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extendera en el tiempo y otra que da cumplida cuenta a un
congreso.

Resulta evidente que el llamado “food service” cada vez ocupa mas
espacio en nuestra alimentacién y que el avance y sofisticacion de este sector
cada vez es mayor. Esta complicacién va unida, intimamente, a un mayor nivel
técnico, tanto en los procesos como en la formacién y ejecucion de sus
profesionales. Es por ello que la aportacion que se alargara en el futuro, con
mas colaboraciones, a la que me referia antes es la que nos brinda y brindara
AN.T.A. (Asociacion de Pequefas y Medianas Empresas para el fomento del
uso de nuevas tecnologias en la alimentacion fuera del Hogar), que en este
nuimero se materializa en el articulo que firma Mario Canizal, Vicepresidente
Ejecutivo de A.N.T.A.

Por otra parte, también recogemos en este nimero informacién sobre el
VIII Workshop sobre Métodos Réapidos y Automatizacion en Microbiologia
Alimentaria, organizado por el Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia
dels Aliments, Departament de Ciéncia animal i dels aliments, celebrado en la
Facultat de Veterinaria de la Universitat Auténoma de Barcelona y dirigido por
Marta Capellas Puig y Josep Yuste Puigvert.

Por ultimo, y si usted no recibié el nimero Especial de Innovacién,
quiero comentarle que, siguiendo con la politica de esta empresa de potenciar
la plataforma digital que posee, este afo se van a introducir nuevos cambios y
mejoras que ird comprobando y que en breve le detallaremos. Esperamos con
estas mejoras, que esta publicacién sea mas participativa y agil y, por tanto,
mas Util para todos aquellos que la utilizan como referente en sus actividades
laborales.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier informacion complementaria que desee.

Alfonso Loépez de la Carrera
Director General
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El CNTA (Centro Nacional de
Tecnologia y Seguridad Alimentaria),
junto con AIN (Asociacion de la
Industria Navarra), ademas de la cola-
boracién de la Federacion Espanola de
Industrias de Alimentacién y Bebidas,
organizan Agroalimenta, un programa
formativo de direccién y gestion de em-
presas del sector agroalimentario, que
tiene como objetivo facilitar a las
PYMES los recursos necesarios para
la actualizacién de conocimientos y ha-
bilidades de los profesionales del sec-
tor agroalimentario.

El sector agroalimentario es uno de los
mas dinamicos de nuestro pais, pero
en un 99% esta formado por PYMES,
de las cuales el 78,9% son microem-
presas o, en un 16,6% de los casos,
pequefas empresas. En todo caso,
son empresas que miran al futuro con
el objetivo de ser referentes no solo a
nivel nacional sino también internacio-
nal. Ante este contexto, la formacién y
la actualizaciéon de conocimientos se
hace imprescindible para permitir a las
empresas su adaptacién en los proce-
sos de cambio.

Conscientes de esta necesidad, el
Centro Nacional de Tecnologia y
Seguridad Alimentaria (CNTA) y la
Asociacion de la Industria Navarra
(AIN) presentan esta iniciativa que se

agroalimentario

plantea como un programa de forma-
cién novedoso, original y diferenciado
de la oferta formativa disponible y que
incorpora las ultimas técnicas de direc-
cién, administracion y gestion de em-
presas, junto a la transmision de unos
s6lidos conocimientos en el campo téc-
nico/tecnolégico relacionado con la
produccion de alimentos, asi como los
avances mas recientes en tecnologia,
calidad y seguridad alimentaria.

Objetivo

El objetivo es que los participantes
sean capaces de gestionar los retos
que conlleva un sector maduro como el
agroalimentario y que reflexionen so-
bre los pasos a dar e identificar areas
de mejora para poder mantener las po-
siciones de liderazgo que las empresas
agroalimentarias tienen a nivel nacio-
nal e internacional y afrontar los retos
que implica la internacionalizacion de
las empresas del sector, manejando
adecuadamente la diversidad.
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e pone en marcha Agroalimenta,
un programa formativo
novedoso para el sector

El programa espera reunir a profe-
sionales procedentes de empresas
regionales y nacionales e internacio-
nales de subsectores como el de los
vegetales minimamente procesados
(IV Gama), transformados vegetales
(conservas/congelados), comidas
preparadas y V Gama, carne y pro-
ductos carnicos, bodegas, lacteos,
aceite, cooperativas agrarias, etc.
El Programa tiene una duracién de
210 horas repartidas a lo largo de
nueve meses y esta previsto que co-
mience el proximo 15 de abril de
2010. El temario se desarrollara en
dos fases. La primera de ellas con
un contenido muy especifico relacio-
nado con Estrategias empresariales
del sector, Innovacién Tecnolégica
y de producto agroalimentario,
Tecnologia y Seguridad Alimentaria,
Tecnologias de la produccion,
Gestion ambiental, Direcciéon de
operaciones y gestion empresarial
y de personas.

El Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino ha resuelto la
concesion de los XXII Premios
“Alimentos de Espafa 2009”, con los
que se busca reconocer la labor
desarrollada por profesionales y entida-
des que de una u otra forma participan
en la cadena agroalimentaria, asi como
los aspectos relacionados con la agri-
cultura ecolégica y la conservacion del
medio ambiente. Los galardones han
recaido en:

* Premio Alimentos de Espafa a la
Produccién Agraria: Castillo de Canena
Olive Juice, S.L., de Canena (Jaén).

» Premio Alimentos de Espafa a la
Industria Alimentaria: Galletas Gullén,
S.A., de Aguilar de Campoo (Palencia).

|l MARM concede los Premios

Alimentos de

» Premio Alimentos de Espafa a la
Distribucién y Comercio Alimentario:
Eroski, Sociedad Cooperativa.

» Premio Alimentos de Espafa a la
Restauracion: Grupo Ramiro’s, de
Valladolid.

» Premio Alimentos de Espafa a la
Produccién Ecolégica: Coato Sociedad
Cooperativa, de Totana (Murcia).

» Premio Alimentos de Espafa al Joven
Empresariado: Francisco José Planells
March, Andoni Patxi Monforte Duart,
Miguel Angel Galdeano Nicolas, Enric
Navarro Valls y Yolanda Moran Gallén,

Espana 2009

de la empresa Suc de Lluna S.L., de
Alboraya (Valencia).

* Premio Alimentos de Espafa a la
Mujer Emprendedora: Juana Garcia
Sanchez, fundadora de la empresa
Lacteas Cerrén, S.L.

* Premio Alimentos de Espafa al
Sector Consumidor: IGP Ternera de
Navarra, de Villava (Navarra).

* Premio Extraordinario Alimentos de
Espana: Sociedad Cooperativa
Andaluza Ganadera del Valle de Los
Pedroches (COVAP), de Pozoblanco
(Cérdoba).
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euron BPh

galardonada con el
IX Premio Andaluz a la
Excelencia Empresarial

Neuron BPh recibi6 el pasado dia 16 de diciembre
de manos del Presidente de la Junta de Andalucia,
José Antonio Grifan, el IX Premio Andaluz a la
Excelencia Empresarial en la modalidad de
Innovacién Empresarial.

Ala entrega de este galardon, que tuvo en el Auditorio
de la Facultad de Derecho de la Universidad de
Huelva, asistio la directiva de la empresa granadina,
encabezada por su presidente, Fernando Valdivieso.
En su intervencién, durante el acto de entrega, el
Presidente de la Junta definié6 a Neuron como una
de las empresas que contribuye con labor a moder-
nizar esta Comunidad Auténoma.

Por su parte, Fernando Valdivieso agradeci6 todo el
apoyo prestado a la compafia por las diferentes ins-
tituciones autonémicas y en especial a la Consejeria
de Innovacién Ciencia y Empresa por el premio.
Ademas, el Dr. Valdivieso manifestdé su compromiso,
en nombre de Neuron BPh, de continuar en su apues-
ta por la innovacién y asi contribuir a cambiar el es-
quema econémico actual, basando el desarrollo en
el realismo y la racionalidad, asi como en el acerca-
miento de la ciencia a la empresa y, sobre todo, en el
desarrollo de la “principal materia prima de
Andalucia”, las nuevas generaciones.

Este galardén es un nuevo reconocimiento al esfuer-
zo innovador realizado por Neuron BPh que, desde
su fundacion, ha apostado por la generacion de co-
nocimiento e innovacion patentable, ya que, como
apunté su presidente, “la innovacion esta en la pro-
pia naturaleza de la empresa”. Fruto de esta politica
de innovacién y conocimiento, la empresa ha desarro-
llado una importante cartera de patentes y productos
biotecnologicos a través de sus dos divisiones empre-
sariales, Neuron BioPharma y Neuron Biolndustrial.

Fe de erratas

En el pasado numero 408 de Alimentaria
(Noviembre), el articulo “Tecnologia de co-inyeccién
para la fabricacion de envases plasticos destinados a
uso alimentario: proyecto ACTIVEPACK” aparecia
errébneamente firmado por Maria Llorens, cuando su
autor es Enrigue Benavent Fernandez, del
Departamento de Disefio e Inyeccién de AIMPLAS.

Novation:
tiqu tas
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Residuos, tales como la promocién del
ecodisefo a través del Premio Disefio
para el Reciclaje o bien la red de
Compra Reciclado, un espacio comun
para la compra-venta de reciclado.

Joan Rieradevall, profesor titular del
departamento de Ingenieria Quimica
e investigador del grupo de investiga-
cion de calidad SosteniPra del ICTA-
UAB, se encarg6 de la ultima ponen-
cia de la jornada. Rieradevall hablé so-
bre el ecodisefo. “Se trata de una he-
rramienta relativamente reciente”, afir-
mo. “Hasta ahora, fabricabamos nues-
tro producto (envase) y pensabamos
que alguien ya lo trataria (reciclaria).
Ahora es cuando empezamos a pensar
en el ecodiseno”.

¢ Que es el ecodisefio? Segln el po-
nente, son “una serie de acciones

orientadas a la mejora ambiental del
producto en la etapa del disefio” me-
diante:

 Mejoras en su funcién.

* Seleccion de materiales menos im-
pactantes.

* Aplicacion de las mejoras tecnologias
en los procesos productivos.

+ Disminuir el impacto ambiental en el
transporte y los envases.

* Reduccion del consumo del consu-
mo de recursos.

* Minimizacién de los impactos en la
etapa final de los productos.
Rieradevall aconsej6 a los asistentes
“empezar a ver los envases en toda su
vida, tanto aguas arriba (en referencia
a la procedencia de los materiales usa-
dos) como aguas abajo (cuando el en-
vase deje de tener uso)”.

Una vez finalizada la ponencia de
Rierdadevall, Lluis Renart, profesor de

marketing del IESE, dio paso a la me-
sa redonda, que él mismo moder6. Fue
muy dinamica y los asistentes aprove-
charon para hacer preguntas y para de-
batir con los ponentes y los otros exper-
tos invitados sobre diferentes temas de
interés entre los que destacaron: los en-
vases biodegradables o compostables,
el impacto medioambiental de los em-
balajes, el andlisis coste y efectividad
del packaging, la normativa existente,
las posibles subvenciones econdémicas
para el ecodisefio, la distribucién sin
embalaje secundario o bien con enva-
se retornable y un largo etcétera.

La jornada finalizé con un almuerzo en
el que asistentes y ponentes tuvieron
la oportunidad de intercambiar sus opi-
niones sobre el presente y el futuro del
packaging.

La conferencia fue organizada por la
Comisién de Packaging.

The
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La Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria (AESAN) ha impulsado
dos estudios, que se realizan por pri-
mera vez en nuestro pais, y que for-
man parte del Plan de reduccién del
consumo de sal en Espanfa.

El primero de ellos pone de manifies-
to el excesivo consumo de sal de los
espafoles, 9,7 gramos por persona y
dia, casi el doble de lo que recomien-
da la OMS. El segundo ha analizado
1.200 alimentos para saber cudl es su
contenido en sal y asi poder actuar so-
bre los mismos para reducir su conte-
nido en sal.

El 33% de las muertes ocurridas en
Espafa se atribuyen a las enfermeda-
des cardiovasculares —123.867 falle-
cimientos en 2004—. Una de cada tres
personas padece hipertension arterial,
proporcién que aumenta a 2 de cada
3 en mayores de 65 afnos. Reduciendo
el consumo de sal, podrian evitarse
miles de fallecimientos cada afio.
Alrededor del 70-75% de la sal consu-
mida procede de alimentos procesa-
dos y consumidos fuera del hogar, lo
que se conoce como “sal oculta”, ya
que los individuos no son conscien-
tes de la cantidad que consumen.
Reducir a la mitad el consumo de sal
de los espafioles (de una media de 9,7
gramos por personay dia, a menos de
5 gramos por persona y dia), evitaria
miles de fallecimientos cada afo por
enfermedades relacionadas con la hi-
pertension. Por esa razén, la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN) puso en marcha en
marzo de 2009 un Plan de Reduccién
del Consumo de Sal con el objetivo de
acercarnos lo mas posible a la inges-
ta de sal diaria recomendada por la
Organizacién Mundial de la Salud.
Como parte de este Plan, la AESAN
ha impulsado dos estudios para aco-
tar el campo de actuacién: por una
parte conocer cuanta sal consumen
los espafoles, algo que hasta ahora
se desconocia, y por otra, conocer el
contenido en sal de los alimentos que
mas se consumen. Con estos dos pa-
rametros, la AESAN dispone de los

| 80% de los espanoles

consume mas sal de la
recomendada, segun dos estudios
encargados por AESAN

datos necesa-
rios para cumplir
los objetivos de
reducir la inges-
ta de sal de for-
ma significativa.
Previamente,
AESAN habia
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impulsado la re-
duccién paulatina del contenido de sal
en el pan en un 26,4%, lo que ha con-
vertido al pan que se vende en
Espafna en uno de los panes menos
“salados” de la Union Europea.

El presidente de la AESAN, Roberto
Sabrido, record6 que en Espana, en el
afo 2004, “se produjeron 123.867
muertes debidas a enfermedades car-
diovasculares, 56.359 en hombres y
67.508 en mujeres”, lo que supone el
33,3% de la mortalidad total. El 5%
de las defunciones por enfermedades
cardiovasculares “fueron provocadas
directamente por enfermedad hiper-
tensiva”, afirmé Sabrido.

La OMS estima que aproximadamen-
te el 62% de las enfermedades cere-
bro-vasculares y el 49% de la enfer-
medad isquémica cardiaca es atribui-
ble a la presion arterial elevada (defi-
nida por cifras de presion arterial su-
periores a 140/90 mmHg). En Espanfia,
la prevalencia de hipertensién arterial,
en el afio 2002, se estim6 en torno a
un 35%, aunque llegaba al 40% en
edades medias y al 68% en mayores
de 65 anos, afectando a unos 10 mi-
llones de personas.

La relacion entre un consumo eleva-
do de sal y el mayor riesgo de pade-
cer hipertension arterial, observada
no sélo en individuos hipertensos si-
no también en personas normoten-
sas, es muy sélida y se ha compro-
bado tanto en estudios en animales 'y

ensayos clinicos, como en estudios
epidemiologicos. El consumo eleva-
do de sal se asocia también con un
riesgo mayor de sufrir infarto cardia-
co e isquemia cerebral.

Consumo de sal en Espaia
Segun un estudio realizado por AE-
SAN y la Universidad Complutense
de Madrid, el consumo medio de sal
en Espana es de 9,7 gramos por per-
sona al dia, casi el doble de la canti-
dad recomendada por la OMS (me-
nos de 5 gramos por persona al dia),
y se calcula que mas del 80% de la
poblacién consume mas sal de la re-
comendada.

Sabrido aseguré, durante la presen-
tacién de los resultados de los
Estudios sobre consumo de sal, que
“la reduccién del consumo de sal es
una de las formas mas sencillas, efi-
caces y coste-efectivas de reducir la
prevalencia actual de las enfermeda-
des cardiovasculares y, por estas ra-
zones, se ha convertido en una prio-
ridad para las autoridades de salud
publica”. Asi, en paises de nuestro
entorno como en el Reino Unido, se
ha estimado que una reduccion del
consumo de sal en la poblacion de 3
gramos de sal al dia conduciria a una
reduccion de la presion arterial sufi-
ciente para evitar unas 11.000 muer-
tes producidas por isquemia cerebral
y 7.700 muertes por infartos.
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monografico sector pesquero

La flota pesquera espafola alcanzé
durante el ultimo ejercicio computa-
do unas capturas totales de unas
795.500 toneladas, por un valor que
se acerca a los 1.640 millones de eu-
ros, segun datos de Mercasa. Estas
cifras indican unos incrementos inter-
anuales del 11,8% en volumen y del
5,1% en valor, y rompen una cierta
tendencia a la reduccién de las cap-
turas que se habia registrado en los
ultimos afos. Aproximadamente el
60% de esas capturas se destina al
consumo en fresco, mientras el 40%
restante se comercializa congelado.
El 91,1% de las capturas de la flota
espafola estad compuesto por peces,
mientras que los moluscos presentan
un porcentaje del 6,8% y los crusta-
ceos el restante 2,1%. Las produccio-
nes acuicolas, por su parte, llegan
hasta unas 285.000 toneladas, por un
valor superior a los 496,5 millones de
euros. Estos datos indican una reduc-
cion en el volumen producido, en tor-
no a un 3,5%, mientras que su valor
aumenté en un 2,2%. En volumen, los
moluscos constituyen el 76,4% de to-
das las producciones acuicolas, se-
guidos por los peces, con el 23,5%. El
pequefio porcentaje restante se lo re-
parten los crustaceos y una pequefa
produccién de plantas acuaticas.
Las producciones de la pesca y la
acuicultura resultan insuficientes pa-
ra abastecer las demandas internas,
por lo que el recurso a las importa-
ciones resulta clave para el manteni-
miento del sector. Aproximadamente
un tercio del pescado que se vende
en nuestro pais es importado. La pla-
taforma pesquera espafola se en-
cuentra, en muchas ocasiones, sobre-
explotada y sus producciones tienden
a reducirse, por lo que la flota pesque-
ra espafola ha debido buscar calade-
ros cada vez mas lejanos para garan-
tizar volimenes de produccion signi-
ficativos.

China aparece como la principal po-
tencia pesquera del mundo, con una
produccién que supera los 13 millo-
nes de toneladas, de las que mas del

16
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60% corresponde a producciones
acuicolas. A continuacién se sitian
Rusia y Japén, con producciones que
se sittan en torno a los 9 millones de
toneladas en ambos casos. Por deba-
jo de éstos aparecen dos paises lati-
noamericanos, Per( y Chile, con unas
cifras de produccion que se acercan
a los 6 millones de toneladas. La re-
lacion de las grandes potencias pes-
queras continda con Estados Unidos
(5 millones de toneladas), India (4 mi-
llones), Indonesia y Tailandia (3 millo-
nes), Corea y Filipinas (2,5 millones),
Noruega (2 millones), Dinamarca (1,7
millones), Canada (1,5 millones) y
México (1,4 millones). Espafna regis-
tra la decimosexta produccién pes-
quera mundial, superada en la Unién
Europea Unicamente por Dinamarca.
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nvestigacion, innovacion y
desarrollo tecnologico, claves
para garantizar la competitividad

del sector pesquero

El sector pesquero debe apostar por la
calidad, la diferenciacion, la inteligencia
y el conocimiento, es decir, basarse en la
capacidad para aportar valor anadido a
sus productos mediante la investigacion,
el desarrollo tecnoldgico y la innovacion.
Para garantizar este proceso innovador,
asi como el presente y futuro de esta
industria, es necesario crear un entorno
favorable a través de la implementacion
de nuevos programas de estimulo a la

Pescado y marisco frescos

Las capturas de la flota pesquera de
nuestro pais que se comercializan en
fresco superan ligeramente las
474.600 toneladas, con un valor de
1.070,4 millones de euros. Esas cifras
reflejan reducciones interanuales del
2,9% en volumen y del 2,6% en va-
lor. Los peces constituyen la princi-
pal partida dentro de las capturas de
la flota pesquera, con 432.820 tone-
ladas y 787,6 millones de euros. En
términos de volumen aparecen en se-
gundo lugar los moluscos (33.100 to-
neladas), seguidos por los crustace-
0s (8.880 toneladas), aunque en va-
lor se invierten los términos, ya que la
crustaceos alcanzan un valor de mer-
cado de mas de 147,2 millones de eu-
ros, que en el caso de los moluscos
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La produccion global de la acuicultura
ha crecido de manera muy importante,
pasando de 0,6 millones de Tm en 1950

(con un valor de menos de 400.000

euros) a 65,2 millones de Tm en 2007

(con un valor global de 75,6 mil

millones de euros)

Campus Universitario de Vigo, don-
de ANFACO tiene sus instalaciones.
Este nuevo centro contara con una
superficie de 5.000 metros cuadrados
y estara dotado con las tecnologias
mas avanzadas en materia de inves-
tigacion, en las que se albergaran
nuevas unidades de investigacién pa-

ra dar respuesta a las necesidades de
la industria alimentaria en materia de
1+D+i.

Acuicultura

La produccién de alimentos en nues-
tro planeta ha alcanzado un nuevo hi-
to en 2009: la acuicultura va a contri-

buir con la mitad de los productos
acuaticos consumidos por la humani-
dad. Esto se va a alcanzar después
de cuatro décadas de continuo creci-
miento de la acuicultura, y revela no
solo la vitalidad de la produccion en
acuicultura, sino también el desarro-
llo econémico global y los continuos
avances en la comercializacién vy
transformacién de pescado, segun
afirma el atimo informe de APRO-
MAR, la Asociaciéon Empresarial de
Productores de Cultivos Marinos de
Espana.

En 2007, el afo mas reciente del que
se disponen datos de FAO, la acuicul-
tura mundial produjo 65,2 millones de
Tm de productos acuaticos, frente a
67,2 millones de Tm capturadas para
consumo humano por barcos de pes-
ca. En realidad, las capturas de pes-
ca totales ascendieron a 91,2 millones
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tura marina, lo que permitiria duplicar la produccion
de productos agricolas con la misma cantidad de
agua utilizada en la actualidad en este sector”.

El investigador del CSIC lider del proyecto, Carlos
Duarte, ha avanzado que “alimentar a 9.200 millones
de personas con una dieta saludable es un desafio
de proporciones colosales que solo se podra afron-
tar con éxito integrando la produccién de alimento
en tierra y en el océano. Realizar esta integracién
de forma inteligente requiere planificacién y su regu-
lacion no se puede dejar a un mercado cuyo funcio-
namiento esta afectado por subsidios. Estos cambios
requieren de liderazgo politico y social, informado por
el mejor conocimiento cientifico disponible”.

La acuicultura es, asimismo, el sector de produccién
de alimento que crece mas rapido, con un aumento
del 7,4% anual, y que mas se diversifica en nimero
de especies, con un 3% anual de nuevas especies
domesticadas. “La expansién de la acuicultura podria
constituir la siguiente revolucion en la alimentacion
humana”, afiade Duarte.

El crecimiento sostenible de la acuicultura en un fu-
turo pasa, segun los investigadores, por afrontar va-
rios desafios. Para empezar, habria que cerrar el ci-
clo de produccién, eliminando la dependencia, por un
lado, de las pesquerias, a través de las harinas de
pescado y, por otro, de la agricultura, con la protei-
na de soja utilizada en algunos piensos.

Para mejorar la calidad de las aguas y su oxigena-
cion, este equipo cientifico aconseja incrementar no-
tablemente la produccién de algas marinas, para su
uso en piensos, alimentacion humana o biocombus-
tibles, lo que puede contribuir a reducir las emisiones
de gases de efecto invernadero. Las granjas de al-
gas, asi como las de bivalvos y otros filtradores, me-
joran la calidad del agua y tienen un efecto positivo
para el ecosistema.

El estudio también sefala que para minimizar el im-
pacto ecolégico de la acuicultura marina se pueden
desarrollar policultivos o combinacion de distintas es-
pecies para reducir la cantidad de deshechos. Es de-
cir: la granja de peces se acompafaria de jaulas de
peces detritivoros sobre el sedimento, que se alimen-
tan del material que se deposita alla; la granja esta-
ria rodeada de un cinturén de cultivos de moluscos
filtradores que limpian el agua de particulas, y éste,
a su vez, de un cinturdn de algas que absorbe los nu-
trientes (nitrato, fosfato, etc.) que emite la granja.
“La acuicultura marina tiene la capacidad de conver-
tirse en una fuerza positiva en el medio ambiente,
mediante la mejoria de la calidad de las aguas y su
oxigenacion, a través del cultivo masivo de macroal-
gas, lo que puede también contribuir a reducir las
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Otras Comunidades productoras de
rodaballo son Cantabria (4%) y el
Pais Vasco (1%).

Otras especies

La produccién de anguila (Anguilla
anguilla) es una actividad tradicio-
nal

en Espafa, con diversos niveles de
intensificacion del cultivo. La produc-
ciéon anual se mantiene en varios
cientos de toneladas, 470 Tm en
2008, distribuidas entre la
Comunidad Valenciana, Andalucia,
Catalufa y el Pais Vasco. Para 2009,
se espera un incremento de la pro-
duccién a 510 Tm. EIl aprovisiona-
miento de angulas silvestres (alevi-
nes de anguila) continda siendo un
cuello de botella para la produccién
de este pescado y podria verse difi-
cultada por nuevas normas europe-

as para la conservacién de esta es-
pecie.

La corvina (Argyrosomus regius) va
camino de ser la cuarta especie im-
portante de la acuicultura marina de
peces en Espafa. Su produccion a
gran escala es ya un hecho, siendo
la comercializacion su principal fre-
no, ya que no es una especie cono-
cida de forma general en los merca-
dos. Su produccién en 2008 ascen-
dié a 1.300 Tm, y superara las 2.150
Tm en 2009. La produccién de ale-
vines de esta especie fue de 500.000
unidades en criaderos en Espana,
existiendo también importacion de in-
dividuos desde otros estados de la
UE.

De lenguado (Solea senegalensis),
especie en la que se depositan mu-
chas esperanzas por su potenciali-
dad, se produjeron, en 2008, 316

Tm, a la espera del despegue defi-
nitivo de su produccién. Diversas
cuestiones técnico-productivas y ad-
ministrativas vienen frenando su pro-
duccién. Su produccioén se desarro-
lla en Galicia, Canarias y Andalucia.
En 2009, podria alcanzar una pro-
duccién de 420 Tm. En cuanto a su
reproduccién, en 2008 se produjeron
600.000 alevines.

La produccion de besugo (Pagellus
bogaraveo) esta localizada en Galicia
y supuso 200 Tm en 2008, previén-
dose 190 para 2009. Se produjeron
494.000 alevines de esta especie.
El langostino (Penaeus japonicus) se
produce en pequeias cantidades (40
Tm) en Andalucia, pero al poder co-
mercializarse en vivo ocupa un inte-
resante nicho de mercado. De este
crustaceo se produjeron 1 millén de
postlarvas.
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patés, etc.) a partir de especies afi-
nes. Estas surgen como futuros recur-
sos explotables que sustituyen a es-
pecies sobreexplotadas pudiendo, de
esta forma, hacer frente a la deman-
da del mercado.

Segun fuentes de ANFACO-CECO-
PESCA, las técnicas desarrolladas
para una correcta gestién de la tra-
zabilidad, unido a la basqueda de es-
pecies alternativas para saciar la de-
manda existente en el mercado, per-
mitiran proteger y regenerar las pes-
querias de pequefos pelagicos so-
breexplotados, mitigando su pesca
excesiva. Ademas, se garantizara a
los pescadores la obtencion de ma-
teria prima para subsistir y preservar
su trabajo asegurando, no solo su ac-
tual medio de vida, sino también el de
las generaciones venideras. De esta
manera, la industria transformadora
dispondra de un abastecimiento regu-
lar de pescado, lo que, a su vez, me-
jorara su precio en el mercado, en-
contrandose un justo equilibrio entre
la oferta y la demanda en interés de
los pescadores y consumidores.

Metodologia para diferenciar
genéticamente bivalvos galle-
gos de especies foraneas

Las Rias gallegas presentan unas
condiciones excepcionales para el

desarrollo del cultivo de moluscos bi-
valvos, se trata de ecosistemas idé-
neos para estas especies ya que po-
seen caracteristicas especiales, y uni-
cas en cuanto a situacion geografica,
orientacién y dinamica. Los bivalvos
engloban gran diversidad de espe-
cies, entre otros, almejas, vieiras, me-
jillones y ostras, cultivadas en todo el
mundo. La globalizacién ha dado lu-
gar a un aumento de la produccién de
bivalvos debido a la buena aceptacion
de éstos en el mercado internacional,
produciendo una disminucién de las
poblaciones naturales como conse-
cuencia de la sobreexplotacion masi-
va de los recursos naturales.

El laboratorio de Biologia Molecular
y Biotecnologia de ANFACO-CECO-
PESCA, consciente del interés co-
mercial que despiertan a nivel mun-
dial los bivalvos gallegos, por su gran
valor afadido, ha centrando sus es-
fuerzos en los Ultimos anos en el des-
arrollo de herramientas genéticas que
permiten determinar la autenticidad
de éstos. Entre ellas, cabe destacar
un método de analisis genético que
permite identificar mas de 50 espe-
cies de moluscos bivalvos.

Al no ser posible la identificacién
usando caracteristicas morfolégicas,
como la concha, el fraude comercial
es relativamente facil tratandose de

productos procesados. En este senti-
do, se desarrollaron diferentes regla-
mentos con el fin de estandarizar las
reglas de etiquetado. El etiquetado de
los productos pesqueros debe mos-
trar el nombre comuin y el nombre
cientifico, porque incluso especies
pertenecientes a diferentes géneros
pueden ser designados por la misma
denominacién comercial.

Todas estas razones impulsaron al
personal del Laboratorio de Biologia
Molecular y Biotecnologia a abordar
este tema, desarrollando un método
de identificacién de las especies de
bivalvos de mayor importancia comer-
cial presentes en los mercados inter-
nacionales y, de esta forma, determi-
nar la autenticidad de las materias pri-
mas que se emplean en la elabora-
cién de productos comerciales. Cabe
destacar la importancia de la aplica-
cion de esta metodologia en el mo-
mento de diferenciar bivalvos proce-
dentes de las Rias gallegas frente es-
pecies foraneas pudiendo, de esta
forma, proporcionar un valor afadido
acorde con su calidad. En este cam-
po, las técnicas de biologia molecular
permiten el establecimiento inequivo-
co de la identidad genética de bival-
vos comercializados en todo el mun-
do, llevando por titulo “Development
of a Method for the Genetic
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La produccion espafnola de conser-
vas y semiconservas de pescados y
mariscos llegd durante 2008 hasta
las 347.390 toneladas, por un valor
que super6 los 1.299,8 millones de
euros, segun datos de Mercasa.
Estas cifras reflejan incrementos
interanuales del 3,3% en volumen y
del 3,6% en valor.

En volumen, las conservas de atun
son las importantes, con el 61,4%
del total. A continuacién, aparecen
las de sardinas y sardinillas (8,1%),
caballa (4,4%), mejillones (4%), an-
choas (3,7%), atun blanco (3,6%),
calamares (1,8%), berberechos
(1,6%), atin con vegetales (1%),
pulpo y chipirones (0,7%), almejas
(0,7%) y navajas (0,4%). El resto de
las presentaciones, entre las que se
incluyen zamburifias, huevas, suri-
mi, jurel, bacalao, algas, etc., acapa-
ra el restante 8,8%. Atendiendo a su
valor, las conservas de atun se situ-
an también en el primer puesto, con
un porcentaje del 43,6% del total,
seguidas por las de atun blanco
(7,6%), mejillones (7,4%), anchoas
(7,1%), sardinas y sardinillas (7%),
berberechos (6,8%), caballa (4,8%),
almejas (2%), calamares (1,7%),
atun con vegetales (1,6%), navajas
(1,4%) y pulpo y chipirones (1,2%).
Las restantes presentaciones acapa-
ran un porcentaje conjunto del 7,8%.
El predominio de las conservas de
atlin en nuestro pais es muy desta-
cado y en los ultimos afios se han di-
versificado sus presentaciones (atun
claro, blanco, en aceite vegetal, en
aceite de oliva, natural, en escabe-
che, sin sal, con tomate, lomos de
atun, bonito, ensaladas de atun,
etc.). La produccion de conservas de
atun llega a las 213.420 toneladas
(+5%), por un valor de 566,7 millo-
nes de euros (+6,7%), a las que hay
que anadir 12.350 toneladas de atun
blanco (98,2 millones de euros) y
3.630 toneladas de atun con vegeta-
les (20,1 millones de euros).

Por su particularidad, es convenien-
te también hacer referencia a las
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12.720 toneladas de semiconservas
de anchoa (+1,8%), con un valor de
92,2 millones de euros (+4,1%).
Nuestro pais es el principal produc-
tor de conservas de pescados y ma-
riscos dentro de la Union Europea,
mientras que, a nivel mundial, es su-
perada Unicamente por China y
Tailandia.

Conservas vegetales

Por su parte, la produccién espafola
de conservas vegetales llega hasta
los 179 millones de botes de 1 kilo-
gramo, a los que hay que anadir
otros 199 millones de botes de 1
kilogramo de conservas de frutas.
Dentro de las primeras destaca la
produccion de conservas de champi-
fiones, con 69 millones de latas,
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| impulso de la I+D+i permitira

asumir nuevos retos y
fomentar el desarrollo del sector
conservero espanol

Las conservas de pescados y mariscos son
un alimento con un gran valor nutricional,
como consecuencia del proceso de
fabricacion a que han sido sometidas,
especialmente en su fase de esterilizacion
por calor en autoclave. Gracias a las
tecnologias actuales, siguen manteniendo
sus nutrientes, vitaminas y minerales.
Precisamente, la apuesta por la |+D+i es la
clave para fomentar el desarrollo de un
sector al que, como al resto, esta
afectando la crisis mundial.

seguida por las alcachofas (55 millo-
nes de botes). En un segundo nivel
se sitlan las producciones de gui-
santes (17,4 millones de botes),
judias verdes (15,8 millones de
botes) y las mezclas de vegetales
(13 millones de botes). Por debajo
de éstas aparecen las conservas de
espinacas (3,3 millones de latas), de
esparragos (2,9 millones de latas) y
zanahorias, con 2,9 millones de
botes, segun fuentes de Mercasa.
Las conservas de maiz tienen una
gran importancia y representan algo
mas del 40% de todo este mercado
en valor. El primer productor euro-
peo de conservas vegetales es
Francia, seguida por Holanda,
Espana, Bélgica, Reino Unido vy
Alemania.
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La inviolabilidad de los envases
utilizados para la elaboracion de las
conservas, constituye una solida garantia
para los consumidores

cion moderna, equilibrada, gastronoé-
mica y diversificada.

Cada ano se fabrican en el mundo
miles de millones de envases para
conservar los alimentos. Con un pre-
dominio evidente del acero, los
envases se utilizan desde hace
practicamente doscientos afios y
siguen siendo el elemento distintivo
de las conservas. Esto se debe a
que conjugan resistencia y seguri-
dad, facilidad de uso y reciclabilidad;
el envase se ha convertido en el
mejor aliado para cuidar la salud a
través de la alimentacion y para pro-
teger nuestro entorno, adaptandose
a todo, desde los alimentos mas
sencillos a las preparaciones mas
sofisticadas.

El envase es esencial y todos los ali-
mentos se pueden beneficiar de la
seguridad que brindan.

La hermeticidad es una de las princi-
pales caracteristicas de un buen
envase, y los utilzados en las con-

servas son absolutamente estancos,
protegiendo al contenido de los
agentes externos y asegurando su
integridad. Dentro de los diferentes
materiales que se pueden emplear
para el envasado, la opacidad de los
envases metalicos impide por com-
pleto que la luz actle negativamente
sobre las cualidades del producto
contenido, y muy especialmente
sobre las vitaminas. En la oscuridad
de la lata, las conservas mantienen
intactas sus propiedades.

La inviolabilidad de los envases utili-
zados para la elaboracién de las
conservas, constituye una sdlida
garantia para los consumidores. En
el caso de las conservas de pesca-
dos y mariscos, este hecho es de
especial relevancia ya que el proce-
so de conservacion exige que pro-
ducto y envase sean sometidos a
altas temperaturas, y el envase debe
responder a las exigencias del pro-
ceso de fabricacion de las conservas

para garantizar y preservar las cuali-
dades nutricionales, vitaminicas y
organolépticas de estos productos
ante el consumidor.

Pero un buen envase no solo debe
contener el producto, sino también
protegerlo de todas las vicisitudes
que experimenta en su vida util. El
envase proporciona la resistencia y
la indestructibilidad necesarias para
soportar el transporte, la exhibicién
en los puntos de venta y el almace-
namiento en el hogar.

Los fabricantes de envases se anti-
cipan sin descanso a las necesida-
des de los envasadores. Una inves-
tigacién constante permite poner en
el mercado nuevas cualidades que,
a la vez que se reduce el espesor
del material empleado, permiten
mejorar la resistencia del material.
Cada envase es, en definitiva, una
caja fuerte de muy alta tecnologia
que ofrece lo mejor de cada produc-
to, que protege la salud y que contri-
buye a la preservacion del medioam-
biente.

Como respuesta al ritmo acelerado
de la vida moderna, la sociedad ha
ido modificando los habitos tradicio-
nales de consumo, propiciando la
aparicién de nuevas tendencias y
exigencias y reclamando productos
mas atractivos al mismo tiempo que
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Desde su inicio, los procesos de
enlatado o appertizacion han esta-
do utilizando diferentes materiales
(flexibles, semirrigidos, rigidos)
para proteger los alimentos de la
contaminacién posterior al trata-
miento por calor, pero siempre se
ha considerado y asociado al enva-
se metalico ligero como el material
por excelencia.

El envase de hojalata ha venido
perfeccionandose con el paso de
los afos, con el desarrollo de dife-
rentes sistemas de soldadura para
cerrar los envases. A finales del
siglo XIX se desarrollé la “lata sani-
taria”, en la que se empleaba por
primera vez el sistema actual de
doble cierre, donde los extremos de
la lata y de la tapa se pliegan juntos
generando un cierre compacto, her-
mético y seguro. En 1957, se utiliza
por primera vez un nuevo material
para la fabricacion de envases que
era mas ductil, ligero y resistente a
la corrosion que la hojalata: el alu-
minio.

Desde la introduccion del estanado
electrolitico, la reduccion del espe-
sor del recubrimiento de estafio ha
sido una constante, impulsado por
su escasez y por la necesidad de
reducir costes. Estas restricciones
en el empleo de estano, aceleraron
el desarrollo de hojalatas con
menor recubrimiento (diferencial
electrolitica, LTS) e, incluso, su eli-
minacion (TFS). Al reducir o elimi-
nar la capa protectora de estafo,
fundamental para evitar la corrosion
del acero base, hubo que desarro-
llar recubrimientos organicos que
proporcionaran la proteccion nece-
saria y suplementaria al metal base.
Ademas, surgen los barnices como
recubrimientos sanitarios.

Frente al envase, los barnices cum-
plen una doble misién: por un lado,
de proteccion o barrera del envase
contra la agresividad del producto;
del producto contra los iones metéa-
licos procedentes del envase; y del
envase frente a la agresividad

externa, evitando o reduciendo en
un alto porcentaje los problemas de
corrosién y abrasion; y, por otro
lado, de presentacion, decoracion y
estética.

Los revestimientos, ya sean protec-
tores o decorativos, suelen ser
compuestos macromoleculares
constituidos por una soluciéon de
una o mas resinas/polimeros en el
seno de un solvente (de naturaleza
organica) y sustancias auxiliares
(plastificantes, catalizadores que
aceleran el secado, aditivos para
mejorar el flujo y lubricar la superfi
cie, etc.).

Cada producto a envasar requiere
de un tipo de tratamiento interior del
envase, tanto en lo que se refiere al
tipo de hojalata utilizada y su conte-
nido en estafio, como a la utiliza-
cion o no de barniz sanitario. De
cualquier manera, salvo en los pro-
ductos donde se requiere el contac-
to directo del estafio con la conser-
va, en el resto, la utilizacién del bar-
niz sanitario esta siempre aconseja-
do.

Técnicas moleculares para
garantizar la calidad y segu-
ridad de las conservas de
atan

En la elaboracion de conservas, las
especies mas ampliamente utiliza-
das son el Thunnus alalunga, que
en el mercando nacional ostenta la
denominacién atin blanco o bonito
del Norte, la especie Thunnus alba-
cares, que ostenta la denominacién
“atin claro” 'y la especie,
Katsuwonus pelamis, comercializa-
da bajo la denominacién “atun”.
Con el objetivo de fomentar la
correcta informacién proporcionada
en el etiquetado y proteger los dere-
chos del consumidor, las
Autoridades Sanitarias y de Control
han desarrollado legislacion especi-
fica en esta materia. Esto permite
al consumidor conocer la materia
prima con la que ha sido elaborado
un determinado producto, y hace
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especial eventos

Del 24 al 27 de noviembre de 2009,
tuvo lugar el VIII workshop sobre
Métodos rapidos y automatizaciéon en
microbiologia alimentaria (MRAMA),
en la sala de actos de la Facultad de
Veterinaria de la Universitat Autonoma
de Barcelona (UAB; Bellaterra,
Cerdanyola del Vallés), dirigido por los
Drs. Marta Capellas Puig y Josep
Yuste Puigvert, profesores de Ciencia
y tecnologia de los alimentos, y organi-
zado por el Centre Especial de
Recerca Planta de Tecnologia dels
Aliments (CERPTA) y el Departamento
de Ciencia animal y de los alimentos
de la UAB. Celebrado anualmente, el
workshop MRAMA, de un contenido
aplicado y de futuro, amplia y difunde
los conocimientos tedricos y practicos
sobre métodos innovadores para
detectar, contar, aislar y caracterizar
rapidamente los microorganismos
habituales en los alimentos y el agua.
Como cada afo, el ponente principal
fue el profesor Dr. Daniel Y. C. Fung,
de la Kansas State University (KSU;
Manhattan, Kansas, EUA). El Dr. Fung
es catedratico de Ciencia de los ali-
mentos del Department of Animal
sciences and industry; su especialidad
es la microbiologia de los alimentos v,
dentro de este campo, es un cientifico
de prestigio internacional en el ambito
de los métodos rapidos y miniaturiza-
dos y la automatizacién. El workshop
contd con otros conferenciantes de
renombre. Se encargd de la ponencia
inaugural la Dra. Cécile Lahellec, direc-
tora honoraria de investigacion de la
Agence Francaise de Sécurité
Sanitaire des Aliments (AFSSA), en
Alfort (Francia), que informé exhausti-
vamente sobre la cooperacion interna-
cional en microbiologia alimentaria. El
Dr. Armand Sanchez Bonastre, director
del Servicio veterinario de genética
molecular de la UAB y profesor de
nuestro Departamento, habld sobre la
técnica de la reaccién en cadena de la
polimerasa (PCR), método genético
puntero para detectar e identificar
microorganismos. El Sr. Martin lorlano,
responsable del laboratorio de
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Josep Yuste y Marta Capellas

Microbiologia de APSALAB SL, en
Reus, explic6 su experiencia en la
puesta a punto y la implantacién de la
PCR para Salmonella spp. en piensos
y materias primas. La Dra. Teresa
Esteve Nuez, responsable del Servicio
de Andlisis biolégicos cuantitativos del
Centre de Recerca en Agrigenomica,
perteneciente al consorci CSIC — IRTA
— UAB, en Barcelona, transmitié a los
asistentes sus conocimientos sobre la
deteccion, la legislacién y la evaluacion
de riesgos en materia de organismos
modificados genéticamente (OMGs).
El Sr. David Tomas Fornés, responsa-
ble del laboratorio de Microbiologia y
Biologia molecular de ainia.centro tec-
noldgico, en Paterna, participé con una
interesante ponencia sobre el control
de calidad interno en laboratorios de
microbiologia. Y el Dr. Ferran Ribas
Soler, presidente de la Comisién de
Normalizaciéon y Validacion de la
Sociedad Espafola de Microbiologia
(SEM), en Madrid, hablé sobre estu-
dios de equivalencia europeos entre
métodos para enumerar Escherichia
coliy enterococos en aguas de bafo.

Ademas, asistieron importantes
empresas de microbiologia, que expli-
caron y mostraron sus productos (fun-
cionamiento, ventajas y limitaciones, y
técnicas en que se basan). Estas
empresas, que patrocinaron el VIl
workshop MRAMA, fueron: 3M Espana
SA (y 3M Deutschland GmbH
—Alemania—), AES CHEMUNEX
Espana SA (y AES CHEMUNEX
—Francia—), Applied Biosystems SA,

[l WORKSHOP
Métodos rapidos y
automatizacion en microbiologia
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Centre Especial de Recerca Planta de
Tecnologia dels Aliments (CERPTA) y el
Departamento de Ciencia animal y de los
alimentos de la UAB
http://quiro.uab.cat/workshopMRAMA

BD Diagnostic Systems, bioMérieux
Espafia SA, Bioser SA, Eppendorf
Ibérica SLU, GeneSystems SA (parte
de Pall Life Sciences), IUL SA,
Laboratorios MICROKIT SL,
MicroPlanet Laboratorios SL (distribui-
dor de BioControl Systems Inc y LIO-
FILCHEM srl), Nirco SL (distribuidor de
Neogen Europe Ltd), Olympus Espafa
SAU, Oxoid SA (parte de Thermo

Fisher Scientific Inc), y Roche
Diagnostics SL. También asisti6 BIO-
TECON Diagnostics GmbH
(Alemania).

El workshop ha sido una actividad exi-
tosa, tanto por los ponentes y sus
ponencias, como por la asistencia de
publico y la participacion de las empre-
sas de microbiologia. Reunié a 197
personas, de diversos colectivos
nacionales e internacionales:

1) Laboratorios, consultorias e indus-
trias agroalimentarios: entre otros, de
los sectores carnico y avicola, lacteo,
chips, snacks y frutos secos, bebidas
analcohdlicas (aguas, zumos de frutas,
bebidas refrescantes) y alcohdlicas
(cervecero, vitivinicola, cava), aromas,
ingredientes y aditivos, alimentacion
animal; y algunos de ambito no alimen-
tario: biotecnolégico, veterinario, cos-
meético, quimico, material para labora-
torios, etc.

2) Personal técnico, profesores y estu-
diantes de la UAB (licenciaturas de
Ciencia y tecnologia de los alimentos,
Veterinaria, Biologia; tercer ciclo; y
Departamentos de Ciencia animal y de
los alimentos, Sanidad y anatomia ani-



articulos originales

La espectroscopia en la region del in-
frarrojo medio (MIR) es una de las
técnicas analiticas disponibles mas
importantes para conseguir informa-
cién sobre aspectos cualitativos y
cuantitativos de analitos en tiempo re-
al en los procesos de manufactura-
cion.

Una razén fundamental para el atrac-
tivo de la espectroscopia infrarroja es
la espectroscopia de transformada de
Fourier (FTIR) que fue desarrollada
para superar las limitaciones encon-
tradas con los instrumentos dispersi-
vos. De este modo, la técnica FTIR ha
conseguido para la espectroscopia in-
frarroja una significante ventaja prac-
tica.

Ha hecho posible el desarrollo de mu-
chas nuevas técnicas, (como OP-
FTIR (de camino abierto) y ATR-FTIR
(de reflectancia total atenuada)) que
fueron disefadas para solucionar los
desafios que eran planteados a la
técnica. Se puede decir que ha hecho
del uso del andlisis infrarrojo casi una
técnica sin limites.

La mayoria de las aplicaciones cita-
das aqui se han obtenido usando es-
pectrometros portatiles lo que da idea
de que se ha superado el principal
problema de los espectrometros de la
transformada de Fourier, esto es, su
tamafo y precio.

Los principios basicos y las principa-
les aplicaciones de la espectroscopia
infrarroja en el andlisis de procesos
han sido analizados por Workman y
col. [1]. En este trabajo se detallan
las principales aplicaciones de la es-
pectroscopia infrarroja en la dltima
década del siglo XX.

En esta revisién podemos ver que la
técnica de la espectroscopia infrarro-
ja estd ampliamente extendida en el
mundo de la industria. En una prime-
ra aproximacién observamos que es-
ta relacionada con diferentes areas
de aplicacion: Agricultura, biotecnolo-
gia, cosméticos, ciencia de la tierra,
de la atmoésfera y mineralogia, control
medioambiental, alimentos y bebidas,
ciencia forense, medicina y quimica
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plicacion de la espectroscopia
del infrarrojo medio en
quimica analitica de procesos
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Sanchez Rojas
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Summary

El objetivo del presente trabajo es
poner de manifiesto la importancia
adquirida por la espectroscopia del

infrarrojo  medio, especialmente

empleando la transformada de

Fourier, durante los Gltimos afios en
el campo de la quimica analitica de
procesos centrandonos en el control
medioambiental y alimentario.

Palabras clave: Espectroscopia
infrarrojo medio, transformada de
Fourier, quimica analitica de proce-
sos, control medioambiental, control

alimentario, revision.

clinica, investigacion militar, industria
del petréleo, industria farmacéutica,
ciencia de los polimetros, ciencia de
los materiales, industria textil, etc.
Como puede observarse las aplica-
ciones son innumerables por lo que
en este trabajo vamos a centrarnos
en las aplicaciones en el control me-
dioambiental y en la alimentacion, asi
veremos qué aporta la espectrosco-
pia MIR al control medioambiental de
la atmésfera, las aguas, los residuos
y los suelos contaminados. En la ul-
tima parte del trabajo veremos apli-
caciones de MIR en el control de ali-
mentos.

Aplicaciones de la espectros-
copia MIR en el control atmos-
férico de contaminantes

La degradacién del medio ambiente
constituye, sin duda alguna, uno de
los problemas mas importantes que

The main objective of this paper is to
revise the applications of mid infrared
spectroscopy, especially with Fourier
transformation during last years over
process analytical chemistry field with
special emphasis for the environment
and food controls.

Keywords: Mid infrared spectroscopy,
Fourier transformation, process analyti-
cal chemistry, environment control, food

control, review.

el hombre tiene planteados en este
principio de siglo. La explotacion in-
tensiva de los recursos naturales, el
desarrollo tecnoldgico, la industriali-
zacion y el légico proceso de urbani-
zacién de grandes areas territoriales
son fenédmenos que, incontrolados,
han llegado a amenazar en determi-
nadas regiones la capacidad asimila-
dora y regeneradora de la naturale-
za, y que de no ser adecuadamente
planificados, pueden abocar a una
perturbacion irreversible del equilibrio
ecolégico general, cuyas consecuen-
cias no son facilmente previsibles.

El aire es un bien comun limitado y un
elemento indispensable para la vida,
por tanto, su utilizaciéon debe estar
sujeta a unas normas que eviten el
deterioro de su calidad por abuso o
uso indebido del mismo, de tal modo
que se preserve su pureza dentro de
unos limites que no perturben el nor-
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YV ISIHIDA
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Embutidos F. Martinez R.S.A., pro-
ductor espanol de carne de primera
linea, cuenta entre sus clientes con
un minorista nacional muy conscien-
te de la importancia de la higiene,
por lo que decidié eliminar toda ma-
nipulacién por personas durante el
envasado de carne picada, asi como
maximizar su velocidad y eficiencia.
La nueva fabrica de la empresa en
Bunol, cerca de Valencia, necesita-
ba tres lineas, con una capacidad de
mas de 72.000 kg de producto enva-
sado por turno. El proyecto de dise-
flo e instalacién de éstas, desde la
colocacion de la carne en barque-
tas hasta la introduccién de las ban-
dejas selladas en cajas listas para
su apilado en palés, fue encargado
a la Divisién de Soluciones de Ishida
Europe.

Gestion de proyectos de van-
guardia

En la etapa pre-proyectos, los exper-
tos alimentarios de Ishida aportaron
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Convertir un importante reto de
envasado en carne picada

un valor afiadido, visionando y de-
batiendo ideas e innovaciones con
el cliente, quien aportd su gran ex-
periencia. A medida que surgia el
perfil de la solucién, entré en juego
otra importante area de conocimien-
tos expertos: la capacidad de maxi-
mizar la sinergia entre los distintos
elementos de la linea de envasado,
como las funciones de desapilado,
termosellado, etiquetado, deteccion
de metales, comprobacién de estan-
queidad, control de etiqueta por vi-
sion y colocacién automatica en ca-
jas plegables mediante robot ‘pick-
and-place’.

A continuacion, Ishida aplicé una se-
rie de técnicas de gestidon de proyec-
tos y conocimientos expertos para
implantar el programa, que incluia
una amplia coordinacién con los pro-
veedores del cliente, tanto de equi-
pos y software para materias primas
como de equipos de mezclado y por-
cionado corriente arriba.

La mayor parte de los equipos su-
ministrados han sido fabricados por
Ishida, lo que afade a los beneficios

Una porcidon de carne picada llega a su bandeja a alta velocidad.
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de disefo y gestion de proyecto de
un unico proveedor, las ventajas de
tener un Unico fabricante, un empe-
flo que partié del cliente.

Un producto de calidad

La carne proviene de los proveedo-
res mas fiables de la empresa y lle-
ga a la planta en cajas con identifi-
cadores de RF. Cada caja se exa-
mina por rayos Xy, en caso de de-
tectarse cualquier materia opaca,
como trozos de hueso, se elimina.
También se analizan para determi-
nar su contenido en grasa, antes de
su almacenamiento en una camara
de refrigeracion a 1,5°C.

El proceso de transformacién co-
mienza con la preparacion de lotes
de 1.200 kg, seleccionados a partir
de las cajas de materia prima que
ofrezcan homogeneidad, contenido
en grasay aspecto correctos. Se re-
aliza un predesmenuzado para redu-
cir la carne a trozos que no superen
los 10 mm de diametro y, a continua-
cion, se pasan por una extrusiona-
dora. Esto reduce el tamafo de los
trozos a 3,5 mm.

A continuacion, se pica y controla
el peso de la carne extruida automa-
ticamente y se porciona para pasar
al punto de llenado de bandejas.

Conseguir que las bandejas
se desplacen a tiempo

Un desapilador de bandejas de
Ishida separa las bandejas y las co-
loca en una unica linea en la cinta
transportadora. El desapilador em-
plea un sistema de levas para se-
parar las bandejas. La leva entra en
el espacio entre bandejas, lo justo
para separarlas. Segun José Luis
Temprado Pérez, Director de
Fabrica y un profesional determinan-
te en el éxito del proyecto, “ésta es
la razén por la que el desapilador es
tan rapido. Los modelos anteriores
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Situacion actual de los ingre-
dientes funcionales

Los grandes avances de las ciencias
de los alimentos en las ultimas déca-
das han confirmado la existencia de
una estrecha asociacion entre la nu-
tricién y el bienestar del ser humano,
lo que ha permitido establecer que la
alimentacién constituye una de las
principales vias para mantener la sa-
lud, asi como para prevenir y tratar
enfermedades (1-5). Ciertamente, el
patrén dietético y sus componentes
(nutrientes y no nutrientes) tienen
gran influencia sobre aspectos sani-
tarios, junto a la genética, el medio
ambiente y el estilo de vida (6).

En relacién a la dieta, es importante
resaltar la importancia de los modos
de alimentacion y de personalizar el
aporte de energia y del conjunto de
los componentes de los alimentos in-
geridos, lo que puede, dependiendo
de las caracteristicas individuales de
cada persona (genética, estilo de vi-
da, etc.) llegar a influir especificamen-
te en el estado de salud (2, 3, 5). El
objetivo final deberia ser conseguir
una dieta que se ajuste a las necesi-
dades de cada individuo (personaliza-
da), que incluya alimentos de todos
los grupos para asegurar la presencia
de todos los nutrientes (variada) en la
cantidad y proporcion adecuadas (se-
gura y equilibrada) y que, al mismo
tiempo, promueva el mantenimiento
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‘ Ingredientes funcionales: claves

El desarrollo de alimentos funcionales, en el que la industria
alimentaria y la comunidad cientifica estdn tomando un desta-
cado protagonismo, puede contribuir a la mejora de salud y al
aumento de la calidad de vida de la poblacién. Una de las cla-
ves en el disefio y desarrollo de este tipo de alimentos es la
seleccion de los ingredientes funcionales, lo que conlleva un
exhaustivo trabajo de investigacion y analisis, dada la enorme
cantidad de informacion disponible y de compuestos existen-
tes en continuo proceso de I+D+i. Ademas, en muchos casos,
los datos disponibles son contradictorios o imprecisos.

El presente trabajo pretende recopilar informacion sobre las
estrategias a implantar para la incorporacién de ingredientes
funcionales a los alimentos, asi como sobre el conocimiento
cientifico de los ingredientes funcionales mas relevantes.

The development of functional foods, in which the food
industry and the scientific community are taking a leading role
may contribute to improve health and increase the quality of
people's lives. One of the keys in the design and development
of this type of food is the selection of functional ingredients,
through a comprehensive research and analysis, given the
large amount of available information and existing compounds
in continuous R+D+1 processes. In addition, the available data
in many cases are vague or contradictory.

This review paper aims to collect information on the strategies
for the use of functional ingredients in new foods and also on
the knowledge about the most important functional ingre-
dients.
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colaboracion

En 1988, Fernando Abadia, actual
Director General de Ylpra Systems, me
propuso celebrar, en Alimentaria 88,
una reunién sobre nuevas tecnologias
de cocinado y, en especial, sobre el
sous-vide. Nunca pensé que el temain-
teresara tanto, pues el salén se llené
hasta los topes.

Ambos seguimos en contacto y, tres
afos después, creamos VAC CLUB
para reunir al numeroso grupo de
chefs, y no chefs, que se interesaban
por el tema. Norberto Navarro, por
ejemplo, se peleaba con sus arroces
y aun no habia fundado la cadena
Tapelia; Angel Sancho, desde Merko,
no dejaba de predicar sobre el cook-
chill; y una joven bidloga, Concepcié
Agusti, estaba a punto de hacerse con
la direccion técnica de la cocina central
de Paradis, mientras Carlos Hernandez
ya lo habia hecho con la de Anfitrios en
Ifema, en aquella época en la érbita de
Pedro Larumbre. Yo, por mi parte, jun-
to a otros tres profesionales de notoria
solvencia en el sector alimentario, fun-
dé Caterdata, con el fin de crear un
marco de relacién comercial y tecnolé-
gica, un networking que se llama aho-
ra, entre los operadores de restaura-
cién y sus proveedores.

Poco a poco, la labor de difusién y pro-
selitismo iba dando sus resultados y
cada vez nos era mas facil captar la
atencién de directivos de empresa y
profesionales que sabian que a la hos-
teleria le habia llegado la hora de asi-
milar las tecnologias alimentarias.
Prueba de ello es que no fue compli-
cado crear ANTA, como asociacion pro-
fesional, que sirviera para congregar-
los periédicamente en unas jornadas
que se hicieron famosas por su osado
nombre: “La Cocina de la Barqueta” y
crear varios cursos que, a distancia, se
impartieron sobre APPCC y Cocina al
Vacio. Corria el afio 1997.

Después vino la explosién de la de-
manda de servicios de alimentacién
fuera del hogar y la restauracién co-
mercial y la colectiva se pusieron las pi-
las. Fue la época de la creacion de los
grupos de restauracion organizada, cu-
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‘ Es la hora del cambio
tecnologico en la hosteleria

Mario Caiizal | Vicepresidente Ejecutivo de ANTA
www.anta-asoc.org

Foto 1.- Parte de la cocina central de CUINATS DE L"’AMPORDA.

Fuente: Cuinats.

Foto 2.- Condimenta.

ya posicién hegemonica, en la actuali-
dad, los hace referentes de conceptos
y modelos de negocio, asi como en el
uso de nuevas tecnologias y las nue-
vas gamas de productos, entre ellas, la
cuarta y la quinta.

Algunos grupos se dieron cuenta de
que, a medida que su expansién les
exigia el reto del triangulo estandari-
zacion, calidad y rentabilidad, no era
posible instalar tantas cocinas como
centros se abrian y, ademas, los que
lo hacian en zonas comerciales, con
carisimos alquileres del suelo, o el lu-
gar dedicado a cocina era pequefo pa-

ra las necesidades de atencion a los
clientes o el coste del espacio dedica-
do a ese menester destrozaba las pre-
visiones de rentabilidad por metro cua-
drado.

Otros se dieron cuenta de que, ademas,
la seguridad alimentaria tenia que ser
un objetivo de empresa vy, vistos los
conceptos y modelos de negocio, el re-
clutamiento de personal con una cuali-
ficacidon minima hacia peligrar la ima-
gen de la empresayy, al final, el negocio.
Finalmente, con la entrada en la fase
baja del ciclo, los dirigentes de las em-
presas, a través de sus directores de



innovaciones tecnoldgicas

Tipsa ha presentado el Proyecto Traza
Alimentaria, gracias al cual se ofrecen
ayudas de hasta el 50% del total de la
inversién en sistemas integrales de
gestion empresarial.

Se trata de una iniciativa englobada
dentro del programa Avanza |+D+i que
Informatica EI Corte Inglés, con la co-
laboracion de Tipsa, ha presentado a la
Secretaria de Estado de
Telecomunicaciones del Ministerio de
Industria, Turismo y Comercio con el fin
de facilitar la implantacién de solucio-
nes de negocio (ERP) desarrolladas en
Microsoft Dynamics NAV especificas
para el sector alimentario. Para la in-
dustria conservera ConserTEC es la
solucién elegida.

ConserTEC

ConserTEC es una solucién de ges-
tién integral (ERP) especifica para
las industrias conserveras que inte-
gra, en una unica aplicacion, toda la
gestion del ciclo productivo y admi-
nistrativo de la empresa. Contempla
tanto las areas de gestion de la com-
pafia (finanzas; activos fijos; ban-
cos; cartera; ventas y cobros; com-
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‘ 'I'ipsa: tecnologia al servicio de
|

as conservas

pras y pagos; existen-
cias; marketing vy
CRM; recursos huma-
nos; etc.), como los
procesos de trabajo
propios del sector:

’@

técnicas

de informatica

gestion de parcelas
(plantaciones, GIS, fi-
tosanitarios, recursos empleados en
la recolecciéon de fruto —pesadas,
muestras, calidades, etc.—); recolec-
cion de fruto; produccién y envasado
(suministros, trenes, stock, labora-
torios, estudios de calidad, etc.); ubi-
cacion y logistica (ubicaciones en al-
macén, codigos de barras, radiofre-
cuencia, EDI, gestién de cargas); tra-
zabilidad total (hacia delante/atras,
arbol de trazabilidad); gestién comer-
cial (descuentos, promociones, obje-
tivos de venta, cupos de venta, se-
ries de facturacién); gestion de coo-
perativas (créditos, pago a socios,
capital social); declaraciones y docu-
mentacion legal.

Ventajas para la industria con-
servera

Esta solucién de negocio facilita y agi-
liza el trabajo diario gracias a la auto-
matizacion de tareas rutinarias, el con-
trol exhaustivo de los costes, o0 a la
creacién de multiples informes y anali-
ticas de negocio. Todo ello se traduce
en un ahorro de costes y tiempos, y en
un aumento cuantificable de la produc-
tividad y competitividad. Ademas, con
ella, se trabaja con la garantia de dis-
poner de un control total de las activi-
dades intermedias, y de poseer siem-
pre informacion actualizada en tiempo
real que permita una toma de decisio-
nes rapida y fiable.

Las pérdidas causadas por robo van
en aumento. Los paises con una gran
distribucion bien organizada sufren
menos pérdidas gracias a las eleccio-
nes estratégicas y el uso de etique-
tado en origen que permite la identifi-
cacién de objetos por radiofrecuencia.
No obstante, los datos ofrecidos por
el barémetro mundial de hurto en tien-
das para el afio 2008 mostraron un
déficit global de tres millones de eu-
ros.

En 2008 se invirtieron 798 millones de
euros en seguridad, y el 30% de esos
fondos fueron para el personal de vi-
gilancia. Pero, es importante entender
que el personal de vigilancia no pue-
de perseguir a los clientes o inspec-
cionar las bolsas después de su pa-
S0 por la caja. A esto se afiade la po-
sibilidad de crear situaciones que ra-
yan la infraccién a la proteccion de la
intimidad, en la que los clientes pue-
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‘ Datalogic presenta Joya, self
scanning para reducir hurtos

den comenzar a sentir que hacer la
compra ya no es una experiencia
agradable, sino algo muy estresante.
Asi que, ¢cuales son las opciones?
“El verdadero punto de inflexion se
inicia con soluciones innovadoras en
el interior de la tienda”, ha explicado
Luigi Frison, Marketing Manager de
Datalogic Mobile EBS. “Un ejemplo
concreto es el self scanning, que per-
mite reducir los tiempos de espera en
las cajas y una interaccion directa con
el consumidor, asegurando ademas
que el minorista tiene un mejor enten-
dimiento y un mayor control sobre sus
clientes”.

Datalogic cuenta con el terminal Joya,
que ofrece una experiencia de com-

pra totalmente independiente. “Con
Joya, el cliente solo puede acceder
al terminal mediante su tarjeta de fi-
delidad de la tienda, un gesto que
permite al minorista no solo obtener
informacién sobre los habitos de
compra, sino también la posibilidad
de gestionar de forma independiente
sus compras”, asegura Frison. Cada
cliente puede escanear los produc-
tos en cualquier momento hasta que
llega a la caja. Ademas de este tipo
de “almacenamiento electrénico” de
la informacidn, el cajero también pro-
porciona ayuda al cliente y verifica el
registro, para lo que el cliente debe-
ra primero dar su terminal Joya al ca-
jero antes de recibir un ticket final.
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Espafa ya es el tercer pais del mun-
do por numero de certificados de
Sistemas de Gestion de la Calidad se-
gun la norma ISO 9001. Asi lo revela
la Organizacién Internacional de
Normalizacién (ISO) en su ultimo in-
forme, que recoge la clasificacion
mundial por paises en certificados de
gestién de la Calidad (ISO 9001).

En concreto, segun /SO Survey 2008,
Espafa ha logrado mejorar su posi-
cion, subiendo del cuarto al tercer lu-
gar en el ranking internacional, gra-
cias alos 68.730 certificados emitidos
hasta 2008. Ademas, nuestro pais
mantiene, por cuarto afio consecuti-
vo, la segunda plaza en Europa, por
detras de ltalia.

La norma internacional 1ISO 9001 es
la herramienta de gestion de la
Calidad mas extendida en el mundo.
A finales de 2008 habia 982.832 cer-
tificados conforme a la norma en
176 paises. China, con 224.616 cer-
tificados, lidera el ranking mundial.
Le sigue ltalia, con 118.309 certifi-
cados y, en tercer lugar, se sitla,
por primera vez, Espafia, con
68.730 reconocimientos, lo que su-
pone el 7% del cerca de millon de
reconocimientos que hay en todo el
mundo.

El certificado 1ISO 9001 acredita que
la organizacion cumple con los re-
quisitos que establece la normay
que ha implantado un sistema de
gestién de Calidad que apuesta por
la mejora continua, contribuyendo
notablemente a mejorar la competi-
tividad empresarial.

Sus ventajas son tres, fundamental-
mente: mejora los procesos y elimi-
na los costes —incluidos los direc-
tamente monetarios— de la ‘no ca-
lidad’; logra una mayor implicacion
de los profesionales al conseguir el
trabajo bien hecho y de forma sos-
tenible y, ademas, conlleva una ma-
yor conviccion en la transmisién del
compromiso con la calidad a todos
los publicos de una organizacién.
Las entidades de certificacion son
las encargadas de auditar que las

1SO 9001

certificados: 203.

empresas cumplen con las normas.
AENOR, con un total de 53.200 cer-
tificados emitidos actualmente en
diversas categorias, es la entidad li-
der en Espafa y la de mayor reco-
nocimiento.

El informe de ISO, principal referen-
te internacional en el ambito de la
certificacion, pone de manifiesto
que, pese a la crisis, la actividad de
certificacion ha seguido creciendo,
demostrandose asi que la certifica-
cion es una util herramienta de com-
petitividad empresarial. Este creci-
miento es especialmente notable en
los nuevos ambitos de la certifica-
ciéon, como Seguridad de la
Alimentacion o Seguridad de la
Informacion.

Seguridad de la Alimentacion
La certificacién en el campo de la
Seguridad de la Alimentaciéon ISO
22000 se ha anotado un incremen-
to del 96% en el dltimo ejercicio,
hasta los 8.102 certificados en 112
paises. Por primera vez, ISO ha

spana, tercer pais del mundo
en certificados de Calidad

e Con 68.730 certificados, sube del cuarto al
tercer lugar en el ranking internacional.
Ademas, es el segundo pais de Europa.

« En Seguridad de la Alimentacion ISO 22000,
Espana entra en el ‘top ten’ mundial.

« Gana otro escalon en Seguridad de la
Informacion 1SO 27001 y se sitla como el
octavo pais con mayor nimero de

« Espana se consolida como el tercer pais del
mundo y primero de Europa en Gestion
Ambiental I1SO 14001, con 16.443 certificados.

desgranado este ambito pais por
pais y Espafna entra en el ‘top ten’
mundial, con 182 certificados.

El certificado de  Seguridad
Alimentaria ISO 22000 es una (til he-
rramienta para la gestién de la inocui-
dad de los alimentos por parte de to-
do tipo de organizaciones de la cade-
na alimentaria, con independencia de
su tamafio y complejidad. Busca una
gestion integrada y coherente de la
inocuidad de los alimentos con el ob-
jetivo ultimo de ofrecer productos se-
guros para el consumo.

Seguridad de la Informacién
Espafa también asciende un puesto
en la certificacién de seguridad de la
informacion 1ISO 27001. Asi, con 203
certificados, nuestro pais se sitda co-
mo el octavo pais del mundo con ma-
yor numero de certificados de
Seguridad de la Informacién. El afio
pasado, la certificacion de Seguridad
de la Informacién crecié un 20% en
todo el mundo, hasta los 9.246 certi-
ficados en 82 paises.
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31. Virus y algunos otros peligros bio-
I6gicos comprobados o sospechosos
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La séptima edicién del libro
Microbiologia moderna de los alimen-
tos esta enfocada al estudio de la bio-
logia general de los microorganismos
que se encuentran en los alimentos.
De los 31 capitulos del libro, todos,
excepto uno, han sido revisados ex-
tensamente y actualizados. El nuevo
material de la presente edicion inclu-
ye 80 nuevos géneros de bacterias y
10 de mohos. Este libro es adecua-
do para su uso en un segundo o0 un
subsiguiente curso de una disciplina
de Microbiologia o como un primer
curso de Microbiologia de los
Alimentos en una titulacion de
Ciencia de los Alimentos o
Tecnologia de los Alimentos. Aunque
seria un prerrequisito deseable tener
conocimientos de Quimica Organica,
estos no son necesarios para quien
posea un buen conocimiento de la
mayoria de los temas que se tratan
en el libro.

N paginas: 788
ISBN: 978-84-200-1125-7
Precio: 75 euros (+IVA)
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de 30 de noviembre de 2009

Objeto: Modificar el anexo Il del Reglamento (CE) n®
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la informacién sobre la cadena alimentaria que
debe comunicarse a los operadores de empresa alimen-
taria que exploten mataderos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 01/12/2009

Comentarios: Facilitacion de la buena circulacién de la
informacién sobre la cadena alimentaria desde la explo-
tacién hasta el matadero.

de 30 de noviembre de 2009

Objeto: Modificar el Reglamento (CE) n® 353/2008, por
el que se establecen normas de desarrollo para las soli-
citudes de autorizacion de declaraciones de propiedades
saludables con arreglo al articulo 15 del Reglamento (CE)
n® 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo.
Fecha: 01/12/2009

Comentarios: Verificacion de la validez de las solicitu-
des por los Estados miembros.

de 30 de noviembre de 2009

Objeto: Modificar la Directiva 2002/46/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo y el Reglamento (CE) n® 1925/2006
del Parlamento Europeo y del Consejo en lo relativo a las lis-
tas de vitaminas y minerales y sus formas que pueden anha-
dirse a los alimentos, incluidos los complementos alimenticios.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 01/12/2009

Comentarios: La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria ha evaluado nuevas formas de vitaminas y mi-
nerales.

de 19 de noviembre de 2009

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (CE) n®
508/1999 de la Comisién, de 4 de marzo de 1999, por el
que se modifican los anexos | a IV del Reglamento (CEE)
n® 2377/90 del Consejo por el que se establece un pro-
cedimiento comunitario de fijacién de los limites maxi-
mos de residuos de medicamentos veterinarios en los
alimentos de origen animal

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 19/11/2009

Comentarios: Diario Oficial de las Comunidades
Europeas L 60 de 9 de marzo de 1999.

uropea

de 21 de octubre de 2009

Objeto: Establecer las normas sanitarias aplicables a los
subproductos animales y los productos derivados no des-
tinados al consumo humano y por el que se deroga el
Reglamento (CE) n® 1774/2002 (Reglamento sobre sub-
productos animales).

Fecha: 14/11/2009

Comentarios: El presente Reglamento establece normas
en materia de salud publica y salud animal aplicables a
los subproductos animales y los productos derivados, con
el fin de prevenir y reducir al minimo los riesgos para la
salud publica y la salud animal que entrafian dichos pro-
ductos y, en particular, preservar la seguridad de la cade-
na alimentaria humana y animal.

de 28 de septiembre de 2009

Objeto: Se establece una lista de puestos de inspeccién
fronterizos autorizados y se disponen determinadas nor-
mas sobre las inspecciones efectuadas por los expertos
veterinarios de la Comisién, asi como las unidades vete-
rinarias de Traces.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 12/11/2009

Comentarios: Los Estados miembros deben introducir y
empezar a utilizar Traces a partir de determinadas fe-
chas indicadas en ella y dejar de utilizar la red ANIMO a
partir de la fecha en que empiecen a utilizar Traces.

de 14 de diciembre de 2009

Objeto: Modifica la Decisién 2008/855/CE, sobre las me-
didas de control de sanidad veterinaria relativas a la pes-
te porcina clasica en determinados Estados miembros.
Fecha: 15/12/2009

Comentarios: Garantizar la trazabilidad de la carne de
cerdo fresca, asi como de los preparados y productos de
dicha carne.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizaciéon “on line”
de legislacion Alimentaria

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

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

@ Imprescindible para cualquier profesional
relacionado con la industria alimentaria.
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@ Solicite, totalmente gratis, "
un periodo de prueba lzgallmcnt

sin restricciones a:

H C/ Santa Engracia, 90 - 4° Planta -28010 Madrid
QriQ Teléfono: +34 91 446 96 59
Aifeiain) Telefax: +34 91 593 37 44
> E-mail: legislacion@eypasa.com
http://www.sid-alimentaria.es
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ProSweets 2010
Fecha: 31 enero-3 febrero 2010
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: La feria internacional para proveedores de la in-
dustria de la confiteria se celebra conjuntamente con ISM.
Reulne toda la oferta de ingredientes, packaging y tecno-
logia para packaging, asi como todo lo relacionado con
el proceso tecnolégico de produccién en confiteria.
Informacién: Bernd Sanden (Sales Manager)
TIf.: +49 221 821-2055; Telefax: +49 221 821-3997
E-mail: b.sanden@koelnmesse.de
www.prosweets.com/

u
Fruit Logistica 2010
Fecha: 3-5 febrero 2010
Lugar: Berlin (Alemania)
Asunto: Esta feria proporciona a las industrias implicadas
en el sector de frutas una oportunidad de presentar su ran-
go de servicios desde la siembra hasta la venta.
Paralelamente, se celebra Freshconex, un punto de en-
cuentro para los industriales de productos frescos prepa-
rados, como productos de IV y V gama, ensaladas listas
para comer, etc.
Informacién: +49 (0)30 3038-2020
E-mail: fruitlogistica@messe-berlin.de

Q
Salon International de ’Agriculture 2010
Fecha: 27 febrero-7 marzo 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: Los profesionales del mundo de la agricultura tie-
nen una cita en Paris para conocer la diversidad y la ri-
queza de la agricultura francesa e internacional. Esta or-
ganizado por CENECA (Centre National des Expositions
et des Concours Agricoles).
Informacién: Pierrick DAVID
Tel.: +33 (0)1 76 77 12 37
E-mail: pierrick.david@comexposium.com
www.salon-agriculture.com/

Q
Europain & Intersuc 2010
Fecha: 6-10 marzo 2010
Lugar: Paris
Asunto: Es el Saléon Internacional de la Panaderia,
Pasteleria y la Industria de Helados. Oferta soluciones
concretas para todos los negocios relacionados con la ha-
rina, el azlcar y el chocolate: pasteleria y pasteleria ar-
tesanal e industrial, heladeria, chocolateria, galleteria, etc.
Presenta una amplia oferta que va desde productos, ma-
teriales y equipos hasta centros de formacion, etc.
Informacién: Europain Développement.
TIf.: +33 (0) 1 40 16 44 48; Fax: +33 (0) 1 42 85 29 00
E-mail: infos@europain.com
www.europain.com
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Alimentaria 2010
Fecha: 22-26 marzo 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: El salén mostrara las Gltimas novedades de la
industria alimentaria internacional, los canales de distri-
buciéon y los gustos de los consumidores. Espera con-
gregar 5.000 empresas lideres en la fabricacion y dis-
tribucién de alimentos y bebidas, y la participacién de
160.000 compradores profesionales procedentes de
mas de 155 paises.
Informacion: Alimentaria Exhibitions
Tel.: +34 93 452 18 00; Fax +34 93 452 18 01
E-mail: info@alimentaria.com

a
Djazagro 2010
Fecha: 12-15 abril 2010
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: Octava edicién del salén que retune a fabri-
cantes de los sectores de procesos: ingredientes y em-
balajes agroalimentarios; equipos para restauracion y
bar; equipos y productos para la panaderia y pasteleria,
que desean encontrar a profesionales argelinos.
Informacion: Safex Exhibition Park.
TIf.: 0033 1 7677 1111
www.djazagro.com

a
Packaging Innovations Barcelona 2010
Fecha: 14-15 abril 2010
Lugar: Barcelona
Asunto: El Salén Internacional de Tendencias en
Packaging de Alto Valor Afadido se celebrara paralela-
mente con easyFairs® LABELLING INNOVATIONS
Barcelona 2010, el Salén Internacional del Etiquetado,
Codificacién, Trazabilidad e Impresién del sur de
Europa.
Informacion: Lorena Albella. Responsable de Marketing
Tel.: 34 91 559 10 37; Fax. 34 91 542 19 22
E-mail: lorena.albella@easyfairs.com
www.easyFairs.com

Q
IFFA 2010
Fecha: 8-13 mayo 2010
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: IFFA es el Salon Internacional de los Procesos,
Packaging y Ventas de la industria carnica. Se trata de
una plataforma internacional que funciona desde 1949
y que resulta de gran utilidad para la toma de decisio-
nes de empresas del sector carnico de todo el mundo.
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

2. Biotecnologia
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1. Aplicaciones informaticas

VinoTEC

Cestion de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

OCiTEC

Gestidn de Almazaras sobre Microsoft Dynamics NAV

ConserT EC

Soluciones informaticas
avanzadas para la gestién integral
de empresas agroalimentarias

de informatica
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941 202 069 - www.tipsa.net

2. Biotecnologia

Sistemas Genomicos
compaiiia lider en analisis de ADN

Soluciones Biotecnoldgicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

- Organismos modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patégenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos

s KITS DE ANALISIS MOLECULAR
« ASESORAMIENTO Y

TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
* PROYECTOS A MEDIDA PARA
LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Solicite nuestro catalogo: 902 364 669

o) sistemas
genomicos’

AGROALIMENTARIA
www.sistemasgenomicos.com

Biomedal
DIAGNQSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos
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Controle |a calidad de sus aceltes y grasas
de fritura de manera
=resultados en tan sélo g
2 minutos
GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccién de gluten
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- fiable
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www.biomedal.com
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Atlas Copc_;o BUSCA

la aplicacion
de Aire Comprimido

mas curiosa,
original, innovadora...

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

www.atlascopco.es/aireindustrial

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

Atlas Copco




5. Control de calidad

DIAGNOSTICO
AGROALIMENTARIO

DETECCION PATOGENOS

MICOTOXINAS
ANTIBIOTICOS
HORMONAS

ALERGENOS

5] DISTRIBUIDO POR:
A BioDyR

@ DMVISION DIAGNOSTICOS

C/ Los Gallegos n® 27, 28032 - Madrid.
Tel. +34 91 760 48 58 - Fax +34 91 760 47 40

www.biodyr.com - info@biodyr.com

DR.ECHEVARMNE

LABORA TORSD DE ANALISSS

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

Consultoria,
asesoramiento,
auditorfa € inspeccion.

Formacién en i j
|

seguridad alimentaria.

www.echevarne.com

Tel. 902 525 500

O Medios de cultivo para analisis de

microorganismos y aguas

Control microbislégico por PCR
Deteccidn e identificacion de patégencs
Deteccion de residucs y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura

Material general y equipamiento

de labaratorio

O  Seminarios y formacion

%Se 7

Tel: 73 2246 44 bioser@bioser.com

m

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

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD ¢/ Ferran el Catdlic,3
SEGURIDAD 25200 CeRvema
VI DA UTI L Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

bioMérieux Espafia S.A. &, g
-~ 7 A8

il

MEIRIEUX

Soluciones microbiolégicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

¢ Control de patdgenos, con el VIDAS.

* Recuento de indicadores, con el TEMPO.

* |dentificacién, con el VITEK 2 COMPACT.

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

BioMérieux Espana SA.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

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

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiologicos

e Medios de cultivo preparados

eAutomatas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

e Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

o Sistemas de control
de temperaturas

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Margarida ||
€/ Albert Einstein, 44 + 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 785 36 27 « Fax 1 +314 93 784 72 63

IE152A




5. Control de calidad

[q]limentorio

Imagine aqui
su anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

% Somos Expertos
¥ en Microbiologia

OXOIDS.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid

=ty Thnos. 91 382 20 21-23

IS 150 9001 2000

Alta especializacion al servicio del sector camico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA 5.A
Ana Maria del Valle s/n

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14

e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

6. Envasado maquinaria

tecnofish

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

® Maquinaria conservera de tinidos
Maquinaria conservera de sardina

Maquinaria para__cqngelacic':n Y]
conserva de mejillon

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

Magquinaria de cefalopodos y de
fileteado de pescado

® Lineas de transporte de envases

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

£
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Ideas fm;h nature

| | Extractos descafeinados
: e'l"igTé verde
s Extiactos funcionales

1 Aromas naturales de Té

for your produets of tomorrows

‘l Extractosde Te y Hierbas

CIMA

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana
- Envasadoras flow-pack verticales
- Envasadoras Flaw-pack horizon

- Soluciones cnmpfnﬁs de envasado

N ch 0@:"‘

GOMERCIAL DE A UIZ%ARLA Y‘I‘ECNOLOGIA SA
PE."LA
LA DE HENARES
MAIJRID - ESPANA
TEL.: 91 882 56 70/ 57 34
FaX.: 91 BB2 49 12
infofcomatecsa.com
www.comalecsa.com
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-

SPECIALTIES

§ Proteinas y derivados |

1 Edulcorantes naturales -

1 Harinas, copos, semil!asy der

1 Saborizantes y colorantes

§ Fibras

§ Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

§ Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: 434 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es




7. Ingredientes

disproquima

2%y ) & EXBERRY®
B e e el color realmente natural

Al servicio de la industria de la alimentacion

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

- MINERALES /

« CONSERVANTES . - * Mayor estabilidad. Etiquetado

« VITAMINAS T ok obiiga] K o T limpio sin numero E!

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS =

- Y UN LARGO ETC... nabores — GNT Iberia S.L

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

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

an Parellada

.
www.gnt-group.com

7. Ingredientes

Ingredlentes naturales
para una vida saludable

- Extra de plantas

*Omega3’
* Probidticos
* Servicios I+D

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para Trabajamos para mejorar la calidad de los
la Industria Lactea. alimentos y la salud de los consumidores.

>Andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos Creemos que una estrecha colaboracion
de productos lacteos y alimentarios con nuestros clientes es la forma natural

para crear soluciones innovadoras:
>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico Cuajos y coagulantes
Gama completa de colorantes
naturales
Cultivos para queso, leches
fermentaclas, vino y productos carnicos
Test de deteccion de antibidticos
@ Cultivos probidticos con efectos
w beneficiosos para la salud,

Biotech IaboratorlosArroyo documentados

Cf 17 de Mayo, 19.A - 39011 - Santander chr. H S.A. - La Fra 10
PULEVA BIOTECH SA. Tel. 942 33 52 09 - Fax, 94233 76 22 "J8760 Tres Cantos (Madvid)

| www.pulevabiotech.es - www.exxentia.com www.laboratoriosarroyo.com Tel.: 91 806 09 30

i TR i




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

“MAPRI

Especialistas en Materias Primas
e Ingredientes para Alimentacién

Levadura

Semillas y Cereales

Margarinas y Grasas

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

Materias Primas para Cosmética

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

c/. Coure, 4

Pol. Ind. La Clota

08290 Cerdanyola (Barcelona)
Tel. 93 594 74 00

Fax 93 594 74 01

Consultoria de
Industrias Alimentarias

-

Bk
CESIF

consultoria

MADRID

Ganeral Avarez de Castro, 41
Tel, ¥ Fax: 915 938 308
28010 Madrnd

BARCELONA
Monasterio, 10

Tel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es
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FORMACION
OPERADORES DE

CARRETILLAS ELEVADORAS

UTILIZACION DE CARRETILLA
FRONTAL, RETRACTIL Y
TRANSPALETA ELECT.

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

CARNET CARRETILLERO

20 Horas TeorialPractica
HORARIOS A CONVENIR

Formacion en su empresa o en nuestras
instalaciones

IFTEM BARCELONA IFTEM MADRID
Cornella De LI. GETAFE

933773370 916017967

IFTEM BILBAO IFTEM PORTUGAL
DL_Jranga INOVERGO
Vizcaya Lisboa

653 71 30 41 +351 217 941397

10. Servicios graficos 11. Servicios marketing ferial

12. Tratamiento de aguas

blanco

1estudio

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

Disefio y produccion de stands vy
arquitectura efimera, para ferias,
congresos y eventos, Realizamos
disenos personalizados de stands
atendiendo a sus necesidades
comerciales, potenciando suU
imagen corporativa dentro de un
entorno estético de disefio original.

Presentes en todos los recintos
feriales nacionales

Tratamos el Agua,
Mejoramos el
Medio Ambiente

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

I+D+i — PLANTAS PILOTO
EXPLOTACION ¥ MANTENIMIENTO
INSTALACIONES LLAVE EN MANO

Somos Expertos en el
Sector Agroaliventario

Pol Ind El Pilar — Cf Fitero n® g
Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO - LA RIOJA
Tel. 941181818 — Fax. 9411818 10

Www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com
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@ AENOR

AENOR: 902 102 201 - info@@aenores - WwWw.aenor.es AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, Pert, El Salvador, México, Portugal, Ifalia, Bulgaria.

Asociacion Espanola de
Normalizacion y Certificacién




SABOREE LAS NOVEDADES
DEL PACKAGING DE DISENO

Esta edicion se celebrara
conjuntamente con easyFairs®
LABELLING INNOVATIONS,
el primer Salén en el sur de
Europa centrado en exclusiva
en el mundo del etiquetado,
codificacion, trazabilidad,
RFID, maquinaria de
impresion, adhesivos y tintas,
soluciones de  seguridad

fuentes de inspiracion para vestir los productos de etiqueta

( J ( J

LABELLING PACKAGING
INNOVATIONS 2010 INNOVATIONS 2010
EL SALON INTERNACIONAL DEL ETIQUETADO, EL SALON INTERNACIONAL DE TENDENCIAS EN
CODIFICACION, TRAZABILIDAD E IMPRESION PACKAGING DE ALTO VALOR ANADIDO

www.easyFairs.com iOJALA TODAS LAS FERIAS FUERAN TAN SENCILLAS!




