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m Reduce bad and increase good — whether costs, sodium,
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Estimado lector:

Ya de vuelta de vacaciones, imagino que, como
nosotros, con algun kilo de mas, fruto de la comida con
sobremesa y de nuestra bien querida siesta. Por mi parte, he
disfrutado de esos kilos de mas y de la sobremesa y la siesta. Ya habra
tiempo a lo largo de este curso que empieza de adelgazar, si es que es lo
que se desea.

Este nimero, ademas de las secciones fijas que siempre les ofrece la
revista presta una especial atencién al sector carnico.

Indagando sobre la evolucién de este sector, me he llevado cierta
sorpresa: desde un punto de vista superficial pudiera parecer que los habitos
sociales y, por tanto, alimentarios han tenido un efecto sobre el consumo de
carne en Espafa, reduciéndolo. Sin embargo, los datos del Ministerio lo
desmienten.

Si tomamos el periodo desde 1987 hasta 2007 nos encontramos que en
1987 se consumian en torno a 67 kilos de carne por persona y en 2007 el
consumo ronda los 65 kilos, es decir no ha habido una reduccién significativa
(en torno a un 3%).

Lo que si ha cambiado es el tipo de carne que consumimos. Los
consumos de vacuno ovino y caprino se han mantenido muy estables en este
periodo. La carne de pollo sigue siendo la mas consumida pero ha descendido
su consumo en este periodo (de 21 Kg. per capita en 1987 a 16 en 2007). Por
el contrario, la carne de cerdo aumenta su consumo (de 11 Kg. en 1987 a 14
Kg. en 2007), sobre todo a partir de 1996.

Por otra parte, el consumo en el hogar y fuera de él también varia
significativamente en este periodo, dado que en 1987 se consumia el 86,3% de
la carne en el hogar y, por tanto, el 13,7% fuera de él, y en 2007 en casa
consumimos el 77,9% y fuera el 22,1%.

Estas diferencias son algo mas acusadas en el caso de las carnes de
vacuno y pollo pero sobre todo en la carnes transformadas, donde se ha pasado
de un consumo en el hogar del 85% en 1987 a un 73% en el afio 2007.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General
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La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) ha publicado las
lineas directrices que debe tener en
cuenta la industria sobre la manera de
someter las demandas de evaluacién
de la seguridad de sustancias acti-
vas e inteligentes presentes en los
materiales destinados a entrar en
contacto con los alimentos.

En términos generales, los materiales
activos son aquellos que absorben o
liberan sustancias con el fin de pre-
servar o mejorar el estado de los ali-
mentos envasados o prolongar su vi-
da util. Por su parte, los materiales in-
teligentes vigilan el estado de los ali-
mentos envasados o su entorno, ofre-
ciendo informacion sobre la frescura
de dichos alimentos.

El Reglamento CE n® 450/2009 pre-
senta un proceso de autorizacién pa-

ra la utilizacién de nuevas sustancias
activas o inteligentes en los materia-
les en contacto con los alimentos. La
legislacién prevé que los fabricantes
que demanden una de estas autoriza-
ciones deberan, en un primer momen-
to, solicitar a EFSA una demanda de
evaluacién de la seguridad de dichas
sustancias.

Las lineas directrices presentadas por
EFSA hacen un repaso sobre los as-
pectos que seran tenidos en cuenta
ala hora de llevar a cabo esta evalua-
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FSA publica las directrices

relativas a sustancias “activas”
e “inteligentes” en materiales en
contacto con alimentos

cién de la seguridad, por ejemplo, sus
propiedades toxicoldgicas y la medi-
da en la que estas sustancias o sus
productos de degradacién pueden ser
transferidos a los alimentos.

El documento define, igualmente, los
tipos de datos que EFSA necesita pa-
ra llevar a cabo sus evaluaciones so-
bre seguridad, asi como informacio-
nes sobre las caracteristicas fisicas
o quimicas de cada sustancia, el mo-
do en que son fabricadas y su uso
previsto.

a alimentacion frena la caida
de la produccion industrial

Segun los ultimos datos ofrecidos por
el Instituto Nacional de Estadistica, la
industria alimentaria es el sector indus-
trial espafnol que mejores cifras regis-
tra en su produccién, logrando frenar la
caida de la produccion industrial en
Espana.

El indicador correspondiente al mes de
junio muestra que la produccién indus-
trial general continué descendiendo,
aunque a un ritmo ligeramente inferior,
un 16%, mientras que la produccion ali-
mentaria registrd una contraccién mo-
derada de tan solo el 1,7%. Le siguen
los productos farmacéuticos y las be-
bidas. Estamos ante otro dato positivo
que situa a la industria alimentaria es-
panola, primer sector industrial del pa-
is con el 17% del PIB industrial, como
un sector sélido llamado a ser puntal
estratégico de la economia espafola”,
han asegurado fuentes de FIAB.

La innovacién y desarrollo tecnolé-
gico agroalimentario se perfilan co-

mo la gran oportunidad ante la crisis.
Asi lo afirmaron fuentes del
Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino y de la propia
FIAB en un curso de dos dias de du-
racion organizado dentro de la for-
macién de verano de la Universidad
Politécnica de Madrid en La Granja
de San ldelfonso. El curso analizaba
las ultimas innovaciones en gestion
de la informacién agroalimentaria
tanto como politicas de las
Comunidades Auténomas, como po-
liticas desarrolladas por las
Universidades, organismos publicos
de investigacion y otros agentes so-
ciales.

Se expuso la organizacién de la 1+D
agroalimentaria en Catalufa, en la
Comunidad Valenciana, en Murcia, en
la Comunidad Andaluza y en Navarra.
Todas las exposiciones fueron segui-
das de amplios coloquios en los que
los expertos presentes debatieron la
oportunidad o no de las iniciativas ob-
servadas.

El presidente de la Federacion
Espafiola de Industrias de Alimentacion
y Bebidas (FIAB), Jesus Serafin Pérez,
ha sido nombrado, por unanimidad,
nuevo presidente de la Confederacién
Europea de Industrias Alimentarias
(CIAA). La eleccion fue realizada por el
primer Consejo de Administracion
formado por 17 lideres de las mas
relevantes compafias europeas de
alimentacién y bebidas.

Jesus Serafin Pérez es el primer
empresario espafnol que ostenta este
cargo. El mandato, de tres afios de
duracion, coincidira con la proxima
Presidencia Espafiola de la Unidn
Europea en enero de 2010, lo que
supone un momento de gran relevancia
para la industria alimentaria de nuestro
pais, pilar indiscutible de la economia
espafiola en donde también, como en
Europa, asume el liderazgo del sector
industrial.
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Dos grupos de investigadores, por un
lado de la Unidad de Rumiantes del IR-
TA (A. Bach) vy, por otro, del Instituto
del Frio de CSIC (M.A. de la Fuente, P.
Goémez-Cortés, P. Luna y M. Juérez),
han conseguido, de forma natural, me-
diante la suplementacion de la alimen-
tacion de las ovejas con semilla de li-
no y harina de girasol, obtener leche
de estos animales enriquecida en &ci-
dos omega-3 y acido linoleico congu-
jado (CLA) —al que se atribuyen poten-
ciales actividades anticancerigenas y
anticolesterolémicas—y, al mismo tiem-
po, disminuir el contenido en acidos
grasos saturados. En definitiva, con
esta alimentacion se obtiene una leche
de oveja que presenta, de forma na-
tural, un perfil de acidos grasos mas
saludable.

Con la incorporacién del suplemento
a la dieta se logré un aumento signifi-

vejas que producen leche
enriquecida con omega-3

cativo en la produccion de leche, sin
modificar su composicién: porcenta-
je de grasa, proteinas, lactosa y sé-
lidos totales. No obstante, el resul-
tado mas relevante es la modifica-
cion del perfil de acidos grasos en
la leche obtenida. Los &acidos grasos
saturados (C12 a C14), con una po-
tencial incidencia negativa sobre la
salud cardiovascular, disminuyeron
en la leche de un 15 a un 28%, con
ligeros aumentos para el acido este-
arico, el cual se metaboliza a acido
oleico y tiene un efecto positivo pa-
ra la salud.

El isdmero mayoritario del acido li-
noleico conjugado (CLA) y el mas in-
teresante en cuanto a actividad bio-

I6gica documentada, el cis-9 trans-11
C18:2, y su precursor fisiologico, el
acido trans-11 C18:1, aumentaron
mas de tres veces su presencia en
esta leche. Por otra parte, los conte-
nidos en acidos grasos omega-3, so-
bre todo acido linolénico, aumentoé
hasta cinco veces su contenido con
respecto a la leche convencional. Es
importante destacar que estos cam-
bios se han conseguido sin inducir un
aumento significativo en otros acidos
grasos trans presentes en la leche.
Ademas, esta leche se ha utilizado
para elaborar quesos y, en el proce-
so de elaboraciéon y maduracién, no
se ha modificado el perfil de acidos
grasos de la leche de partida.
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ejora de la calidad
del jamon serrano

El Instituto de Disefio, Innovacién y Tecnologia (IDIT)
de la Universidad CEU Cardenal Herrera esté llevan-
do a cabo un proyecto que pretende caracterizar, me-
diante la secuenciacién genémica, las diferentes es-
pecies de hongos presentes de forma natural en el ja-
mon de Teruel, para asi poder controlar todas las fa-
ses de su elaboracion.

Son muchos los factores que intervienen en la elabo-
racién del jamon curado y todos son fundamentales pa-
ra conseguir una mayor calidad y homogeneidad. En
el proceso de elaboracion del Jamén de Teruel —una de
las seis DOP de jamén existentes en Espafia—, se dis-
tinguen cuatro fases: salazon, postsalado, secado y en-
vejecimiento, que suman una duracién minima de 14
meses. En las dos Ultimas fases, se desarrollan los pro-
cesos lipoliticos, proteoliticos y oxidativos responsables
del olor, sabor, aroma y textura caracteristicos del ja-
mon y que se producen gracias a enzimas propias y a
la actividad bioquimica desarrollada por hongos.

Esas fases de secado y envejecimiento se realizan en
camaras y/o bodegas que cumplen unas condiciones
especiales de humedad y temperatura. En la actuali-
dad, se confia en que los hongos (o biota fungica), pre-
sentes de forma natural en el ambiente de las camaras,
colonicen la superficie de los jamones y le aporte sus
aromas caracteristicos. Pero, segin M2 Carmen Lépez
Mendoza, investigadora principal e impulsora del pro-
yecto, “supondria un gran avance poder determinar qué
hongos estan presentes, tanto en las cdmaras como en
el Jamén de Teruel y seleccionar aquellas especies que
participen mas activamente en el desarrollo del aro-
ma. De esta manera, se evitaria la colonizacién del pro-
ducto por especies indeseables (poco activas o inclu-
so productoras de micotoxinas). El objetivo final es que
se comiencen a inocular los hongos beneficiosos en la
superficie del jamén, como ya se esta haciendo con
los embutidos”.

En este proyecto han colaborado dos empresas pro-
ductoras de jamén curado de la Denominacion de
Origen Protegida de Teruel: un pequefio secadero de
Mora de Rubielos, con una produccién anual de 30.000
jamones, y un gran secadero de la Puebla de Valverde,
con 180.000 jamones. Ambas han colaborado apor-
tando muestras en las diferentes fases de elaboracion
del producto y muestras de ambiente de las camaras
de secado y envejecimiento. “Esto permitira establecer,
por primera vez, las especies fungicas presentes en el
Jamon de Teruel y definir cual es su participacion en las
caracteristicas de calidad del mismo”, asegura.
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etelgeux participa en
el proyecto BioliSME
de deteccion de Listeria

Betelgeux participa en el desarrollo de un sistema de
deteccién de Listeria en superficies en contacto con los
alimentos. En el proyecto BioliSME (Speedy system for
sampling and detecting Listeria monocytogenes in
agro-food and related European industries), apoyado
por la Comisiéon Europea dentro del VII Programa
MArco, participan también universidades, centros de
investigacion y empresas de Francia, ltalia, Reino
Unido, Irlanda y Espana.

BioliSME esta orientado a desarrollar un prototipo de
un sistema para toda Europa de deteccioén de Listeria
monocytogenes en superficies en contacto de los ali-
mentos que aumente la sensibilidad y reduzca la du-
racién de los métodos de medida actuales.

El nuevo prototipo, cuyo desarrollo durara dos afos,
permitira mejorar los niveles de higiene y seguridad ali-
mentaria, a la vez que minimizara el tiempo y los cos-
tes respecto a los actuales métodos de deteccion. La
labor de Betelgeux en el proyecto sera la de
“Integration and testing”, es decir, probar el prototipo
a escala industrial y aportar las ideas de los usuarios
potenciales para mejorarlo y adaptarlo.

Desinfectantes eficientes frente a Listeria
monocytogenes

Por otra parte, Betelgeux ha realizado ensayos que ve-
rifican la efectividad bactericida frente a Listeria mo-
nocytogenes de sus desinfectantes Quacide MC7,
Dectocide A30 y Dectocide SB5.

Estos desinfectantes contienen en su formulacién ami-
na terciaria (Dectocide A30), compuestos de amonio
cuaternario (Quacide MC?7) y glutaraldehido y amonios
cuaternarios (Dectocide SB5). Estos ingredientes ac-
tivos son utilizados, habitualmente, como desinfec-
tantes en la industria alimentaria. Su modo de accién
consiste en unirse de una forma irreversible a los fos-
folipidos y proteinas de la membrana, dafiando su per-
meabilidad.

La efectividad de estos desinfectantes fue comproba-
da con respecto a Listeria monocytogenes, tanto por
los propios laboratorios de Betelgeux como por labo-
ratorios externos acreditados con la norma UNE-EN
17025.

Todos los desinfectantes analizados, cuando estan
diluidos al 1% (V/V) en agua dura, poseen una reduc-
cién mayor al 99,999%, tanto después de 5 minutos de
contacto, como después de 10 minutos a 20°C.

Novation:
tiqu tas
limpias para
todos.

Elimine los numeros E sin
renunciar a la calidad ni
a la comodidad.

Todo lo que necesita,
ni mas ni menos.

Novation

Para mas informacion visite
www.foodinnovation.com/novationforeveryone

®National Starch

FOOD INNOVATION
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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 Vallés)

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 rapidamente 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 hidrofébica, 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 Sinchez Bonastre (UAB): “La polymerase chain reaction (PCR)”.

» Sr. Martin lorlano (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 Tomas Fornés (ainia.centro tecnologico, Paterna): “Control de calidad interno en laboratorios de
microbiologia”.

« Dr. Ferran Ribas Soler (Comisiéon 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 practicas 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 informacién: http://quiro.uab.cat/workshopMRAMA.

Entidades colaboradoras: Publicacion oficial:

Sociedad Espaiiola de Microbiologia

v
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presenta Texicon™:
una herramienta sobre
la textura

National Starch Food Innovation acaba de presentar
Texicon™, una herramienta pionera que explora la
compleja terminologia relacionada con la textura. Se
trata de una guia de bolsillo en varios idiomas que
pretende dar vida al lenguaje de las sensaciones:
aborda la textura desde la perspectiva del consumi-
dor y ayudara a los fabricantes de alimentos a inter-
pretar y satisfacer las expectativas organolépticas de
sus clientes.

Disefado para inspirar el debate y el dialogo en tor-
no a la textura, Texicon se basa en las investigacio-
nes que National Starch Food Innovation lleva a ca-
bo sobre la textura y las experiencias sensoriales aso-
ciadas al acto de comer. “Es una herramienta Unica
que relaciona las necesidades del consumidor, por
ejemplo «satisfaccion y gratificacién», con los atri-
butos especificos que las satisfacen, desde «ligero»
0 «esponjoso» hasta «quebradizo» o «crujiente».
Ademas, para que los fabricantes de alimentos ha-
blen el mismo idioma que los consumidores en todo
el mundo, Texicon ofrece terminologia basica sobre
textura en inglés, espafol, francés, aleman y ruso”,
aseguran fuentes de la companhia. Este estudio de las
necesidades y el vocabulario de los consumidores po-
tenciara el didlogo sobre textura y fomentara la com-
prension de la experiencia individual de degustacién
de cada consumidor.

Antje Baumgarten, directora de marketing de inno-
vacion en textura de National Starch Food Innovation,
ha asegurado que “a medida que los gustos de los
consumidores se hacen mas sofisticados, la textura
resulta cada vez mas importante como factor impul-
sor de la compra, por lo que los creadores de ali-
mentos deben tenerla muy en cuenta. Para tener éxi-
to en el competitivo mercado actual, un producto de-
be proporcionar las experiencias organolépticas que
los consumidores esperan de él. Aunque la expe-
riencia de gustar un alimento es algo extremadamen-
te personal, Texicon supone un paso mas para ayu-
dar a los fabricantes a entender qué es lo que mue-
ve a los consumidores. De este modo, los responsa-
bles del desarrollo de alimentos estaran mejor equi-
pados para crear productos atractivos para el con-
sumidor que respondan a un amplio abanico de ex-
pectativas organolépticas”.

Novedad 2009

Una solucion
respetuosa con
el medio ambiente
y ahorradora

100 %
ahorro de energia
=

0 expulsién de contaminantes
a la atmosfera

—_—

‘-!%E

Conforme a los criterios
de la norma NFX 15-2]|

www.captair2.com
Tel.: +34 93 673 24 74 - Contacto@erlab.net

Pol. Ind. Sur - Passaje Newton 3A
08754 El Papiol-Barcelona




6° Encuentro Especializado para
Equipos de Hostelerfa en Hospitales

Gestion Eficaz del

iiREspafia @
Know-how. People. Resuits.

Servicio de
Hosteleria en
Hospitales

Consiga la maxima calidad a la vez que
ahorra costes en la gestion del servicio

> Trazabilidad en el Servicio de la Calidad
Alimentaria

> Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico

> Implementacion del Sistema de Gestion de la
Calidad segun la Norma ISO 9001: 2000

> Novedades en la planificacién, normalizacién
y sistematizacion de |os procesos de limpieza

> Innovaciones en la aplicacién de la informatica
en los cuadro de mandos del Servicio de
Hosteleria

Solicitada acreditacion a la
Agencia Lain Entralgo

MADRID
29 de Octubre de 2009

Llamenos e informese

902121015 info@iirspain.com WWW.lir.es

Con la participacion de:

- HOSPITAL INFANTA ELENA

- HOSPITAL DE FUENLABRADA

- AREA HOSPITALARIA VIRGEN MACARENA

- HOSPITAL UNIVERSITARIO LAFE

- EMPRESA PUBLICA HOSPITAL ALTO
GUADALQUIVIR

Incluye

Visita guiada:
OSF _IJNI_VERSITARIO

Media Partner

@limentorio
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onsum implanta un sistema
piloto de trazabilidad

Consum ha implantado un sistema pilo-
to de trazabilidad, basado en técnicas
de inteligencia artificial e interoperativi-
dad software, con el objetivo de lograr
un mayor control de toda la cadena ali-
mentaria del tomate.

Concretamente, se ha instalado una
infraestructura de software inteligente
que va a permitir la recogida y el inter-
cambio electrénico de datos e informa-
cion del producto y del proceso a tiem-
po real, asi como un conjunto de micro-
dispositivos electrénicos como nano-
sensores y minilaboratorios en un chip
de medida que recogeran parametros
como calibre, dureza, color, madurez y
posibles defectos del producto.

Los primeros resultados de la implanta-
cion de estos sistemas servirdn para
demostrar la viabilidad de estas nove-
dosas tecnologias, evaluar su operati-
vidad frente a criterios como facilidad
de implantacién, objetividad, fiabilidad
y bajo coste, asi como para mejorar la
operatividad del sistema implantado.
Los dispositivos piloto se han implanta-
do también en las empresas murcianas
Viveros La Sala y Hortofruticola
Méndez con el objetivo de controlar de
forma automatica toda la cadena ali-
mentaria del tomate, desde las semillas
hasta su distribucion final.

De esta manera, estas tres empresas
podran rastrear electréonicamente y de
forma instantanea, tanto hacia delante
como hacia atras, la cadena alimenta-
ria del tomate y disponer, en todo
momento, de informacién sensible de
seguridad alimentaria, proporcionando
una mayor integracién con todos los
agentes que intervienen en el proceso
de elaboracién, comercializacion, distri-
bucién y uso final del producto, mejo-
rando su cooperacién ante posibles
incidencias alimentarias.

Desde el centro tecnolégico Ainia, coor-
dinador en Espafia del pilotaje del
macroproyecto Traceback, se apunta
que “en un futuro, el consumidor podra

disponer, a través de un codigo y con el
minimo coste adicional, de informacién
de todos y cada uno de los pasos que
han seguido los alimentos en la cadena
alimentaria”.

En los Ultimos anos, la trazabilidad en
el sector alimentario (control de la
cadena alimentaria desde la materia
prima hasta el consumo final del pro-
ducto) ha sido objeto de numerosos
estudios. No obstante, todavia no se ha
conseguido un sistema que permita su
implantacion de un modo generalizado.
Enmarcado dentro del plan de ayudas
del VI programa Marco, el macropro-
yecto europeo Traceback tiene como
objetivo desarrollar un sistema de tra-
zabilidad innovador para el sector ali-
mentario europeo que posibilite una
gestion mas eficaz de la trazabilidad y
una actuacion mas rapida ante alertas
de seguridad alimentaria.

Hasta este momento, en la cadena de
trazabilidad se incluyen resultados ana-
liticos de indicadores de peligros o ries-
gos alimentarios, pero dichos resulta-
dos se realizan en laboratorios exter-
nos a los que hay que llevar una mues-
tra del lote y cuyos resultados tardan
dias en incorporarse al sistema de ges-
tion. El objetivo de este proyecto es
incorporar nuevos dispositivos electrd-
nicos como nanosensores y minilabo-
ratorios en un chip, que aplican técni-
cas de inteligencia artificial para anali-
zar los datos obtenidos de los microdis-
positivos, con la finalidad de que sean
un elemento mas de una cadena con-
trolada automaticamente, para minimi-
zar los riesgos y peligros alimentarios.
El macroproyecto esta integrado por
28 socios: centros tecnolégicos,
empresas y universidades de diez pai-
ses europeos. Tiene un presupuesto
global de 16 millones de euros, de los
cuales la CE financia 10 millones de
euros.

Ingredientes
naturales
para una vida
saludable

- Extractos de plantas
+ Omega 3

* Probidticos

« Servicios I+D

W

: PULEVA BIOTECH 5.A.
“Wwww.pulevabiotech.es - www.exxentia.com
sales@pulevabiotech.es
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SANH presenta dos

nuevos eventos: Malta
Polyphenols y
Antioxidantes 2009

La International Society of Antioxidants in Nutrition &
Health (ISANH) ha presentado dos nuevos eventos
que tendran lugar en los préximos meses.

Por un lado, Malta Polyphenols 2009, que tendra lugar
los dias 29 y 30 de octubre en Malta y que reunira a
investigadores y profesores académicos, departamen-
tos de 1+D, companias farmacéuticas, clinicas, compa-
fias de complementos alimentarios, departamentos de
marketing, inversores, “start ups” y todos los actores de
la industria de los polifenoles.

Los objetivos de la conferencia se centran en tratar los
ultimos avances sobre los polifenoles y la salud, desta-
cando las recientes innovaciones y aplicaciones de los
mismos —asi como las controversias— como productos
nutracéuticos. Algunos de los temas tratados seran:

« Ultimos avances sobre los efectos celulares y las
metas moleculares.

« Descripcion general de los efectos de los polifenoles
sobre la salud.

» Biodisponibilidad de los polifenoles.

 Polifenoles naturales destacados: circuma, resvera-
trol, etc.

* Innovaciones y aplicaciones industriales.

En paralelo, tendra lugar “World Polyphenols and
Antioxidant Future Trends Exhibition”, una exposicion
profesional dedicada a los polifenoles y a los ingredien-
tes antioxidantes.

El segundo evento es Antioxidantes 2009 y tendra
lugar en Barcelona los dias 11 y 12 de noviembre.
Antioxidantes 2009 acogera también a investigadores y
profesores académicos, departamentos de 1+D, clini-
cos, empresas farmacéuticas, companias de suple-
mentos alimenticios, medicina veterinaria, departamen-
tos de marketing, inversores, asi como empresa de
nueva creacién y agentes econémicos de medio
ambiente.

Los objetivos de esta conferencia son, por un lado,
hacer un balance sobre los Ultimos avances cientificos
de los antioxidantes en términos de estabilidad, efica-
cia, biodisponibilidad, barreras, etc.; clarificar las zonas
de sombra, discutir controversias y los medios de defi-
nir la accién de los antioxidantes en el organismo; asi
como suscitar la reflexién cientifica.

BRENNTAG M
seeciaries Y

SHARED VALUES -
SHARED SUCCES

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

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos

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

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

¥ Salud y Nutricién: minerales, fibras,
azlcares y edulcorantes, asi como
aditivos funcionales, le ayudaran a
conseguir una alimentacién sana.

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

Lo que Brenntag ofrece

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

El mejor ingrediente,
su confianza en nosotros.

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona,
Espafia

Tel: 434932184404

Fax: 43493218 1590

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es
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Los dias 27 al 29 de enero de 2010 se
celebrara en Sevilla el 112 Symposium
Nacional de Sanidad Vegetal, organi-
zado por el Colegio Oficial de
Ingenieros Técnicos Agricolas de
Andalucia Occidental.

Esta edicion tiene un interés especial
para todo el sector agricola nacional,
ya que girara sobre el tema de mayor
actualidad del momento en agricultura,
qgue no es otro que la nueva Directiva
comunitaria por la que se establece el
marco para conseguir un uso sosteni-
ble de fitosanitarios. Este hecho es de
especial relevancia, pues implica de
lleno a todo el sector agricola depen-
diente de estas practicas; desde el
fabricante de fitosanitarios, la distribu-
cion, el técnico, el agricultor y, sin lugar
a dudas, a la industria agricola trans-
formadora como procesadora del pro-
ducto final dirigido al consumidor.

1° Symposium Nacional de
Sanidad Vegetal

Tal es la importancia de esta nueva
reglamentacion que el Certamen lleva
como lema “El uso sostenible de fito-
sanitarios”, pues su aplicacién “hara
cambiar, a buen seguro, las préacticas
actuales”, aseguran los organizadores
del evento.

En este foro, los principales expertos
en la materia de la Administracién
europea, nacional y autonémica anali-
zaran la problematica actual, “siendo,
por tanto, el espacio adecuado para la
informacion y debate de este impor-
tante tema que transformara nuestra
agricultura”, han manifestado.
Ademas, siguiendo el criterio de edi-
ciones anteriores, las empresas fabri-

D ANIDAD VEGETAL

cantes de fitosanitarios podran expo-
ner mediante ponencias comerciales
en la segunda jornada las novedades
en los diferentes cultivos.

Congreso Nacional

ORGANIZA

CONSEJD GENERAL DE COLEGIOS OFICIALES
- DE INGENIEROS TECNICOS AGRICOLAS
= DE ESPANA

de Calidad Alimentaria

Sectores Agroganadero Yy PeyilELR

28,29,30 de Octubre de 2009 - Palacio de |
SANTANDER

FUNDACION IDEA /| ANGEL GARCIA-FOGEDA PRADD

COLEGIO OFICIAL DE
INGENIEROS TECNICOS AGRICOLAS
DE CANTABRIA

http://calidad.fundacionidea.com
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atin’Out aplaza su
celebracion hasta
2011

La proxima convocatoria de la Convencion
Internacional de Foodservide, Eatin’Out, prevista pa-
ra los dias 18 al 20 de noviembre, ha sido aplazada
a la edicién de 2011. IFEMA y FIAB (Federacién
Espafola de Industrias de Alimentacion y Bebidas)
han acordado trasladar la celebracién del certamen,
esperando que, en ese momento, se haya configu-
rado el marco comercial adecuado que garantice el
éxito del salén.

Solo en el primer trimestre de 2009, el consumo ali-
mentario fuera del hogar habia descendido un 8,8%,
afectando a muchos profesionales de la industria. “A
pesar de las medidas de apoyo a la participacion em-
presarial disefiadas desde la organizacion, la esca-
sa respuesta recibida no podia asegurar el marco pro-
mocional idoneo para los expositores participantes”,
han asegurado los organizadores del evento.

De esta forma, IFEMA y FIAB esperan que, en 2011,
se revitalice el mercado de la alimentacion extrado-
méstica y se creen las condiciones adecuadas para
asegurar el interés del certamen.

uevas tecnologias
al servicio de los
alimentos

El pasado mes de julio se celebrd, con gran éxito de
participacion, el curso “Nuevas tecnologias en la con-
servacion y transformacién de alimentos”, organiza-
do por la Catedra Tomas Pascual Sanz - Universidad
de Burgos.

Estudiantes y profesionales debatieron, de la mano
de trece especialistas procedentes de seis paises, las
posibilidades de las mas modernas tecnologias pues-
tas al servicio de los alimentos. Técnicas tan sofisti-
cadas como las que permiten la biologia molecular,
los pulsos eléctricos, las altas presiones, los fluidos
supercriticos y las frecuencias electromagnéticas pa-
ra descontaminar son algunas de las aplicaciones ex-
puestas en el curso. Ademas, han acercado a estu-
diantes y profesionales otras innovaciones aplicables
a la conservacién, con tratamientos térmicos y no tér-
micos de baja intensidad, y las necesarias para la
identificacion y control de la microflora de alimentos.

EXPOSOLIDOS

2009

Salon Internacional de la
Tecnologia y Procesamiento de Solidos

organiza

> PROMOCIO i
ﬂ = DE FIRES
INTERNACIONALS

11812009 .

La Farga L'Hospitalet
Barcelona - Espana

www.exposolidos.com




AESAN informa

La Agencia Espafiola Esparnola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién, ce-
lebrd, el pasado 18 de junio, la 12
Jornada sobre aplicacion de los
Reglamentos de Higiene, con el fin de
intercambiar experiencias en la aplica-
cién de las normas de higiene de los
alimentos.

La jornada conté con una elevada par-
ticipacion (251 asistentes), con presen-
cia de todas las partes implicadas en
la cadena alimentaria.

Vision del sector

De la vision del sector, cabe destacar
lo siguiente:

» Es conveniente que los operadores
econdémicos tengan participacion acti-
va en la elaboracion de la normativa.
Es el momento de analizar los proble-
mas que se han detectado en la apli-
cacién de los Reglamentos de Higiene,
a fin de que los sectores trasladen sus
inquietudes a la Administracién para
que se pueda plantear y defender a ni-
vel europeo.

* Las guias constituyen un instrumen-
to muy util, pero cuando se trata de
empresas pequenas, como es el caso
del comercio minorista, deberan indi-
car con precision cémo conseguir los
objetivos.

» Es necesario un mayor acercamien-
to a los consumidores para que valo-
ren lo que en la actualidad se esta ha-
ciendo desde todos los sectores para
garantizar el suministro de alimentos
seguros, ya que su opcion de compra
puede condicionar el futuro sistema de
produccién.

« La legislacion existente se considera
suficiente y, en muchos casos, se plan-
tean problemas en la aplicacion de los
controles; es preferible mejorar este
aspecto a elaborar nueva normativa.
* Resulta prioritaria la armonizacion de
criterios de interpretacion entre dife-
rentes administraciones. Es esencial la
coordinacién de las administraciones
publicas, asi como dentro de las pro-
pias CC.AA.

* Los sectores piden a AESAN que dé
prioridad a su labor de coordinacién
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onclusiones de la 1° Jornada
sobre Aplicacion de los
Reglamentos de Higiene

agencia
espanola de
sequridad
dlil’ﬂﬁ'ntlﬂl'id y
nutricion

entre administraciones y sectores.
Debe potenciarse la creacion de gru-
pos de trabajo en los que participen
AESAN, administraciones y operado-
res econémicos.

Vision de la Administracion

En cuanto a la vision de la adminis-
tracién, cabe destacar:

» El nuevo enfoque del Paquete de
Higiene ha supuesto la sistematizacién
de muchas actuaciones que ya se ve-
nian realizando. También ha exigido un
esfuerzo especial tanto para la autori-
dad competente responsable del con-
trol como para el sector de la produc-
cién primaria.

* La Unidén Europea es el mayor im-
portador del mundo. La nueva norma-
tiva en relacion con las importaciones
y exportaciones va a suponer una
clarificacion y simplificacion que be-
neficiara tanto a los operadores eco-
némicos como a las autoridades de
control.

» Las autoridades de control han reali-
zado un gran esfuerzo en la sistema-
tizacién y procedimentacion de los
controles oficiales, no obstante, los
controles en alimentos realizados por
los Estados miembros y las auditorias
de la AOV (Oficina Veterinaria y
Alimentaria) demuestran que el siste-
ma es claramente mejorable.

» El cambio de enfoque de la nueva
normativa ha supuesto también para la
administracion un impacto considera-

ble adquiriendo una especial relevan-
cia los esfuerzos que se realizan en
formacion.

» Las administraciones, al igual que los
operadores econdmicos, no siempre
comunican los esfuerzos realizados
para garantizar alimentos seguros de
manera efectiva.

* Las posibilidades de desarrollo de los
Reglamentos comunitarios para me-
jorar la eficacia de los servicios oficia-
les de control no estan suficientemen-
te desarrolladas.

Vision de los consumidores
Por ultimo, las peticiones de los con-
sumidores podrian resumirse en:

» La modernizacién y simplificacion de
los reglamentos y el mismo nivel de
proteccion de los consumidores, inde-
pendientemente de su lugar de resi-
dencia, es un aspecto valorado positi-
vamente por las asociaciones de con-
sumidores.

» Se deberia intensificar los esfuerzos
para informar a los consumidores de
los procesos de produccién de los ali-
mentos disminuyendo la distancia en-
tre la produccion primaria y los consu-
midores.

* A fin de aumentar la confianza de los
consumidores en las autoridades de
control, seria deseable intensificar to-
das las acciones encaminadas a in-
formar sobre la naturaleza y el senti-
do de los controles que realiza la
Administracion.
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alimentos: Easy Seal y Hot Lock Bag®.

Desde las materias primas hasta el pro-
ducto final deben respetarse numerosas
regulaciones, y esto mismo debe tener-
se en cuenta tratandose de envases que
estan en contacto directo con los alimen-
tos. Para Mondi Bag Converting solo los
estandares higiénicos mas altos en la
cadena de envasados de alimentos son
suficientemente buenos. Por todo ello la
unidad de negocios ha creado una hoja
de ruta para la aplicacion de las normas
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
en todas las fabricas en las que se pro-
ducen sacos para alimentos. A lo largo
de estas lineas, nuestras fabricas estan
siendo certificadas de acuerdo con la
relevante normativa: 1SO 22000, HACCP,
BRC-loP, DIN EN 15593 o AIB.

“Los requisitos en la industria alimentaria
son extremadamente estrictos y nosotros
aspiramos a estar un paso por delante del
sistema de regulacion en la aplicacion de
las normas, para ayudar a nuestros clien-
tes a alcanzar su respectivo margen de
competitividad”, declaré Peter Orisich,
CEO de Mondi Bag Converting. “Nuestras
soluciones de embalaje utilizan materiales
adecuados para los alimentos y demues-
tran nuestra maxima prioridad en cuanto
a la higiene, desde la fabricacion de los
sacos ¥ el llenado en las lineas de enva-
sado de alto rendimiento, hasta la entrega
al usuario final.”

Una muestra de ello es el Hot Lock Bag®
de Mondi, un saco de boca abierta, ideal
para la industria alimentaria. El sistema
de cierre, especialmente ideado para este
caso, utiliza un adhesivo hot-melt, que

as mas altas normas
de seguridad en beneficio L
de los consumidores

Los requisitos referentes a la seguridad de los alimentos
son cada vez mas estrictos y benefician al consumidor final,
que debe contar con las mas altas normas de seguridad
durante todo el proceso de produccion. Por esta razon
Mondi Bag Converting ha desarrollado dos soluciones
innovadoras, especialmente adaptadas a los envases de

permite un cierre facil y rapido.

El adhesivo aprobado por la FDA es
reactivado por el calor en maquinaria de
cierre pinch top y garantiza un cierre so-
lido gue impide el tamizado. Producidos
de conformidad con los estandares
ISO 22000, HACCP, BRC-loP y DIN EN
15593, los sacos Hot Lock Bag® satis-
facen las mas altas exigencias en cuanto
alaseguridad alimentaria, como por ejem-
plo, productos lacteos, ingredientes de
panaderia o alimentos para animales.

Easy Seal, la innovacion mas reciente
en la técnica de cierres para sacos con
valvula es también muy adecuada para
la industria alimentaria. El recubrimien-

to especial en la parte interior de la val-
vula ha sido concebido especialmente
para las sustancias en polvo. Incluso
cuando los residuos de polvo se ad-
hieren a la superficie de la valvula, esta
cierra fiablemente hasta los bordes vy
protege completamente el contenido. Con
este sistema de cierre se tiene la seguri-
dad de que el saco no se abrira durante la
paletizacion y el transporte.

“Gracias a las mas estrictas normas de
seguridad alimentaria y a las innovadoras
soluciones de envasado adaptadas a la
industria alimentaria, nos hemos conver-
tido en un socio fiable para el envasado
de alimentos y piensos”, subraya Peter
Orisich, CEO de Mondi Bag Converting.

Hechos y cifras:

Mondi Bag Converting, una unidad de
negocios de “"Europe & International
Division” de Mondi, cuenta con 34 plantas
y 9 oficinas de negocio adicionales en
28 paises fabrica mas de 3 mil millones
de sacos al ano abasteciendo principal-
mente a las industrias de cemento y
materiales de construccion, a las indus-
trias quimicas, y a las de alimentos,
piensos y semillas. 3 fabricas estan
certificadas de acuerdo a las normas
ISO 22000, 6 de acuerdo a HACCP y/o
BRC-loP o DIN EN 15593 y 5 de acuerdo
aAlB.

Para mas informacion:

Email: info.bags@mondigroup.com
www.mondigroup.com



especial ferias

El Salén Internacional de la Logistica
(SIL) cerré su undécima edicién con
un notable éxito de visitantes. Un to-
tal de 50.321 personas acudieron al
certamen para conocer la oferta de las
600 empresas participantes en esta
ocasion.

Enrique Lacalle, Presidente del
Comité Organizador del SIL, ha se-
falado que “a pesar de la crisis, el SIL
ha dado la cara, con un salén muy
profesional y con mas visitantes e in-
ternacionalidad. Ademas, hemos po-
dido hablar con muchas de las empre-
sas expositoras y estan satisfechas
porque han hecho negocios y abierto
nuevos mercados. El SIL consolida
asi, un afo mas, su posicion de lide-
razgo en Espafa y el Sur de Europa”.

Internacionalizacion

Con un 45% de empresas expositoras
procedentes de 66 paises, la dimen-
sién internacional adquiere fuerza en
el SIL. Panama —como pais invitado—,
Colombia —que ha presentado el plan
sobre el que se vertebrara el sistema
logistico del pais del futuro—, Brasil
—con un pabellén de 300 metros cua-
drados—, Argelia, Marruecos e ltalia
—con la participacion de los principa-
les puertos del pais—, Francia —con un
gran numero de empresas— Yy
Argentina —con el Ministerio de
Relaciones Exteriores al frente— han
sido los paises que encabezado la
participacion internacional en la feria.
También hay que destacar la presen-
cia de empresas procedentes de
Portugal, Bélgica, Luxemburgo,
Andorra, Alemania, Emiratos Arabes,
Jordania, Turquia, China, India,
Hungria, Estados Unidos, Reino
Unido, Holanda, Grecia, Rusia,
Republica Checa, Argentina, Chile,
Finlandia, Corea del Norte, Japén y
suiza.

El SIL ha alcanzado su undécima edi-
cién precedida por un importante cre-
cimiento, gracias a la interaccion de
cuatro lineas de actuacién que han es-
tado presentes desde la primera edi-
cién.
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Por un lado, ser el punto de encuen-
tro del sector logistico. En segundo lu-
gar, su proyeccion internacional. “Afo
tras afio atrae a mas expositores y vi-
sitantes internacionales, convirtiéndo-
se en puente de conexién del merca-
do europeo con el latinoamericano,
norte de Africa, Oriente Medio y la
cuenca mediterranea, especialmente
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| Salon Internacional de la
Logistica celebra su edicion
mas internacional

El Salon Internacional de la Logistica y la
Manutencion (SIL) celebrd su undécima
edicion los pasados dias 2 al 5 de junio en el
recinto Gran Via de Fira de Barcelona,
acogiendo al mayor nUmero de empresas
internacionales de su historia. El certamen se
ha convertido en un importante punto de
encuentro de toda la actividad logistica del
sur de Europa, la cuenca del Mediterraneo,
Iberoamérica y el Sudeste Asiatico.

el area del Magreb, asi como el sud-
este asiatico”, han manifestado sus or-
ganizadores.

La tercera linea de actuacion se cen-
tra en “ser el verdadero foco del co-
nocimiento logistico, un lugar cualifi-
cado y privilegiado para la reflexion”,
aseguran. Por ello, ha impulsado una
destacada agenda de actos paralelos
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monografico sector carnico

Segun estimaciones del Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino, las carnes alcanzaron en
2007 un valor de 10.612 millones de
euros, equivalentes al 74% del valor
de la produccion animal y al 26% de la
produccién total de la rama agraria. Se
trata de unos resultados econémicos
peores que los de 2006, agravados
por el hecho de que los precios de las
carnes bajaron, como media, un 5,1%,
segun las mismas fuentes.

Tanto los precios de vacuno como los
del porcino y el ovino fueron en 2007
inferiores a los del afo precedente.
Por su parte, en la Unidén Europea el
valor de la produccion carnica supera
ampliamente los 40.000 millones de
euros, equivalentes en el afo 2007 al
59,8% del valor de la produccion ani-
mal y al 24,3% de la produccién de la
rama agraria.

Analizando la estructura de la produc-
cion carnica espafola, en el aho 2007
se observa que el porcino, con
3.455.700 toneladas, supone el 58,8%
de todas las carnes obtenidas. En se-
gunda posicion estan las carnes de
aves, con el 25%, y ya en tercer lugar
la carne de vacuno, con el 11%.
Menores porcentajes cuantitativos re-
presentan la carne de ovino (4%), de
conejo (1,4%) y de caprino (0,2%), se-
gun fuentes de Mercasa. La produc-
cién carnica del resto de las especies
es menos relevante.

En la UE, la produccion céarnica en
2007 fue del orden de 44 millones de
toneladas. La distribucion por espe-
cies muestra que el primer lugar esta
ocupado por la carne de porcino
(51%), seguida por aves (27%), va-
cuno (19%), ovino (3%), conejos
(1,5%) y caprino (0,5%).

Con respecto a la cabana ganadera,
existian en Espafa un total de 25,6
millones de cabezas de porcino de ca-
pa blanca (25 en 2006), a las que ha-
bria que sumar otros 2,9 millones de
cabezas de animales porcinos de tron-
co ibérico.

Asimismo, al terminar el afo 2007
existian un total de 6,58 millones de
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cabezas de bovino, de los que algo
menos de un millén eran vacas de le-
che.

La cabana de ovino se elevaba a unos
22 millones de cabezas (de carne y de
leche) y la de caprino rondaba los 2,8
millones de animales.

En cuanto al comercio, en el pasado
afno 2007 las importaciones de carne
en Espafa ascendieron a 308.077 to-
neladas por un valor de 1.037 millones
de euros, mientras que las exportacio-
nes exportaciones

se elevaron a 851.345 toneladas por
un valor de 1.736 millones de euros.

Dentro de las importaciones destaco
la carne de vacuno con 127.533 to-
neladas, seguida de la de porcino con
87.546 toneladas, la de aves con
80.532 toneladas y la de ovino con
12.045 toneladas.

Por su parte, entre las exportaciones
destaco la carne de porcino con 1,2
millones de toneladas, seguida de la
carne de vacuno con 318.004 tonela-
das.
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| sector carnico espanol, a la
cabeza en innovacion y calidad

La industria carnica es el cuarto sector
industrial en Espana, incluyendo mataderos,
salas de despiece e industrias de elaborados,
y representa el 20% de todo el sector
alimentario espanol. Cambios legales como la
aparicion de nuevas normativas de
etiquetado, o sociodemograficos, como la
reduccion de las unidades familiares, estan
propiciando fuertes inversiones en |+D+i, que
dan como resultado una mejora de la calidad
y seguridad de estos productos.

A nivel comunitario, las exportaciones
de carne de vacuno hacia terceros pa-
ises se estan recuperando lentamen-
te, mientras que las importaciones han
crecido significativamente en estos Ul-
timos afnos hasta quedar en torno a
500.000 toneladas.

Los intercambios intracomunitarios
también van poco a poco remontan-
do etapas anteriores de crisis de la
EEB y superan ya los 2,5 millones de
toneladas.

En porcino, las importaciones son
practicamente irrelevantes y las expor-
taciones (encabezadas por
Dinamarca y Holanda) son del orden
de 1,5 millones de toneladas.
Asimismo, los intercambios intracomu-
nitarios oscilan entre 2 y 3 millones
de toneladas. Las importaciones de
carnes de ovino y caprino se aproxi-
man a las 260.000 toneladas, pero las
exportaciones, en cambio, son mini-
mas. De carne de aves se exportan al-
go mas de 1 millén de toneladas y se
importan 0,7. Los intercambios intra-
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pera 1,5 millones de toneladas y en la UE alcanza
las 500.000 toneladas. En Espafia se sacrificaron
unos 62 millones de conejos, con una canal media
de 1,2 kilos.

Otras carnes

Aparte de la produccion de carne de equino (unas
5.000 toneladas), que todavia tiene en Espafa cierta
aceptacion entre consumidores directos y la industria
del salchichén, desde el problema de la EEB se
desat6 la moda de consumir carnes exoéticas (cangu-
ro, 0so, cocodrilo, antilopes, etc.), una moda que pa-
rece haber remitido.

Otra carne que tiene ya una clientela estable, si bien
reducida, es la carne de avestruz, de la que ya exis-
te produccién en Espafa unas 1.000 toneladas. Los
elevados precios de esta ultima carne han impedido
la esperada expansién del correspondiente mercado
en nuestro pais, segin Mercasa.

Productos de casqueria y derivados carni-
cos

En Espana se producen anualmente en torno a unas
450.000 toneladas de productos de casqueria y deri-
vados de carne, por un valor que ronda los 1.550 mi-
llones de euros. Después de un periodo en el que se
redujeron de forma drastica los consumos de este ti-
po de productos, fundamentalmente a causa de la
crisis de las vacas locas, en la actualidad se registra
una cierta recuperacion de las demandas. Se han lle-
vado a cabo algunas campafas publicitarias desde
la Administracion y desde el propio sector que pare-
cen haber tenido buenos efectos sobre los consumi-
dores. Otra estrategia para recuperar niveles de con-
sumo ha sido avanzar en la presentacién de ofertas
mas elaboradas y con mayor valor afadido. Esto ha
obligado a los principales operadores del sector a mo-
dernizar sus cadenas productivas.

Las industrias dedicadas a la preparacion de los pro-
ductos de casqueria y derivados de carne son unas
3.000, a las que hay que afadir alrededor de 1.500
puntos de venta. El consumo interno se sitta en tor-
no a los 51 millones de kilos. Donde se registra un ma-
yor dinamismo es en el canal de restauracion y hos-
teleria, que acapara en la actualidad algo mas del 22%
de todas las demandas. Las exportaciones son poco
importantes y se sitdan en torno a los 7 millones de ki-
los por afo.

Elaborados carnicos

La produccién espafola de elaborados carnicos ron-
da 1,24 millones de toneladas y constituye uno de los
rasgos mas significativos de la industria carnica de

Bureau Veritas, uno de los lideres del mercado mundial
en la certificacion de esquemas agroalimentarios y en la
inspeccion de productos alimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico multidisciplinar y especialistas
en los diferentes subsectores alimentarios y a lo largo de la cadena de
suministro: de la granja a la mesa.

Algunos de nuestros productos y servicios en el sector agroalimentario son:

Produccién primaria

« GLOBALGAP cultivos y aculcultura

+ Fertilizantes

+ Tesco Nalure’s Choice

« Agricultura Ecologica

» Esquemas privados: g|. "Las Patatas del Abuelo™
* Marca de Calidad “Crianza del Mar”

« Marca de Calidad "PescadeRias”

* DOP "Mexillon de Galicia™

Sector transformador

* IS0 22000: dnica Entidad acreditada por ENAG
* BRC Food

* BRC Packaging B |

* BRC Storage & Distribution : l
IFS Food *

* |[FS Loglistica L

* Vinos de la Tierra: Castilla, Castilla y Ledn, Vifiedos
de Espafia, Gadiz, Ribera del Quelles .

* Etiquetado Facultativo de Vacuno %
+ Certificacion de Aceite de Oliva Virgen Extra w
Sector restauracion

« Sistemas de inspeccidn APPCC, calidad de preducto,
calidad percibida por el cliente (cliente misterioso),
valoraciones de eliquetado, valoraciones nutricionales
y de menis

Sector Gran Distribucién

« Sistemas Integrales de homologacidn y seguimiento
de proveedores

+~Inspaccion de productos en plataformas logisticas

« Inspeccion en hipermercados, supermercados y plataformas
logisticas: seguridad alimentaria y APPCC, disefio higiénico
de infraestrucluras, sistemas de gestion de calidad, sistemas de
aprovisionamiento logislico, calidad percibida por el cliente ..

« Cerlificacion 1SO 9001 / 14001 / 22000 / SA 8000 en supermercados,
hipermercados, plataformas, cenirales de compra

« Creacion de fichas técnicas, pliegos de condiciones, Sistemas
de Gestion de Crisis, validacion de etiquetado de productos,
analiticas de productos ...

Move Forward with Confidence

Dplo. Agroalimentario 912 702 200 e Info@bureauveritas.es o www.BureauVeritas.es
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El sector carnico espanol se encuentra a
la cabeza de Europa en innovacion y
calidad alimentaria. El modelo del
sistema de produccion sostenible que
existe en Europa es el mas potente del
mundo y que preserva, sobre todo, la
seguridad alimentaria y la sostenibilidad

restauracion y hosteleria, y el restan-
te 3,3% corresponde al consumo ins-
titucional. Los consumos mas eleva-
dos de carnes transformadas se regis-
tran en Aragdn, Navarra y Asturias,
mientras que en el extremo opuesto
aparecen Galicia, las islas Baleares y
Canarias. Un aragonés consume al
afo casi el doble de carnes transfor-
madas que un gallego.

Consumo de carne y productos
carnicos

Los espafnoles consumimos al ano
65,3 kilos de carnes y productos car-
nicos. De esa cantidad, el 77,9% se
corresponde con el consumo que se
realiza en los hogares, el 18,1% con el
efectuado en los establecimientos de
hosteleria y restauracion, y el 4% res-
tante supone el porcentaje del consu-
mo institucional.

Atendiendo a los diferentes tipos de
carnes, un 24,6% de los consumos co-
rresponde a carne de pollo, un 22,4%
a carnes transformadas, un 21,6% a
carne de cerdo fresca, un 15,5% a car-
ne de vacuno, un 5,1% a carne de ovi-
no y caprino, un 2,7% a carne de co-
nejo, un 1,6% a despojos carnicos, el
3,7% a otras carnes frescas y un 2,8%
a carnes congeladas.

Por comunidades auténomas, los
mayores consumos de carnes y pro-
ductos carnicos se registran en
Castillay Leén, seguida de Navarra'y
Aragon. Los menos aficionados a es-
te tipo de alimentos son los murcia-
nos, canarios y andaluces. Un mur-

ciano consume al afo casi la mitad
de carne y productos carnicos que un
castellanoleonés.

Calidad e innovacion

El director general de Industrias y
Mercados del MARM, Francisco
Mobiela, aseguraba hace unos meses
que “el sector carnico espanol se en-
cuentra a la cabeza de Europa en in-
novacion y calidad alimentaria”.
Insistia en que el modelo del sistema
de produccidn sostenible que existe
en Europa es el mas potente del mun-
do y que preserva, sobre todo, la se-
guridad alimentaria y la sostenibilidad.
Afirmé, ademas, que esta apuesta por
la innovacion y la calidad son las otor-
gan competitividad al sector en un mo-
mento de dificultad.

Tanto las propias empresas que ope-
ran en el sector como los diferentes
centros tecnolégicos e investigadores
centrados en el sector carnico traba-
jan dia a dia para mantener la indus-
tria espanola a la cabeza de la innova-
cién europea. Buenos ejemplos de ello
pudieron verse en el V Congreso
Mundial del Jamén —celebrado el pa-
sado mes de mayo en Aracena
(Huelva)—, donde algunos de los prin-
cipales investigadores expusieron sus
proyectos.

La investigadora del Departamento de
Mejora Genética Animal del INIA de
Madrid, Maria del Carmen Rodriguez
Valdovinos, presenté un estudio so-
bre los efectos genéticos sobre el ren-
dimiento y calidad de jamones y pale-
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Por ultimo, las conclusiones del estu-
dio con respecto a la linea paterna in-
dican que la linea paterna Duroc
Danés es una buena alternativa a la
Duroc Degesa o a la Ibérica para la
producciéon de cruces de madres
Ibéricas con lineas paternas Duroc
destinados a la obtencién de produc-
tos curados.

Evolucion de la fraccion grasa
durante la curacion del jamén
Expertos del Instituto de la Grasa,
centro adscrito al Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) y
ubicado en Sevilla, han iniciado un
proyecto dirigido a analizar la evolu-
cién de la grasa subcutanea durante
la curacién del jamoén ibérico.

Segun Andalucia Investiga, los cienti-
ficos, entre los que se encuentran in-
vestigadores de la Universidad de
Sevilla (US), consideraron que este
proceso es “clave para obtener un pro-
ducto final de calidad, ya que hay re-
acciones quimicas que causan la de-
gradacion de la fraccion de grasa y la
formacién de compuestos que son los
responsables del aroma caracteristico
del jamén ibérico, el parametro de ca-
lidad mas importante”.

Asi, el coordinador del trabajo, Manuel
Le6én Camacho, afirmé que este pro-
yecto es “un paso mas en la caracte-
rizacion de los jamones”, a lo que ana-
di6é que “se han realizado estudios pa-
ra examinar los principales cambios
que tienen lugar en los lipidos duran-
te el proceso de curado del jamoén,
aunque casi exclusivamente, en gra-
sa intramuscular. Sin embargo, se sa-
be poco de la grasa subcutanea del ja-
mon ibérico y su importancia en el pro-
ceso de curado de las piezas”.

En este sentido, los cientificos consi-
deraron que dichos cambios en la
composicién quimica de la grasa sub-
cutanea —alteraciones de la fraccién
lipidica y formacién de compuestos vo-
latiles— “podrian ser utilizados como
buenos indicadores para monitorizar el
proceso de curacién”. De esta forma,
se podra conocer con precision los

cambios ocurridos y predecir si el pro-
ceso evoluciona de forma adecuada o
bien actuar sobre las variables del sis-
tema para “optimizar” dicho proceso.
Para realizar este trabajo, los compo-
nentes del grupo efectian una selec-
cién de una partida de animales ali-
mentados con bellotas y pasto, al me-
nos 90 dias; y otra a base de pienso
compuesto en régimen de intensividad
de la comarca de Los Pedroches y
otras tantas en la zona de la Sierra
de Huelva.

Por otra parte, la raza y alimentacién
de los animales sera controlada por
técnicos a través de seguimientos pe-

riédicos y constantes de los cerdos.
Tras el sacrificio de los animales, se-
ra el equipo investigador quien reali-
zara un control analitico para consta-
tar los datos de campo en los segui-
miento de los animales. Este se efec-
tuara mediante el andlisis de la frac-
cion de triglicéridos de la grasa subcu-
tanea.

Una vez despiezados, los jamones se
depositaran en una bodega hasta
completar el proceso de curaciéon que
sera como minimo de dos afos.
Durante todo este periodo se efectua-
ran controles constantes de tiempo,
humedad, temperatura y peso.
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jamon ibérico; la vision por computa-
dor con imagenes de resonancia
magnética para determinacion de
mermas, monitorizacion de la pene-
tracion de sal, el grado de infiltracion
de grasa, etc.; estudios sobre las
condiciones y duracion del secado,
con la evolucién del sabor y el aro-
ma, para la determinacién de tiem-
pos idéneos de curacion; optimiza-
cion de operaciones post-proceso y
nuevas presentaciones, sistemas de
corte y envasado, conservacion y al-
macenamiento; asi como investiga-
ciones sobre productos cocidos ibé-
ricos y tecnologia culinaria.

Por su parte, Ramén Catalg, del 1A-
TA, hablé de la innovacion en enva-
sado de productos, con los desarro-
llos de nuevos materiales plasticos,
como polimeros de alta barrera y bio-
polimeros, los nuevos envases ya
utilizados por la industria (como bol-
sas flexibles esterilizables, envasa-
dos al vacio o en atmésfera modifi-
cada) y centrandose en el envasado
activo, que libera elementos activos
o retienen agua o exudados, con
agentes antivaho o antimicrobianos,
y los envases inteligentes, con emi-
sién de radiofrecuencia, indicaciones
de tiempo/temperatura o frescura pa-
ra carnes, asi como biosensores.

Herramientas genomicas con-
tra la salmonelosis

A pesar de los fuertes controles sani-
tarios establecidos en los ultimos afios
por la Administracion para evitar las in-
toxicaciones por salmonelosis, el in-
cremento de las temperaturas en ve-
rano hace que la incidencia de esta
enfermedad aumente considerable-
mente.

La salmonelosis puede afectar a mu-
chas especies animales, a través de
las cuales se produce el contagio hu-
mano. La infeccién es muy comun en
aves de corral, cerdos y bovinos, por
ejemplo. Através del consumo de car-
ne, leche o huevos procedentes de
animales infectados o del contacto
con sus heces, la enfermedad puede
transmitirse tanto al hombre como al
resto del ganado sano, llegando a su-
poner una seria amenaza para la sa-
lud publica.

Por este motivo, cientificos del
Departamento de Genética de la
Universidad de Cérdoba (grupo
AGR231), liderados por los doctores
Llanes y Garrido, trabajan en la actua-
lidad en un proyecto de investigacion
en el que se desarrollan herramien-
tas gendmicas para el control de la
salmonelosis en la especie porcina. El
objetivo de este trabajo es la mejora

genética de los animales mediante la
blusqueda de genes capaces de apor-
tar una mayor resistencia inmunolégi-
ca innata o adquirida a la enfermedad
y que, sin necesidad de suministrarles
antibiéticos o vacunas, puedan hacer
frente a la salmonelosis.

“Se trata de localizar genes implicados
en la resistencia a la enfermedad en
cerdos. En el laboratorio se analizan
la expresion de genes de animales in-
fectados para compararlos mas tarde
con los de animales sanos, lo que nos
permite ver qué genes son los mas im-
portantes en la aparicion y desarrollo
de la enfermedad y cudles no, y hacer-
los genes candidatos para su analisis
en profundidad”, ha manifestado el
profesor Diego Llanes.

El proyecto se ubica dentro de una in-
vestigacion transnacional mas amplia
enmarcada en la Red de Excelencia
EADGENE, formada por grupos de in-
vestigacion de 10 paises europeos
que trabajan bajo la coordinacion del
Institute National de la Recherche
Agronomique (INRA) en Francia, y
que posteriormente se ha concretado
en un proyecto europeo SABRE (con
mas de 20 grupos de investigacién im-
plicados) en el que también participa
este equipo de investigadores cordo-
beses.
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INTRODUCCION efecto de la refrigeracion

La conservacion de la carne median-

te refrigeracion es un método am- SObre lOS parémetros
pliamente utilizado que reduce los m]CrOb]Olég]COS, fiS]CO'qUim]COS y

cambios fisicos, quimicos y micro-

biolgicos que aparecen como con- | | g ra@lacionados con el color, la

secuencia de una elevada tempera-

wra, conservandoen granmedida o | nroteolisis y la oxidacion lipidica

valor nutritivo y las caracteristicas

organolépticas originales del alimen- del lomo de Cerdo blanco

to. La carne es un alimento muy pe-
recedero, por lo que los tratamientos A. Soriano™, P.J. Villasefior?, | 'Departamento de Quimica Analitica y
de conservacién mediante frio hay M.C. Utrilla', A. Lopez?, | Tecnologia de los Alimentos, Facultad de

; ; ; A. Garcia Ruiz? | Ciencias Quimicas, Universidad de
que aplicarlos inmediatamente tras Castilla-La Mancha, Avda Camilo José Cela

el sacri.ficic.n del animal. La velocidad 10, 13071 Ciudad Real.
de enfriamiento depende de la espe- Departamento de Quimica Analitica y
cie animal, del tamafo, la forma, la Resumen Tecnologia de los Alimentos, Escuela
o Universitaria de Ingenieros Técnicos
mperatur | calor ifi I )
te Pe_ atura, el calo e,SP?C ?o y € Agricolas, Universidad de Castilla-La
coeficiente de ,transm|3|on térmica Se han estudiado los cambios de Mancha, Ronda de Calatrava 7, 13071
de la canal, asi como de la tempe- color, las modificaciones fisico-quimi- || Ciudad Real.
ratura y circulacién del aire de la ca- cas y microbioldgicas, la proteolisis y * Teléfono de contacto: +34 926 295300;
: oxidacion lipidica que experimenta el e-mail: Almudena.Soriano@uclm.es
mara (1). Resulta esencial el mante- lomo de cerdo blanco almacenado en
nimiento de las condiciones de re- refrigeracié_néi 7°C duranfe 9 dias,
. y en presencia de oxigeno y luz, repro- Abstract
frigeracion durfantg todo el Proceso, duciendo asi las condiciones en las
ya que cualquier interrupcién en la que se encuentra en los expositores
‘ . de los pequenos establecimientos. Se .
cadena de frio favorgce su deterio ha determinado la influencia del sexo A stu_dy was r_nade of chan_ges in colqur,
ro y repercute negativamente en la del animal en dichos cambios. De physicochemical and - microbiological
calidad del producto. forma general, se encontré un alterations, proteolysis and lipid oxida-
) . ) aumento de los microorganismos tion in white pork loin kept in refrigera-
La aplicacion del frio a la carne res- aerobios a partir del tercer dia de ted storage at 7°C for 9 days, in the pre-
ponde principalmente a dos propdsi- r?ffi%graci?r;._r'é?\mbieln ﬁumc—;ntaroln sencedof Iighrf and c:jxygen in o:jderlto
. . L el indice del T y €l pR, principal- reproduce the conditions in display
tos: la c!e preservar la calidad inicial mente después del sexto y séptimo cases in small retail outlets. The effect
de la misma, con vistas a su consu- dla,h respéec(tjwarlnentq. dEdl c%ntenldo of the animal’s sex on these changes
mo, y la de mantenerla a tempera- eén humedad y las perdidas de peso was investigated. In general terms, an

por presion disminuyeron progresiva- increase in aerobic microorganisms was

Lura adelfua(ilja tpara.qu(e; madure y se ?:Sr;)teectoa al |80|0|?rglgs F;jaerlémeesttrgcs:llﬁ. noted after the third day of refrigerated
esarroflan detérminados procesos a* y b* disminuyeron principalmente storage. TBA and pH values also increa-
microbiolégicos, fisico-quimicos y a partir del sexto y séptimo dia de sed, particularly after six and seven
bioquimicos que determinan la tex- refrigeracion en cada una de las days’ storage, respectively. Moisture
) muestras, encontrandose una gran content and pressure-induced weight
tura, el sabor, el olor y el aspecto fi- variabilidad dentro de cada sexo para loss declined progressively throughout
nal de la carne, asi como su vida Util. g'Cha_S medltdaS.t-I-taIinbleg' la _cantl,dadl the storage period. Colour parameters
: € pigmentos totalés disminuyo a L, a* and b* decreased mainly after the

Se debe tener en cuenta que el frio inicio del almacenamiento en los Y

sixth and seventh days in all samples;

no mejora la calidad de la carne, en lomos de las hembras. El sexo influ- the effect of animal sex on these mea-

yo en el color de la carne, asi, al final

el mejor de Iosl casos la mantiene, del almacenamiento los lomos de los surements varied considerably. Total
por tanto, el frio solo debe emple- machos castrados  presentaron plfgnt1ent levels alskofdropped at tshe Sti’-"'t
P mayores valores de L y b* que los de Of storage In pork Trom SOws. Sex also
arsg en pr o.c!uclztos car.nlcgs con una las hembras. Por otro lado, las hem- influenced meat colour: by the end of
calidad higiénico-sanitaria adecua- bras presentaron valores superiores storage, pork from castrated males dis-
da. La carne fresca se deteriora, del |crj1d|ce del TBA durante todo dd played higher L and b* values than pork
T L estudio y menores recuentos de from females. TBA values were higher
pr'lnC|paIme.nte, por el crecimiento d,e microorganismos aerobios al final del for females throughout the study, while
microorganismos alterantes y paté- almacenamiento. Sin embargo, los aerobic-microorganism counts were
. . lomos de los machos y las hembras | h K f

genos, asi como por la actividad en- analizados presentaron valores simi- ower 3t the end. However, pork from
zimatica. Los consumidores detec- lares para el resto de los pardmetros males and females displayed similar
. . estudiados. values for the other parameters studied.

tan la alteracion de la carne median-
te la aparicién de olores y coloracio- Palabras clave: Lomo de cerdo Key words: White pork loin;

blanco; Refrigeracion. Refrigeration.

nes extranas y otras sefales que in-
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colaboracion

El experto en Biotecnologia de ali-
mentos Daniel Ramoén, realizé un
exhaustivo recorrido por el pasado,
el presente y el futuro de los alimen-
tos transgénicos durante su paso
por el curso de verano Percepcion
social de los  Organismos
Modificados Genéticamente, orga-
nizado por la  Universidad
Complutense de Madrid y celebra-
do el pasado mes de julio en El
Escorial.

El catedratico valenciano, que cuen-
ta con una larga y prestigiosa trayec-
toria como biotecndlogo de alimen-
tos, comenzo6 su charla dejando cla-
ro que genética y alimentacion lle-
van miles de anos estrechamente
vinculadas entre si. “Los egipcios ya
hacian biotecnologia cuando fabri-
caban cerveza. La agricultura ha so-
brevivido a lo largo de los siglos gra-
cias a la genética, que ha permitido
seleccionar las variedades més pro-
ductivas”. Si bien es cierto que la au-
téntica revolucion en la industria ali-
mentaria comenzd hace veinte afios.
“Hoy en dia se puede aplicar la inge-
nieria genética en cualquier eslabén
de la cadena alimentaria, desde las
enzimas a las semillas”, ahadié.

¢, Qué convierte en revolucionaria
esta tecnologia? Su capacidad para
trabajar con genes aislados, de con-
trolar al maximo las modificaciones
genéticas y, sobre todo, de saltar la
barrera de las especies, por ejemplo
introduciendo un gen de salmén en
el genoma de un vegetal como la fre-
sa.

A pesar de que los la biotecnologia
alimentaria lleva més de una déca-
da entre nosotros, la auténtica re-
volucién esta por llegar. “Sera a par-
tir de 2011 cuando la segunda gene-
racion de alimentos transgénicos lle-
gue al mercado. Precisamente, es-
tos nuevos productos son los que
ofreceran ventajas directas al consu-
midor, ya que se han desarrollado
para mejorar su composicion nutri-
cional”, coment6 el catedratico va-
lenciano.

106

el maiz

Elena F. Guiral

En la actualidad, los cultivos modifi-
cados genéticamente que estan pre-
sentes en el mercado incorporan
dos mejoras destinadas principal-
mente a aumentar su productividad
agricola: la resistencia a plagas y la
tolerancia a herbicidas mas respe-
tuosos con el medio ambiente. Los
nuevos desarrollos, que llevan va-
rios aflos gestandose, ya que supe-
rar los ensayos y controles de se-
guridad cuesta alrededor de una dé-
cada, estan préximos a ser una
realidad comercial.

Daniel Ramoén hizo un repaso de las
investigaciones mas representati-
vas, destacando entre ellas el Arroz
Dorado, un proyecto liderado por los
investigadores Ingo Potrykus y Peter
Beyer de la Universidad de Friburgo
(Alemania). “El arroz es el principal
alimento de la dieta de millones de
personas que viven en paises en
desarrollo, principalmente en Asia, y
no cuenta con las cantidades sufi-
cientes de lisina y vitamina A como
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uropa comete un error al

ignorar una tecnologia que se
esta imponiendo en todo el
planeta y va mas alla de la soja y

El prestigioso cientifico Daniel Ramon, Premio
Nacional de Investigacion Juan de la Cierva
experto en Biotecnologia alimentaria, analizo
en el marco de los Cursos de Verano de El
Escorial el presente y el futuro de los
alimentos transgénicos, cuya auténtica
revolucion llegara en 2011

www.isaaa.org
www.biopolis.es
www.who.int/foodsafety/biotech/en/

para proporcionar por si mismo una
dieta equilibrada a todas estas per-
sonas”, explico. “Alrededor de
250.000 nifios se quedan ciegos ca-
da afo por este motivo”.

El Arroz Dorado, llamado asi por su
curioso tono amarillo, ha sido modi-
ficado genéticamente para contener
provitamina A. Comer setenta gra-
mos al dia de este arroz proporcio-
na los nutrientes necesarios para
paliar el déficit de vitamina A de la
dieta de muchos paises en desarro-
llo. En la actualidad, el Centro
Internacional de Investigacion del
Arroz de Filipinas (IRRI) esta
desarrollando variedades locales
que contienen esta modificacion pa-
ra su éptima adaptacion a las zonas
de cultivo. Esta previsto que el Arroz
Dorado empiece a cultivarse en
2011.

Ademas del Arroz Dorado, Daniel
Ramén cit6é otros ejemplos de ali-
mentos transgénicos de segunda
generacién, como el desarrollo de
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Antecedentes

En teoria, las empresas tienen varias

alternativas posibles para definir su

estrategia industrial. De todas ellas,
la industria alimentaria utiliza gene-
ralmente la politica “fabricacién con-
tra stock” (make-to-stock). Segun es-
ta politica, el stock de producto aca-
bado (PA) debe estar a disposicién
del mercado cuando éste lo requie-
ra. Asi pues, la funcioén del stock de

PA es doble:

» Por una parte, sirve para desaco-
plar dos procesos de dinamicas di-
ferentes: la fabricacion, que re-
quiere tamafnos de lote lo mas
grande posible y frecuencias lo
mas baja posible, de la demanda
del mercado, que pide con fre-
cuencia elevada y en cantidades
pequenas.

» Por otra parte, sirve para amorti-
guar las incertidumbres en la de-
manda y en la fabricacion y asegu-
rar la disponibilidad del producto
cuando el mercado lo requiere. La
tasa de disponibilidad del producto
es lo que se conoce como Nivel de
Servicio. Asi decimos que nuestro
Nivel de Servicio de una referencia
en particular es del 99% cuando, en
promedio y durante un periodo de
tiempo largo, solamente un 1% de
las lineas de pedido que recibimos
deben esperar porque no tenemos
el PA ya disponible.

En el presente articulo, se repasan
las variables criticas que afectan ala
planificacion del binomio Stock-
Servicio, cuél es el estado del arte
actual en la industria alimentaria, se
resume la propuesta de ToolsGroup
para optimizar dicha relacién y se
presentan los beneficios que se ob-
tienen con el uso de tecnologia avan-
zada de planificacion.

La planificacion del stock y
del servicio: variables que in-
tervienen

Las principales variables que inter-
vienen en el proceso de Planificacion
son las siguientes:

financieras

José Presencia Santandreu

1. La prevision de la demanda.
Detallar toda la casuistica que se
puede presentar a la hora de confec-
cionar previsiones de demanda en la
industria alimentaria requeriria un
articulo, seguramente de extensién
superior al presente. En este punto,
lo que cabe resaltar es el hecho que
para la Planificacion del Stock y del
Nivel de Servicio las previsiones se
deben hacer con el nivel de detalle
que se requiere en tres ejes: a) so-
bre el eje de “producto”, se debe
descender a la referencia concreta
(sku), no basta hacer previsiones
por agregados; b)sobre el eje “mer-
cado”, se debe llegar a la unidad mi-
nima de mercado sobre la cual se
hagan acciones comerciales especi-
ficas (promociones, descuentos,

ecnologia avanzada para

dimensionar el stock de
producto acabado en la industria
alimentaria. Implicaciones
logisticas, comerciales y

Director General de ToolsGroup en Espana
jpresencia@toolsgroup.com
www. toolsgroup.com

etc); c) sobre el eje “temporal”, mu-
chas veces se requiere llegar a la
prevision diaria.

A pesar de que en la industria ali-
mentaria hay ya muchas empresas
que disponen de instrumentos soft-
ware para hacer previsiones, son
pocas las que llegan a gestionar co-
rrectamente las previsiones por sku-
cliente-dia. Y una alerta adicional:
no se debe confundir la prevision
con el objetivo de venta. En la Figura
1 se puede ver un ejemplo de la de-
manda y la prevision con el nivel de
detalle antedicho.

2. La relacion entre el Stock y el
Nivel de Servicio por cada referencia
en cada almacén. En nuestra opi-
nién, este es el punto clave de la
Planificacion y es el que peor esta

S.L979% |



innovaciones tecnoldgicas

Ishida Europe ha lanzado al mercado
un nuevo aplicador para tira flexible de
bolsas (Flexible Strip Pack Applicator,
F-SPA) que produce tiras de productos
embolsados, listas para su exposicion,
con una atractiva presentacién de sus-
pensién para minoristas.

Esta especialmente dirigido al sector
de aperitivos y productos de bolleria,
pero también se puede aplicar perfec-
tamente con otros productos alimenta-
rios o, incluso, no alimentarios. El apli-
cador para tira de bolsas es facil de ma-
nejar y ofrece a los minoristas una for-
ma innovadora y cdmoda de comercia-
lizar sus productos y de presentar pro-
mociones especiales.

El aplicador para tira de bolsas es fle-
xible para unirse a cualquier fabrican-
te de bolsas para una produccién auto-
matica y, de esta forma, operar como
componente integrado en una linea au-
tomatica de embalaje, o utilizarse co-
mo unidad independiente con bolsas
alimentadas manualmente por un ope-
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‘ Ishida: nuevo aplicador para tira

de bolsas

rario. De esta forma, se
puede controlar la cali-
dad de las bolsas ali-
mentarias (utilizando ba-
lanzas de comproba-
cioén, detector de meta-
les, pruebas de sellado o
inspeccién mediante ra-
yos X) antes de unirlas
en tiras, reduciendo la
cantidad de residuos ge-

nerados por desechar
una tira completa de bol-
sas porque haya fallado una de ellas en
la fase de control de calidad.

También cabe la opcién de mezclar y
de combinar en una misma tira paque-
tes de diferentes productos, gracias a
la flexibilidad del funcionamiento se-
miautomatico con una alimentacion de
bolsas manual. El nuevo aplicador pa-

ra tira de bolsas de Ishida ofrece velo-
cidades de hasta 80 bolsas por minu-
to, admitiendo pesos por bolsa de has-
ta 100 g, pudiendo ajustar totalmente
el nimero de bolsas por cada tira. Las
bolsas también pueden volver a unirse
tras despegarlas, utilizando la cinta Uni-
ca para tira de embalajes.

Focke&Co General Packaging, empre-
sa especializada en el desarrollo de al-
ta tecnologia en el sector de empaque-
tado, ha ampliado su gama de encaja-
doras de relleno lateral y superior con
el nuevo concepto HFP, que han paten-
tado.

La nueva encajonadora esta disefiada
para ofrecer alta flexibilidad y tecnolo-
gia de empaquetado. Esta especial-
mente dirigida a productos delicados
que se envasan en PP o PE, tales co-
mo pasta, patatas fritas o galletas sa-
ladas, entre otros. Segun los responsa-
bles de la empresa, este nuevo con-
cepto permite encajonar incluso carto-
nes con diferentes orientaciones, como
RSC, HSC, bandeja —una variante que
piede tener tapa— y container.
“Nuestros clientes esperan que sus
productos estén protegidos y, al mismo
tiempo, que los envases sean atracti-
vos. Para conseguirlo, hay que obtener
la maxima rentabilidad del cartén y, de
esa forma, no desperdiciar sitio en el lu-
gar de presentacion”, segun ha mani-
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ocke&Co desarrolla una
encajadora innovadora para el
sector alimentario

festado Michael Przytulia, Director de
Ventas y Marketing de la compafia.
“Hemos realizado pruebas de relleno
con HFP que no hubiese sido posible
realizar con otras encajonadoras con-
vencionales. Por ejemplo, el primer ni-
vel puede ser introducido en la caja ver-
ticalmente, cambiando a segundo nivel
en posicion horizontal. Del mismo mo-
do, se pueden rellenar huecos lateral-
mente y por la parte superior. Todo es-
to aumenta las posibilidades a la hora
de presentar el producto a la venta”,
anade.

El producto es colocado suavemente.
Los brazos del robot llevan la caja has-
ta el producto y suben, giran y bajan
Unicamente el envase durante el pro-
ceso de empaquetado. El producto, se-
gun el esquema de empaquetado y es-

tando sobre la plataforma de envasa-
do, es empujado lateralmente en la ca-
ja. Las bolsas son tratadas sin presion
y pueden ser bolsas infladas con gas
con aire.
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‘ Nuevo sistema de refrigeracion
de aire de Alfa Laval

La compania Alfa Laval, espe-
cializada en soluciones para
procesos industriales y en sis-
temas de refrigeracién, ha pre-
sentado un innovador y paten-
tado sistema de refrigeracion
de aire disefiado para peque-
fias y medianas salas de traba-
jo.

AlfaTop esté especialmente in-
dicado para almacenes, salas

de manipulacion, embalaje o

almacenamiento de alimentos. Se uti-
liza, por ejemplo, para mantener el ja-
mén curado en perfectas condiciones.
Esta nueva generacién de aerorefrige-
radores es mas compacta y de facil ins-
talacion. A pesar de su reducido tama-
fo, tiene una gran capacidad de enfria-
miento, gracias a un revolucionario di-
sefo “que sera el nuevo punto de re-
ferencia en este sector”, han afirmado
los responsables de la compafiia. Las
unidades de plafén tradicionales tienen
dos direcciones del flujo de aire, mien-
tras que los AlfaTop tienen cuatro. Esto
garantiza una distribucion uniforme de
aire a velocidad constante alrededor de
la unidad, con una gran capacidad de
enfriamiento y sin hacer apenas ruido.

El sistema esta disefiado para refrige-
rantes HFC como R404A y R507C pa-
ra temperatura normal o baja. Un dis-
positivo automatico de cierre de la ca-
rroceria, con mando a distancia, redu-
ce a la mitad el tiempo de desescar-
che y hace que se acumule menos su-
ciedad. La consecuencia directa es una
disminucién de los costes operativos.
Esta nueva serie se puede utilizar con
potencias entre 5 y 50 kW y permite
manejar temperaturas de entre —25 y
+20°C. Es un sistema muy versatil y
se puede utilizar tanto para obtener frio
como para calentar el ambiente.
Asimismo, esta disponible la opcién de
bomba de desague en lugar de la tra-
dicional tuberia.

BS mejora los
sistemas Inkjet

United Barcode Systems ha
mejorado los  sistemas de
codificacién y marcaje Inkjet de alta
resoluciéon de procesos productivos
para embalaje secundario y sobre
cualquier tipo de superficie.

Los sistemas de impresion Inkjet
APLINK Series de alta resolucién
estan equipados con la mejor
integracién electronica e informatica
capaces de adaptarse a una gran
variedad de Soluciones de marcaje y
codificacion industriales. Permiten
codificar los embalajes en ambos
sentidos  (derecha-izquierda y/o
izquierda-derecha) y en distintas
posiciones (lateral y/o superior),
siendo capaces, ademas, de
adaptarse a diversa velocidades y
ofreciendo la posibilidad de un cambio
de consumible sin paradas de lineas.
Pueden imprimir sobre superficies
porosas utilizando el sistema de
impresién de tinta en base aceite y no
porosas utilizando el sistema de
impresién de tinta en base solvente.

UBS también ha desarrollado el
sistema de impresién Inkjet D.O.D;
Kosijet, para el marcaje alfanumérico
macrocaracter sobre cajas.

¢Su trazabilidad es un problema?
Ganimedes™ es la solucion.

Lote

Caducidad

Observaciones

Seleccion

INDIZIA - PLAZA DE BARCELONA, LOCAL 2, 37004 SALAMANCA - TEL. 923 28 23 34- MOV. 600 534 008 - FAX 923 23 90 01 - E-MAIL: comercial@indizia.es
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TMI ha puesto en funcionamiento una
unidad totalmente automatica de des-
paletizado, rotura y vaciado de sacos
de valvula de papel, utilizando la tec-
nologia del pértico de paletizacion
Robosac P4.

Se han modificado distintos médulos
del Robosac P4 para adaptarlos a es-
ta aplicacion singular:

» Pinza de sujecién / traslacién / aper-
tura de sacos: incorpora una ventosa
que toma los sacos del palet y los de-
posita en un recipiente conectado a la
aspiracion de producto. La pinza in-
corpora una articulacién adaptable
para contrarrestar las posibles dife-

MI presenta una nueva unidad
automatica de despaletizado

rencias de altura o posicion de los pa-
lets cargados. La pinza incorpora tam-
bién en su lateral un sistema de gan-
chos estratégicamente colocados.

* En el recipiente de aspiracion de
producto se ubica un sistema de cu-
chillas que abren el saco totalmente
por su parte inferior, de manera que
el saco vacio continda prendido de
la ventosa por su parte superior. La
pinza realiza un movimiento repetiti-
vo de rotacidn para asegurarse de

que el saco ha sido vaciado comple-
tamente.

« Una vez el saco esté vacio, la ven-
tosa lo entrega a una cinta que se lo
lleva hasta un prensa-sacos.

La estacion de despaletizado y vacia-
do de sacos es totalmente automati-
ca limitandose la tarea del operario
a depositar los palets cargados den-
tro del portico mediante una carretilla
o transpaleta. La produccién de la li-
nea es de alrededor de 400 sacos/h.

Thermo Fisher Scientific ha presenta-
do el software Thermo Scientific OM-
NIC Specta para aplicaciones Raman.
Este software pretende mejorar drasti-
camente la calidad y la facilidad de re-
cogida de la informacién de muestras
incluida en datos espectrales Raman.
“El nuevo OMNIC™ Specta supone
una importante innovacion en la tec-
nologia Raman y aporta los resultados
mas fiables, claros y faciles de enten-
der sin necesidad de realizar tareas de
preparacion ni interpretacion de datos.
Estas prestaciones permiten a los
clientes mejorar rapidamente la resolu-
cion de problemas analiticos en labo-
ratorios de ciencias medicolegales, far-
maceéuticos, de polimeros y de investi-
gacion”, aseguran desde la compania.
El software OMNIC Specta para espec-
troscopia Raman, antes disponible so-
lo en instrumentos FT-IR, se ha des-

‘ Nuevo software Raman de
caracterizacion de materiales

arrollado para alcanzar mejoras impor-
tantes de productividad y sensibilidad
en los entornos de laboratorios Raman
de ritmo acelerado que necesitan ana-
lizar la composiciéon molecular de ma-
terias primas, procesos de produccion
y producto acabado. Las caracteristi-
cas avanzadas de presentacion de da-
tos para la busqueda de multicompo-
nentes han transformado el software en
un método altamente eficiente para la
identificacion en un solo paso de mate-
riales complejos. Con ello, se eliminan
los procesos de busqueda y sustrac-
cion tradicionales, y se pueden alcan-
zar nuevos niveles de eficiencia y pre-
cision en los laboratorios que requieren
identificaciones completas de compo-

nentes desconocidos en materias hibri-
das.

La capacidad de identificacion de con-
taminantes permite a los usuarios so-
lucionar fallos detectados durante las
pruebas de aseguramiento de la cali-
dad (AC) de los productos o cuando
aparecen componentes imprevistos en
materiales conocidos, lo que simplifica
y acelera los procedimientos de solu-
cion de problemas en los laboratorios
de AC, con el consiguiente ahorro de
tiempo y dinero. Ademas, la interfaz
simplificada permite a los analistas vi-
sualizar en una sola pantalla todo el flu-
jo de trabajo, desde la recogida de da-
tos hasta el procesamiento y el informe
final.

EIRDELDC
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El sector del porcino ibérico se en-
cuentra regulado desde el afio 2001 a
través del Real Decreto 1083/2001,
por el que se aprobaba la Norma de
Calidad de jamones, paletas y canas
de lomo ibéricas elaboradas en
Espana. La dificultad de su aplicacion,
y la creciente demanda de nuevos
productos derivados del cerdo ibérico,
dio lugar a una nueva norma contem-
plada en el Real Decreto 1469/2007
de 3 de noviembre. La finalidad de la
norma es evitar la competencia des-
leal en el sector y garantizar la vera-
cidad de las denominaciones en el eti-
quetado relacionadas con la raza y
alimentacién de los animales de pro-
cedencia de venta al consumidor final.
La Asociacion Espafiola de
Normalizacién y Certificacion (AE-
NOR) actualmente es una entidad de
control acreditada y autorizada para
operar en las diferentes Comunidades
Autdnomas para la certificacion de los
productos amparados por la norma de
referencia, a través de la Marca N AE-
NOR para Productos Ibéricos, que
cumple con los requisitos de protec-
cion de la denominacion ‘Ibérico’, se-
gun lo establecido en el Real Decreto

David Verano

1469/2007, de 4 de noviembre por el
que se aprob6 la Norma de Calidad
de productos ibéricos.

Los controles se inician en las fases
de sacrificio y contintan durante to-
do el periodo de elaboracion de los
productos abarcando el despiece, la
curacioén y su comercializacion. AE-
NOR ha emitido certificados sobre
mas de 900.000 piezas de productos
Ibéricos actualmente. Hoy se
realizan actividades de control en to-
das las zonas geograficas de mayor
importancia de produccién:
Andalucia, Extremadura y Castilla y
Leon.

Ademas, AENOR ofrece a la industria
carnica la Marca N de Jamén Serrano
que cumple con los requisitos que es-
tablece la denominacién ‘Jamén
Serrano’ (Especialidad Tradicional
Garantizada en cumplimiento del
Reglamento CEE 2082/92 del
Consejo) que recoge unas medidas
especificas para garantizar la calidad
y la denominacién de ciertos produc-
tos tradicionales, como el jamén
Serrano. AENOR dispone de la acre-
ditacién de la Entidad Nacional de

ellos de garantia para el
Ibérico y el Jamon Serrano

AENOR ofrece dos certificados para los
productos carnicos: la Marca N para
Productos Ibéricos (Jamon, Paleta y Lomo) y
la Marca N de Jamon Serrano

Gerente del Area Agroalimentaria de
AENOR

Acreditacién conforme a la norma es-
pafola UNE 45011 para estos alcan-
ces. En total, AENOR certifica mas de
2 millones de piezas de Jamén
Serrano al afo.

AENOR ha emitido certificados sobre mas
de 900.000 piezas de productos Ibéricos
y certifica mas de 2 millones de piezas
de Jamon Serrano al ano
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EL LIBRO BLANCO DE LA LINEA FRIA

LA LINEA FRIA COMPLETA

centrales

ORGANIZAGION DEGOGINAS CENTRALES,

indice

e Normativa, seguridad alimentaria y
microbiologia.

e Sistemas de produccién y distribu-
cién, linea caliente, linea mixta, linea
fria, linea fria completa y linea conge-
lacién.

e La ingenieria de los procesos y la
formacion.

¢ Arquitectura, instalaciones, nuevas
técnicas y tecnologias de equipa-
miento.

¢ Higiene, APPCC vy sistemas de ca-
lidad.

e Vivencias y experiencias.

En los proximos dias verd la luz una
obra inédita en Espafna que va a des-
pertar un gran interés al tratarse de la
primera publicacién cientifico-técnica
que divulgara de una forma integral las
interioridades de la Linea Fria.

Se trata de un completo desarrollo de
la metodologia de implantacion de la
Linea Fria Completa, en el cual se in-
tegra la participacion de varias univer-
sidades espafolas, instituciones, aso-
ciaciones profesionales y entidades
vinculadas a la Calidad, como son AE-
NOR o la AEC (Asociacién Espafola
para la Calidad), asi como AESAN, la
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién dependiente
del Ministerio de Sanidad y Politica
Social.

Asimismo, se incluyen las experiencias
de numerosos actores y profesionales
expertos en linea fria hospitalaria y ho-
telera en Espana, lo que hace que es-

Innova Concept Ingenieria
www.lineafria.es
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te tratado de ingenieria en reali-
dad sea una creacién desarrolla-
da en equipo para trasladar al pa-
pel una ingente cantidad de infor-
macion metodoldgica, técnica y
funcional que, sin duda, contri-
buira al desarrollo de esta nove-
dosa técnica en las cocinas hos-
pitalarias, geriatricas, caterings,
restauracion, etc.

El objetivo del libro es contribuir
a centrar la informacion de forma
que se termine con la confusién

ALTORES

JOEL BOUETARD
JOSE JUAN SANTOS

y el desconocimiento que rodea

a este tema.

La Linea Fria Completa LFC es un pro-
ceso industrial vanguardista y garan-
tista que no admite la improvisacion y
que obliga a una completa planifica-
cion integral, anticipada, cientifica y
experta de todos los elementos que in-
tegran el Sistema. Si existe una razén
poderosa que justifique la necesidad
de implementar la técnica de la linea
fria es, precisamente, la garantia que
ofrece respecto del aspecto mas im-
portante que la justifica: la garantia del
control microbioldgico, de la seguridad
alimentaria y de una adecuada gestion
de los costes.

Este tratado de ingenieria viene a res-
ponder a las innumerables consultas
que Innova Concept recibe demandan-
do informacién, ante la inexistencia de
otros textos o publicaciones especifi-
cas en Espana.

La técnica de la Linea Fria Completa
LFC esta muy desarrollada en Europa,
mientras que en Espafa esta empe-
zando a ver su florecimiento en este
momento, por razones de normativa y

Autor: José Juan Santos y
Joel Bouetard

seguridad alimentaria, asi como por la
necesidad de flexibilizar la produccion
de alimentos y optimizar los costes.
En esta primera edicion la estructura
se ha organizado partiendo de “la nor-
mativa, seguridad alimentaria y micro-
biologia”, ya que son los pilares basi-
cos irrenunciables, a partir de los cua-
les debe desarrollarse la metodologia
de implantacién, partiendo de un es-
tudio de ingenieria de desarrollo de los
procesos.

El tratado reune interesantes articulos
desarrollados por académicos univer-
sitarios y por académicos de la expe-
riencia, que son aquellos profesiona-
les que pueden opinar por que lo han
vivido y lo viven desde su experiencia
profesional y personal.

Asimismo, se describen las numerosas
técnicas y las mas avanzadas tecnolo-
gias disponibles en Europa, las cua-
les permitiran facilitar al maximo la eje-
cucién de todos los procesos en con-
diciones de calidad, seguridad, ergo-
nomia, higiene, eficiencia energética
y respeto al medio ambiente.

Edita: Innova Concept Ingenieria
Afo de edicion: 2009
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de 10 de julio de 2009

Objeto: Fija determinadas disposiciones de aplicacién del
Reglamento (CE) n? 479/2008 del Consejo en lo relativo
a las categorias de productos viticolas, las practicas eno-
I6gicas y las restricciones aplicables.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/07/2009

Comentarios: El presente Reglamento fija determinadas
disposiciones de aplicacion del titulo 1ll, capitulos Iy I,
del Reglamento (CE) n® 479/2008.

de 14 de julio de 2009

Objeto: Establecer determinadas disposiciones de aplica-
cion del Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo en lo
que atafie a las denominaciones de origen e indicacio-
nes geograficas protegidas, a los términos tradicionales,
al etiquetado y a la presentacion de determinados produc-
tos vitivinicolas.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/07/2009

Comentarios: El presente Reglamento establece las
disposiciones de aplicacién del titulo Il del Reglamento
(CE) n® 479/2008 en lo que atafe, en particular, a las
disposiciones incluidas en el titulo Ill, capitulo 1V, re-
lativas a las denominaciones de origen e indicaciones
geograficas protegidas de los productos mencionados
en el articulo 33, apartado 1, del Reglamento (CE) n®
479/2008, las disposiciones incluidas en el titulo ll, ca-
pitulo V, relativas a los términos tradicionales de los
productos mencionados en el articulo 33, apartado 1,
del Reglamento (CE) n® 479/2008 y las disposiciones
incluidas en el titulo I, capitulo VI, relativas al eti-
quetado y presentacion de determinados productos vi-
tivinicolas.

de 24 de julio de 2009

Objeto: La aplicacién del Reglamento (CE) n® 882/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que respec-
ta a la intensificaciéon de los controles oficiales de las im-
portaciones de determinados piensos y alimentos de ori-
gen no animal y se modifica la Decisién 2006/504/CE.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/07/2009

Comentarios: En este Reglamento se establecen normas
relativas a la intensificacién de los controles oficiales que
deben realizarse, con arreglo al articulo 15, apartado 5,
del Reglamento (CE) n® 882/2004.

uropea

de 3 de agosto de 2009

Objeto: Modificar y corregir el Reglamento (CE) n®
555/2008, por el que se establecen normas de desarrollo
del Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo, por el que
se establece la organizacién comun del mercado vitivini-
cola, en lo relativo a los programas de apoyo, el comer-
cio con terceros paises, el potencial productivo y los con-
troles en el sector vitivinicola.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/08/2009

Comentarios: La modificacion y correccién del
Reglamento (CE) n® 555/2008.

de 14 de junio de 2009

Objeto: Modificar la Directiva 2001/112/CE del Consejo
relativa a los zumos de frutas y otros productos similares
destinados a la alimentacién humana.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 15/08/2009

Comentarios: A fin de impulsar la libre circulacion de zu-
mos de frutas y otros productos similares dentro de la
Comunidad.

de 13 de julio de 2009

Objeto: Comercializacién y la utilizacién de los piensos,
por el que se modifica el Reglamento (CE) n® 1831/2003
y se derogan las Directivas 79/373/CEE del Consejo,
80/511/CEE de la Comisién, 82/471/CEE del Consejo,
83/228/CEE del Consejo, 93/74/CEE del Consejo,
93/113/CE del Consejo y 96/25/CE del Consejo y la
Decisién 2004/217/CE de la Comision.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 01/09/2009

Comentarios: El objetivo del presente Reglamento, de
conformidad con los principios generales establecidos en
el Reglamento (CE) n® 178/2002, es armonizar las con-
diciones para la comercializacién y la utilizacion de los
piensos, con el fin de garantizar un alto nivel de seguri-
dad de los piensos y, en consecuencia, un alto nivel de
proteccién de la salud publica, asi como facilitar una in-
formacién adecuada a los usuarios y los consumidores
y consolidar el funcionamiento eficaz del mercado inte-
rior.
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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 Asociacién
Central Alemana de Panaderia Artesanal presenta, jun-
to con GHM, un certamen donde se dan los impulsos
que movilizan un mercado en crecimiento y con futuro.
Informacion: Claudia Weidner (Direccién)
Tel.: +49 (089) 9 49 55-150
e-mail: Weidner@ghm.de
http://www.iba.de/

d
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 préacticas 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/

d
Foccus Bilbao 2009
Fecha: 5-7 octubre 2009
Lugar: Bilbao
Asunto: El certamen ofrece diversas areas expositivas,
tanto de degustacién como de demostracién, distribui-
das en pasillos tematicos, que permitiran a los produc-
tores presentar, promocionar, ofertar, dar a probar y tes-
tar al profesional su género, con el objetivo de mostrar
a los profesionales las ultimas novedades en alimenta-
cion de calidad.
Informacion: Tel.: +34 94 404 00 87 / 94 404 00 92 /
94 404 00 00
e-mail: foccus@bec.eu
http://www.bilbaoexhibitioncentre.com/portal/page/portal/
FOCCUS

d
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.
Informacion: Tel.: +49 1805 20 4220
Fax: +49 221 821-99 1010
anuga@evisitor.koelnmesse.de
http://www.anuga.com
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Istabul Packaging 2009
Fecha: 22-25 octubre 2009
Lugar: Estambul (Turquia)
Asunto: XV Feria Internacional de la Industria del
Packaging, la mas importante de este sector para la
region euroasiatica.
Informacion: Te.: 90(212) 867 11 60
Fax: 90(212) 886 93 59
e-mail: dilekonder@tuyap.com.tr
http://www.packagingfair.com

u
CibusTec 2009
Fecha: 27-30 octubre 2009
Lugar: Parma (ltalia)
Asunto: Celebrada cada dos anos, CibusTec reune en
Parma toda la oferta de la tecnologia para la industria
alimentaria, dentro de sus tres ares expositivas:
Tecnoconserve, Milc y Multitecno.
Informacion: Secretaria comercial.
TIf.: +390521996326/265/22; Fax: +390521996235
e-mail: tecno@fiereparma.it
www.cibustec.it

Q
IV Congreso Nacional de Calidad
Alimentaria
Fecha: 28-30 octubre 2009
Lugar: Santander
Asunto: El CGCOITAE (Consejo General de Colegios
Oficiales de Ingenieros Técnicos Agricola) organiza, a tra-
vés de la Fundacion IDEA, este Congreso, cuyo objetivo es
avanzar en el conocimiento cientifico y técnico que permita
la creacion y desarrollo de medidas para para la mejora y
promocion de la calidad de las producciones.
Informacion: TIf.: 91 3232828 - 91 3159191;
Fax: 91 315 66 40
e-mail: calidad@fundacionidea.com

u
Salon International de VL’Industrie
Agroalimentaire et des Services (SIIAS)
Fecha: 13-15 noviembre 2009
Lugar: Medina, Yasmine Hammamet (Tunez)
Asunto: El evento permite a las firmas extranjeras es-
pecializadas en el sector agroalimentario presentar sus
nuevas tecnologias y apostar por las nuevas oportuni-
dades de inversién en esta industria.
Informacion: Tel.: +216 71 71 07 03 / +216 71 70 06 17
Fax : +216 71 70 02 89
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Servicios graficos
. Servicios marketing ferial

. Tratamiento de aguas

Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

2. Biotecnologia

1. Aplicaciones informaticas

VinoTEC

Gestidn de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

OCIiTEC

Cestidn de Almazaras sobre Microsoft Dynamics NAV

ConserT EC

Soluciones informaticas
avanzadas para la gestion integral
de empresas agroalimentarias

t' sa GOLD CERTIFIED
B de infonmatica Partner

941 202 069 - www.tipsa.net

2. Biotecnologia

Sistemas Genomicos
compaiiia lider en analisis de ADN

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

- Organismos modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patodgenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos

s KITS DE ANALISIS MOLECULAR
* ASESORAMIENTO Y

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
* PROYECTOS A MEDIDA PARA
LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Solicite nuestro catalogo: 902 364 669

oA sistemas
genomicos*

AGROALIMENTARIA
www.sistemasgenomicos.com

4. Compresores

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest
Controle la calidad de sus aceites y grasas
de fritura de manera
-resultados en tan sélo _Eg
2 minutos

GlutenTox Sticks
Tiras analiticas para la deteccion de gluten

- sencilla
- econdmica
- fiable

- para todo tipo de alimentos
- faciles de usar

- rapidas

- precisas y fiables

www.biomedal.com

I
-

Pk

Para mas informacién contacte con nosotros

Olicing Sevifin Oficina Madrid
Ak, Anbricn Yoapseo, -8

Plarsa 1* - Mo 17

Parque Ceaniflcn y Recncddygics Comin 73
41072 Yol Expota

Cim. Fugrsoem! ¥§
Eulet, HOVOCURIC, 7 phonia
108 Meobendos - Moz
Bt
Tt 534 954 0817 J& Tl +34 @) 847 1885 oy
Fom, +34 954 08 1279 Fi. 434 71 567 1557 | A
Bismoded, 5.1 |
wewtw, becanmdiad £omy {—
idosiibicremdal com s

Cerramientos

y equipos
industriales

PUERTAS

rdpidas INDUSTRIAL

sdper rdpidas muelles de carga

seccionales abrigos de carga

cortafuegos rampas moviles
.enrollables pasarelas abatibles
.m;;f;‘e;gs mesas elevadoras
.g idod

acusticas . =

autoemdticas cristal

www.angelmir.com / info@angelmir.com
T. 902 440 620

Atlas Copco BUSCA

la aplicqcién o
de Aire Comprimido

mas curiosa,
original, innovadora...

Para mas detalles,
a partir de Septiembre, visita la web:

www.atlascopco.es/aireindustrial

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

Atlas Copco
 E——




5. Control de calidad

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HORMONAS

ALERGENOS

. DISTRIBUIDO POR:

BioDyR

DIVISION HAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27, 28032 - Madrid.

Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 91 760 47 40

www.biodyr.com - info@biodyr.com

DR.ECHEvVARMNE

LASORATORRD DE ANALISSS

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

Consultoria,
asesoramiénto,

Formacién en
seqguridad alimentaria.

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

!,; :

Medios de cultive para analisis de

MICroorganismos y aguas
Control microbioldgico por PCR
Deteccion e identificacion de patdgenocs
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y farmacion

Tel: 93 226 &4 77 « bioser@bioser.com

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Control de patdgenas, con el VIDAS.

* Recuento de indicadores, con &l TEMPO.

« Identificacion, can el VITEK 2 COMPACT.

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

BioMérieux Espana S.A.

G/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

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

Optimice plazosy

fiabilidad de sus controles

microbiologicos

c/ Ferran el Catdlic,3
25200 CERVERA

Telf/ Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

& Medios de cultivo preparados

e Autdématas para el
control microbiolégico

o Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

@ Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

e Trituradores, diluidores
gravimétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

AES CHEMUNEX Espaifia « Pol. ind. Santa M1rb|ud3 1]
¢/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél.:+34 93 78536 27« Fax: +34 93 78B4 72 63

1E1924




5. Control de calidad 6. Envasado maquinaria

[ellimentaria CIMA
tecnofish

I m a i ne a u i Sistemas y Equipos para la Industria Conservera LA ma MPLlA GA“A DE
g q Systems and Equipment for the Canning Industry MAQUINARIA DE ENVASADO

Su anunCio - Envasadoras de can;lparla

Maquinaria conservera de tinidos - Envasadoras ﬂow.ﬁ'ad‘wu“|“

www.revistaalimentaria.es ® Maquinaria conservera de sardina - Envasadoras Flow-pack horizon

publicidad@revistaalimentaria.es . wm“ ey

Maquinaria para congelacion y I
conserva de mejillon oulfi’*&da

Lineas de produccion
Autoclaves de esterilizacion

% % Somos Expertos Paletizadores y despaletizadores

en Microbiologia e :
= _ Maquinaria de precocinados

® Maquinaria de cefalopodos y de
fileteado de pescado

¢ Lineas de transporte de envases - sn||_||:ionan com,| sde envasado

0& UQ”‘

COMERCIAL DE MA UINARIAY‘I‘EC.NOLOGU\ S5A

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)
OX0ID,S.A comercial@tecnofish.com info@comatecsa com
Via de los Poblados 17, 26033 Madrid www.tecnofish.com Wwww.comatecsa,com
Thnos, 91 382 20 21-23

LA
BRENNTAG s
ﬁ..l;l the nature network® seecames

Plantextrakt

Ideas imﬁ'l nature

Alta especializacion al servicio del sector carnico
for your products of tomorrows

‘I Extractos de Te y Hierbas
W Extractos descafeinados

de Tey Te verde 1 Proteinas y deﬁvaﬁéﬁcﬁos
] : . ¥ Edulcorantes naturales

os funcionales ¥ Harinas, copos, semillas y derivados de malta
1 Saborizantes y colorantes
1 Aromas naturales de Te ¥ Fibras 4
§ Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes
I Conservantes y acidulantes

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 Brenntag |beria
e-mail: anvisa@anvisa.com Area Especialidades
web: www.anvisa.com C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaiia
01001 VITORIA Tel: +34 93 218 44 04, Fax: 434 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es

. 3 - oficina 10

auticos.net | www.plantextrakt.com




7. Ingredientes

disproquima

7

Al servicio de la industria de la alimentacion

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
- MINERALES

+ CONSERVANTES

« VITAMINAS

+ AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

7. Ingredientes

Ingredientes naturales
para una vida saludable

Problf)tlcos ) |
- Servicios I+[fl__

\Q XeEI'a

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

¥ iCudles }

| tu sabor? | L .

Creamos aromas sin limites...

fe =2 cuols

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
1a Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

C/ 1" de Mayo, 19A - 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. Etiguetado
limpio sin numero E!

GNT Iberia S.L

GVQT tel. +34 93 3420233
| iberia@gnt-group.com
l . a -}_!4

www.gnt-group.com

=S

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 antibioticos
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
www.chr-hansen.es




7. Ingredientes 8. Servicio de consultoria 9. Servicios de formacion

=/MAPRI

Especialistas en Materias Primas
e Ingredientes para Alimentacién

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

M.P. MAPRI Materias Primas, S.A.

Consultoria de
Industrias Alimentarias

-

3 |
CESIF

consultoria

MADRID

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

BARCELONA
Maonasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0B034 Barcelona

www.cesif.es

OO | " = 91 | 933773370 916017967
08290 Cerdanyola (Barcelona) - X L ] IFTEM BILBAO IFTEM PORTUGAL
Tel. 93 594 74 00 ' Durango INOVERGO
Fax 93 594 74 01 : Vizcaya Lisboa

’ _ ' [P 653 71 30 41 +351 217 941397

’
4 5L

[FTEM

Bl

FORMACION
OPERADORES DE

CARRETILLAS ELEVADORAS

UTILIZACION DE CARRETILLA
FRONTAL, RETRACTIL Y
TRANSPALETA ELECT.

TAMBIEN DISPONIBLES CURSOS DE
COMBI TRILATERAL,
PUENTE GRUA, PEMP...

CARNET CARRETILLERO

20 Horas TeorialPréctica
HORARIOS A CONVENIR

Formacion en su empresa o en nuestras
instalaciones

IFTEM BARCELONA  IFTEM MADRID
Cornella De LI GETAFE

10. Servicios graficos 11. Servicios marketing ferial 12. Tratamiento de aguas

blanco

1estudio

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

Disefio v produccion de stands y
arquitectura efimera, para ferias,

congresos vy eventos, Readlizamos
disenos persondlizados de stands
atendiendo a sus necesidades
comerciales, potenciando sU
imagen corporativa dentro de un
entorno estético de diseno original,

Presentes en todos los recintos
feriales nacionales

P

Tratamos el Agua,
Mejoramos el

Medlo Ambiente

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

1+D+i — PLANTAS PILOTO
EXPLOTACION Y MANTENIMIENTO
INSTALACIONES LLAVE EN MANO

Somos Expertos en el
Sector Agroaliventario

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO - LA RIOJA
Tel. 94118 1818 — Fax. 9411818 10

Www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com




5th International Conference on Polyphenols Applications
Bridging Bio-Efficacy to Innovation & Applications

October 29-30, 2009 - Malta

Symposium on
Pomegranate Extracts: Clinical & Nutraceutical Applications

... "knowledge of Bioavailability and Bioefficacy of polyphenols is most important link between
the industry and the credibility of health claim”...

ANTIOXIDANTS FUTURE TRENDS
COSMETIC, NUTRACEUTICAL AND MEDICALIZED FOOD SOLUTIONS

The event gathers professionals and industrialists and offers an excellent networking platform and the opportunity and to
gain new customers whose interests meet yours.

MALTA POLYPHENOLS 2009 AWARD

Malta Polyphenols Award will be dedicated to the most innovative project upon oral or poster presentation World
Polyphenols Ingredients of the year 2009, named by the scientific committee

MALTA

www.isanh.com

For more information:

www.malta-polyphenols.com




Reservate para el Food

INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA (EEN SEIMED)
T.: +34 968 366 B49. E-MAIL: tt-seimed@info.carm.es
www.murciafood.com

Food

AREAS TEMATICAS Brokerage Event

I Calidad y Seguridad alimentaria.

s Alérgenos, autentificacion de alimentos, s
sistemas de control rapido, etc. Jornadas de Transferencia de
» ] o o
| Biotecnologia. Tecnologia en Alimentacion
® Biosensores. ;
* Nuevos alimentos (probidticos, alimentos funcionales...) SIMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIA ALIMENTARIA
° USD de Subproductosr ete. FOOD TECHNOLOGY INTERNATIONAL SYMPOSIUM

I Tecnologias de conservacion y envasado.
® Gases en condiciones supercriticas.
* Envases activos, nuevos envases, etc.
. -~ INFO Cle=.. ainia
I Automatizacion y Control de Procesos. & ﬂ'--mfm EE s | Seimed ZE





