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Estimado lector:

El pasado día 2 de octubre de 2009, las Ministras de
Sanidad y Política Social, y de Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino, informaron al Consejo de Ministros sobre el Anteproyecto
de Ley de Seguridad Alimentaria y Nutrición. Según parece, unifica en
una sola norma toda la legislación de alimentos y nutrición, con el objetivo de
reforzar la seguridad de los ciudadanos en materia alimentaria.

Bien es cierto que nuestra actual legislación alimentaria es muy dispersa
y que la pretensión de esta nueva ley es la de afrontar la seguridad alimentaria
desde un punto de vista integral, desde la producción primaria hasta el
consumidor, para predecir posibles peligros para el usuario, tal y como indica la
filosofía del sistema APPCC.

Además, recoge los riesgos nutricionales y su incidencia en la salud, y
tiene en consideración riesgos sociales, de integración o de discriminación,
relacionados con la seguridad y la nutrición.

Nuestra actual Ley General de Sanidad  data de 1986 y está claro que
los sistemas de producción, los conceptos de seguridad, de riesgo o de nutrición,
así como las demandas de los ciudadanos han cambiado considerablemente.
Por ello, es necesario que las normativas se adecúen a estos cambios.

El anteproyecto otorga una especial importancia a los aspectos relativos
a la coordinación y cooperación entre Administraciones para el diseño de planes
oficiales de control integrados, coordinados y, en la medida de lo posible,
sistematizados, con respeto a la organización jurídica de competencias y a las
exigencias establecidas en la normativa nacional y comunitaria.

La nueva Ley reforzará la lucha contra la obesidad puesta en marcha en
España a través de la Estrategia NAOS, premiada por la propia OMS y
establece la creación de una Red Española de Laboratorios de Control Oficial
de Seguridad Alimentaria, que reforzará la vigilancia en seguridad alimentaria,
mejorará la gestión de la calidad y apoyará la investigación en metodología
analítica de la seguridad alimentaria, entre otros aspectos.

Esperamos con interés, aunque escepticismo, esta nueva ley y
deseamos que sea para bien y mejore nuestro sistema alimentario.
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El Consejo de Ministros ha sido infor-

mado, por la ministra de Sanidad y la

ministra de Medio Ambiente y Medio

Rural y Marino, del anteproyecto de

Ley de Seguridad Alimentaria y

Nutrición, que unifica en una sola nor-

ma toda la legislación de alimentos y

nutrición con el objetivo de reforzar la

seguridad de los ciudadanos en mate-

ria alimentaria. El Gobierno da cumpli-

miento a un compromiso adquirido con

los ciudadanos e incluido en la

Estrategia de Seguridad Alimentaria

2008-2012.

Una de las características de la legis-

lación alimentaria en la actualidad es

su dispersión normativa. Con la nueva

ley se aborda de forma integral la se-

guridad alimentaria, desde la produc-

ción primaria hasta el consumidor, pa-

ra anticiparse a riesgos físicos, quími-

cos y biológicos.

Además, recoge los riesgos nutriciona-

les y su incidencia en la salud, y tiene

en consideración riesgos sociales, de

integración o de discriminación, relacio-

nados con la seguridad y la nutrición.

La situación actual exige una actualiza-

ción de la normativa básica estatal con-

tenida en la Ley General de Sanidad de

1986. En los más de 20 años transcu-

rridos desde su entrada en vigor, han

evolucionado notablemente tanto los

sistemas de producción, los concep-

tos de seguridad, de riesgo, o de nutri-

ción, como las demandas de los ciu-

dadanos. Existe, por lo tanto, la nece-

sidad de que estas cuestiones se regu-

len adecuadamente y en consonancia

con los cambios técnicos, científicos,

económicos y sociales que se están

produciendo. Al mismo tiempo, se cum-

plen las exigencias de la Unión

Europea en la materia, y se consolida

el papel de AESAN, creada como orga-

nismo coordinador de las políticas de

seguridad alimentaria y nutrición con

las comunidades autónomas.

La ley otorga una especial importancia

a los aspectos relativos a la coordina-

ción y cooperación entre administracio-

nes para el diseño de planes oficiales

de control integrados, coordinados y,

en la medida de lo posible sistemati-

zados, con respeto a la organización ju-

rídica de competencias y a las exigen-

cias establecidas en la normativa na-

cional y comunitaria.

La globalización de los intercambios

comerciales y los movimientos migra-

torios, los cambios en las preferencias

de consumo alimentario y en la nutri-

ción de los ciudadanos españoles,

plantean problemas nuevos que exigen

soluciones legislativas también nuevas.

La nueva ley reforzará la lucha contra

la obesidad puesta en marcha en

España a través de la Estrategia

NAOS, premiada por la propia OMS.

En el marco de la Estrategia NAOS, la

nueva Ley contempla medidas espe-

ciales dirigidas a menores, particular-

mente en el ámbito escolar. La nueva

ley de Seguridad Alimentaria y

Nutrición establece la creación de una

Red Española de Laboratorios de

Control Oficial de Seguridad

Alimentaria, que reforzará la vigilancia

en seguridad alimentaria, mejorará la

gestión de la calidad y apoyará la in-

vestigación en metodología analítica de

la seguridad alimentaria, entre otros as-

pectos.

Presentado en Consejo de
Ministros el Anteproyecto de

Ley de Seguridad Alimentaria y
Nutrición

La Federación Española de Industrias

de Alimentación y Bebidas ha presen-

tado en Bruselas las prioridades de la

industria alimentaria española de cara

a la nueva legislatura del Parlamento

Europeo y próxima presidencia espa-

ñola de la UE.

En una sesión informativa organizada

por la propia Federación en el

Parlamento, los Eurodiputados espa-

ñoles pudieron conocer de primera ma-

no cuáles son las inquietudes del pri-

mer sector industrial de la economía

española en lo que atañe a los temas

que se negociarán próximamente en

las instituciones europeas.

La Revisión de la Directiva 2000/35 so-

bre aplazamientos de pago en las

transacciones comerciales marcó las

presentaciones dado su gran interés

para la industria alimentaria a nivel eu-

ropeo que pretende acabar con las

prácticas abusivas de la distribución co-

mercial.

La Propuesta de Reglamento sobre

Información al Consumidor, todavía en

primera lectura en el Parlamento –la in-

dustria alimentaria europea aboga por

un modelo único de etiquetado nutricio-

nal basado en las GDAs o Cantidad

Diaria Orientativa–, la necesidad de re-

tomar seriamente las negociaciones

multilaterales del Ciclo Doha o la revi-

sión del Reglamento sobre promoción

agroalimentaria, fueron otros de los te-

mas tratados en el marco de esta reu-

nión.

“Nuestro principal objetivo es garanti-

zar el futuro de la industria alimentaria

como motor de crecimiento de la eco-

nomía de nuestro país”, indicó Jesús

Serafín Pérez, presidente de FIAB.

FIAB presenta en Bruselas sus
prioridades ante la nueva

legislatura del Parlamento
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Un equipo de farmacéuticos de la

Universidad de Santiago de

Compostela ha comprobado que los ni-

veles de vitamina C de muchos zumos

y refrescos son muy superiores a lo in-

dicado por los fabricantes en las etique-

tas. El hallazgo ha sido posible gracias

a una nueva técnica desarrollada por

los investigadores para determinar el

contenido de vitamina C en este tipo de

bebidas.

El ácido ascórbico, o vitamina C, es un

antioxidante natural de las frutas y ver-

duras, pero la Comisión Europea per-

mite su uso como aditivo en zumos,

mermeladas, productos lácteos y otros

alimentos. La implicación de esta sus-

tancia en la respuesta inmune y en

otros procesos bioquímicos, como la

formación de colágeno o la absorción

de hierro, es bien conocida. Sin embar-

go, los niveles altos de ácido ascórbico

pueden causar diarrea y molestias gas-

trointestinales, por lo que los científicos

tratan de determinar cada vez con ma-

yor exactitud el contenido en vitamina

C de los alimentos.

Ahora, este grupo de investigadores

ha desarrollado una nueva técnica cro-

matográfica (se usa para separar e

identificar los elementos químicos) des-

tinada a medir con precisión el ácido

ascórbico en zumos y bebidas refres-

cantes. Al aplicar este método se ha

encontrado que las cantidades de vi-

tamina C descritas en las etiquetas de

muchas bebidas no son reales. En una

muestra de 17 zumos de frutas, refres-

cos y bebidas isotónicas, solo dos se

ajustan a lo indicado en la botella.

“El resto de bebidas presentan niveles

mucho más elevados que los especifi-

cados por el fabricante, porque segu-

ramente la etiqueta muestra solo la

cantidad de ácido ascórbico añadido,

sin tener en cuenta el contenido natu-

ral de vitamina C de la fruta”, ha expli-

cado Ana Rodríguez Bernaldo de

Quirós, miembro del equipo que ha

desarrollado la nueva técnica.

Ha destacado también la mayor reso-

lución y sensibilidad del método, con el

que se pueden detectar hasta 0,01 mi-

ligramos de vitamina C por litro, “gra-

cias al uso de una nueva columna de

cromatografía, basada en partículas

esféricas de sílice ultra puro de un ta-

maño de 3 micras”.

Los zumos llevan más vitamina C
que lo que marcan las etiquetas





Oxoid ha lanzado al

mercado nuevos

medios de cultivo

que permiten una

rápida y fácil identi-

ficación de especies

de Cronobacter (an-

tes Enterobacter sa-
kazakii) a partir de

muestras ambienta-

les y de alimentos.

Cronobacter spp.
ha sido implicado en brotes ocurridos en unidades de

neonatología, causando sepsis, meningitis y enteroco-

litis necrotizante. La afectación neurológica puede ser

permanente y la mortalidad puede llegar a alcanzar ci-

fras entre el 40 y el 80%.  Cronobacter spp. ha sido

aislado a niveles muy bajos en formulas infantiles en

polvo. El microorganismo es altamente tolerante a la

desecación, lo que le proporciona una ventaja compe-

titiva en los ambientes de las factorías de leche en pol-

vo, incrementando el riesgo de contaminación. El

desarrollo en curso de un nuevo método estándar ho-

rizontal para la detección de especies de Cronobacter
por el grupo Ad hoc ISO/TC 34, SC9 para E. sakaza-
kii, considera solucionar problemas tales como el ám-

bito de aplicación del método, criterios para mayor pre-

cisión de la identificación y mejora de los medios de cul-

tivo.

En anticipación a estas necesidades futuras, Oxoid ha

lanzado Cronobacter Screening Broth y Chromogenic

Cronobacter Isolation Agar. Las fórmulas de Oxoid des-

arrolladas para facilitar el estudio de este microorganis-

mo, también incluyen medios que cumplen los requisi-

tos de la norma ISO actualmente en vigor (ISO/TS

22964: 2006). Este método ISO, contempla el uso de

Agua de Peptona Tamponada, modified Lauryl Sulphate

Tryptose Broth y Enterobacter sakazakii Isolation Agar,

permitiendo una identificación presuntiva de

Cronobacter spp. en tan solo 72 horas, frente al méto-

do previamente recomendado, que podía alargarse

hasta 7 días.

Oxoid Cronobacter media forman parte del extenso ran-

go de medios Oxoid disponibles para alimentos y me-

dio ambiente que cumplen con formulación ISO.
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Nuevos medios de
cultivo Oxoid para

seguridad de las
fórmulas infantiles
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conservando las características or-

ganolépticas y abaratando los cos-

tes, en diferentes productos, como

pasteles, bizcochos, patés, salsas,

etc.

Estrategia de grupo
Por su parte, Daniel Cheron, Director

General de Limagrain analizó la es-

trategia del grupo. Se trata de una

cooperativa agrícola internacional

especializada en semillas y produc-

tos cerealísticos, cuyos accionistas

son agricultores franceses y que fun-

ciona a través de filiales en 36 paí-

ses del mundo. El grupo vende sus

productos en más de 100 países.

Sus negocios de actividad se repar-

tes entre las semillas y cultivos, pro-

ductos hortícolas y productos cerea-

lísticos.

Están focalizados en trigo y sus ob-

jetivos son llegar a ser el mayor ex-

perto mundial en este cereal en el

mundo, adaptándo-

se a las necesida-

des de los agricul-

tores, de los indus-

triales y de los con-

sumidores; combi-

nando rendimiento,

estabilidad y las

características cua-

litativas que de-

mandan sus clien-

tes. Para ello,

cuentan con 10

centros de investi-

gación, alre-

dedor de 80

investigadores

y técnicos y

unos gastos

de 11 millones

de euros en

investigación

en Europa.

Por su parte,

D a m i e n

B o u r g a r e l ,

Director de la

sección de in-

gredientes del

grupo, habló sobre la estrategia de

LCI, a través de sus marcas: MCT

(maíz y pellets), Dafa (maltas, pre-mi-

xes, granos, formulaciones específi-

cas adaptadas a las necesidades téc-

nicas de los productos finales, enzi-

mas y correctores,  gluten, emulsifi-

cantes y preservantes, etc.);

Westhove (masas para tortillas y faji-

tas, harinas funcionales para snacks

y productos de desayuno saludables,

etc.); y Biolice (bioplásticos).

La I+D se lleva a cabo a través de

Ulice, donde cuentan con laboratorio

de análisis químico y de textura;

plantas piloto; análisis sensorial y

test de cocina, a través de los cua-

les han lanzado al mercado el primer

pellet sin sal; una amplia gama inte-

gral de harinas funcionales; produc-

tos bajos en grasa; la primera harina

funcional de trigo waxy; y el primer

bioplástico elaborado a partir de ha-

rina de trigo.
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Perten Instruments AB es la nueva em-

presa representada por Izasa. Esta

nueva compañía proporciona equipa-

miento para el control de calidad, su-

pervisión de proceso e I+D para la in-

dustria del grano, harineras, alimenta-

ción y piensos. Cuentan con una am-

plia experiencia en una completa gama

de aplicaciones entre las que se inclu-

yen:

• Producción de etanol: instrumentación

analítica que permite determinar la ca-

lidad de las materias primas, controlar

la fermentación y verificar las especifi-

caciones de productos derivados, tales

como DDGS (destillers dried grain with

solubles).

• Mejora genética: identificación de los

genotipos más prometedores utilizan-

do una amplia gama de analizadores

disponibles de Perten Instruments.

Varios de los instrumentos están dise-

ñados para su uso con muestras pe-

queñas.

• Fábricas de piensos: control de in-

gredientes a la entrada para la determi-

nación del valor energético, proteína,

etc., en solo 6 segundos. Optimización

de las fórmulas, control de proceso y

verificación de la calidad del producto

acabado. Análisis del grado de cocción

en piensos extruidos.

• Molienda de harina: desde el Falling

Number, análisis de cenizas y caracte-

rización del gluten, hasta información

reológica. Perten dispone de las herra-

mientas necesarias para el pleno con-

trol de la calidad.

• Alimentación: sus soluciones para el

control de calidad de los alimentos son

diversas e incluyen una amplia gama

de aplicaciones para panadería y bolle-

ría, lácteos, carnes, patatas fritas, pas-

tas, snacks, cereales para el desayuno,

etc.

• Lácteos: desde la leche en polvo has-

ta el yogur, la mantequilla o el queso,

sus soluciones controlan una amplia

gama de productos dentro de la indus-

tria láctea.

• Productos de panadería: verificación

de materias primas y control de calidad

de productos acabados. 

• Recolección y comerciantes de gra-

no: desde pequeños comerciantes de

grano rurales hasta grandes instalacio-

nes portuarias, ayudan a las coopera-

tivas, los comerciantes privados, los la-

boratorios y agencias gubernamentales

a vigilar la calidad, la segregación y la

optimización del uso del grano.

• Malteado: mejora de la calidad de la

malta y el rendimiento a través de un

mayor conocimiento de la calidad de

la cebada y la malta, así como de su

proceso mediante tecnologías NIR y

RVA.

• Fábricas de mezclas: Perten ofrece

instrumentación para su uso en plantas

de mezclas de panadería. Analizan los

ingredientes para conocimiento de sus

propiedades funcionales y químicas, vi-

gilan el proceso de mezcla e, incluso,

comprueban los ingredientes que faltan

en las mezclas finales.

• Procesamiento de oleaginosas: de-

terminación de la composición de las

semillas oleaginosas a la entrada para

una decisión inmediata de su precio, se-

guimiento y optimización de los proce-

sos de extracción y refinado y verifica-

ción de que los aceites y derivados aca-

bados cumplen las especificaciones.

Perten Instruments: nueva
representación de Izasa para el

sector agroalimentario



Hydrosol presta su apoyo a la industria

de la heladería con nuevos sistemas de

estabilizantes a medida. La compañía,

especializada en emulsionantes y esta-

bilizantes, ha ampliado su cartera con

productos para el sector de los hela-

dos.

Los criterios de éxito fundamentales en

los helados son la sensación en la boca

y la consistencia, la característica de

almacenamiento y la tolerancia a las

oscilaciones de la temperatura. Con los

nuevos sistemas de estabilizantes de la

serie Stabimuls IC pueden obtenerse

recetas de helados individuales, como

explica André Kunde, Director técnico

de ventas: “La proporción de emulsio-

nantes y estabilizantes en el helado es

realmente muy baja, pero la elección y

combinación correcta de los compo-

nentes individuales es decisiva para el

éxito o el fracaso del producto final. En

nuestra empresa, desarrollamos siste-

mas de estabilizantes, en estrecha

colaboración con nuestros clientes, que

garantizan todas las características de

producto relevantes“. Con la ayuda de

Stabimuls IC pueden regularse óptima-

mente el comportamiento de fusión, la

viscosidad y la consistencia, la textura y

la reología, tanto si se trata de helados

estándar y premium, como de nuevos

lanzamientos o productos mejorados.

El producto es adecuado para todos

los tipos de helados, desde leche hela-

da y nata helada, hasta helado a base

de huevo, pasando por sorbetes, hela-

dos a base de leche y helados a base

de agua. Para ello, los emulsionantes y

estabilizadores garantizan la máxima

seguridad del producto. La formación

de cristales de hielo puede reducirse al

mínimo incluso con oscilaciones de la

temperatura. Además, la estabilidad de

los helados puede adaptarse a los

requisitos logísticos.

La nueva gama de Hydrosol compren-

de también sistemas de estabilizantes

con el contenido necesario de sólidos

sin grasa de la leche. Si se desea, pue-

den prepararse además recetas bajas

en grasa o en carbohidratos, así como

variantes sin lactosa y no lácteas. Para

satisfacer demandas especiales,

Hydrosol ofrece la certificación de pro-

ductos orgánicos según la regulación

ecológica de la CE y de que su produc-

ción cumple con las normas Kosher y

Halal.

Los diseñadores de sistemas funciona-

les escogen, entre una variedad de

componentes individuales, exacta-

mente las materias primas que tienen

en cuenta las necesidades especiales

y soluciones de problemas de cada

cliente. De este modo, el sistema de

estabilizantes preparado obtiene unos

resultados óptimos respecto a la cali-

dad del producto, la rentabilidad y la

gestión del proceso. “Encontrar las

materias primas adecuadas para cada

helado es siempre un desafío atracti-

vo“, explica André Kunde. “Son ejem-

plos de ello la harina de semillas de

guar y la de semillas de algarroba.

Existen diferentes clases y viscosida-

des, pero especialmente diferentes

sinergias que Hydrosol estandariza y

aprovecha selectivamente.

Escogemos la materia prima adecuada

en función de la clase de helado y la

región en que se fabrique o venda.

Finalmente, los requisitos en los paí-

ses tropicales y subtropicales son total-

mente diferentes que en Europa

Oriental y Occidental“. Para el desarro-

llo de sistemas funcionales, no sólo se

tienen en cuenta las recetas individua-

les y condiciones climáticas, sino tam-

bién los diferentes procesos individua-

les de fabricación. De este modo,

Hydrosol apoya a la industria de la

heladería en la aplicación de concep-

tos de producto innovadores. 

a l i m e n t a r i a i n f o r m a
Octubre 407
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Hydrosol amplía su gama con
estabilizantes para helados
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ExpoSolidos, Salón Internacional de la

Tecnología y Procesamiento de

Sólidos, celebrará su 5ª edición los pró-

ximos días 17 al 19 de noviembre en el

recinto ferial “La Farga” de L’Hospitalet

de Llobregat (Barcelona), sede del cer-

tamen desde su primera edición.

En una superficie de 6.500 m2 se reuni-

rán más de 100 expositores proceden-

tes de España, la Unión Europea y

América. Todos ellos presentarán las

últimas novedades en equipos, siste-

mas, servicios y productos auxiliares,

con el fin de ofrecer innovaciones tec-

nológicas para las necesidades indus-

triales respecto al manipulado y proce-

samiento de sólidos. La feria está dirigi-

da exclusivamente a profesionales de

una amplia gama de sectores industria-

les, entre ellos el alimentario y el de

protección al medio ambiente.

El Comité Organizador está formado

por representantes de las empresas

líderes del sector. Su presidente,

Laurence Franks, ha manifestado que

“ExpoSolidos se ha convertido en estas

dos últimas ediciones en la cita obliga-

toria del sur de Europa para conocer

los avances tecnológicos relacionados

con la tecnología y el procesamiento de

sólidos, tanto neumático como mecáni-

co. Estos incluyen también los elemen-

tos para evitar la abrasión en tuberías y

tolvas de proceso, la instrumentación,

seguridad y normativa ATEX y otros

sistemas y servicios relacionados con

las plantas de procesos. En la actuali-

dad, la feria abarca la totalidad de los

sectores relacionados con los sólidos”.

Con el objetivo de ser un centro de

negocios se programarán presentacio-

nes de productos y talleres paralelos al

Salón.

Las Jornadas Técnicas servirán para

presentar las últimas novedades, anali-

zar la situación económica del sector e

informar sobre los cambios en normati-

vas de seguridad y medio ambiente.

Este año, el contenido de las mismas

se ha construido en base a los resulta-

dos de una encuesta on-line, realizada

entre los profesionales que acuden al

salón, quienes han destacado su inte-

rés en los campos de ATEX, Medio

Ambiente y Gestión.

Debido a las necesidades expresadas

por las empresas para esta edición, el

Comité Organizador ha decidido dar

facilidades a los expositores ofreciendo

gratuitamente salas para reuniones y

presentaciones, toros y transpalets, así

como aparcamiento, además de invita-

ciones a las jornadas técnicas.

ExpoSolidos cerró su 4ª edición –cele-

brada en noviembre de 2006– con

cifras más que positivas. Según un

estudio realizado, el 90% de los exposi-

tores quedó muy satisfecho con el per-

fil de los visitantes y con la profesiona-

lidad del salón. En cuanto al número de

visitantes fueron más de 4.500, de los

cuales el 10% de procedió de fuera de

nuestras fronteras, cifras que en esta

quinta edición se pretenden superar

gracias al apoyo en la promoción del

certamen de más de ochenta agentes

sectoriales de seis países.

a l i m e n t a r i a i n f o r m a
Octubre 407
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Exposólidos celebrará su 5ª
edición el próximo mes de

noviembre
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Según el último Informe Comunitario

de Fuentes y Tendencias de

Zoonosis y Agentes Zoonóticos en la

Unión Europea en 2007 publicado

por la Autoridad Europea de

Seguridad Alimentaria (EFSA), la sal-

monelosis se mantiene, tras la

campylobacteriosis, como la segun-

da zoonosis (enfermedad de origen

animal) transmitida por alimentos

con más casos registrados en el ser

humano, con 151.995 casos confir-

mados durante 2007 en la Unión

Europea, (3.658 de ellos en España).

Si se realiza una revisión de las ta-

sas de prevalencia de salmonella, se

aprecia tanto en España como en la

UE un descenso de notificación de la

tasa de salmonelosis en humanos.

En Europa se ha pasado de 38,2 ca-

sos por 100.000 en 2005 a 31,1 ca-

sos por 100.000 en 2007. En

España, la disminución ha sido mu-

cho más llamativa, ya que se ha re-

ducido casi a la mitad: de 14,1 casos

por 100.000 en 2005 a 8,2 casos por

100.000 en 2007.

Esto demuestra que las medidas de

vigilancia, prevención y control toma-

das especialmente en granjas para

disminuir su incidencia han sido muy

efectivas.

En los productos alimentarios se ha

detectado la salmonella sobre todo

en carnes fres-

cas de aves de

corral y de por-

cino, con una

proporción de

muestras positi-

vas de 5,5% y

1,1% respecti-

vamente, seguidos de los huevos de

mesa con el 0,8% de las muestras

analizadas positivas. En otros ali-

mentos como los productos lácteos,

vegetales y frutas raramente se ha

detectado la bacteria.

Durante 2007 se investigó la presen-

cia de salmonella en una amplia va-

riedad de productos alimentarios, pe-

ro la mayoría de muestras se reco-

gieron de varios tipos de carnes y de-

rivados. Como en años anteriores,

los Estados Miembros informaron de

hallazgos positivos mayoritariamen-

te en carne de aves de corral segui-

da de carne de porcino.

El porcentaje medio de positivos en

carne fresca de broiler (pollo para

consumo) fue del 5,5%  en el ámbi-

to europeo, con una variación entre

el 0% y el 55,6% en función del es-

tado miembro (en España hubo un

22,3% en matadero). La bacteria se

detectó también en un 6,8% de pre-

parados de carne de pollo y en un

0,2% de productos derivados de di-

cha carne listos para el consumo.

En cuanto a la carne de porcino, se

registró un 1,1% de positivos, con

una variación de entre el 0% y el

19,4% según cada Estado Miembro

(4,8 % de muestras positivas en ma-

tadero en España); mientras que en

otras carnes como las de bovino la

mayoría de Estados registraron pre-

valencias muy bajas, menores al 1%

(2,2% en el caso de España).

En aquellos Estados Miembros que

remitieron datos en huevos de mesa

se observó un porcentaje de 0,8%

positivos a salmonella, con un ran-

go de entre el 0% y el 5,8% de mues-

tras positivas (2,8 % en España), si-

milar al 2006.

Descenso en seis puntos en las
tasas de salmonella

AESAN firma un convenio con las entidades del sector de la
Distribución

La Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), ha suscrito un convenio de colaboracion con AN-

GED (Asociación Nacional de Grandes Empresas de Distribución), ASEDAS (Asociación Española de Distribuidores,

Autoservicios y Supermercados) y ACES (Asociación de Cadenas Españolas de Supermercados) a través del cual dichas

entidades serán puntos de contacto de la red de alerta de AESAN (SCIRI). El objetivo es que constituir un canal de in-

terlocución para la adecuada gestión de determinada información que pueda comprometer la salud de los consumidores

o la seguridad alimentaria. Según establece el convenio, la gestión de la información por parte del punto de contacto de

la distribución, se realizará de acuerdo a la “Guía de gestión de notificaciones recibidas a través del SCIRI” por los pun-

tos de contacto de los sectores alimentarios, que se adjunta como anexo. Dicha guía podrá ser actualizada por la AE-

SAN cuando las circunstancias así lo requieran y será comunicada de forma fehaciente a  este punto de contacto. Mediante

la suscripción del convenio, las entidades del sector de la distribución se comprometen, entre otras cosas, a reforzar los

canales de información, así como a proporcionar a la AESAN los datos que se consideren necesarios para el desarrollo

del Convenio.  La AESAN se compromete, por su parte, a acilitar a las entidades del sector de la distribuciónla informa-

ción y el soporte técnico necesario para la ejecución del convenio y el cumplimiento de las obligaciones en él descritas.



El pasado 25 de septiembre, se apro-

baba en Consejo de Ministros el Real

Decreto que regula el etiquetado de los

complementos alimenticios y que trans-

pone, de forma literal, la Directiva

2002/46/CE, relativa a los complemen-

tos alimenticios, respetando todos los

contenidos referidos en la citada

Directiva. Se trata solo de un texto ple-

namente ajustado a la normativa euro-

pea. El objetivo sigue siendo regular los

productos alimenticios consistentes en

fuentes concentradas de nutrientes y

que se presentan con la finalidad de

complementar la dieta normal, ya que

aunque en circunstancias normales,

una dieta adecuada y equilibrada pro-

porciona todos los nutrientes necesa-

rios para el normal funcionamiento y

mantenimiento de un organismo sano,

esta situación ideal no siempre se da

en la práctica. De conformidad con la

legislación comunitaria actualmente vi-

gente, este real decreto solo estable-

ce las normas específicas para las vi-

taminas y los minerales utilizadas co-

mo ingredientes en los complementos

alimenticios. También establece los re-

quisitos de etiquetado específicos que

deben cumplir este tipo de productos

alimenticios, prohibiendo atribuir a es-

tos productos la propiedad de prevenir,

tratar o curar una enfermedad humana.

Asimismo, establece la obligación de

indicar que los complementos alimen-

ticios no deben utilizarse como susti-

tuto de una dieta equilibrada.

Por otra parte, ha sido publicado en el

BOE el Real Decreto 1488/2009, por el

que se modifica el Real Decreto

1052/2003, por el que se aprueba la re-

glamentación técnico-sanitaria sobre

determinados azúcares destinados a la

alimentación humana. Los coadyuvan-

tes autorizados en la fabricación de

azúcares estaban recogidos en el Real

Decreto 1261/1987, por el que se

aprueba la RTS para la elaboración, al-

macenamiento, transporte y comercia-

lización de los azúcares destinados al

consumo humano, normativa deroga-

da en su práctica totalidad por el Real

Decreto 1052/2003, por el que se

aprueba la RTS sobre determinados

azúcares destinados a la alimentación

humana, a excepción, entre otros, de

los coadyuvantes tecnológicos autori-

zados en la elaboración de los azúca-

res.

A E S A N i n f o r m a
Octubre 407
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Aprobado el Real Decreto que
regula el etiquetado de los

complementos alimenticios
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La principal feria del sector de ingre-

dientes alimentarios en Europa, que

tiene lugar cada dos años con carác-

ter itinerante (París, Londres y

Frankfurt) celebra, los próximos dí-

as 17 al 19, su decimoctava edición

en Frankfurt (Alemania).

Contará con más 1.100 expositores

procedentes de más de 100 países,

una cifra muy positiva teniendo en

cuenta la difícil situación económi-

ca que estamos atravesando a nivel

mundial. Según Greg Cherry,

Director de la exposición, “ha sido

un año que podríamos comparar con

una montaña rusa para todos. A pe-

sar de ello, la mayor parte de las em-

presas clave del sector de ingredien-

tes alimentarios estará presente en

el certamen”. Entre esos más de

1.000 expositores habrá caras nue-

vas, ya que 190 compañías exponen

por primera vez en FiE, con produc-

tos que abarcan todas las categorí-

as de ingredientes, desde las bebi-

das a la panadería, pasando por la

confitería o los suplementos nutricio-

nales.

En la pasada edición, acudieron

unos 20.000 visitantes profesiona-

les, con un crecimiento del 11% res-

pecto de la edición anterior. Un 84%

de los expositores encuestados por

la organización ferial señaló que di-

chos visitantes son de calidad bue-

na-excelente. Más del 60% de visi-

tantes tenían capacidad de decisión

(CEOs, Presidentes o Directores de

Marketing). El 28% fueron del área

de marketing y ventas, el 15% inge-

nieros y técnicos y el 24% de inves-

tigación y desarrollo. El salón conta-

rá con un pabellón específico para

ingredientes Orgánicos y se organi-

zarán otros dos para ingredientes

Naturales y para FiPSS (Food ingre-

dients Processing Safety and

Services).

El sodio, el azúcar, la reducción de

grasas, el control de costes a través

de la externalización, la reformula-

ción de productos, potenciadores de

sabor o ingredientes que facilitan la

saciedad son algunas de las claves

de esta nueva edición del certamen

de 2009.

Asimismo, tanto visitantes como ex-

positores podrán beneficiarse de un

nuevo servicio, el Club de Negocios,

cuyo objetivo es proporcionar acce-

so especial a la feria, a la informa-

ción y a los expositores.

Los temas más candentes que afec-

tan al sector podrán analizarse en

las diferentes conferencias de ex-

pertos que tendrán lugar durante el

salón.

Food Ingredients Europe –FiE–
reúne en Frankfurt la mayor

oferta del mercado de
ingredientes alimentarios

Los próximos días 17 al 19 de noviembre,

Frankfurt reunirá a miles de empresas líderes

de la industria de ingredientes alimentarios

de todo el mundo, en la nueva edición de

Food Ingredients Europe –FiE–. A pesar de la

crisis, los organizadores del certamen se

muestran esperanzados y creen que se

mejorarán los resultados de la pasada

edición, celebrada en Londres.



The main challenge of the food and agriculture industry is to

give satisfactory answers to consumers, who are increa-

singly more demanding and knowledgeable, and who de-

mand more information, quality and security for the products

they consume. The technological development of the food

and agriculture industry revolves around those products that

cover the specific nutritional and dietetic needs of each con-

sumer; that are adapted to the new ways of consumption

outside home; that are presented in portions, and that are

quickly and easy to prepare. 

Intermediate Food Products (IFP), and ingredients and fla-

vorings in general, are a small part of the final process of

weight and cost, but also have an important influence on

the acceptance of the final product by the consumer. With

these, we can create products with functions and characte-

ristics like quality, a wide range of presentations, flavors and

added or differential values, and which are easy to prepare. 
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El reto del sector agroalimentario es dar

respuestas satisfactorias a un consu-

midor cada vez más exigente y con ma-

yor conocimiento, que demanda infor-

mación, calidad y seguridad en los ali-

mentos que consume. El eje sobre el

que gira el desarrollo tecnológico del

sector agroalimentario es el conjunto de

alimentos que cubren las necesidades

nutricionales y dietéticas particulares de

cada consumidor, adaptados a los nue-

vos modos de consumo fuera del hogar,

presentados en porciones y fáciles y rá-

pidos de preparar.

Los Productos Alimentarios Intermedios

(PAI) y los ingredientes y aromas, en ge-

neral, constituyen solo una pequeña

parte del proceso final en peso y coste,

pero influyen de manera importante en

la aceptación del producto final por par-

te del consumidor. Con ellos, se logran

productos con funciones y característi-

cas como la calidad, la facilidad de pre-

paración, la amplia gama de presenta-

ciones, sabores o valores añadidos y di-

ferenciales.

Según fuentes del certamen Bta

(Barcelona Tecnoalimentaria), celebra-

do el pasado mes de marzo en

Barcelona y de AFCA, la Asociación de

Fabricantes de Complementos

Alimentarios que reúne a las 119 empre-

sas españolas que conforman este sec-

tor, pese a la coyuntura económica, la

facturación del sector de los aditivos y

los ingredientes alimentarios se incre-

mentó casi un 6% en 2008 hasta alcanzar los 5.500 millo-

nes de euros. Este aumento ha sido más acusado en los

complementos alimentarios, entre los que se encuentran las

vitaminas, los minerales y otras sustancias que aportan a

los alimentos características saludables.

Según AFCA, las perspectivas para 2009 se presentan con

una tendencia al alza hacia finales de año, específicamen-

te en las ventas de aditivos y, en especial, de complemen-

tos alimenticios. Esta asociación también pronostica una

clara mejoría en las exportaciones. Para este sector, se

abren nuevas oportunidades en Asia y Latinoamérica y, en

menor medida, en la UE.

Aditivos e ingredientes
La transformación de alimentos en la industria alimentaria

requiere del uso de una serie de ingredientes que tienen

una función tecnológica, sin cuya utilización no sería posi-

monográfico sector ingredientes
Octubre  407

2009Alimentaria

El mercado de ingredientes,
aditivos y aromas mantiene

una tendencia al alza

Ingredientes, aromas y aditivos juegan un

papel determinante en la aceptación de los

productos alimentarios por parte del

consumidor. Sin ellos, sería muy difícil

garantizar la calidad y seguridad alimentaria

necesarias para poner esos productos en el

mercado. Conservantes, reguladores del pH,

antioxidantes, estabilizantes, espesantes y

gelificantes, emulsionantes, potenciadores

del sabor, edulcorantes, colorantes, aromas,

humectantes, endurecedores y un largo

etcétera se ponen a disposición de la

industria para ofrecer al consumidor los

alimentos en las condiciones que éste que

demanda.
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ble la comercialización de muchos de

los alimentos que hoy en día están dis-

ponibles en el mercado. Estos ingre-

dientes son los coadyuvantes tecnológi-

cos y los aditivos, aromas y enzimas ali-

mentarios.

Tal y como aseguran fuentes de AE-

SAN, la Agencia Española de Seguridad

Alimentaria y Nutrición, los  aditivos son

sustancias que se añaden intencionada-

mente a los alimentos con un propósito

tecnológico y tiene como resultado que,

tanto el propio aditivo como sus subpro-

ductos, se conviertan en un componen-

te de estos. Los aditivos no se consu-

men como alimentos ni se usan como

ingredientes característicos en la ali-

mentación, independientemente de que

tengan o no valor nutritivo. Pero al con-

vertirse en componentes de los alimen-

tos son, por tanto, ingredientes y, por

ello deben figurar en el etiquetado de los

alimentos, bien por su nombre o bien

por su número E. El hecho de que un

aditivo tenga un número E asignado da

garantías de que el aditivo ha pasado

controles de seguridad y que ha sido

aprobado para su uso en la Unión

Europea.

La autorización de uso de un aditivo es-

tá sujeta a tres condiciones: la primera,

que se pueda demostrar una necesidad

tecnológica suficiente y el objetivo que se busca no pueda

alcanzarse por otros métodos económica y tecnológicamen-

te utilizables; la segunda, que no representen ningún peli-

gro para la salud del consumidor en las dosis propuestas,

en la medida en que sea posible juzgar sobre los datos cien-

tíficos de que se dispone; la tercera, que no induzcan a error

al consumidor.

Por su parte, los aromas son sustancias que se añaden in-

tencionadamente a los alimentos con el objetivo de darles

olor y/o sabor. Al igual que sucede con los aditivos, son in-

gredientes, por lo que es necesario incluirlos en la etique-

ta, aunque tienen que designarse utilizando el término “aro-

ma(s)” o acompañado por una designación mas específica

o una descripción del aroma.

Existen distintos tipos de aromas, en función de su origen:

sustancias aromatizantes, preparación aromatizante, aro-

ma de transformación y aroma de humo.

En cuanto a las enzimas alimentarias, son productos obte-

nidos a partir de plantas, animales o microorganismos que

contienen una o más enzimas capaces de catalizar una re-

acción bioquímica específica y que se añaden a los ali-

According to the sources of Bta. Barcelona Food Technology

(Barcelona Tecnoalimentaria), which took place last March

in Barcelona, and to the AFCA, the Food Complements

Manufacturers Association, that gathers the 119 compa-

nies that constitute this industry, despite the economic situa-

tion, the turnover of additives and food ingredients increa-

sed nearly a 6% on 2008, and reached 5.5 billion Euros. This

increase has been more pronounced on food complements

that include vitamins, minerals and other substances that

provide healthy characteristics to food.  

According to the AFCA, the prospects for 2009 show an up-

ward trend for the end of the year, specifically on the sales

of additives, and specially, on the sales of food complements.

This association also forecasts a clear improvement of ex-

ports. For this industry, there will be new opportunities in Asia

and Latin America, and to a lesser extent, in the EU.

Additives and ingredients
The transformation of products on the food industry requi-

res the use of certain ingredients that have a technological

function and which are needed to allow the marketing of lots
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The market of ingredients,
additives and flavorings keeps

an upward trend

Ingredients, flavorings and additives play a

deciding factor on the acceptance of

foodstuffs by consumers. Without them, it

would be very difficult to guarantee the food

quality and security that is needed to put

those products in the market. Preservative

substances, pH regulators, antioxidants,

stabilizers, thickeners and gelling agents,

emulsifiers, flavor stimulators, sweeteners,

flavorings, moisturizers, hardening agents,

and a long list of them are available for the

industry in order to offer products that meet

the conditions that consumers demand.
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Tendencias en Productos
Alimentarios Intermedios (PAI)
Los Productos Alimentarios

Intermedios –PAIs– (entendiendo co-

mo tales aquellos productos alimen-

tarios tecnológicos que, gracias a su

incorporación en la formulación de los

productos terminados, dan lugar a un

mayor valor añadido) juegan un im-

portante papel en el éxito de los pro-

ductos elaborados, ya que permiten

que se adapten a las tendencias ac-

tuales del mercado alimentario. Estas

tendencias son bien conocidas y de

relevancia internacional: demanda de

productos más seguros y saludables;

acercamiento del universo de los ali-

mentos y la belleza (alimentos-cos-

méticos); y la coexistencia de una de-

manda de productos de primera cali-

dad pero con precios asequibles.

Al igual que muchos otros sectores

económicos, la industria alimentaria

se estructura y especializa: los fabri-

cantes de productos elaborados se

concentran en la formulación de pro-

ductos terminados derivados de la

combinación de alimentos o de prin-

cipios activos muy diversos, y sobre

su misión de comunicar la informa-

ción a los consumidores finales. Se

apoyan en una red de proveedores

especializados en ingredientes y PAI,

así como en tecnologías específicas,

donde la I+D premite prever las nece-

sidades futuras. En un contexto de in-

ternacionalización del comercio, los

PAI y los ingredientes se han conver-

tido en elementos clave de la indus-

tria alimentaria.

Según fuentes del salón In Food, que

se celebra el próximo año en París,

conjuntamente con SIAL, la tendencia

en este mercado gira en torno a tres

familias de productos:

• Concentrados, pulpa y extractos de

frutas y hortalizas: derivados de las

llamadas “superfrutas” (frutas ricas en

antioxidantes y otros nutrientes, como

las uvas, la granada, las moras o las

cerezas Goji) o de hortalizas en oca-

siones menos conocidas, naturalmen-

te ricas en antioxidantes, en vitaminas

o con contenidos garantizados de

ciertos activos saludables, permiten la

incorporación de dosis equivalentes

de frutas y hortalizas. Sus aplicacio-

nes se centran, sobre todo, en bebi-

das saludables, zumos, “smoothies”,

a menudo elaboradas a base de aso-

ciaciones inéditas de frutas y hortali-

zas, aunque también se aplican en el

sector lácteo u otros productos donde

pueden aportar naturalmente una

gran diversidad de colores y sabores.

• Microorganismos benéficos: consti-

tuyen otra familia de ingredientes de

importancia creciente. Esenciales

desde hace mucho tiempo para la fa-

bricación de productos naturalmente

fermentados (yogures, quesos, pa-

nes, bebidas alcohólicas, vinagre, ex-

tractos de levadura, salsas –como la

de soja–, etc.), sus aplicaciones y be-

neficios para la salud se han desarro-

llado cada vez más: levaduras enri-

quecidas en oligoelementos minera-

les; probióticos, antialérgicos; bacte-

riófagos contra organismos patóge-

nos; formas encapsuladas de probió-

ticos que permiten ampliar sus cam-

pos de aplicación, etc.

• Los péptidos: obtenidos a partir de

fuentes protéicas de origen lácteo,

marino o vegetal, prometen, según

cada caso, beneficios en términos de

propiedades relajantes y anti-estrés,

regulación de la presión arterial, bio-

disponibilidad de calcio o reducción

del índice glicémico.

Nuevas ciencias al servicio
del sector
Ya hemos hablado de los compuestos

bioactivos de los alimentos y de la im-

portancia de su identificación para lo-

grar efectos beneficiosos para grupos

poblacionales, donde juega un impor-

tante papel la Nutrigenómica.

Según el mencionado estudio de OP-

TI, con el fin de poder incorporar in-

gredientes que tengan una actividad

específica positiva en nuestro organis-

mo será necesario, en primer lugar,

identificar nuevos compuestos bioac-

tivos o nuevas funcionalidades de
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sario continuar trabajando en las tec-

nologías que permiten su obtención

en cantidad y calidad óptima. En fun-

ción de la matriz donde se encuentren

los compuestos o de su método de

producción cabe destacar las siguien-

tes tecnologías:

• Tecnologías de extracción. Se utili-

zarán, principalmente,para compues-

tos en matrices vegetales o animales.

Se continuarán desarrollando las tec-

nologías de extracción enzimática,

fluidos supercríticos, etc. Estas tecno-

logías estarán apoyadas por tecnolo-

gías de separación como membrana,

pulsos eléctricos, destilación molecu-

lar, cromatografías preparativas, etc.

• Biotecnología. Se utilizará principal-

mente para la producción de com-

puestos bioactivos a partir de micro-

organismos. Producción en bioreacto-

res y down stream.

• Nanotecnología. El desarrollo de la

nanotecnología orientada hacia la ex-

tracción de nuevos compuestos se ve

más lejana en el tiempo y con una

aplicación más de apoyo a las ante-

riores, a través de la creación de na-

nosensores y desarrollo de nanoma-

teriales que mejoren las técnicas de

extracción o separación.

Bioactive-Net: componentes
bioactivos del tomate, la acei-
tuna y la uva
A finales de 2008 concluía el proyec-

to Bioactive-Net, incluido en el VI

Programa Marco de la UE, y cuyo ob-

jetivo era plantear y difundir a las

pymes transformadoras, las estrate-

gias para la extracción de componen-

tes bioactivos en los residuos obteni-

dos en el procesado de tomate, acei-

te de oliva y vino. Formaban parte de

este proyecto varias instituciones eu-

ropeas, entre ellas, la CCAE

–Confederación de Cooperativas

Agrarias de España– y el centro tec-

nológico Ainia.

El procesado de residuos obtenidos

durante los procesos de producción

de tomate transformado, aceite de oli-

va y vino/mosto genera recursos ricos

en componentes bioactivos: como los

aceites de alto valor, fibra alimenti-

cia, vitaminas o como algunos com-

ponentes secundarios de las plantas

que son interesantes aditivos alimen-

ticios (ej; colorantes, antioxidantes) e

incluso cosméticos.

La extracción y purificación de los

componentes bioactivos de materias

primas baratas y fácilmente disponi-

bles puede ser una alternativa para el

aprovechamiento de obtención de re-

siduos y puede, en paralelo, realzar la

distribución de ingredientes naturales

en el mercado europeo.

El proyecto tenía como objetivo, ade-

más, fortalecer el mercado europeo

de ingredientes naturales, que tiene

un enorme potencial económico debi-

do a la gran disponibilidad de mate-

rias primas, ofreciendo nuevas opor-

tunidades para el desarrollo de pro-

ductos saludables o productos cos-

méticos y afrontar la fuerte competen-

cia de terceros países.

En el caso de la aceituna, los principa-

les compuestos bioactivos extraíbles

a partir de residuos del procesado son

polifenoles y, más concretamente, hi-

droxitirosol y oleuropeina. Los polife-

noles de la aceituna pueden incorpo-

rarse a productos saludables (galletas,

productos de repostería, productos

dietéticos) y a productos nutracéuti-

cos. El hidroxitirosol, concretamente,

puede usarse como aditivo natural al-

La extracción y purificación de los
componentes bioactivos de materias

primas baratas y fácilmente disponibles
puede ser una alternativa para el
aprovechamiento de obtención de

residuos y puede, en paralelo, realzar la
distribución de ingredientes naturales en

el mercado europeo
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la producción de compuestos de in-

terés”, ha explicado el investigador

del CSIC Vicente Monedero.

Monedero, junto con otros investigado-

res del Instituto de Agroquímica y

Tecnología de Alimentos del CSIC, se

ha inclinado por la segunda alternati-

va. Estos científicos han conseguido

modificar la bacteria Lactobacillus ca-
sei mediante técnicas de manipulación

genética para que, a partir de la lacto-

sa presente en el suero, sea capaz de

producir diacetilo y acetoína, com-

puestos químicos de uso común en la

industria como aditivos aromáticos.

Para ello, los investigadores han in-

troducido en la bacteria un gen proce-

dente de la bacteria del queso

Lactococcus lactis (en concreto el gen

de la enzima acetohidroxiácido sinta-

sa) y, al mismo tiempo, han anulado

por mutación dos genes propios de L.

casei (los de lactato deshidrogenada

y piruvato deshidrogenada).

Monedero, responsable del proyec-

to, explica que “de este modo,

Lactobacillus casei produce menos

ácido láctico y dedica parte del meta-

bolismo de la lactosa a la producción

de diacetilo y acetoína. La cepa así

construida es capaz de producir un

gramo y medio de diacetilo y acetoí-

na por litro”.

Los resultados muestran el potencial

de Lactobacillus casei para ser modi-

ficada y utilizada mediante fermenta-

ción en el aprovechamiento y revalo-

rización de algunos subproductos de

la industria alimentaria. “El trabajo ac-

tual se encamina hacia la mejora del

rendimiento y la manipulación de es-

ta bacteria para la síntesis de otros

aditivos alimentarios, como el sorbi-

tol, un edulcorante muy utilizado de-

bido a su escaso valor calórico”, con-

cluye el investigador. 

Asimismo, la compañía Innofod traba-

ja en Bove, un proyecto que transfor-

ma los residuos agroalimentarios en

componentes para alimentos funcio-

nales (además de medicamentos y

productos cosméticos), y que está su-

fragado por la Corporación

Tecnológica de Andalucía (CTA). Los

investigadores están convirtiendo las

cáscaras de naranja en fibra para en-

riquecer otros alimentos, como galle-

tas, yogures o pan. Además, han lo-

grado extraer antioxidantes para su

incorporación a alimentos.

Ingrenova: últimos lanzamien-
tos en ingredientes, aromas y
aditivos
La feria Bta, celebrada en Barcelona

el pasado mes de mayo, apostó por el
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grasas de sus productos, pero man-

teniendo la textura y el sabor. Permite

pasar del clásico proceso de frito a un

proceso de cocción al horno. Esta ga-

ma se utiliza en snacks cocidos.

Según fuentes de la compañía, “pro-

porciona una excelente ligazón y ma-

yor elasticidad de la masa, expansión

y mejora de la textura durante la coc-

ción, así como una textura crujiente

en el producto final”.

• Methocel MX™, de Dow: se trata de

una tecnología de sustitución de gra-

sas dirigida a satisfacer la creciente

demanda de productos de alta calidad

y bajo contenido en grasas. Esta tec-

nología permite el uso de aceites lí-

quidos saludables para crear produc-

tos cárnicos y de panificación “bajos

en grasas, con exquisito sabor y es-

tructura y una agradable textura”, se-

gún fuentes de la compañía.

• Mirenat, de Vedeqsa: es un nuevo

conservante basado en LAE, muy efi-

caz contra bacterias, hongos y leva-

duras. Se trata de un conservante de

amplio espectro antimicrobiano. Es

estable y activo a pH 3-7. Es termo-

rresistente y, cuando se ingiere, se hi-

droliza en componentes naturales.

Además, es totalmente inocuo.

Ofrece un amplia actividad antimicro-

biana contra todo tipo de bacterias,

hongos y levaduras, alargando la vi-

da útil de productos cárnicos, bebidas

y otros alimentos. Además, evita la

adhesión y proliferación de microbios.

• NatureSeal®, de Agricoat

Natureseal: se trata de una tecnolo-

gía para alargar la vida útil del produc-

to. Es una combinación de vitaminas

y minerales (patentado), diseñada pa-

ra ser utilizada como ayuda en el pro-

ceso que realizan los productores de

fruta fresca cortada y vegetales. Las

formulaciones de Natureseal permiten

a los fabricantes de 4ª gama mejorar

la calidad y ampliar la vida útil de sus

productos, sin el uso de sulfitos.

Ayuda a mantener el color, la textura

y el sabor del producto fresco cortado

y no añade color ni sabores adicio-

nales. Su utilización es muy sencilla,

mezclándolo con agua potable fría, y

puede aplicarse mediante inmersión,

remojo o pulverización.

• Conservante natural T2-T4, de

Productos Sur: son extractos vege-

tales y ácidos orgánicos de fermen-

tación, una gama de conservantes na-

turales que aumentan la vida útil de

los alimentos, con etiqueta limpia y

efecto bacteriostático. Se aplica a di-

ferentes sectores, como el de confite-

ría y pastelería, carne y derivados,

pescados y mariscos, huevos y ovo-



dencias que demuestran que el áci-

do fítico ejerce una importante acción

beneficiosa sobre el organismo.

Nuevos horizontes para los
omega-3
La mayoría de los consumidores iden-

tifican los omega-3 como ingredientes

saludables pero, según un estudio ela-

borado por la empresa de investiga-

ción Euromonitor, existe una carencia

importante de conocimiento sobre los

verdaderos beneficios específicos pa-

ra la salud de estos productos.

El consumo de omega-3 para mejorar

la salud del corazón se ha convertido

en una práctica cada vez más habi-

tual en Europa. Sin embargo, algunas

compañías aún se muestran reticen-

tes a su uso porque creen que los

consumidores no son capaces de

comprender todos los beneficios de

estos ingredientes. A pesar de ello,

el crecimiento de los productos con

omega-3 en Europa ha sido muy sig-

nificativo, en niveles superiores a

Estados Unidos en estos últimos

años.

Aunque los omega-3 proporcionan

beneficios para la salud cardiovascu-

lar, la salud de las articulaciones y el

correcto funcionamiento cognitivo, se-

gún una encuesta de GfK, los consu-

midores europeos solo identificaban

el primer beneficio, mientras que no

lo asociaban a los otros dos.

Los expertos aseguran que la indus-

tria debe hacer un esfuerzo para co-

municar estos beneficios, a través del

etiquetado, para no perder el poten-

cial de crecimiento de este ingredien-

te saludable.

Alimentos para el cerebro
La categoría de salud cognitiva reco-

ge aquellos alimentos, bebidas y su-

plementos alimenticios que ayudan a

mejorar la salud mental, el rendimien-

to y mejorar el estado de ánimo. Más

específicamente, incluye productos

con beneficios para la capacidad cog-

nitiva, protección de daños al cerebro,

lucha contra el envejecimiento (pérdi-

da de memoria o demencia) y para los

problemas de concentración. Según

un estudio elaborado por Euromonitor,

a pesar de que es necesario investi-

gar mucho más en este área, la ten-

dencia apunta que se convertirá en

uno de los segmentos más crecien-

tes para la industria alimentaria.

Las empresas de investigación de

mercados identifican una serie de in-

gredientes en este segmento que, a

menudo, tienen múltiples funciona-

les. Por un lado, los archiconocidos

omega-3 que, junto con el gingseng

y el ginko tienen beneficios sobre la

mejora de la memoria; la coenzima

Q10 que, además de sus efectos an-

tioxidantes y cardiovasculares, algu-

nos estudios la relacionan con una

ralentización de la enfermedad de

Parkinson; los fosfolípidos, que lu-

chan contra la demencia y el dete-

rioro cognitivo; la lecitina de soja,

para combatir la depresión; el té ver-

de, que mejora el humor; o el gua-

raná y la cafeína, que mejoran la

energía.

Países como Japón, se encuentran

por delante de Europa en el lanza-

miento de productos de este tipo. La

nueva legislación, como podemos ver

a lo largo de toda esta edición de

Alimentaria, puede frenar el despegue

de este sector.

No obstante, los analistas aseguran

que puede ser un importante motor de

crecimiento para el sector de ingre-

dientes.

Según Datamonitor, los principales

grupos de consumidores de este tipo

de productos son tres: por un lado, las

personas mayores; por otro lado, el

segmento infantil (para mejorar la

concentración y, por tanto, el rendi-

miento escolar); y, por último, las mu-

jeres embarazadas.

La categoría infantil se ha desarrolla-

do ya bastante, en particular a través

de los omega-3, y este crecimiento va

a continuar, según los analistas.

El envejecimiento progresivo de la po-

blación está haciendo que el segmen-

to de los “seniors” cobre cada vez ma-

yor importancia y se ha convertido en

un público objetivo para muchas de

las empresas que operan en el seg-

mento alimentario. Los consumidores

buscan permanecer activos durante

un mayor tiempo y lograr una calidad

de vida, por lo que el deterioro cogni-

tivo, la pérdida de memoria o, incluso,

la demencia representan sus mayores

preocupaciones. Los estudios de mer-

cado aseguran que los productos en-

riquecidos dirigidos a este grupo de

consumidores son claramente insufi-

cientes.
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José Mª Ferrer, Jefe del

Departamento de Legislación de AI-

NIA Centro Tecnológico, analizaron

en su ponencia el proyecto de

Reglamento comunitario en materia

de información a los consumidores.

La propuesta de Reglamento se cen-

tra en la información sobre el etique-

tado. Está prevista su aprobación,

que se lleva a cabo por co-decisión

(Comisión y Parlamento), para 2010.

A finales de 2009 se hará pública una

decisión común, en torno al mes de

marzo se hará una primera lectura y

en abril habría una posible decisión.

Sin embargo, al estar sujeto al pro-

cedimiento de co-decisión es difícil

aventurar una fecha de aprobación.

Hasta que llegue ese momento, hay

que atenerse a la legislación vigente,

es decir, la Directiva 2000/13/CE

(Norma general de etiquetado), la

Directiva 90/496/CEE y Directiva

200/100/CE (Propiedades nutritivas

de los alimentos), y el citado

Reglamento 1924/2006.

Las bases de lo que será el nuevo

Reglamento están orientadas a po-

tenciar la libre circulación de produc-

tos alimenticios, sin que las etique-

tas sean un obstáculo para los consu-

midores. Quieren facilitar la elección

de estos, simplificando la información

transmitida a través del etiquetado y

proporcionando aquella que permita

elecciones saludables.

Los principales cambios que supon-

drá este Reglamento son:

• Simplicidad: se van a refundir va-

rias Directivas sobre etiquetado, se

establecerá una lista de menciones

“obligatorias” y se regularán las “vo-

luntarias”. Además, se regularán las

“formas adicionales de expresión”, co-

mo las GDA o CDO (Cantidades

Diarias Orientativas), los códigos “se-

máforo” (mediante colores, como se

hace en el Reino Unido), mixtos, etc.

Se podrán incluir si se demuestra que

el consumidor los entiende. En cual-

quier caso, seguirá siendo obligato-

rio incluir las cantidades por cada 100

g o 100 ml.

• Legibilidad: se exigirá un tamaño mí-

nimo de letra y las menciones obliga-

torias deberán ir en el frontal del en-

vase.

• Alimentos no envasados o a granel:

se deja en manos de los Estados

miembros. Solo se les obliga a decla-

rar los alérgenos.

• Alimentos de venta a distancia: se

regulan con requisitos casi idénticos

a los de la venta directa.

• Origen de los productos: será volun-

tario. Solo será obligatorio cuando la
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que garantice un funcionamiento eficaz del mercado

interior. Por otro, quiere lograr un alto nivel de pro-

tección al consumidor.

La ciencia ha ido desarrollando diversas disciplinas

para demostrar estas evidencias en los alimentos,

como la metabolómica, la proteómica o la bioinfor-

mática, entre otras, con el fin de demostrar la bio-

disponibilidad de los ingredientes.

Todas estas ciencias tienen como objetivo reducir los

plazos de desarrollo. “Los tiempos de comercializa-

ción de los productos se reducen, pero la investiga-

ción se amplía para dar respuesta a las nuevas exi-

gencias. Por ello, hay que recurrir a las nuevas cien-

cias para reducir tiempos, como por ejemplo la bioin-

formática, que permiten saber qué ingredientes inter-

actuarán con una proteína determinada, o conocer si

mi ingrediente funcionará en otra diana”, aseguró

Xavier Gómez.

Por otra parte, cabe destacar que se está recurrien-

do a estudios de intervención, con el fin de obtener

evidencias para fundamentar estas declaraciones de

propiedades saludables. Se han desarrollado unos

estándares para dar un grado de comparabilidad a

los diferentes estudios de intervención que existen.

Las bases se centran en la información sobre las

características del alimento (hasta qué punto la sus-

tancia ejerce ese efecto sobre el consumo); que

cuente con una información científica apropiada; que

se hayan llevado a cabo estudios de intervención

en humanos; y que haya una revisión comprensiva

de los datos recabados.

Es importante que las declaraciones de los alimen-

tos puedan ser comprendidas por el consumidor me-

dio, con el fin de que esté protegido frente a infor-

mación engañosa. El problema reside en definir qué

se considera un consumidor medio.

Aplicación del Reglamento 1924/2006 por
Autocontrol
Rosario Fernando, Directora Técnica y de Asesoría

Jurídica de Autocontrol, habló del papel de esta en-

tidad en la aplicación del Reglamento 1924/2006.

Autocontrol, una asociación privada sin ánimo de lu-

cro que reúne a anunciantes, agencias, medios y

asociaciones empresariales, recibe más de 30.000

consultas previas a emisión de anuncios publicitarios,

de las cuales, más del 65% están relacionadas con

alimentos. Su actividad en torno a la publicidad de

alimentos se realiza en tres áreas:

1. Asesoramiento previo (Copy Advice): se trata de

un breve informe de asesoramiento sobre la correc-

ción legal y ética de un determinado proyecto de

campaña antes de su difusión al público. Es volun-



tar el etiquetado de los productos.

Pero, ¿qué es lo que mira en la eti-

queta? En primer lugar, el contenido

en grasas en más de 50% de los ca-

sos, seguidos de las calorías, azúca-

res, grasas “trans”, sodio, fibra, aditi-

vos y gluten. De hecho, los principa-

les “claims nutricionales” aceptados

por los consumidores españoles, se-

gún Investiga, son los relativos a “ri-

co en fibra” (con más del 65% de

aceptación), “con vitaminas”, “bajo en

grasa”, “bajo en azúcar”, “bajo en

sal/sodio”, “bajo en energía” o “light”.

Javier Morán aseguró, asimismo, que

los consumidores “no son seres es-

táticos y la industria debe adaptar las

alegaciones a lo que demandan en

cada momento”.

Javier Morán también analizó algunos

casos especiales de ingredientes nu-

tricionales. Se trata de los ingredien-

tes con claims “inherentes”, como los

probióticos y prebióticos, los omega-

3, la fibra, los antioxidantes o la soja.

A juicio de los consumidores, estos

productos no deben llevar “extra-

claims”, es decir, explicaciones aña-

didas. Se han dado casos, según

Morán, de productos de este tipo que,

al emplear un claim extra han dismi-

nuido su cuota de mercado.

Actualmente, el consumidor afirma

conocer los ingredientes funcionales

aunque lo cierto es que tiene algunas

ideas generales sobre sus efectos be-

neficiosos pero no siempre los asocia

correctamente con su funcionalidad.

La paradoja que encontramos reside

en que, si el fabricante hace constar

una funcionalidad que no coincide

con la que el consumidor cree que

tiene, puede dejar de comprar el pro-

ducto.

Pese a encontrarnos en una situación

de crisis económica mundial, que con-

lleva falta de confianza, freno del con-

sumo, descenso del número de em-

presas que operan en el mercado (en

el caso del sector alimentario, una

1.000 empresas menos a causa de

la crisis) y el hecho de que los con-

sumidores se muevan por los precios

a la hora de comprar, lo cierto es que

el mercado de funcionales sigue cre-

ciendo. ¿Cuáles son las razones de

este crecimiento?

En primer lugar, se ha producido un

incremento de las enfermedades cró-

nicas no transmisibles relacionadas

con la alimentación, lo que lleva apa-

rejado un fuerte incremento del gas-

to sanitario en nuestro país. Algunos

estudios apuntan que la previsión de

la prevalencia de sobrepeso y obesi-

dad sitúa a España, en 2020, en nive-

monográfico sector ingredientes
Octubre   407
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tra difusa) pero, con la legislación vi-

gente, si se hace un estudio caso a ca-

so, las autoridades pueden determinar

claramente si se trata de un alimento

o de un medicamento, por lo que no

hablamos de productos frontera. 

Los complementos alimenticios se en-

cuentran regulados por la Directiva

2002/46/CE. Se definen como aque-

llos productos cuyo fin sea comple-

mentar la dieta normal y que consis-

ten en fuentes concentradas de nu-

trientes (vitaminas y minerales) o de

otras sustancias que tengan un efec-

to nutricional y fisiológico y que se

ofrezcan en forma dosificada. Las

cantidades máximas se establecerán

teniendo en cuenta los niveles máxi-

mos de seguridad y la necesidad de

ingesta, teniendo en cuenta el resto

de la dieta. A fecha de hoy, no se han

establecido cantidades máximas. En

la práctica, además, solo están regu-

lados las vitaminas y los minerales y

el resto la Comisión lo deja en ma-

nos del reconocimiento mutuo.

Por su parte, los productos dietéticos

estñan regulados por la Directiva

2009/39/CE, relativa a los productos

alimenticios destinados a una alimen-

tación especial. Según la definición de

estos productos, algunos alimentos

funcionales (por ejemplo, los antico-

lesterolémicos) podrían entrar en ese

grupo. Concretamente, entran en la

categoría los productos de control de

peso, sin gluten, para diabéticos, pa-

ra deportistas, para dietas pobres en

sodio, para usos médicos especiales

y productos de dietética infantil.

Por último, los complementos dietéti-

cos se presentan en forma dosifica-

da pero van destinados a una deter-

minada categoría de personas con

una condición fisiológica determinada

(y no al conjunto de la población).

Actualmente, se está revisando la

Directiva marco. El pasado día 21 de

septiembre tuvo lugar una reunión

donde se expusieron las opciones a

considerar, que son las siguientes:

• Mantener el “statu quo” de la regla-

mentación.

• Elaborar unas guías “informales” co-

munitarias.

• Llevar a cabo una revisión de la

Directiva para reconvertirla en

Reglamento:

- limitando el alcance a determinadas

categorías (listas positivas);

- dietéticos no cubiertos por normas

específicas: procedimiento centraliza-

do de autorización previa.

• Revocar la Directiva marco y:

- reemplazarla por un nuevo

Reglamento marco sin definición de

monográfico sector ingredientes
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Calidad y servicio
En 1960, la empresa familiar situada en
Oostkamp, Bélgica, fue la primera de
Europa en repartir comida congelada a
domicilio. Ahora, empleando un total de
43 trabajadores, Fribona se centra en
las cocinas industriales de escuelas y
centros de salud, así como las cantinas
de fábricas y los restaurantes de ofici-
nas por todo el país. “Vemos un creci-
miento constante en la demanda de co-
mida sana y equilibrada en cada uno
de esos sectores”, comenta la adminis-
tradora de delegados, Patricia
Adriaens. “Nos centramos exclusiva-
mente en comida congelada. Estos
productos ofrecen a nuestros clientes
una variedad y flexibilidad de comida
baja en sal, baja en azúcar o vegetaria-
na. Esto nos permite facilitar buenas
soluciones para satisfacer los requisi-
tos de todos nuestros clientes”.
Para cumplir con los reglamentos lega-
les y mejorar los niveles de calidad y
servicio, Fribona ha hecho inversiones
considerables en años recientes. Como
consecuencia, el rendimiento de la
compañía está cerca de los 9 millones
de euros. Gracias a la expansión de la
sala refrigerada y la introducción de
una cinta automatizada de cocción, la
compañía ha logrado doblar su capaci-
dad de producción de comidas y lanzar
nuevos productos al mercado. El pro-
ceso logístico en las salas refrigeradas,
que consiste de una zona de almace-
naje y picking para productos compra-
dos y producidos, necesitaba un siste-
ma rápido y eficaz.

La localización de envío y
recibo
En 2005, Fribona cambió al sistema
mejorado e integral ERP (Enterprise
Resource Planning) para integrar la ad-
ministración, la facturación, la locali-
zación y el WMS (Warehouse
Management System). Para esto, la
compañía de comida congelada pidió
la solución de Zetes, que ya había in-
troducido un sistema de localización
utilizando código de barras para
Fribona. Patricia Adriaens ha explica-

Fribona optimiza la distribución
de su comida congelada en

colaboración con Zetes y
Vocollect

www.vocollect.com/es

Como productor y distribuidor de comida
congelada, Fribona responde de su servicio y
calidad. Además de manejar la mayoría de su
propia producción –desde aperitivos hasta
platos de carne y pescado–, la compañía de
comida congelada también maneja sus
propias operaciones de logística y venta de
productos. En años recientes, la compañía ha
invertido mucho para aumentar la calidad de
sus productos. Con la ayuda de Zetes y
Vocollect, Fribona implementó la solución de
picking por voz para gestionar las operaciones
de su almacén de congelación. Asimismo, la
compañía introdujo un nuevo sistema de
localización que cumple con los estrictos
reglamentos europeos.
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En las Jornadas BIET’09, celebra-

das en el IQS (Instituto Químico de

Sarriá, Barcelona) los pasados 10 y

11 de junio, se presentaron las nue-

vas tendencias en pan que el consu-

midor está demandando en Europa

y las nuevas tecnologías para que la

industria de la panificación pueda

conseguir sus objetivos de elabora-

ción de productos innovadores con

valor añadido.

Organizadas por el Grupo

Profesional de Bioquímica y

Biotecnología, el BIET’09 reunió a

100 personas relacionadas con el

sector de la panificación y la paste-

lería, así como a las industrias afi-

nes, como molinerías, maquinaria,

equipamientos, ingredientes, etc.

Esta edición, giró en torno a dos

ejes principales:

• La preocupación del sector de pa-

nificación para proporcionar produc-

tos más saludables y nutritivos y con

un mejor aspecto, sabor y aroma.

• El interés por panes de cereales

distintos del clásico trigo, recuperan-

do el uso de antiguos cereales e in-

corporando cereales étnicos.

La industria harinera en
España
Ramón Sánchez, Director de la

Asociación de Fabricantes de

Harinas y Sémolas de España, ana-

lizó en su ponencia la situación ac-

tual de la industria harinera en

España, que  se caracteriza por ser

un sector integrado principalmente

por pymes familiares, de capital

100% nacional, tradicionalmente vin-

culadas a zonas cerealistas, donde

genera empleo y contribuye a dina-

mizar la actividad agraria.

La industria harinera es un sector de

carácter básico y presenta una gran

importancia estratégica, dado que

más del 10% del gasto alimentario

de los españoles se realiza en pro-

ductos transformados a partir de ha-

rina de cereales (pan, bollería, pas-

telería, galletas, pizzas, alimentos

infantiles, etc.).

El sector moltura, aproximadamen-

te, 4.000.000 de toneladas de trigo

blando al año, con una producción

superior a los 3.000.000 de tonela-

das de harina, que en su inmensa

mayoría se destina a una segunda

transformación industrial.

El número total de trabajadores del

sector asciende a 3.000.  Por este da-

to, se puede deducir la eficiente di-

mensión de las empresas del sector,

con una media de 20 trabajadores por

centro de producción. El sector ge-

nera un empleo de carácter muy es-

table, dado que prácticamente el 90%

de los contratos son fijos indefinidos.

La reducción en la superficie sem-

brada de trigo blando en España se

ha situado en el 50% desde la dé-

cada de los ochenta.  El aumento de

los rendimientos medios, de 2 a 3

t/ha. no ha sido capaz de compensar

dicha reducción de superficie.

La conclusión es que España, tras la

incorporación a la CEE en 1986, co-

mienza a convertirse en deficitaria

en trigo blando, consolidándose esa

tendencia como estructural a partir

de la década de los noventa.

La industria harinera española mol-

tura, aproximadamente, un 50% de

trigo de importación, habiéndose es-

tablecido flujos estables con los

países proveedores (Francia,

Alemania, Reino Unido, Estados

Unidos o Canadá). 

El sector harinero ha sabido evolu-

cionar tecnológicamente y adaptar-

se a los tiempos y a las necesidades

de la sociedad española, incorpo-

rando las últimas tecnologías y do-

tándose de instalaciones muy efi-

cientes y competitivas.

El sector ha sufrido un importante

proceso de modernización y conso-

lidación en las últimas décadas, pa-

sando desde 1.700 instalaciones en

la década de los años setenta, a 300

en los noventa y a 150 en la actua-

lidad.

Cereales antiguos para panes
nuevos, valor saludable y

sabor tradicional marcan la
tendencia de la innovación en
panificación



INTRODUCCIÓN
Los sulfítos son compuestos amplia-

mente empleados como aditivos en la

industria alimentaria, especialmente

en procesos de elaboración de vinos

y conservación de mariscos, frutas y

productos cárnicos (1, 2, 3). El térmi-

no “sulfitos” incluye al dióxido de azu-

fre y varias sales de sulfito inorgáni-

co que liberan SO2 en las condiciones

de uso (Tabla 1). 

Los sulfitos pueden desempeñar di-

versas funciones. Ejercen una poten-

te actividad antimicrobiana, especial-

mente en medio ácido y en condicio-

nes aerobias, inhibiendo, principal-

mente, bacterias y mohos y, en me-

nor grado, levaduras. Actúa como an-

tioxidante, presentando una podero-

sa capacidad inhibidora de las reac-

ciones de pardeamiento enzimático y

no enzimático. Por esta razón, se em-

plean, principalmente, en vegetales,

frutas, crustáceos y cefalópodos.

Además, los sulfitos se utilizan por su

efecto tecnológico, ya que ayudan a

estabilizar el color de los productos,

inhibir la decoloración, con el fin de

mejorar la apariencia de los produc-

tos, además de contribuir al flavor de

muchos productos durante su prepa-

ración, almacenamiento y distribu-

ción (1, 3, 4, 5).

Generalmente, la utilización de los

sulfitos en condiciones y dosis per-

mitidas no presenta problemas para

el consumidor. Sin embargo, pueden

causar reacciones adversas en indivi-

duos sensibles (como los deficientes

en la enzima sulfito oxidasa y asmá-

ticos) cuando se consumen alimentos

con niveles elevados de estos aditivos

(1, 3, 4). Los síntomas más frecuen-

tes de tales reacciones son de tipo as-

mático, alérgico, con dificultades al

respirar, broncoespasmos, dermatitis,

urticaria, así como problemas y dolor

gastrointestinal e incluso choque ana-

filáctico. Estas reacciones dependen

del umbral de sensibilidad de cada in-

dividuo y de los niveles de sulfito re-

sidual consumidos (1). Otro aspecto a

tener en cuenta con estos aditivos es

su capacidad para degradar o des-

componer la tiamina o vitamina B1.

Esto supone una pérdida de la calidad

nutricional de los alimentos en los que

se utiliza y son ricos en esta vitamina,

como es el caso de los productos cár-

nicos. Por todo ello, la presencia de

sulfitos debe estar indicada, especial-

mente tras la nueva legislación en

cuanto al etiquetado para alérgicos,

obligatorio desde noviembre de 2005.

La dosis diaria aceptable de sulfitos

Claudia Ruiz-Capillas Pérez y
Francisco Jiménez Colmenero

Departamento de Ciencia y Tecnología de
la Carne y los Productos Cárnicos y del
Pescado y los Productos de la Pesca
Instituto del Frío, (CSIC) 
C/ José Antonio Novais, 10
Ciudad Universitaria,
28040 Madrid, España 
Teléfono: + 34  915445607
Fax: + 34  915493627 
e-mail: claudia@if.csic.es
e-mail: fjimenez@if.csic.es

Aplicación de análisis de
inyección de flujo en la

determinación de sulfitos en
alimentos
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Resumen Summary

Los sulfitos son compuestos que se

emplean como aditivos en distintos

tipos de alimentos. Por razones legis-

lativas, de seguridad y eficacia,

resulta esencial conocer su contenido

en los alimentos, para lo cual es

indispensable disponer de metodolo-

gías adecuadas. Existen numerosos

procedimientos analíticos para la

determinación de sulfitos, entre ellos

cabe destacar los basados en el aná-

lisis de inyección de flujo (FIA: Flow

Injection Analysis). Su aplicación

presenta numerosas ventajas, entre

las que se encuentran su versatili-

dad, precisión, costo, rapidez y auto-

matización, que hace del FIA una

alternativa importante a los métodos

convencionales.

Palabras clave: Sulfitos, alimentos,

bebidas, análisis de inyección de

flujo (FIA), determinación aditivos.

Sulphites are compounds used as addi-

tives in various foods. For legal reasons,

safety and efficacy, it is essential to

know the sulphite content of food in

order to apply the appropriate methodo-

logies. There are numerous analytical

procedures for determining sulphite

concentrations, the most outstanding of

them being those based on flow injec-

tion analysis (FIA). The employment of

FIA offers many advantages such as

versatility, accuracy, cost, speed and

automation, which makes this analytical

procedure an important alternative to

conventional methods.
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Iberfluid Instruments, a través de su re-

presentada APM Automation Solutions,

ha presentado un innovador sistema de

medida de nivel sin contacto denomi-

nado 3D LevelScanner diseñado, es-

pecíficamente, para superar los conti-

nuos problemas que la medida de nivel

de sólidos plantea.

“El equipo aporta una precisión sin pre-

cedentes en la medida en 3D de cual-

quier tipo de material almacenado en

diferentes tipos de tanques o contene-

dores”, aseguran desde la compañía.

Mientras que para la medida de nivel

de líquidos existen soluciones amplia-

mente aceptadas y estandarizadas, la

medida en continuo de nivel de sóli-

dos presenta problemas que no son fá-

cilmente solventados por dispositivos

sin contacto. Polvo, interferencias du-

rante el llenado, dispositivos mecáni-

cos, irregularidades en la superficie,

productos con distribuciones heterogé-

nas en las paredes de los tanques y

condiciones de instalaciones difíciles,

causan medidas inestables o, incluso,

pérdida total de la propia medida de

nivel.

“Con el nuevo sensor 3DlevelScanner

todos estos inconvenientes pueden ser

solventados. El equipo aporta un nove-

doso sistema capaz de evitar las con-

jeturas a la hora de medir nivel, volu-

men o masa de un producto en el inte-

rior de un silo o tanque mediante la ge-

neración de un “mapa” en 3D de su

contenido”, añaden.

El 3DlevelScanner utiliza un generador

de haces bidimensional que envía im-

pulsos de baja frecuencia y que recibe

ecos de esos impulsos. El procesador

de señales digitales del dispositivo,

realiza un muestreo y analiza las seña-

les recibidas. A partir del tiempo estima-

do de llegada y de las direcciones de

los ecos recibidos, el procesador obtie-

ne y genera una imagen tridimensio-

nal de la superficie, que puede visuali-

zarse en una pantalla remota.

El sensor de temperatura integrado,

detecta la temperatura en el interior del

silo y compensa la influencia de ésta en

el tiempo de ejecución de la señal. Los

sensores no dependen del tipo de ma-

terial y no requieren calibración. La me-

dición sin contacto hace que el sistema

resulte adecuado, incluso con los ma-

teriales más sensibles.

“La medición de materiales con total

precisión puede mejorar espectacular-

mente la eficacia y las funciones de

gestión, y se traduce en un ahorro de

costes importantes, así como en una

rápida amortización de la inversión.

Esta herramienta, permite llevar a ca-

bo tareas como control de procesos,

gestión de inventario, seguimiento y

previsión de utilización; todo ello con fa-

cilidad y precisión. Además, dado que

mejora la eficacia y reduce las mermas,

la producción es más eficiente, los re-

sultados se optimizan y se eliminan los

costoso llenados de emergencia”, co-

mentan desde Iberfluid Instruments. 

Iberfluid presenta 3D
LevelScanner, una sistema de

medida de nivel sin contacto

Envalia Group ha lanzado un nue-

vo concepto innovador, el

Fotoenvase, que “abre las puertas a

un mundo de imaginación sin límites

de diseño, ideas y colores, aportan-

do diferenciación, fidelización y va-

lor añadido”, según han manifesta-

do los responsables de la compa-

ñía.

El nuevo concepto combina la fun-

ción del adhesivado en molde (IML)

con el sleeving, de tal modo que se

mejora la calidad de impresión lla-

mando la atención de los clientes

desde el lineal; se reduce el peso,

en comparación con las piezas de

inyección, y se reducen los costes

iniciales y productivos, con respec-

to al IML y sleeving.

La solución de envasado se presen-

ta como un monomaterial, reducien-

do así la contribución a la ecotasa.

Además, es reciclable, reutilizable y

se puede introducir en el microondas.

El envase es apto para frutos secos

y snacks, helados, galletas y bolle-

ría , caramelos y chicles, entre otras

aplicaciones.

Envalia Group presenta una
nueva solución de envasado:

Fotoenvase
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La empresa israelí Hefestus ha lanza-

do Hefestus Gourmet, una innovadora

solución de empaquetado para postres

compuestos y “premium”. Su avanza-

da tecnología permite a los fabrican-

tes de postres empaquetar gran varie-

dad de postres delicados y extender

la vida de anaquel del producto, a la

vez que mantienen su textura, aparien-

cia y gusto,

La complejidad del empaquetado de

múltiples postres lleva a una corta vi-

da de anaquel para productos delica-

dos. La mayoría de postres a base de

leche y mousse tienen una textura frá-

gil que puede ser fácilmente dañada

por otras tecnologías de empaquetado,

tales como el envasado al vacío.

Debido a los problemas que surgen al

empaquetar diferentes postres con má-

quinas de empaquetado estándar, los

fabricantes pueden ser forzados a re-

currir al trabajo manual, lo cual da co-

mo resultado mayores costes y un ma-

yor tiempo de relleno y empaque. Esto

también puede provocar riesgos de se-

guridad alimentaria y vida de anaquel,

al aumentar la exposición del produc-

to al aire libre.

“Esta es una tecnología avanzada que

supondrá una completa revolución en

el mercado de postres gourmet,” ex-

plicó Oded Shtemer, Presidente y CEO

de Hefestus. “No solo extenderá la vi-

da de anaquel del producto, sino que

también aumentará las capacidades de

volumen para esta categoría, a la vez

que ahorra tiempo y costes”.

Hefestus Gourmet es una solución de

empaquetado especialmente indicado

para postres premium con múltiples ca-

pas y cubiertas. Puede combinar la ver-

satilidad de muchas estaciones de tra-

bajo, cambiar fácilmente de un produc-

to a otro, y permite el ceñirse a recetas,

a la vez que mantiene una apariencia

y frescura atractivas.

Hefestus Gourmet: mayor vida de
anaquel para postres “premium”
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La producción de las líneas existentes

para la fabricación de galletas se pue-

de incrementar entre un 15 y un 25%,

gracias al nuevo Angled World Wirecut,

de Baker Perkins. 

La productividad se aumenta dispo-

niendo en ángulo las galletas para

crear formas “anidadas”, que mejoran

la utilización de la superficie de horne-

ado. El incremento de la producción de-

pende del tamaño de las galletas. És-

tas se depositan tradicionalmente en fi-

las rectas a lo ancho de la banda, con

una separación entre filas equivalente

al diámetro de la galleta más la sepa-

ración. Inclinando las filas para crear

una forma “anidada”, se reduce esta

separación  aprovechando productiva-

mente el espacio.

La inclinación de las filas se logra mon-

tando la máquina de corte de alambre

en ángulo con respecto a la banda del

horno. El análisis geométrico demues-

tra que, al fijar la máquina de corte de

alambre en ángulo de 30° con respec-

to a la banda, se consigue la disposi-

ción óptima para máxima protección. 

“Instalando una Angled World Wirecut

se consigue un incremento considera-

ble de la producción sin el coste, com-

plejidad y el trastorno que supondría

la ampliación del horno. Se puede ins-

talar rápidamente en una línea ya exis-

tente, y las mejoras de productividad

conseguidas con todas las medidas es-

tándar de galleta redonda redundarían

en una rápida amortización de la in-

versión”, aseguran sus responsables.

La versión “Angulada” (Angled) es la

adición más reciente de la gama de

World Wirecut de  Baker Perkins y com-

parte todas las características de dise-

ño en cuanto al control del peso, de la

pieza de masa, la facilidad de limpieza,

la sencillez de funcionamiento y a los

rápidos cambios de unos productos a

otros.

El corazón de la máquina es el bloque

de relleno que dirige la masa hasta los

troqueles, permitiendo controlar muy

minuciosamente los pesos. La combi-

nación de bloque de relleno y de tro-

quel se puede desmontar rápida y fá-

cilmente mediante un cabezal de con-

cha de almeja, con lo que se reduce el

tiempo requerido para la limpieza y

cambios. Las características inteligen-

tes del diseño aseguran óptimos nive-

les de higiene, incluso hasta normas

alergénicas. El tiempo típico de limpie-

za es de 15 minutos.

Las máquinas World Wirecut manejan

una amplia gama de masas e inclusio-

nes, entre las que se incluyen los coo-

kies sencillos y con chips de chocola-

te, barras rellenas y cookies plegados.

Las unidades de la gama incluyen la

máquina HS (Alta Velocidad) de 300

cortes por minuto; la SM (Modelo

Estándar) de producción media de 200

cortes por minuto; y la Werner Wirecut

para fabricantes de menor volumen.

Baker Perkins permite incrementar
la producción de galletas un 25% 
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AENORlaboratorio, el laboratorio de

análisis alimentario de la Asociación

Española de Normalización y

Certificación (AENOR), ha obtenido

la acreditación de la Entidad

Nacional de Acreditación (ENAC) en

reconocimiento a su competencia

técnica para la realización de ensa-

yos químicos y microbiológicos de

productos agroalimentarios.

AENORlaboratorio ha logrado esta

acreditación, de carácter voluntaria,

tan solo un año y medio después de

que comenzara su actividad.

El reconocimiento de ENAC, la enti-

dad designada por la Administración

para evaluar la competencia técni-

ca de los Organismos de Evaluación

de la Conformidad (laboratorios, en-

tidades de inspección, certificación

y verificadores), permitirá a

AENORlaboratorio ampliar su activi-

dad y realizar controles oficiales,

conforme a lo establecido en la le-

gislación actual. Hasta el momento,

AENORlaboratorio realizaba activi-

dades de autocontrol. 

Para lograr este reconocimiento,

AENORlaboratorio ha elaborado e im-

plantado un Manual de Calidad, cre-

ado sobre la base del manual de AE-

NOR, a partir del cual se pusieron en

marcha los procedimientos específi-

cos que detallan la forma en la que

el centro de análisis alimentario ha

implantado cada uno de los requisitos

de la Norma ISO 17025 ‘Evaluación
de la conformidad. Requisitos gene-
rales para la competencia de los labo-
ratorios de ensayo y de calibración’.

AENORlaboratorio ha realizado una

serie de actuaciones para cada pro-

cedimiento de ensayo que forma

parte del alcance del reconocimien-

to. Entre estas, establecer los pla-

nes de mantenimiento y calibración

de todos los equipos de laboratorio;

redactar los procedimientos de en-

sayo a acreditar; documentar el pro-

cedimiento de validación a seguir

para cada uno de los procedimien-

tos; o la realización de auditorías in-

ternas para evaluar y detectar des-

viaciones respecto a la norma con el

objetivo de se tomen las medidas

oportunas para corregirlas. 

La acreditación obtenida por

AENORlaboratorio ha supuesto que

la Comunidad de Madrid le ha con-

cedido la ampliación para  realizar

actividades de control oficial cuando

la Dirección General de Salud

Pública lo requiera.

Importante crecimiento de la
actividad
AENORlaboratorio ha logrado, des-

de su creación, el apoyo de empre-

sas líderes en la industria alimenta-

ria en lo relacionado con la seguri-

dad y el control de los procesos. El

laboratorio ha cerrado el primer se-

mestre de 2009 con un crecimiento

del 400% en el análisis de muestras

hasta alcanzar las 3.300 respecto al

mismo período del año anterior, su-

perando el número de muestras ana-

lizadas en todo el ejercicio 2008.

Además, su cartera de clientes ya

supera el centenar de organizacio-

nes.

AENOR cuenta con un total de 46

reconocimientos otorgados por EN-

AC, entre los que se encuentran los

de la certificación de Sistemas de

Gestión Ambiental, Proyectos y

Sistemas de Gestión de I+D+i o pa-

ra la certificación de Gestión de la

Seguridad de los Alimentos.    

AENOR www.aenor.es

AENORlaboratorio obtiene la
acreditación ENAC

La acreditación voluntaria supone un
reconocimiento a la competencia técnica del
laboratorio para la realización de ensayos
químicos y microbiológicos de productos
agroalimentarios

El reconocimiento de ENAC, la entidad
designada por la Administración para

evaluar la competencia técnica de los
Organismos de Evaluación de la

Conformidad (laboratorios, entidades de
inspección, certificación y
verificadores), permitirá a

AENORlaboratorio ampliar su actividad y
realizar controles oficiales, conforme a

lo establecido en la legislación actual
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Estamos ante un libro singular por

muchas razones y extraordinario

por su valor didáctico y profesional.

Constituye pues un hito en el com-

plejo y sugestivo campo de la micro-

biología de los alimentos. Un trata-

miento directo para el aprendizaje

de los fundamentos clave de esta

ciencia sin sacrificar la profundidad,

claridad y rigor del mismo. 

El libro está organizado en cinco

secciones principales, que pueden

ser estudiadas en cualquier orden.

Además, este texto “amable” para

los estudiantes emplea un material

instructivo y atractivo como son los

anexos, el estudio de casos, los re-

súmenes de capítulos, las pregun-

tas para un pensamiento crítico y un

glosario. La primera sección “Base

de la microbiología de los alimen-

tos” cimenta el material fundacional,

en tanto que las cuatro secciones

estudian detalladamente los micro-

organismos de los alimentos y las

estrategias para controlarlos. La

descripción de brotes infecciosos

relacionados con los alimentos in-

yecta vida al estudio de los patóge-

nos.

Autores: Montville, T.J. y Matthews,

K.R.

Año de edición: 2009

Nº páginas: 478

ISBN: 978-84-200-1131-8

Precio: 52,88 euros (+IVA)

Editorial Acribia

www.editorialacribia.com

Microbiología de los alimentos:
Introducción

Dada la importancia que tiene el agua

de consumo como vehículo de infec-

ción y su posible repercusión en la sa-

lud pública, el suministro de agua a

la población debe reunir los requisitos

de calidad adecuados al uso que se

destina. Por tanto, el personal que tra-

baja en contacto directo con el agua

de consumo humano debe cumplir los

requisitos técnicos y sanitarios que

dispone la normativa de manipulado-

res de alimentos. Este texto preten-

de contribuir a la formación de los ma-

nipuladores de agua de consumo hu-

mano en diversas facetas: el mante-

nimiento de los abastecimientos, la to-

ma de muestras o determinaciones

analíticas del agua in situ, la utiliza-

ción de cisternas móviles, etc.

Pedro Varó Galváñ es profesor con-

tratado doctor en Ingeniería Química

en la Universidad de Alicante. Es res-

ponsable de formación de la Entidad

Formadora de Manipuladores de

Alimentos EFMA-0426/CV.

Manuel Segura Beneyto es licenciado

en Ciencias Biológicas y asesor en hi-

giene alimentaria.

Autores: Pedro Varó Galvañ y

Manuel Segura Beneyto

Año de edición: 2009

Nº páginas: 258

ISBN: 978-84-9717-053-6

Precio: 18 euros (IVA inc.)

Publicaciones Universidad de

Alicante

http://publicaciones.ua.es

Curso de manipulador de agua de
consumo humano
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Decisión de la Comisión
de 14 de septiembre de 2009

Objeto: Crear un Grupo consultivo europeo de los con-

sumidores.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 16/09/2009

Comentarios: En el marco de la protección de los con-

sumidores se crea un Grupo consultivo europeo. La

Comisión podrá consultar al Grupo  sobre cualquier asun-

to relacionado con los intereses de los consumidores a es-

cala comunitaria.

❒

Reglamento (CE) nº 901/2009 de la
Comisión
de 28 de septiembre de 2009

Objeto: Relativo a un programa comunitario plurianual

coordinado de control para 2010, 2011 y 2012, destinado

a garantizar el respeto de los límites máximos de residuos

de plaguicidas en los alimentos de origen vegetal y ani-

mal o sobre los mismos, así como a evaluar el grado de

exposición de los consumidores a estos residuos.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 29/09/2009

Comentarios: Durante los años 2010, 2011 y 2012, los

Estados miembros tomarán muestras de las combinacio-

nes de productos y residuos de plaguicidas y las analiza-

rán. El lote que vaya a ser sometido a muestreo se se-

leccionará de forma aleatoria.

❒

Decisión de la Comisión
de 28 de septiembre de 2009

Objeto: Se autoriza a determinados Estados miembros a

revisar sus programas anuales de seguimiento de la EEB.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 29/09/2009

Comentarios: Los Estados miembros enumerados en el

anexo de la presente Decisión,  podrán revisar sus pro-

gramas anuales de seguimiento con arreglo a lo dispues-

to en el artículo 6, apartado 1, del Reglamento (CE) nº

999/2001: “los programas anuales de seguimiento revi-

sados, se aplicarán únicamente a los bovinos nacidos en

los Estados miembros enumerados en el anexo y cubrirán

como mínimo a todos los bovinos de más de 48 meses

de edad”.

❒

Decisión de la Comisión
de18 de septiembre de 2009

Objeto: Relativa a la aplicación de la Directiva

2008/73/CE del Consejo en lo que respecta a las pági-

nas de informacion en internet que contiene listas de es-

tablecimientos y laboratorios autorizados por los Estados

miembros de conformidad con la legislación veterinaria y

zootécnica comunitaria.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 19/09/2009

Comentarios: Los Estados miembros crearán, a más tar-

dar el 1 de enero de 2010, páginas de información en in-

ternet a fin de poner a disposición del público y de los

demás Estados miembros por medios electrónicos las

listas de los siguientes establecimientos y laboratorios au-

torizados, reconocidos o designados.

❒

Decisión de la Comisión
de 30 de setiembre de 2009

Objeto: Relativa a las medidas de emergencia aplica-

bles a los crustáceos importados de la India y destinados

al consumo humano o a la alimentación animal.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 01/10/2009

Comentarios: Los Estados miembros autorizarán la im-

portación en la Comunidad de las partidas de crustáceos

a condición de que vayan acompañadas de los resultados

de una prueba analítica realizada en origen para garanti-

zar que no suponen peligro alguno para la salud huma-

na. La prueba analítica se realizará, en particular, a fin

de detectar la presencia de nitrofuranos o sus metaboli-

tos, de conformidad con la Decisión 2002/657/CE 

❒

Reglamento (CE) nº 887/2009 de la
Comisión 
de 25 de septiembre de 2009

Objeto: La autorización de una forma estabilizada de 25-

hidroxicolecalciferol como aditivo en la alimentación de po-

llos de engorde, pavos de engorde, otras aves de corral

y cerdos.

Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.

Fecha: 26/09/2009

Comentarios: Se autoriza el uso como aditivo en la ali-

mentación animal del preparado especificado en el ane-

xo de este Reglamento, perteneciente a la categoría de

“aditivos nutricionales” y al grupo funcional “vitaminas, pro-

vitaminas y sustancias químicas definidas de efectos aná-

logo”, en las condiciones establecidas en dicho anexo.

❒

Europea ❒
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XIV Máster en Tecnología, Control y
Seguridad Alimentaria
Fecha: Abierto periodo de matrícula

Lugar: Madrid y Barcelona

Asunto: Este máster, con una duración de 1.200 horas, pro-

porciona una visión profunda y completa de los distintos sec-

tores de la Industria Alimentaria, mediante una metodología

práctica y orientada a garantizar el contacto de los alumnos

con los profesionales y las empresas del sector.

Información: CESIF (Centro de Estudios Superiores de la

Industria Farmacéutica).

E-mail: res@cesif.es - http://www.cesif.es

Tlf.: 915 938 308/ 932 052 550 

❑

II Curso de Trazabilidad en la industria
alimentaria
Fecha: Otoño 2009

Lugar: Curso online por Internet (100 horas)

Asunto: Este curso trata sobre la implantación de Sistemas

de Trazabilidad en las empresas del sector alimentario.

Consta de una parte teórica y una parte práctica. Los con-

tenidos teóricos del curso se basan en un “texto principal”

extenso apoyado en imágenes. La parte práctica del curso

está basada en actividades interactivas sobre diferentes as-

pectos de la trazabilidad. Se trata de Casos Prácticos apli-

cados a distintos sectores alimentarios.

Información: http://fundacion.usal.es/trazabilidad

❑

Jornada sobre calibración de Equipos de
Ensayo
Fecha: 29 Octubre 2009

Lugar: Burgos

Asunto: Los resultados de las calibraciones deben ser ana-

lizados para determinar la aptitud de los equipos, su ade-

cuación al uso y otras decisiones. Durante la jornada, se

aplicarán los conceptos básicos de ajuste, linealidad, incer-

tidumbre de calibración, etc., según las normas ISO

9001:2008 y/o ISO 17025. Se realizarán ejemplos reales

prácticos sobre equipos concretos de laboratorio.

Información: Analiza Calidad.

Inmaculada Quintanilla Arceredillo

Tlf: 947 041 479; Fax: 947 041 480

E-mail: formacion@analizacalidad.com

❑

Máster Executive en Gestión integral de la
cadena de suministro
Fecha: Octubre 2009

Lugar: Madrid

Asunto: Este máster está especialmente dirigido a profe-

sionales de las distintas áreas de la cadena de valor de la

empresa: Compras, Distribución, Fabricación, etc., que

deseen tener una visión integrada de la Gestión de la

Cadena de Suministro. Los participantes deben contar con,

al menos, cinco años de experiencia profesional y un nivel

medio-alto de inglés.

Información: EOI Escuela de Negocios

Tlf.:: 913 495 600 / 902 502 005

E-mail: informacion@eoi.es - http://www.eoi.es

❑

Máster en Industria y Economía Lechera
Fecha: Abierto periodo de matrícula

Lugar: Universidad de Santiago de Compostela. Campus

de Lugo

Asunto: Máster de carácter profesional, semipresencial,

estructurado en cuatro módulos distribuidos a lo largo de dos

años. Puede ser cursado por titulados medios y superiores

universitarios. Responde a las exigencias de la industria

láctea en la que, la innovación y la transferencia de conoci-

miento es vital para su desarrollo y competitividad.

Información: Mª Elvira López Mosquera.

E-mail: melvira.lopez@usc.es

Tlf.: 982 252 231 ext.- 23134

❑

I Seminario de Envase Plástico: Nuevos
Desarrollos en Materiales Plásticos para
Envases y Sistemas de Envasado
Fecha: 3 y 4 noviembre 2009

Lugar: Paterna (Valencia) 

Asunto: El Seminario de Envases Plásticos es un encuen-

tro profesional que pretende dar a conocer las novedades

ciéntifico-tecnológicas sobre los materiales para la fabrica-

ción de envases plásticos y los sistemas de envasado, a

través de una serie de temáticas que irán variando en las

sucesivas ediciones.

Información: AIMPLAS.

Tel: 96 136 60 40 (ext 149)/ Fax: 96 136 60 41

E-mail: info@seminarioenvaseplastico.com

www.seminarioenvaseplastico.com

❑

Curso “Seguridad alimentaria y APPCC 
en empresas de envases y material de 
envase”
Fecha: 26 noviembre 2009

Lugar: Barcelona

Asunto: Formación sobre la metodología APPCC adaptada

a los requisitos específicos de la industria fabricante de ma-

teriales en contacto con alimentos, para controlar los peligros

que se pueden transmitir mediante el material de envase.

Información: Tlf.: 935 561 226 - Fax: 932 632 646

E-mail: pmatesanz@silliker.es - http://www.silliker.es

❑

Formación ❑
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