, ya que se trata de salones
mas generalistas.

Alimentaria.- ¢Cual es su valo-
racion de la ultima edicion de
EXPOSOLIDOS?

L. F.- La ultima edicion de EXPOSO-
LIDOS fue magnifica. En pocas ferias
existe un consenso generalizado del
resultado positivo del dltimo certamen
por parte de los expositores. En ese
caso fue absoluta y mayoritariamente
positivo. El resultado esta a la vista,
viendo el numero de empresas que
acuden este afo. Un 90% de las em-
presas que acudieron a la ultima edi-
cién participan también en la de este
ano. Y eso teniendo en cuenta la situa-
cion de “crisis” que esta atravesando
la economia. Esperamos un numero
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de expositores algo superior al de la
ultima edicion.

Alimentaria.- ¢El sector del
procesamiento y la tecnologia
de sélidos en Espana justifica
la existencia de una feria?

L. F.- Absolutamente. Es un hecho
que Espafa es uno de los paises mas
industrializado, con mas potencial pa-
ra la innovacién y, asimismo, existe un
nivel alto de conocimientos entre los
empresarios y sus directivos acerca
de la competitividad, costes y medio
ambiente. Y esto es lo que es EXPO-
SOLIDOS: una puerta con un sin fin de
ventanas para mostrar al mundo indus-
trial espanol, europeo y latinoameri-
cano las diferentes soluciones a los
mas diversos problemas relacionados
con el procesamiento y la tecnologia
de sdlidos.

Alimentaria.- EXPOSOLIDOS es
una ferie “breve” en todos los
sentidos: nimero de exposito-
res (100), nimero de visitantes
profesionales (4.000), nimero
de dias (3). ¢Es este el modelo
de feria que prefieren los ex-
positores y los visitantes profe-
sionales?

L. F.- Yo creo en las ferias muy espe-
cializadas, donde los visitantes son
profesionales que saben a lo que van.
Una feria no se valora de forma cuan-
titativa sino cualitativa. En un salén con
1.000 expositores y 150.000 visitan-
tes siempre tienes una sensacion (creo
que real) de que te pierdes la gran ma-
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€¢ Los visitantes podran
encontrar en EXPOSOLIDOS
soluciones especificas a sus
necesidades productivas y de
gestion, analisis y control”

Presidente del Comité Organizador de
EXPOSOLIDOS

yoria de oportunidades que genera el
evento. En una feria como EXPOSO-
LIDOS, sabes que puedes atender al
100% de los visitantes y que estos vie-
nen con las ideas muy claras sobre lo
que necesitan.

Alimentaria.- El Comité
Organizador de EXPOSOLIDOS
2009 ha decidido fijar una de
sus prioridades en la interna-
cionalizacion del evento, ¢por
qué? ;Hacia que paises han di-
rigido sus acciones de promo-
cion?

L. F.- EXPOSOLIDOS es, actualmen-
te, la segunda feria de Europa espe-
cializada en solidos. Esto significa que
cada vez vienen mas expositores ex-
tranjeros y es l6gico que, si la oferta se
internacionaliza, la demanda también
lo haga. Y en una época de crisis co-
mo la actual, muchas empresas han
de internacionalizar su actividad para
sobrevivir.



monografico biotecnologia

Los datos recogidos por el Instituto
Nacional de Estadistica —a través de
la Encuesta sobre Innovacion
Tecnologica en las Empresas—, ha-
blan de un sector, el biotecnoldgico,
capaz de generar empleo con un rit-
mo de crecimiento del 18% anual
—cerca de 16.000 nuevos empleos
cualificados en el periodo analizado—
y que ha aumentado sus exportacio-
nes un 50% en el ultimo ano. Con es-
tas palabras presentaba Cristina
Garmendia, Ministra de Ciencia e
Innovacién, los ultimos datos recogi-
dos por el Informe ASEBIO 2008, ela-
borado por la Asociacién Espafiola de
Bioempresas.

“Se trata de un sector que continta
creando multitud de empresas de ba-
se tecnoldgica y al que también se in-
corporan masivamente muchas em-
presas pertenecientes a sectores con-
siderados maduros que deciden ha-
cer de la biotecnologia una nueva li-
nea de negocio 0 una herramienta
que permite hacer mas eficientes sus
procesos productivos. Un sector, en
definitiva, que resiste —no sin esfuer-
z0—, mejor que la mayoria, los avata-
res econémicos y que comienza a
consolidarse como uno de los pilares
de nuestra economia futura”, asegu-
ré6 Garmendia.

El sector biotecnolégico espa-
nol

El indice ASEBIO se mantiene, por
cuarto afio consecutivo, en valores
positivos, reflejando una percepcion
optimista sobre las posibilidades de
desarrollo de la biotecnologia en
Espana. El factor que mas ha facili-
tado el desarrollo empresarial es el
valor formativo de los trabajadores.
En cuanto al factor considerado como
la mayor barrera para este desarrollo
es el alto coste de la innovacién, aun-
que también tienen bastante peso co-
mo factores inhibidores los relacio-
nados con el acceso a la financiacion,
asi como los derivados de la propia
dinamica del sector biotecnolégico,
como son un periodo de rentabilidad
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largo y su elevado coste, como ya
mencionabamos.

La falta de informacion existente so-
bre el mercado biotecnoldgico resulta
significativamente més preocupante
durante el afio 2008, en relacion al
afo anterior. A pesar de ello, cabe
destacar que la cooperacion tecnolé-
gica comienza a disfrutar de una me-
jor valoracién, al igual que la opinion
publica respecto a la biotecnologia.
En este sentido, cabe destacar que
nuestro pais tiene una percepcion
mas favorable de la biotecnologia que
otros paises europeos. Asi lo asegu-
r6 Rafael Pardo, Director de la
Fundacion BBVA, durante su partici-
pacion en la | Semana de la
Biotecnologia, celebrada el pasado
mes de abril en Salamanca. Aunque
existen grandes diferencias en fun-
cién de la actividad cientifica concre-
ta, aproximadamente entre un 70 y un
75% de la poblacion espafiola tiene
una opinién positiva sobre la
Biotecnologia, mientras que en otras
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jotecnologia agroalimentaria:
un paso adelante para mejorar
los procesos de produccion

La biotecnologia aplicada a la industria
alimentaria tiene como objetivo la mejora de
los procesos de produccion de alimentos, asi
como el desarrollo de alimentos mas sanos,
saludables y seguros. En los ultimos anos, se
han obtenido numerosos avances en su
aplicacion en el sector de la alimentacion,
aunqgue se trata de un tema que sigue
generando controversia.

sociedades este porcentaje se que-
da entre el 40 y el 50%. A pesar de
ese dato, hay que sefnalar que no to-
dos los segmentos cuentan con la
misma aceptacion. En el caso de los
alimentos transgénicos, los expertos
aseguran que existe una cultura en
las sociedades avanzadas que pone
por encima de todos los alimentos
aquellos que son naturales; después,
los que son eleborados de manera
convencional; y en ultimo lugar, los
transgénicos, en los que, segun las
encuestas realizadas, no se aprecia
ni un buen precio y ni beneficios pa-
ra la salud.

Segun el Informe ASEBIO, es espe-
cialmente relevante la existencia de
proveedores especializados, un fac-
tor que indica que las entidades rela-
cionadas con el sector perciben mas
positivamente la existencia de un te-
jido empresarial destinado a ofrecer
servicios y soluciones especializadas
en aspectos legales-financieros y de
consultoria.
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En el caso de Espana, la siembra de
variedades de maiz modificadas ge-
néticamente para resistir a las plagas
de taladros permite prescindir de los
tratamientos insecticidas para el con-
trol de estas plagas y se ha desarro-
llado con creciente aceptacién y resul-
tados impecables en las 459.000 hec-
tareas sembradas en nuestro pais
desde 1998, aseguran fuentes de
ASEBIO.

Sin embargo, el informe de ASEBIO
afade que “durante el Ultimo afo, han
surgido numerosas reticencias en el
cultivo de maiz biotecnoldgico en
Espana, a pesar de tratarse de culti-
vos que hacen crecer el rendimiento
de las cosechas de forma sostenible,
desarrollando mejores semillas y ma-
ximizando su productividad. Ademas,
los cultivos MG benefician a agricul-
tores, productores de semillas, fabri-

cantes de piensos, ganaderos, consu-
midores y al propio medio ambiente,
reduciendo el uso de insecticidas y
combustibles, lo que ayuda a la sos-
tenibilidad de la agricultura para el fu-
turo”.

Después de 13 anos de uso extensi-
vo con cultivos MG autorizados, se ha
demostrado que no hay evidencia de
riesgos para los consumidores deriva-
dos del consumo de alimentos y pien-
sos derivados de los mismos. La se-
guridad de los productos autorizados
ha sido reconocida por las autorida-
des competentes, incluyendo institu-
ciones como la OMS, EPA, FDA, AE-
SAN y EFSA (en la Union Europea,
las opiniones cientificas mas relevan-
tes son las emitidas por los paneles
seleccionados por la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria,
EFSA). De hecho, nuestra sociedad

acepta sin inconvenientes desde ha-
ce mucho tiempo muchas de las mo-
dificaciones genéticas de los cultivos
en el tamafo de los frutos o varieda-
des de pimientos que no pican, va-
riedades de naranjas sin semilla, etc.,
tan naturales como el maiz MG prote-
gido contra plagas, obtenido gracias
al progreso del conocimiento, y em-
pleando recursos naturales.

Tendencias empresariales en
alimentacion biotecnolégica
El Informe de ASEBIO recoge tam-
bién informacion sobre lo que estan
haciendo las principales compafias
biotecnolégicas del sector agroali-
mentario.

Asi, Puleva Biotech y Exxentia, em-
presas espafolas de biotecnologia,
decidian integrarse el afio pasado pa-
ra liderar el mercado de la salud en
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puntos de la cadena. Asi, las Unicas
tecnologias eficaces en la deteccién
de OGMs son las técnicas de biolo-
gia molecular, como PCR o ELISA.

Identificacion de especies
Asimismo, las técnicas analiticas utili-
zadas en la determinacion del origen
de un producto, en concreto la especie
animal o vegetal a partir de la que ha
sido elaborado, son de gran importan-
cia en el ambito de la seguridad y ca-
lidad alimentarias. Fundamentalmente,
permiten la deteccién de casos de
fraude econdémico, ya que, en ocasio-
nes, se encuentran a la venta ciertos
alimentos de calidad inferior bajo de-
nominaciones y con un coste propios
de productos de alta gama. Ademas, la
sustitucién de ingredientes por otras
materias primas de menor coste pue-
de dar lugar a alergias o a conflictos
por motivos religiosos y culturales en-
tre los consumidores.

Segun el estudio de Genoma, para la
identificacion de la especie de proce-
dencia es necesario disponer de mar-
cadores bioquimicos, es decir, molé-
culas especificas de ese animal o ve-
getal (acidos nucléicos, proteinas,...)
gue permitan su discriminacion frente
a especies similares. Asimismo, se-
gun la técnica de andlisis selecciona-

Se requieren elementos de analisis que
permitan perseguir y evitar el fraude y
que, ademas, aseguren un control en
cada uno de los puntos de la cadena.
Asi, las Unicas tecnologias eficaces en la
deteccion de OGMs son las técnicas de
biologia molecular, como PCR o ELISA

da y la muestra de alimento someti-
da a estudio puede ser deseable que
dichos marcadores presenten cierta
estabilidad a los tratamientos propios
(pasteurizacién, ultracongelacion) del
procesado industrial.

Algunos de los productos relaciona-
dos con mayor frecuencia con fraudes
alimentarios son:

» Derivados carnicos, en especial,
aquellos elaborados a partir de mez-
clas de carne. Se han desarrollado
distintos métodos analiticos para es-
tablecer el origen de estos productos.
Muchos de ellos utilizan como marca-
dores proteinas caracteristicas de ca-
da especie animal:

— Proteinas miofibrilares que forman
parte del tejido muscular esqueléti-

co: troponina | (termoestable) presen-
te solo en la carne de cerdo.

— Proteinas con un grupo hemo: he-
moglobinas, mioglobinas y citocromos
C. Con el estudio de los distintos pa-
trones de estas proteinas pueden dife-
renciarse los tipos de carne utilizados
en un producto (porcino, vacuno...).

» Pescados, mariscos y derivados. La
identificacién de las distintas especies
puede resultar complicada en produc-
tos congelados, precocinados, ahu-
mados o en conserva, asi como en
los texturizados (surimi) y se encuen-
tra regulada por el RD 1380/2002, de
20 de diciembre. Los estudios més
comunes se llevan a cabo para dife-
renciar los siguientes animales: atu-
nes y bonitos, peces planos como el
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Genoma para la secuenciacion y ano-
tacién del genoma del melén.

Este proyecto tiene como objetivos la
secuenciacion y anotacién del geno-
ma del meldn, y el desarrollo de herra-
mientas gendémicas y funcionales, pa-
ra obtener nuevas variedades mejora-
das de melon.

El melén (Cucumis melo L.) es una cu-
curbitacea con elevado impacto eco-
némico en Espafa, ademas de un pro-
ducto bien conocido y aceptado por
los consumidores europeos.

Espafa, quinto productor mundial de
esta planta, dedica aproximadamente
un tercio de su produccion anual na-
cional a la exportacion, lo que convier-
te a nuestro pais en el primer expor-
tador mundial de la cucurbitacea.
Alo largo de los Ultimos anos, el culti-
vo de especies hibridas en Espafa ha
permitido que mientras la superficie
cultivada ha ido disminuyendo, la pro-
duccién final se haya mantenido. La
mayor parte de superficie cultivada de
melén en Espafa se encuentra en las
regiones de Murcia, Castilla La
Mancha y Andalucia.

El desarrollo de estudios genémicos
en meldn permitird alcanzar un mayor
conocimiento de la especie, que con-
llevara la mejora de las variedades en
diferentes caracteristicas de interés
agrondémico, como por ejemplo la ca-
lidad del fruto. Todo esto ayudara a po-
sicionar mejor el mercado espafiol de
melén en el mercado internacional.
En este contexto, Genoma Espana, la
Fundacion Estatal para el Desarrollo
de la Investigacién en Genomica y
Proteémica, ha adjudicado un proyec-
to de I+D+i de gendémica aplicada al
melon. El proyecto, tiene como titulo
“Desarrollo de herramientas genomi-
cas en Cucurbitaceas, incluyendo la
secuenciacion del genoma del melon,
y su aplicacion para la mejora de es-
tos cultivos”. Su acrénimo es “MELO-
NOMICS”.

El Grupo de Investigacién del doctor
Antonio Molina, del Centro de
Biotecnologia y Gendmica de Plantas
(CBGP), un centro mixto de la

Universidad Politécnica de Madrid y
del Instituto Nacional de Investigacion
y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(UPM-INIA), participa junto con cator-
ce grupos de investigacién y cinco em-
presas en el proyecto. El Grupo des-
arrollara herramientas de genémica
funcional para el estudio de la resis-
tencia del melén a hongos del suelo.
El otro participante madrilefio en el
proyecto MELONOMICS es el Grupo
de Investigacion de la doctora
Almudena Lazaro del Instituto
Madrileno de Investigacion y
Desarrollo Rural Agrario y Alimentario
(IMIDRA).

Durante tres afnos, los investigadores
trabajaran en este trabajo de investiga-
cién que esta cofinanciado por el sector
publico, representado por Genoma
Espana y cinco Comunidades
Auténomas, y por el sector privado, re-
presentado por tres grandes empresas
del sector y dos empresas biotecnoldgi-
cas. Cuenta con una financiacion de
4.142.000 euros. Su coordinador cienti-
fico es el profesor Pere Puigdomenech,
del Departamento de Genética
Molecular del Centro de Investigacion en
Agrigenémica CSIC-IRTA-UAB.

Los objetivos del Proyecto MELONO-
MICS son:

« Secuenciacion y anotacion del geno-
ma del melén.

* Desarrollo de herramientas genémi-
cas para la caracterizacién de las va-
riedades de mel6n espanolas.

* Desarrollo de herramientas funciona-
les para la busqueda de resistencias
naturales a hongos patégenos.

» Generacion de una coleccién de nue-
vas variedades de mel6n con carac-
teristicas de interés agronémico.

El proyecto MELONOMICS esta cofi-
nanciado por el sector publico, repre-
sentado por Genoma Espafia y cinco
Comunidades Autdénomas, y por el
sector privado, representado por tres
grandes empresas del sector y dos
empresas biotecnologicas: Semillas
Fit6, Syngenta Seeds, Roche
Diagnostics, Sistemas Genomicos y
Savia Biotech.
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Cuando hablamos de alimentos con
propiedades especiales nos referi-
mos, basicamente, a alimentos die-
téticos (bajos en grasas, sal, aptos
para diabéticos); alimentos enrique-
cidos o fortificados (con vitaminas,
minerales, etc.); productos funciona-
les, que proporcionan beneficios adi-
cionales para la salud, probados en
un grupo de poblacién, asi como a la
produccion de alimentos destinados

a grupos de poblacion especificos:

« Alimentos funcionales para un
sector especifico de la poblacion
con necesidades especiales para
su salud cardiovascular, osteopo-
rosis, etc.

» Alimentacién infantil.

» Alimentos especiales para alérgi-
cos.

» Alimentos para un sector de pobla-
cion, por motivos éticos o religio-
sos: comidas halal, etc.

Una alimentacién especial tiene que
cubrir las necesidades nutritivas de
los siguientes grupos de personas:
» Lactantes o nifios de corta edad,
con buena salud.
» Aquellas personas que se encuen-
tran en condiciones fisiologicas par-
ticulares y que, por ello, obtienen be-
neficios especiales de la ingestion
controlada de sustancias concretas
de los alimentos.

» Aquellas personas cuyos procesos

de asimilacion o metabolismo estan

alterados.

Los grupos de productos alimenti-

cios destinados a una alimentacion

especial son:

» Preparados para lactantes y prepa-

rados de continuacion.

» Alimentos elaborados con cereales

y alimentos infantiles para lactantes

y nifilos de corta edad.

» Alimentos destinados a ser utiliza-

dos en dietas de bajo valor energé-

tico para reduccién de peso.

» Alimentos dietéticos destinados a

usos médicos especiales.

 Alimentos adaptados a un desgas-
te muscular intenso, sobre todo pa-
ra deportistas.

54

especiales

consumidores.

Se trata, pues, de un conjunto muy
variado en el que aparecen las ofer-
tas de empresas especializadas en
este sector junto a las cada vez mas
habituales presentaciones que los
fabricantes generalistas incorporan
a sus catalogos.

A través de este monografico, va-
mOS a conocer un poco mas en pro-
fundidad algunos de estos segmen-
tos y como la tecnologia alimentaria
se pone al servicio del mercado.
Ademas, varias compafias, tanto
espafiolas como internacionales, y
centros de investigacién aportan su
granito de arena a este Monogréfico
a través de interesantes articulos.

Alimentacion infantil

Durante el ultimo ejercicio, las ven-
tas de alimentos infantiles han regis-
trado en nuestro pais un crecimien-
to cercano al 9%, lo que indica una
buena tendencia que todos los ana-
lisis indican que se prolongara du-
rante los proximos afos, segun da-
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uevas tecnologias para el
control de la calidad y la
seguridad de los alimentos

Alimentacion infantil, productos especiales
para alérgicos o aquellos destinados a
sectores especificos de la poblacion, como
diabéticos o tercera edad, componen algunos
de los segmentos de la alimentacion especial.
Los avances tecnologicos permiten mejorar
las formulaciones de estos productos, asi
como garantizar la seguridad a sus

tos de Mercasa. La tasa de natalidad
en Espafa esta aumentando y llega
ya al 10,92 por 1.000, frente al 10,75
de hace tres afnos. La poblacién in-
migrante parece estar en el origen
de este incremento, ya que las ma-
dres extranjeras representan el
16,4% del total, frente al 13,7% de
2004. En la actualidad, la media de
hijos por mujer en edad fértil se si-
tda en 1,37, la cifra mas elevada
desde 1991. Actualmente, hay en
nuestro pais algo mas de 465.500
ninos menores de un afo y otros
462.500 que tienen entre uno y dos
afnos. De continuar esta tendencia,
se espera que, en 2012, esas cifras
lleguen hasta los 479.900 menores
de un afo y otros 482.300 entre uno
y dos afos.

Las leches infantiles son las que han
experimentado un crecimiento mas
importante, cifrado en torno al 20%
en volumen, unido a un significativo
descenso del precio medio, en tor-
no a un 9%. Por el contrario, las ha-
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este mercado, ya que no existe un
registro Unico y aparece una gama
muy variada de ofertas. Asi, las be-
bidas “light” y sin azlcar pueden
rondar una cifra de negocios por
encima de los 1.300 millones de
euros, mientras que los productos
mas tradicionalmente dietéticos
rondan los 650 millones de euros.
Alrededor de un 33% de esa cifra
corresponde a los productos dieté-
ticos, seguidos a corta distancia
por los complementos, mientras
que las plantas medicinales repre-
sentarian alrededor de un 25%. Las
galletas dietéticas rozan una cuar-
ta parte de las ventas en valor de
los productos dietéticos diarios, se-
guidas por las tortitas de arroz, con
el 13%, los chocolates (8%), las
mermeladas (6%) y los sustitutivos
de pan (5%).

Los porcentajes de consumo de pro-
ductos dietéticos en Espafia, aunque
han experimentado un fuerte incre-
mento durante los dltimos afos, se
encuentran todavia bastante lejos de
los registrados en otros paises de
nuestro entorno, por lo que se con-
sidera que tienen un fuerte potencial
de crecimiento. Aproximadamente,
un 10% de los espafoles afirma con-
sumir de forma habitual algun pro-
ducto dietético, frente a un 40% de
los alemanes, por ejemplo. El consu-
mo de productos dietéticos en nues-
tro pais presenta una fuerte estacio-
nalidad, concentrandose en los me-
ses de verano. Cerca de un 70% de
las dietas se venden en esa época.
En el caso contrario aparece el con-
sumo de plantas medicinales, ya que
los espafoles nos encontramos a la
cabeza dentro del conjunto de los

paises europeos. El perfil del con-
sumidor espafol de productos die-
téticos se ha diversificado extraordi-
nariamente en los ultimos tiempos.

Alergias alimentarias

Otro segmento muy importante de la
alimentacion especial lo constituyen
aquellos productos destinados a los
consumidores con algun tipo de aler-
gia o intolerancia alimentaria. Las
alergias alimentarias son reacciones
del organismo ante un alimento o
uno de sus ingredientes, que se pro-
duce por un mecanismo inmunolé-
gico denominado IgE (inmunoglobi-
nas tipo E). Estos anticuerpos que
genera el organismo provocan que
se libere histamina y otras sustan-
cias, que son las que generan la en-
fermedad alérgica. Los sintomas
pueden aparecer de manera casi in-
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previamente, pero también en mu-
chos otros alimentos donde es utili-
zado como espesante para dar tex-
tura a ciertos alimentos, como fuen-
te de proteinas vegetales, como sus-
tituto de las proteinas animales pa-
ra reducir costes, etc.

Segun el Informe de Vigilancia
Tecnolégica elaborado por Madri+d,
en la elaboracién de alimentos exis-
ten diversos puntos criticos suscep-
tibles de provocar la contaminacién
con gluten de los alimentos, cuando
en la misma fabrica o cadena de pro-
duccion se elaboran productos con y
sin gluten. El consumo de produc-
tos manufacturados conlleva asumir
riesgos potenciales a los pacientes
celiacos, ya que el gluten puede ser
afiadido a un producto como ingre-
diente, aditivo, o bien éste puede
contenerlo por razones tecnolégicas
del proceso de fabricacion. Por lo
tanto, el gluten puede estar presen-
te no soélo en los productos elabora-
dos a partir de las harinas de trigo,
cebada, centeno y avena, como pan,
pastas, pasteles y galletas, sino
también en embutidos y derivados
carnicos, salsas, aperitivos, golosi-
nas, comidas preparadas, etc. e, in-
cluso, en ciertos medicamentos, co-
mo excipiente. Una de las etapas
criticas la constituye la extraccion

del gluten del alimento. Durante el
proceso de elaboracién, los alimen-
tos se someten a tratamientos térmi-
cos y a otros procesos que pueden
modificar la estructura del gluten.
Esta modificacion y la heterogenei-
dad de los alimentos suponen una
barrera para su correcta extraccion
del gluten de los alimentos.

El método tradicional de extraccion
del gluten consiste en la utilizacion de
una mezcla etanol-agua al 60%. La
eficiencia del proceso puede mejorar-
se, especialmente para la extraccion
en alimentos procesados con calor,
afadiendo a la muestra, antes de la
extraccién definitiva en etanol, sus-
tancias reductoras y desnaturalizan-
tes para solubilizar los agregados de
gluten producidos por el calor. La di-
solucién que contiene estas sustan-
cias se ha patentado en Espafna con
el nombre de cocktail de extraccion
de gluten.

Técnicas analiticas para la
deteccion del gluten

Existen diferentes técnicas analiti-
cas para detectar el gluten en los ali-
mentos. Segun el informe de
Vigilancia Tecnoldgica, las caracte-
risticas deseables de un método
analitico de deteccion de gluten son:
» Sensibilidad: capacidad de detec-

tar gluten hasta concentraciones de
partes por millon.

« Selectividad: el método debe de-
tectar exclusivamente el gluten toxi-
€O y no otros compuestos con pro-
piedades similares.

* Fiabilidad: deben estar disefiados
para que los resultados analiticos
puedan ser reproducibles en distin-
tos laboratorios.

* Bajo coste de analisis: lo que se lo-
gra si el equipamiento utilizado no
es demasiado costoso y se optimi-
za el gasto en reactivos y el tiempo
necesario para cada analisis.

» Rapido: un tiempo corto de analisis
posibilita abaratar el coste del ana-
lisis y poder realizar gran niumero de
andlisis por dia.

« Validado: tanto el método analitico
de deteccién de gluten como el de
extraccién deben estar validados.
Para poder validar el método de de-
teccidén se necesita un material de
referencia certificado.

Vamos a analizar algunos de los mé-
todos de analisis mas utilizados en
la deteccion de gluten.

ELISA

Tal y como recoge el Informe de
Madri+d, la técnica ELISA (Enzyme
Linked InmunoSorbent Assay) con-
siste en un ensayo basado en el
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Espectrometria de masas
La espectrometria de masas es una
técnica analitica utilizada para medir
la masa molecular de compuestos
quimicos o biolégicos, deducir datos
estructurales e identificarlos. Para el
analisis de gluten se ha empleado la
técnica de espectrometria de masas
MALDI-TOF7 (desorcién/ionizacién
mediante laser asistida por matriz
acoplada a un detector de tiempo de
vuelo).
Esta técnica puede aplicarse a la
deteccion de gluten en extractos de
cereales. El andlisis del gluten de
trigo, centeno, cebada y avena pro-
porciona el patron de masas carac-
teristico de las prolaminas de estos
cereales (gliadinas, secalinas, hor-
deinas y aveninas, respectivamen-
te) y permite la compleja identifica-
cion de las prolaminas del gluten.

Sus puntos fuertes son:

» Rapidez del analisis (pocos minu-
tos).

* Manipulacién de la muestra senci-
lla.

» Reproducibilidad.

* Precision en la determinacion de la
masa de las prolaminas.

» Puede indicar la especie de la que
proviene el gluten.

+ Lainterpretacién rutinaria de los es-
pectros es relativamente sencilla.

Y sus puntos débiles:

* Instrumentacion compleja.

+ Equipamiento costoso.

* No es una técnica cuantitativa.

+ El equipo requiere instalaciones
amplias.

» Complejo proceso de elaboracién
de librerias de perfiles de espec-
tros.

« Compleja calibracion del equipo.

Técnicas cromatograficas

La cromatografia es un método fisi-
co de separacion, en el que los com-
ponentes se distribuyen en dos fa-
ses, la fase movil y la estacionaria.
El andlisis de muestras alimentarias
puede realizarse mediante cromato-
grafia liquida, en la que la fase mé-

vil es un liquido, por tanto los com-
ponentes de la muestra deben ser
solubles en ese liquido. Las especies
separadas se pueden caracterizar
mediante los detectores apropiados.
Mediante cromatografia se puede de-
tectar la presencia en alimentos de
péptidos y proteinas, en general, y de
gluten, en particular, y se puede tam-
bién cuantificar su concentracion. La
separacion puede realizarse en funcién
de la carga, el tamafo, la hidrofobici-
dad...

Su ventaja radica en su gran capacidad
para la separacién de distintos pépti-
dos, aunque requiere mucho tiempo

para el andlisis y es dificil de automa-
tizar para muchas muestras.

Biosensores y lab-on-a-chip

Un biosensor es un dispositivo com-
pacto de analisis que incorpora un ele-
mento de reconocimiento bioldgico
(acido nucleico, enzima, anticuerpo)
asociado a un sistema que procesa la
sefial producida por la interaccién en-
tre el elemento de reconocimiento y la
muestra. Los biosensores pueden re-
conocer la presencia, actividad o con-
centracion de una molécula bioldgica.
Esta tecnologia de andlisis esta en
desarrollo para su aplicacién en la
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Las asociaciones prevén que en un afio la cantidad de
productos etiquetados sin gluten sera mas del doble.
No obstante, no todo el mundo se ha mostrado con-
forme con este nuevo Reglamento. La Asociacién de
Celiacos de Madrid (ACM) se mostraba contraria a
su contenido, que recoge, entre otros aspectos, que
los productos especiales de hasta 20 mg de glu-
ten/kg deberan reflejar en sus etiquetas que son
“exento de gluten”, mientras que los de hasta 100
mg de gluten/kg habran de especificar claramente
que tienen un “contenido muy reducido de gluten”.
Para la ACM, este reglamento supone un claro pa-
so atras para el colectivo de celiacos que residen en
Espafa, donde, a pesar de no existir ninguna nor-
mativa al respecto, hace anos que los productos ela-
borados que se etiquetan “sin gluten” no pueden
contener en ningun caso mas de 20 mg de gluten/kg.
El retroceso también es evidente —aseguran— al per-
mitir que el almidén de trigo o la avena puedan uti-
lizarse para la elaboracion de estos productos en
cualquiera de las categorias antes mencionadas,
puesto que en el caso de Espana se habia conse-
guido que ninguno de estos ingredientes, nocivos
para la salud de los celiacos, formasen parte de las
férmulas de estos productos “sin gluten”.

Para la ACM, la entrada en vigor de este reglamento
supone mas desventajas que mejoras para los celiacos
y puede no traducirse en un aumento de la oferta de
productos para celiacos. Ello es debido a que la aplica-
cién del reglamento en los productos de consumo ge-
neral es opcional, motivo por el que, en opinién de la
ACM, numerosos fabricantes de este tipo de produc-
tos, preferiran no incluir la mencién “exento de gluten”
para evitar controles por parte de la administracion, el
coste de las analiticas por parte de laboratorios, etc.
Por otra parte, la posibilidad de que productos ela-
borados con almidén de trigo y avena etiquetados
“exentos de gluten” entren en la dieta de los celia-
cos implica que las personas con intolerancia al glu-
ten comenzaran a probar si toleran estos productos
0 no, con el riesgo para su salud que esto conlleva.
En opinién de Manuela Marquez, directora de la
Asociacion de Celiacos de Madrid, “es totalmente
necesaria una normativa sobre etiquetado de los
productos sin gluten, pero tenerla a cualquier precio
no es avanzar, es retroceder”. Para Manuela
Marquez, “cualquier iniciativa que se tome en este
sentido ha de garantizar la seguridad del colectivo
celiaco y no, como ocurre con el reglamento euro-
peo, poner en riesgo su salud, algo que no ocurria
con el Real Decreto que elaboré el Ministerio de
Sanidad y Consumo y que, desgraciadamente, fue
rechazado por la Union Europea”.

bioser.com

t’iA:'f

Kits rapidos

Kits Elisa

Servicio de analisis
Asesoramiento
Cursos

Kits rapidos para analisis de almen-
dras, avellanas, cacahuetes, caseina,
gluten, huevo, marisco y soja.

Kits elisa para analisis de almendras,
avellanas, BLG, cacahuete, caseina,
gluten, huevo, marisco, nueces,
sésamo y soja.

=1[0'5¢7

Bioser, S.A. c/Tarragona 106
08015 Barcelona - Tel: 93 226 44 77
www.bioser.com - bioser@bioser.com



especial ferias

La primera convocatoria conjunta de
Hispack y Bta ha confirmado “la ido-
neidad de aglutinar en el mismo recin-
toy en las mismas fechas a empresas
de maquinaria y soluciones para la in-
dustria del packaging y tecnologias de
la alimentacién, ya que ha tenido una
muy buena acogida por parte de ex-
positores y visitantes”, segun ha ex-
plicado Xavier Pascual, director de
Hispack. Por su parte, Victor Pascual,
director de Bta, ha asegurado que
“esta suma ha permitido, a la vez,
aprovechar las sinergias entre ambas
ferias, ya que la industria alimentaria
es la principal consumidora de enva-
ses y embalajes, y ha demostrado su
capacidad de atraer visitantes con po-
der de compra, tanto nacionales co-
mo internacionales”.

La organizacién ha destacado que,
durante los dias de celebracién del
certamen, se han llevado a cabo cer-
ca de 150 reuniones de negocios en-
tre expositores y compradores extran-
jeros procedentes de los paises de
Europa del Este, Asia, Oriente Medio
y la zona del Mediterraneo, principa-
les mercados potenciales para los
sectores del envase y embalaje y de
las tecnologias de la alimentacion.
Hispack&Bta ha sido un escaparate
de nuevas tendencias, sobre todo de
productos mas sostenibles y respe-
tuosos con el medio ambiente. En
Hispack, por ejemplo, se han podido
ver embalajes 100% biodegradables,
fabricados con fécula de patata o ma-
iz, botellas de plastico de poco mas
de 6 gramos de peso para reducir el
uso de materiales contaminantes e,
incluso, envases con antioxidantes
naturales como la vitamina E para
alargar la vida de los alimentos.

Por su parte, Bta ha presentado no-
vedades en maquinaria para proce-
sos alimentarios, nuevos ingredientes
y aditivos, como colorantes y conser-
vantes naturales, reductores de gra-
sa y gluten, humos liquidos, verdu-
ras y frutas deshidratadas y bacon co-
cido, cangrejo y calamares en polvo.
Los ultimos desarrollos de ambos
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ispack&Bta reunio en una sola

feria la mas amplia oferta de
procesos alimentarios,
ingredientes y maquinaria para
envase y embalaje

El Salon Internacional del Embalaje -Hispack-
y Barcelona Tecnologias de la Alimentacion
-Bta- celebraron su primera edicion conjunta
el pasado mes de mayo con un balance muy
positivo. La presencia de 3.000 empresas y
55.000 visitantes profesionales ha puesto de
relieve la fortaleza de los sectores del
envase, embalaje y tecnologia alimentaria en

sectores  han
marcado las ac-
tividades y jor-
nadas técnicas
que se han or-
ganizado con-
juntamente y
que han contado
con la participa-
cion de expertos
internacionales.
La primera edi-
cion de
Hispack&Bta ha
contado con
mas de 1.000
expositores, que han representado a
mas de 3.000 empresas, ocupando
70.000 metros cuadrados netos en los
seis pabellones del recinto Gran Via.
El 20% de los expositores han sido
extranjeros, procedentes, sobre todo,
de paises de la Unién Europea, prin-
cipalmente ltalia, Alemania y Francia.

Esta destacada participacion se debe,
en parte, a la campafna de promocion
conjunta para aumentar la dimension
internacional de ambos eventos, con
la que se ha querido atraer a 6.000 vi-
sitantes extranjeros.

“Gracias a la colaboraciéon de AMEC

(Asociacion Multisectorial de
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Pero a pesar de que el informe no re-
cogia los cambios que ha supuesto la
crisis econdémica, reflejaba un des-
censo del nimero de empresas del
19,44% entre 2004 y 2007, y una dis-
minucion del numero de empleados
en un 7,85%, datos que se explicari-
an por las fusiones producidas en es-
te periodo.

Innovacion, ecodisefo y nue-
vos materiales mas sosteni-
bles

Expertos y profesionales de la indus-
tria del packaging, centros de inves-
tigacién y asociaciones abordaron, a
través de las diferentes conferencias
y seminarios organizadas en el seno
de Hispack, los Ultimos desarrollos del
sector y plantearon los nuevos retos
de las empresas espafolas para ga-
rantizar su competitividad en el mer-

cado. La innovacion tecnoldgica y los
materiales sostenibles marcan las
tendencias de futuro.

11 Encuentro Hispack de
Investigacion y Desarrollo en
Envases y Embalajes

Si con el envasado tradicional los ali-
mentos sufrian el habitual proceso de
degradacién, el envase activo ha de-
mostrado que aumenta la vida Gtil del
producto, protegiéndolo de los agen-
tes responsables de la alteracion, ya
sea quimica, enzimatica o microbié-
logica. Fue una de las conclusiones
del Il Encuentro Hispack de
Investigacion 'y Desarrollo en
Envases y Embalajes que analizé los
ultimos avances en materiales y en-
vases cada vez mas adaptados a las
nuevas exigencias medioambientales
y de desarrollo sostenible. El encuen-

tro, organizado por el Saldn
Internacional del Embalaje y el
Instituto de Agroquimica y Tecnologia
de Alimentos del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (IATA-
CSIC) en colaboracién con el Instituto
Tecnoldgico del Embalaje, Transporte
y Logistica (ITENE), conté con la
asistencia de cerca de 150 investi-
gadores nacionales e internaciona-
les, procedentes de paises como
Gran Bretafna, Francia, Alemania o
Italia.

Los envases basados en polimeros
han demostrado su ligereza, versati-
lidad y economia de costes, aunque
la industria del packaging apuesta ca-
da vez mas por materiales mas sofis-
ticados y a la vez méas sostenibles,
elaborados a partir de fuentes reno-
vables, para reducir el impacto am-
biental. Es el caso de los envases ac-
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tar su atencién y facilitar su manejo y
los disefios que despiertan emocio-
nes y sensaciones y que realizan ca-
da vez mas los valores de la marca
para diferenciarse de la competencia.
Es lo que se destacé en los
“Aperitivos de Branding”, un semina-
rio celebrado en el marco de Hispack
que conto con la asistencia de mas de
300 profesionales y que reunié por
primera vez a reconocidos disefado-
res de packaging y branding del pais
como Jordi Bellil, Enric Aguilera,
Gemma Solana, Enric Batlle, Eva
Minguella, Gemma Alvarez, Viceng
Marco, Paco Adin, Miquel
Campmany, Lluis Ayguadé, Lluis
Morillas, Christophe Blin, Josep M?
Garrofé y Victor Mirabet.

Los ultimos avances tecnolégicos, el
envejecimiento de la poblacién, la in-
migracion, el cambio en el tipo de ho-
gares (unipersonales, monoparenta-
les, parejas sin hijos, etc). la busque-
da de la salud, la comodidad y el bien-
estar son factores que influyen en el
disefio de los envases. Ahora son
mas sofisticados y estan pensados
para seducir, atraer al cliente y trans-
mitir los valores de la marca, sobre to-
do en tiempos de crisis, ya que los
consumidores se vuelven mas selec-
tivos y buscan a la vez el mejor pre-
cio.

La forma de los envases fue uno de
los temas mas destacados, ya que es
uno de los elementos que mas ha va-
riado en los Ultimos afos para adap-
tarse a las nuevas necesidades del
consumidor. Proliferan actualmente
los disefios que buscan la maxima
practicidad y ergonomia y que son fa-
ciles de manipular, con zonas espe-
ciales de agarre, y que pueden ser
abiertos incluso sin usar las manos.
En el sector de la alimentacién, apa-
recen disefios muchos mas pequefios
en monodosis para cubrir la demanda
creciente de consumidores que viven
solos o comen fuera de casa.
También se comenté la importancia
de apelar a las emociones del clien-
te a través de los envases. En este
sentido, se explicaron los efectos be-
neficiosos que tiene para la salud el
consumo de un determinado produc-
to. Utilizar colores que inspiren con-
fianza y reafirmen la calidad del arti-
culo y transmitir mensajes positivos
son estrategias que empiezan a fun-
cionar en la industria del packaging.
Por otro lado, se abordé la importan-
cia del disefo en todo el proceso del
envase (almacenaje, transporte, dis-
tribucion, colocacion, etc.) para me-
jorar su calidad y reducir costes. etc.
Ademas, se comentd que el disefio
de un envase debe contemplar la fa-

se de deshecho y que es necesario
incorporar el concepto ecodisefio pa-
ra que los nuevos envases sean bio-
degradables o se puedan reutilizar y
reciclar.

Novedades en packaging

Esa apuesta por la sostenibilidad se
ha visto reflejada en muchas de las
novedades que las empresas han
presentado durante el certamen.
Plasticos naturales que se desinte-
gran con el agua, botellas de poco
mas de 6 gramos de peso para re-
ducir el uso de materiales contami-
nantes e, incluso, envases con an-
tioxidantes naturales, como la vitami-
na E, para alargar la vida de los ali-
mentos son algunas de las innovacio-
nes que se han podido ver en
Barcelona.

Los envases del futuro son 100% bio-
degradables. Existen bolsas resisten-
tes elaboradas a partir de fécula de
patata; etiquetas fabricadas con deri-
vados de piedra o de maiz, impresas
con tintas de agua; o envases que
se degradan de forma natural.

La reciente incorporacién de la nano-
tecnologia a la industria del packa-
ging ha permitido desarrollar nuevos
materiales, sustitutivos del petréleo,
mas sostenibles y respetuosos con el
medio ambiente. Existen envases
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VIII workshop

METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

24 a 27 de noviembre de 2009
Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona (UAB), Bellaterra (Cerdanyola del Valles)

Organizado por: Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments, y
Departamento de Ciencia animal y de los alimentos

Objetivo. Ampliar y difundir los conocimientos teérico y practico sobre métodos innovadores para detectar,
contar, aislar y caracterizar ripidamente los microorganismos habituales en los alimentos y el agua.

Colectivos destinatarios. Directores y técnicos de laboratorios, consultorias e industrias agroalimentarios, y de
otros sectores (clinico, farmacéutico, cosmético, quimico, medioambiental, etc.); inspectores veterinarios y demas
personal de la administracion; profesionales de empresas de microbiologia; profesores, personal técnico, y
estudiantes de 2° y 3 ciclos universitarios; personal de otros centros de investigacion; etc.

Ponentes y ponencias, y otras actividades:

« Ponente principal: Profesor Dr. Daniel Y. C. Fung (Kansas State University, Manhattan, Kansas, EUA):
Toma y preparacion de muestras. Miniaturizacion. Galerias de identificacion. Membrana hidrofobica, siembra
en espiral, citometria de flujo, técnica de filtracion por epifluorescencia directa (DEFT). Métodos basados en
impedancia, conductancia y capacitancia; bioluminiscencia (andlisis ATP); y colorimetria. Métodos
inmunolégicos: separacion inmunomagnética; ELISA y ELFA; inmunodifusion lateral; inmunoprecipitacion;
aglutinacion del latex. Métodos genéticos: hibridacion; PCR; caracterizacion por ADN (fingerprinting,
riboprinting); biosensores, biochips y microchips; proteémica.

« Ponencia inaugural: Dra. Cécile Lahellec (4gence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments —AFSSA—,
Alfort, Francia): “Cooperacion internacional en microbiologia alimentaria™.

» Dr. Armand Sanchez Bonastre (UAB): “La polymerase chain reaction (PCR)”.

» Sr. Martin Iorlano (APSALAB, SL, Reus): “Puesta a punto e implantacion de la PCR para Salmonella spp.
en piensos y materias primas”,

« Dra. Teresa Esteve Nuez (Centre de Recerca en Agrigenomica -CRAG-, consorcio CSIC-IRTA-UAB,
Barcelona): *Organismos modificados genéticamente: deteccion, legislacion y evaluacion de riesgos”.

» Sr. David Toméis Fornés (ainia.centro tecnolégico, Paterna): “Control de calidad interno en laboratorios de
microbiologia”.

+ Dr. Ferran Ribas Soler (Comision de Normalizacion y Validacion ~-CNV—, SEM, Madrid): “Estudios de
equivalencia europeos entre métodos para enumerar Escherichia coli y enterococos en aguas de bafio”.

+« Mesa redonda: Instrumentacion en microbiologia de los alimentos, tendencias del mercado mundial, y otros
temas de actualidad del sector.
Sesiones pricticas en laboratorio.
Empresas de microbiologia: exhibiciones (se explica y muestra el funcionamiento de equipos y productos).
Visita a empresa de biologia molecular, para Aplicaciones de la PCR en tiempo real.
Talleres: - Inmunosensores electroquimicos para detectar bacterias patogenas;

- Uso de los recursos para microbiologia predictiva disponibles en internet.

L]

Precios. Sesiones practicas: 50 €. Resto del workshop: 215 € (o 110 €/dia); estudiantes UAB: 12 €; personal
UAB: 40 €; estudiantes no UAB: 125 € (o0 65 €/dia); socios ACCA: 175 €; suscriptores Alimentaria: 190 €.

Directores. Marta Capellas Puig (marta.capellas@uab.cat) / Josep Yuste Puigvert (josep.yuste@uab.cat).
Teléfono: 93-5811446. Fax: 93-5811494. Mas informacion: http:/quiro.uab.cat/workshopMRAMA.

Entidades colaboradoras: Publicacion oficial:

é S= Sociedad Espaiiola de Microbiologia

. Associacié Catalana de Ciéncies de I’ Alimentacio

NOAC | Association of Official Analytical

/
=

i;’_]=-._ TTUTE Chemists Research Institute
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articulos originales

Introduccion

Es una constante en los ultimos
tiempos, en lo que a APPCC se re-
fiere, oir hablar de flexibilidad. Se ha
convertido en la palabra de moda:
alrededor de ella pivotan documen-
tos varios de todo tipo de organis-
mos (incluso de algunos que no se
dedican especificamente al sector
alimentario), conferencias, presenta-
ciones, mesas redondas, talleres de
debate, etc. Lo mas habitual es que
en todos estos foros y documentos
no llegue a profundizarse demasia-
do en la forma de resolver en la
préactica los problemas que se ponen
sobre la mesa. Probablemente es lo
que cabe esperar de este momento
de la reflexion y habra que tener un
poco mas de paciencia para ver co-
mo se asientan criterios y cémo se
traducen a la practica las distintas
soluciones que de momento sélo se
apuntan. Y también, conviene tener-
lo en cuenta, los nuevos problemas
que iran surgiendo de los distintos
nuevos enfoques.

El pistoletazo de salida de este de-
bate lo dio la DG SANCO de la UE
ya hace varios afios, con un docu-
mento en que intentaba presentar su
punto de vista respecto a la necesi-
dad de abordar modelos mas flexi-
bles para el disefio e implantacion
de sistemas de autocontrol por par-
te de los operadores alimentarios.
Sin entrar en que algunos de los
contenidos de dicho documento pu-
dieran ser, cuando menos, muy dis-
cutibles, hay que reconocerle el mé-
rito de poner sobre la mesa un deba-
te que resultaba necesario en ese
momento.

Y es un debate que oscila entre dos
posturas extremas: las que podria-
mos llamar “inmovilistas”, que en-
tienden que no hay nada que cam-
biar y que los principios y pasos del
sistema APPCC son claros, viables
de aplicar y técnicamente soélidos, y
las que pudieran considerarse “su-
perflexibles”, que piensan que los
pasos dados hasta ahora han sido
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strategias de flexibilidad para
la aplicacion del sistema

APPCC-HACCP

Santiago Valcarcel Alonso

Resumen

Resposable de Programas de Salud
Subdireccion de Salud Publica de Vizcaya
C/ Alameda Recalde, 39 A

48008 - Bilbao

Teléfono: 94 403 15 40

Fax: 94 403 15 98

E-mail: svalcarcel@ej-gv.es

Abstract

En los Ultimos afios se esta poniendo
de manifiesto un creciente interés en
la puesta en marcha de estrategias
de flexibilidad del Sistema APPCC
para sectores alimentarios caracteri-
zados por estar compuestos por
establecimientos de pequefio tama-
fio, escaso numero de trabajadores,
estructura organizativa sencilla y
personal con escasa formacion técni-
ca. Estas caracteristicas son comu-
nes a un elevado porcentaje de de
las empresas alimentarias, por lo que
resulta necesaria la concrecion de
aspectos tales como qué flexibilizar,
a quién, como hacerlo o qué se pier-
de a cambio de esa simplificacion, asi
como la resolucion de los problemas
que se generen a partir de la implan-
tacion de las nuevas estrategias para
estos sectores. En este articulo se
plantean diversos elementos para el
debate sobre esta cuestion y se ofre-
cen algunas ideas sobre como y bajo
qué premisas abordar la flexibilidad
en distintos sectores y con diferentes
herramientas de trabajo.

erréneos y fallidos, resultando nece-
sario empezar de cero, sin ataduras,
flexibilizando para todos los secto-
res y sobre todos los apartados del
sistema APPCC, incluso prescin-
diendo de él. Légicamente, hay mu-
chas opiniones intermedias, que en-
cuentran que el punto adecuado de
racionalidad se sitla entre ambas
posturas.

La forma de entender la correcta
aplicacién de sistemas de autocon-
trol en empresas alimentarias es sig-

In recent years, an increasing interest is
showing in implementing strategies of
flexibility of HACCP System for food sec-
tors characterized by establishments of
small size, low number of workers, sim-
ple organizational structure and person-
nel with little technical training. These
features are common to a high percen-
tage of food businesses, making neces-
sary to define some aspects, such as
what elements of HACCP are included in
the flexibility, to whom to direct it, how
to do, what is lost in exchange for the
simplification, or the resolution of pro-
blems that may arise from the imple-
mentation of new strategies for these
sectors. This article raises a number of
elements in the debate on this issue and
offers some ideas about how and under
what rules flexibility can be implemen-
ted in different sectors and with diffe-
rent work tools.

nificativamente distinta entre dife-
rentes autonomias, incluso entre
inspectores de la misma Comunidad
Auténoma. Esto es un elemento de
queja que trasladan tanto empresas
alimentarias como consultores en
cuanto tienen oportunidad, que se-
guramente responde a la realidad,
y para el que hay dificultades casi in-
superables para su solucién. La
existencia de este debate sobre fle-
xibilidad, de forma abierta y en un
estadio relativamente inicial, permi-



innovaciones tecnolédgicas

Datalogic Mobile ha anunciado el lan-
zamiento de la nueva herramienta on
line para la gestién de RMAs (Return
Materials Authorization), que permite
ahorrar tiempo, reducir errores y me-
jorar el control, ademas de poder lle-
var el seguimiento y comprobar el es-
tado de las reparaciones.

Esta herramienta forma parte de
Easeofcare, el Programa de Servicios
de Datalogic Mobile “disefiado para
asegurar el buen funcionamiento de
los equipos, garantizando la mejor re-
lacion coste/eficacia, protegiendo asi
la inversién en terminales de
Datalogic Mobile”, aseguran fuentes
de la compania. Gracias a esta nue-
va herramienta on line, los usuarios
podran solicitar sus reparaciones de
manera automatica.

Caracteristicas

Rapida y sencilla, la herramienta on
line para RMAs ofrece al cliente final
la posibilidad de enviar a reparar los
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on line para RMAs

‘ Datalogic: nueva herramienta

terminales estropea-
dos directamente al
Centro de Reparacion
de Datalogic Mobile,
gracias a la interfaz
que facilita la creacién
de RMAs. Esta en va-
rios idiomas: inglés,
francés, italiano, ale-
man y espanol, lo que
facilita su uso a los

clientes. “Nuestro de-
partamento de
Customer Service esta a la disposi-
cion de cualquier cliente para ayudar-
le a utilizar esta herramienta”, asegu-
ran desde Datalogic. “Ademas, ga-
rantiza importantes ventajas a los
clientes finales, como acceso directo
al almacén de Datalogic Mobile y al
uso de repuestos y procedimiento di-

rectamente de fabrica, ademas de la
posibilidad de conocer el estado de
tus reparaciones, recibiendo informa-
cion fiable en tiempo real. Asimismo,
el cliente no necesita crear albaranes
por separado, ya que el sistema los
genera automaticamente al final del
proceso”, afladen.

Gracias al desarrollo innovador de los
departamentos de |+D de Ulma y
Mitsubishi, se ha lanzado al mercado
un nueo modelo de recogepedidos. Se
trata de OPB20NE, una herramienta
ideal para optimizar las tareas de pic-
king de bajo nivel.

Este nuevo modelo dispone de la ma-
xima versatilidad, proporcionando so-
luciones compactas, ergonémicas y
econdmicas para una gran variedad de
necesidades de almacenaje.

La OPB20NE destaca por su disefio,
rendimiento y seguridad alcanzando
una velocidad de desplazamiento ma-
xima de 12km/h con el operador a bor-
do, sin olvidar su mejorada capacidad
de aceleracion, que reduce los tiempos
entre pickings. Ademas dispone de hor-
quillas coénicas que facilitan la entrada
de pallets en angulo.

En este modelo toda la plataforma
cumple la misma funcién que el pedal
tradicional, lo que permite al conduc-
tor cambiar de marcha en cualquier po-
sicion.

122

Ima lanza al mercado un
nuevo recogepedidos de bajo

nivel

Su direccién eléctrica asistida, ofrece
un control preciso en velocidad, reduc-
cién de velocidad en curvas y centra-
do automatico de la rueda motriz.
También dispone de un frenado rege-
nerativo que permite un control eficaz,
menor desgaste de frenos y mayor efi-
ciencia, diagnostico a bordo y carpeta
con memoria de errores para agilizar el
servicio y evitar posibles danos.

El nuevo timén maxius ofrece mejoras
en ergonomia, confort y disefio. Con to-
dos los controles situados al alcance de
la mano, permite al operario manejar
las principales funciones de direccién y
de elevacion y descarga.

Por otra parte su volante electronico
permite el control de la carretilla mien-
tras el operario camina al lado parale-
lamente.

Existe la posibilidad de personalizacion
gracias a las diferentes opciones como
la amplia variedad de dimensiones de
horquillas, el dispositivo para el cambio
de baterias, intermitente LED opciona-
les y botones de control de direccién en
los lados entre otros.
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normalizacioén, certificaciéon y ensayo

Alimentaria.- {Qué demanda la
industria alimentaria de los la-
boratorios?

Manuel Dorado.- Desde el punto de
vista general: rigor e independencia.
la confianza es critica en el sector de
la alimentacién y los consumidores
son cada vez mas exigentes con los
fabricantes y distribuidores.

Desde un punto de vista cientifico: al-
ta cualificacion profesional y un gra-
do de equipamiento tecnolégico del
maximo nivel que potencie y comple-
mente los sistemas de control de los
distintos sectores industriales (prima-
rio, transformacion o distribucion).

Alimentaria.- (¢Como describi-
ria el panorama actual del sec-
tor y hacia donde se dirige?
M. D.- El panorama mundial nos
muestra que la tendencia es la crea-
cion de grandes entidades capaces
de ofrecer un amplio catalogo de ser-
vicios.

Ademas, se esté potenciando la inter-
nacionalizacién de las empresas y, te-
niendo en cuenta las exigentes nor-
mas que se aplican a la exportacién
de productos alimenticios, los labo-
ratorios de andlisis juegan un papel
importantisimo. Los analisis de micro-
biologia o quimica requieren un alto
grado de especializacion técnica.

Alimentaria.- AENOR LABORA-
TORIO lleva un aino y medio de
actividad. ¢Se han cumplido
los objetivos previstos?
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| objetivo de AENOR

LABORATORIO es convertirse
en un centro de referencia
internacional en el campo del
analisis y control”

Manuel Dorado | Director de AENORlaboratorio

AENOR |laboratorio

M.D.- Hemos alcanzado los principa-
les objetivos previstos en nuestro pro-
yecto inicial para la puesta en marcha
del laboratorio.

Acabamos de lograr la acreditacion
de ENAC, lo que supone un recono-
cimiento a nuestra labor; tengo que
decirle que, ademas, lo hemos hecho
antes de lo que es habitual; para ini-
ciar el proceso para conseguir esta
acreditacion —que es voluntaria— el
laboratorio debe estar funcionando;
en este sentido, s6lo ha pasado un
afo y medio.

Tenemos puestas a punto del orden
de 300 métodos analiticos en el area
de analisis quimico y fisico quimico y
40 en el area de microbiologia.

El mercado es sensible a la credibili-
dad y confianza que supone llevar la
marca AENOR.

AENORIaboratorio ha sido incluido
por la Asociacion de Industrias de
la Carne de Espafia (AICE) en la
lista de laboratorios que reune las
caracteristicas exigidas por las au-
toridades sanitarias y de consumo
espafolas para la realizacion de
los andlisis requeridos a la carne y
preparados de carne de porcino y
de aves de corral que vayan a ser
exportados a la Federacién de
Rusia.

Alimentaria.- (Cuales son las ci-
fras del laboratorio en cuanto a
clientes y muestras analizadas?
M.D.- Estamos satisfechos con las ci-
fras obtenidas en el afio y medio de vi-
da del Laboratorio. Afinales del afio pa-
sado (2008) contaba AENORIaboratorio
con 65 clientes y un volumen de mues-
tras de 3.200.

Actualmente, hasta el 30 de junio, ya
contamos con mas de 100 clientes y lle-
vamos analizadas casi 3.300 muestras.
En el primer semestre del aflo hemos
crecido un 400% en andlisis de mues-
tras, y hemos analizado mas mues-
tras que todo el afio pasado.

Alimentaria.- ¢ Cual es el per-
fil del cliente de AENOR, es de-
cir, a quién va dirigido?

M.D.- AENORIaboratorio supone efi-
caz servicio de analisis para aquellos
sectores implicados en la alimenta-
cién, como productores primarios, in-
dustria de transformacion, distribucién
y servicios. Ademas, también es Util
para la Administracion, en sus activi-
dades de control oficial.

Alimentaria.- ¢Cuales son los
principales sectores que recla-
man los servicios de AENOR
LABORATORIO?
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Presentacion.

Prélogo.

Desechando lo que fui, saboreando
lo que soy.

La celiaquia en familia.

Los celiacos del desierto.
Aprender de las comidas del mun-
do.

¢ Celiaquia? ;Mi hija es celiaca?
Una vida mas sana y con mejor ca-
lidad.

Un San Valentin diferente.

El campedn sin gluten.

Lagrimas de polvoron.
Experiencia, activismo y reflexion.
Mi peor experiencia.

Si, soy de esas...

Nuestro granito de arena.
Celiacos, deportistas y enamora-
dos.

Debo lo que soy a los que lucha-
ron por mi.

Una madre de celiaco en politica.
Recetas sin gluten.

Anexo |. La enfermedad celiaca.
Anexo Il. Decélogo util para el diag-
néstico precoz de la enfermedad
celiaca.

Dieciséis afectados por celiaquia na-
rran las pecualiaridades de una pato-
logia que padece en Espafa una de
cada cien personas.

Cémo les cambi6 la vida repentina-
mente con un diagnéstico, en la ma-
yoria de los casos tardio, es lo que
cuentan los dieciséis autores protago-
nistas, personajes pulicos en Espana,
como la Condesa de Romanones, las

LoQueNoEXxiste
www.loquenoexiste.es

actrices Silvia Marsé y Maria
Valverde, la ex-vicepresidenta del
Parlamento Gallego, Inmaculada
Rodriguez Cuervo, el ex-futbolista
Javier Torres Gome y Leo Carballo
Marqués, subcampeoén de Espana
de culturismo.

Todos ellos ponen en comun las
principales demandas del colecti-
vo de celiacos: etiquetados de ca-
lidad, ayudas econémicas para ha-
cer frente al alto precio de los pro-
ductos aptos y una mayor concien-
ciacion social en comedores escola-
res, escuelas de hosteleria y restau-
rantes para dejar de llevar a cuestas,
como ellos dicen, una mochila con co-
mida sin gluten alla donde van.

El prestigio chef Sergi Arola ha crea-
do para todos ellos ocho recetas sin
gluten, incluidas en la obra con dedi-
catoria especial. Su aportacién ha si-
do muy apreciada por la comunidad
de celiacos. Arroz cremoso con que-
SO y esparragos, lubina con berros y
solomillo de venado con manzana y
castafnas son algunos de los delicio-
sos platos sin gluten con los que con-
tribuye el cocinero catalan.

El texto de presentacién de la obra es
de Roberto Sabrido, presidente de la
Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), y el
prélogo, de Ignacio Santamaria, pre-
sidente de FACE. El libro cuenta con
dos anexos: el primero recoge un in-
forme sobre la enfermedad celiaca,
escrito por la doctora Carmen Ribes,
jefa del servicio de Digestivo Infantil
del Hospital La Fe, de Valencia; el se-
gundo sefala el decéalogo para el
diagnéstico precoz de la enfermedad

Autor: Varios autores
Afo de edicion: 2009
N¢ paginas: 224

CELIACOS

FAMOSOS

G' Incluye recetas

de Sergl Al‘Olﬂ

% HLYTES

de la doctora Isabel Polanco, jefa del
servicio de Gastroenterologia y
Nutricion Pediatrica del Hospital
Universitario La Paz, de Madrid, y
profesora titular de Pediatria en la
Universidad Auténoma de Madrid.

Sobre la celiaquia

Se calcula que en Espafa hay alrede-
dor de 450.000 personas afectadas
por la enfermedad celiaca, pero tan
solo el diez por ciento se encuentra
diagnosticado. Para la doctora Ribes,
una de las caracteristicas mas impor-
tantes de la intolerancia al gluten es
“la gran variedad de formas en que
puede manifestarse”, ademas de que
es una enfermedad que puede apare-
cer “a cualquier edad, si bien en el 60
por ciento de los casos se presenta
en edad pediatrica”, asegura la es-
pecialista. La doctora Polanco explica
en el libro cuales son las claves para
el diagnostico de la enfermedad: “En
el nifo pequeno, el retraso de creci-
miento, mientras que en los adultos lo
mas comun es la diarrea croénica, to-
do ello agravado siempre que exista
parentesco con otros celiacos”.

ISBN: 978-84-935779-2-6
Precio: 19,50 euros
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de 23 de abril de 2009

Objeto: Relativa a la aproximacion de las legislaciones de
los Estados miembros sobre los disolventes de extraccion
utilizados en la fabricacién de productos alimenticios y
de sus ingredientes (version refundida).

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 06/06/2009

Comentarios: La presente Directiva se aplicara los di-
solventes de extraccion utilizados o destinados a ser uti-
lizados en la fabricacion de productos alimenticios o de
sus ingredientes. No se aplicara a los disolventes de ex-
traccién utilizados para la produccién de aditivos alimen-
ticios, de vitaminas y de otros aditivos nutritivos, salvo en
el caso de que estos aditivos alimenticios, vitaminas y
otros aditivos nutritivos figuren en una de las listas del ane-
xo I.

de 6 de mayo de 2009

Objeto: Por el que se establecen procedimientos comu-
nitarios para la fijacion de los limites de residuos de las
sustancias farmacolégicamente activas en los alimentos
de origen animal, se deroga el Reglamento (CEE) n®
2377/90 del Consejo y se modifican la Directiva
2001/82/CE del Parlamento Europeo y del Consejo y el
Reglamento (CE) n® 726/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 16/06/2009

Comentarios: El presente Reglamento establece, a efec-
tos de garantizar la seguridad alimentaria, las normas y
los procedimientos que permiten determinar: a) la concen-
tracion méaxima de un residuo de una sustancia farmaco-
I6gicamente activa que puede permitirse en los alimen-
tos de origen animal («limite maximo de residuos»); b) el
nivel de un residuo de una sustancia farmacol6gicamen-
te activa establecido por motivos de control en el caso de
determinadas sustancias para las que no se ha fijado un
limite méaximo de residuos en virtud del presente
Reglamento («valor de referencia a efectos de interven-
cién»).

de 25 de mayo de 2009

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 1234/2007 por
lo que se crea una organizaciéon comun de mercados agri-
colas y se establecen disposiciones especificas para de-
terminados productos agricolas (Reglamento Unico para
las OCM).

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

uropea

Fecha: 17/06/2009
Comentarios: Modifica el Reglamento (CE) n® 1234/2007

de 19 de junio de 2009

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 1235/2008 en lo
que atafe a la lista de terceros paises de los que deben
ser originarios determinados productos agricolas obteni-
dos mediante produccion ecoldgica para poder ser comer-
cializados en la Comunidad.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/06/2009

Comentarios: Modifica el anexo 11l del Reglamento (CE)
n® 1235/2008, segun lo dispuesto en el anexo del pre-
sente Reglamento.

de 24 de junio de 2009

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 760/2008, por el
que se establecen disposiciones de aplicacién del
Reglamento (CE) n® 1234/2007 del Consejo en lo que res-
pecta a las autorizaciones de uso de caseina y caseina-
tos en la fabricacién de quesos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/06/2009

Comentarios: Modifica el apartado 1 del Articulo 1 del
Reglamento n® 760/2008.

de 18 de junio de 2009

Objeto: Sobre explotacion y comercializacién de aguas
minerales naturales.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 26/06/2009

Comentarios: La presente Directiva se aplicara a las
aguas extraidas del suelo de un Estado miembro y
reconocidas por las autoridades competentes de di-
cho Estado miembro como aguas minerales natura-
les que se ajusten a las disposiciones de la parte |
del anexo | y se aplicara, asimismo, a las aguas ex-
traidas del suelo de un tercer pais, importadas en la
Comunidad y reconocidas como aguas minerales na-
turales por las autoridades competentes de un
Estado miembro.
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agenda

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 ANFA-
CO (Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas
de Pescados y Mariscos), reunira a lideres mundiales
del sector conservero y transformador de productos del
mar, flota atunera, comercializadores de atun e indus-
trias 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

a
Drinktec
Fecha: 14-19 septiembre 2009
Lugar: Mdnich (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.
Informacioén: Tel.: 934 881 720
Fax: 934 881 583
e-mail: info@firamunich.com
http://www.drinktec.com

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

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

a
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IBA 2009
Fecha: 3-9 octubre 2009
Lugar: Dusseldorf (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.
Informacioén: Claudia Weidner (Direccion)
Tel.: +49 (089) 9 49 55-150
e-mail: Weidner@ghm.de
http://www.iba.de/

|
Biotechnica 2009
Fecha: 6-8 octubre 2009
Lugar: Hannover (Alemania)
Asunto: En Biotechnica se daran cita todos los ambitos
de la biotecnologia, desde equipamientos, bioinforma-
tica hasta las aplicaciones practicas de la biotecnolo-
gia en diversos campos como la medicina, nutricién,
agricultura, farmacia, etc.
Informacion: Tel.: +49 511 89-0
Fax: +49 511 89-32626
http://www.biotechnica.de/

u
Foccus Bilbao 2009
Fecha: 5-7 octubre 2009
Lugar: Bilbao
Asunto: El certamen ofrece diversas areas expositivas,
tanto de degustacién como de demostracién, distribuidas
en pasillos tematicos, permitiran a los productores presen-
tar, promocionar, ofertar, dar a probar y testar al profesio-
nal su género con el objetivo de mostrar a los profesio-
nales las ultimas novedades en alimentacién de calidad.
Informacidn: Tel.: +34 94 404 00 87/34 94 404 00 92/
+34 94 404 00 00
e-mail: foccus@bec.eu
http://www.bilbaoexhibitioncentre.com/portal/page/portal/
FOCCUS

a
Anuga 2009
Fecha: 10-14 octubre 2009
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: Anuga ofrece diez salones especializados ba-
jo un mismo techo: Anuga Fine Food; Anuga Gourmet;
Anuga Chilled Food; Anuga Meat; Anuga Frozen Food;
Anuga Dairy; Anuga Bread & Bakery; Anuga Drinks;
Anuga CateringTec; Anuga Retail Tec.
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5. Control de calidad

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS
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Medios de cultivo para analisis de
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Control microbieldgico par PCR
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Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies
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Material general y equipamiento
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c/ Ferran el Catolic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Control de patagenos, con el VIDAS,

* |dentificacién, con el VITEK 2 COMPACT.

* Medios de cultivo

BioMeérieux Espana SA

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

tel. 91 358 11 42, fax. 91 358 0B 40
www.biomeneux.es

Optimice plazos y

* Recuento de indicadores, con el TEMPO.

» Genotipado micrabiano, can el DIVERSILAB.

fiabilidad de sus controles

microbiolégicos

e Medios de cultivo preparados

eAutdmatas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

e Trituradores, diluidores
gravimétricos

@ Sistemas de control
de temperaturas
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5. Control de calidad 6. Envasado maquinaria
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7. Ingredientes

disproquima

¥

Al servicio de la industria de la alimentacion

+ AZUGARES

« EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
- MINERALES

+ CONSERVANTES

« VITAMINAS

+ AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

7. Ingredientes

Ingredientes naturales
para una vida saludable

Prnblﬁtlcos ) |
* Servicios I+[?\__

\Q Xe;ia

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

Creamos aromas sin limites...

e

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y ali

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 33 76 22
www.laboratoriosarroyo.com

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 Iberia S.L

GFQT tel. +34 93 3429233
i iberia@gnt-group.com

www.gnt-group.com

Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
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 queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos
Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probioticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

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




7. Ingredientes

SIMAPRI

Especialistas en Materias Primas
e Ingredientes para Alimentacion

Levadura

Semillas y Cereales

Margarinas y Grasas

Materia Prima para Panaderia
Preparados para Pasteleria
Frutas y Verduras Deshidratadas
Frutas y Verduras Liofilizadas

Materias Primas para Cosmética

Envases para Cosmeética
Envases para Alimentacion

Vidrio
Tubos de Plastico
Tapones
Aplicadores
Goteros

M.P. MAPRI Materias Primas, S.A.
c/. Rosa de Lima, 1 - Edif. Alba
28290 Las Matas (Madrid)

Tel. 91 630 29 50

Fax 91 630 37 87

c/. Coure, 4

Pol. Ind. La Clota

08290 Cerdanyola (Barcelona)
Tel. 93 594 74 00

Fax 93 594 74 01

WWW.mapri.es

8. Servicio de consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

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

BARCELONA
Monasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 550
08034 Barcelona

www.cesif.es

n . ‘&-—-

9. Servicios graficos

luclmagen@ lucimagen

lucmaage

MAQUETACION D]SENO

10. Servicios marketing ferial

9. Servicios graficos

11. Tratamiento de aguas

blanco

lestudio

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

Disefio y producciéon de stands y
arquitectura efimera, para ferias,
congresos y eventos. Realizamos
disefios personalizados de stands
atendiendo a sus necesidades
comerciales, potenciando  su
imagen corporativa dentro de un
entorno estetico de diseno original.

Presentes en todos los recintos
feriales nacionales

ESTUDIO BLANCO
INTERIORISMO & STANDS, S.L.
Plaza Mayor de Coslada s/n
28820 - Coslada—Madrid — Espaia

Tel: 91 671 4298 — Fax: 91 649 53 03
www.blancoestudio.com
info@blancoesiudio.com

Agua, Energla y
A Medie Ambiente

|

Tratamos el Agua,
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You Will Network With:
* Food & Beverage Manufacturers
* Food Ingredient & Additive companies
* Flavor and Fragrance company
* Stevia Growers
* Steviol Glycoside Producers
* Stevia Extraction and Refining
Technology Licensors
* Sweetener producers
* Commodity Investors / Traders
* Regulators
* Nutraceutical companies
* Herbal plantations in Asia
* Horticulture / Botany companies
= Seedling suppliers
* Plant Breeders | Tissue culture labs

What is Stevia?

Stevia - an Alternative Sweetener, having up to 300 times the
sweetness of sugar without any calories. Current consumer
focus on low-glycemic index sweeteners and concerns over
the health effects of artificially derived sweeteners are driving
growth for natural sweeteners like stevia.

About SteviaWorld Europe
SteviaWorld Europe will convene in Frankfurt on 18 Novem-
ber 2009, along side Food Ingredients Europe 2009.

Key issues to be addressed at SteviaWorld Europe:
+ Regulatory update on Stevia approval

+ Stevia vs other high-intensity sweeteners - What will happen
when stevia enters the game ?

+ Flavour masking solutions & sweetness enhancement
technologies

« Harmonisation of standards to ensure highest Stevia quality

+ Stevia cultivation experiences

Stevia World 2009, the world's first international Stevia
Industry conference held in May 2009, welcomed participation
from over 150 key Stevia stakeholders from 31 countries.
Supported and sponsored by leading Stevia producers
including Pure Circle, GLG Life Tech Corporation, EUSTAS,
the conference was a landmark event in the global

stevia industry.

Visit www.steviaworldforum.com for more information or contact jaime@cmtsp.com.sg
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14th EUROPEAN CONGRESS
ON BIOTECHNOLOGY

BARCELONA, SPAIN
13-16 SEPTEMBER, 2009
www.ech14.eu

Symbiosis

Science, Industry & Society

Parallel Scientific Streams:
1. Health & Medicine
2. Industrial Biotechnology

3. Plant & Environmental Biotechnology

4. Systems Biology & Technology
EUROPEAN FEDERATION OF
BIOTECHNOLOGY






