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si la declaracién de pandemia de la gripe A por parte de la OMS
estaba justificada y si ha habido intereses econémicos tras la campana
de vacunaciones masivas.

Esta claro que el principio de prudencia debe imperar en los gobiernos
y que si una organizacion tan prestigiosa como la OMS declara una alerta como
la que declaro, los gobiernos deben prepararse para una posible pandemia, sin
embargo, las consecuencias son, en la mayoria de los casos, incalculables
cuando tienen lugar sucesos de esta categoria.

No olvidemos que esta gripe fue, en sus origenes, llamada gripe porcina
y que, por tanto, hubo, de forma implicita, un culpable de su transmision y un
sector afectado.

Pero esta situacién no es nueva. Recuerde la gripe aviar que, segun las
previsiones de la OMS, podria causar hasta 150 millones de muertos. Hasta el
dia, de hoy han fallecido 282 personas a causa de esa gripe.

Pero si nos vamos mas atras, alla por 1996, el llamado mal de las vacas
locas (la encefalopatia espongiforme bovina) también parecia ser una
pandemia imparable y ha causado 15 muertes anuales.

En todos estos casos, las consecuencias para algunos sectores de la
industria alimentaria han sido devastadoras y se han necesitado largos periodos
de tiempo para recuperarse.

Ninguna de estas enfermedades tiene la incidencia y el grado de
mortalidad de otras muchas que no ocupan titulares. La mas cercana es la gripe
comun, que causa millones de muertes anualmente y con la que convivimos sin
prestar la atencién que hemos prestado a estas “nuevas gripes”.

Convendria hacer examen de conciencia. Espero con impaciencia el
resultado de la investigaciéon del Consejo de Europa, aunque no sé si tendra el
mismo impacto mediatico que tuvieron los anuncios de pandemia.

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

Alfonso Loépez de la Carrera
Director General
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www.legalimentaria.es
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Adecco Alimentacién ha presentado el
segundo Termdémetro Laboral sobre el
sector alimentario, donde analizan su
evolucién a lo largo del afio 2009 con
respecto a su produccion, contrata-
cion y las estrategias que sus fabri-
cantes estan desarrollando para es-
quivar la crisis actual.

Este informe esta basado en la en-
cuesta que harealizado la empresa de
recursos humanos a 500 empresas
del sector de la alimentacion y bebi-
das de toda Espafa, con el fin de co-
nocer hacia dénde avanza la industria,
una de las que mejor estan reaccio-
nando ante la recesién, y qué papel
estan adoptando sus protagonistas en
la competicién entre marcas que co-
menzd hace unos dos afos y se recru-
decio con la crisis.

Las principales conclusiones apuntan
hacia una lucha por mantener el mis-
mo nUimero de productos en las es-
tanterias de los supermercados, si
bien, para ello, los fabricantes estan
jugando con su produccion, precios y,
sobre todo, el tipo de productos.
Mientras que el 16,5% de los encues-
tados ha retirado productos este afio,
al mismo tiempo, un 40% ha introdu-
cido otros nuevos, intentando adap-
tarse al ritmo y gusto del consumidor.
Esta estrategia de innovacién es la

410
2010

Febrero
Alimentaria

os fabricantes de primeras
marcas bajan sus precios para
competir con las marcas blancas

que estan desarrollando principal-
mente los fabricantes de primeras
marcas, ya que son los mas afecta-
dos por el descenso del consumo.
Los precios también han sido prota-
gonistas en esta competicion: un 39%
de los fabricantes los ha reducido en
2009, especialmente los de marcas
premium, pues el 71,7% de los que
han bajado sus precios comercializan
estas marcas.

En este afo de crisis, un ingrediente a
tener en cuenta en la ofensiva por las
ventas ha sido el precio. Cerca del
50% de los fabricantes del sector afir-
ma haber mantenido sus precios en
2009, si bien solo un 39% declara ha-
berlos bajado. Precisamente, los fabri-
cantes de primeras marcas han sido
los que méas han empleado esta estra-
tegia de venta para asi poder compe-
tir con las marcas blancas.

Teniendo en cuenta la estabilizacion
de los datos de consumo, es légico
que un 48% de los fabricantes en-
cuestados afirme que han mantenido
el nimero de referencias y su nivel de

produccién. De hecho, segun el indi-
ce de Produccion Industrial (IP1), el
sector de la alimentacién era uno de
los que registraba la bajada mas mo-
derada en su produccion, de un 1,1%,
frente al 5,4% de la media de todas las
industrias.

Esta estrategia ha sido la llevada a ca-
bo, principalmente, por los fabricantes
de las marcas blancas (representan-
do el 74,6% de las empresas que han
mantenido el nimero de sus referen-
cias), ya que han sido los menos per-
judicados por las variaciones del con-
sumo.

En el sector también se han produci-
do otras tendencias, como la introduc-
cion de nuevos productos, recurso
empleado por el 40% de los encues-
tados, y la retirada de estos, en el ca-
so del 16,5%. Ambas tacticas han pro-
tagonizado los movimientos de los fa-
bricantes de marcas premium o prime-
ras marcas, los cuales han represen-
tado el 66% de los fabricantes de nue-
vos productos, y el 62,5% de los que
han retirado referencias.

El Grupo de Alimentacion y Salud de
la Plataforma Tecnolégica Food for
Life ha promovido un manifiesto titula-
do “La salud y la alimentacién como
vectores impulsores de una sociedad
moderna”, en el que afirman que la
evolucién del hombre esta muy liga-
da a los habitos alimentarios, que han
ido variando en funcion del medio al
que adaptarse. Inicialmente, el hom-
bre come lo que esta a su alcance,
con el desarrollo de las estructuras so-
ciales accede a otros alimentos a tra-
vés del comercio y, a partir de la indus-
trializacion, incorpora los procesos in-
dustriales y la transformacion.

Actualmente, la sociedad occidental
demanda algo mas de la alimentacion.

anifiesto de
Tecnologica

Una vez superada la barrera de la su-
pervivencia, la sociedad occidental pi-
de mejorar la calidad de vida incorpo-
rando la salud a la alimentacion.

El estado nutricional, las alteraciones
de salud que pueden mejorarse a tra-
vés de la alimentacion y los desarro-
llos cientificos permiten anadir mejo-
ras a nuestra salud fisica y mental que
genera una vida mas saludable y sa-
tisfactoria.

El sector alimentario espafol y la co-
munidad cientifica en ambitos relacio-
nados con ciencias de la vida, se en-

la Plataforma
Food for Life Spain

cuentran entre los mas capacitados
del mundo para aportar soluciones a
los retos de la alimentacién y trasladar
al ciudadano todas las aportaciones
sobre nuevas tecnologias de alimen-
tos.

El Grupo de Alimentacion y Salud de
la Plataforma Tecnolégica Food For
Life Spain surge como un punto de en-
cuentro de Empresas, Comunidad
Cientifica, Centros Tecnoldgicos e
Instituciones que centran su actividad
en la conjuncién entre Alimentacion y
Salud.
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El préoximo mes de mayo abrira sus
puertas el Centro Interactivo del
Pescado, CIP. Se trata del primer pro-
yecto en Espafa especializado en el
pescado comercial con una vocacion
educativa y divulgativa. La iniciativa es-
td impulsada por el Gremio de
Mayoristas de Pescado de Barcelona 'y
Provincia (GMP) y cuenta con una in-
version de 500.000 euros destinados
a la adecuacion del espacio y a la eje-
cucion del proyecto museografico. El
CIP estara ubicado en la propia sede
del Mercado Central del Pescado en
Mercabarna y se prevé que durante el
curso 2010-2011 reciba la visita de
5.500 escolares.

El objetivo del CIP es acercar el mun-
do de los productos pesqueros, es de-
cir, el pescado como alimento, al pu-
blico en general y muy especialmente
a los escolares de primaria. De este

| primer Centro Interactivo del
Pescado abrira sus puertas en

Mercabarna

modo, se quieren favorecer unos habi-
tos alimentarios con mayor presencia
de pescado en los nifios y nifas y sus
familias. Por su tematica generalista, la
visita al CIP resultara también de inte-
rés a otros colectivos como personas
jubiladas, asociaciones de consumido-
res, estudiantes de bachillerato, univer-
sitarios, turistas, etc.

El CIP se presenta como un espacio
museografico atractivo y moderno,
donde, a través de la potenciacion de
todos los sentidos y de diferentes jue-
gos, se experimenta con el mundo del
pescado y se recorren diferentes esce-
narios que integran la cadena de co-
mercializacion.

El CIP se estructura de acuerdo con
el recorrido que siguen el pescado y
el marisco, desde que se pesca has-
ta que llega a las mesas de los ho-
gares y restaurantes. Se trata de un
trayecto con atractivos recursos au-
diovisuales y propuestas interactivas
que transporta al visitante por ambi-
tos como el puerto, la lonja y la su-
basta de pescado, el Mercado
Mayorista de Pescado de
Mercabarna; y la venta detallista de
estos productos en mercados muni-
cipales, supermercados y tiendas.
Este espacio singular descubre las
variedades de pescado y marisco,
sus procedencias y la acuicultura.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria
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a salud digestiva,

principal tendencia
en alimentos
funcionales

La salud digestiva contintia siendo la principal tenden-
cia en el segmento de alimentos funcionales, segun
ha revelado el nuevo analisis de New Nutrition
Business “10 Tendencias clave en alimentacién, nu-
tricion y salud 2010”. Los productos de salud digesti-
va cuentan con un gran potencial, ain sin aprovechar
en muchos paises, especialmente productos enrique-
cidos con fibras, cereales y bebidas.

“La salud 6sea y movilidad han entrado por primera
vez en el Top-10. Este segmento nicho ha sido muy
poco desarrollado en el mundo, exceptuando Asia. Sin
embargo, el potencial de la salud 6sea ya ha logrado
captar el interés de muchas compafias europeas in-
novadoras. La nueva reglamentacién europea, relati-
va a las alegaciones nutricionales es muy restrictiva,
sin embargo, la salud ésea sera uno de los “claims”
permitidos”, ha asegurado Julian Mellentin, especia-
lista en el sector y que ha analizado desde 1995 las
tendencias de la industria.

Asimismo, aseguran que es de vital importancia que
los consumidores puedan sentir, experimentar o me-
dir el beneficio del producto funcional.

Segun Mellentin, las diez tendencias clave para este
sector son las siguientes:

1. Salud digestiva.

2. Salud natural (un beneficio intrinseco para la sa-
lud).

3. Sentir el beneficio (el mensaje de marketing mas
poderoso).

4. Energia (hay nuevos mercados esperando para
ser descubiertos).

5. Frutas y superfrutas.

6. Antioxidantes.

7. Control de peso.

8. Snacks saludables.

9. Embalaje y tendencia “premium”.

10. Salud ésea.

Ademas, incluye otras siete micro-tendencias:

. Poder de las proteinas.

. Nutricién infantil.

. Salud cardiaca y reduccion del colesterol.

. Nuevas posibilidades para probiéticos.

. Inmunidad.

. Omega-3.

. Belleza.
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etelgeux presenta un nuevo
sistema de control de
contaminacion fungica

Betelgeux ha presentado un novedo-
S0 sistema integral e innovador para
evitar los problemas asociados al cre-
cimiento de mohos en las industrias
de elaboracién de queso, embutidos
curados y panaderia industrial.

La higienizacion de las superficies y
ambientes en la industria alimentaria
es de vital importancia para conseguir
alimentos sanos, libres de microorga-
nismos patégenos y alterantes.
Tradicionalmente, este proceso se re-
aliza en ausencia de alimentos, ya que
los desinfectantes convencionales no
pueden ser utilizados en presencia de
estos. Por este motivo, el proceso de
higienizacion no puede realizarse ha-
bitualmente en las camaras, bodegas
y secaderos de la industria alimenta-
ria, debido a la presencia de alimen-
tos.

Betelgeux, consciente de la dificultad
que esto supone para las industrias
alimentarias, ha desarrollado un
Sistema integral de Control de
Contaminaciéon Flngica para este tipo
de instalaciones, secaderos, cama-
ras y zonas de produccién de indus-
trias de elaboracién de queso, embu-
tidos curados y panaderia industrial.

Desde el Departamento de 1+D+i de
Betelgeux ha desarrollado el aditivo
DECTOCIDE® VA20, que permite rea-
lizar la higienizacion de este tipo de
instalaciones en presencia de alimen-
tos. El uso continuado de DECTOCI-
DE® VA20, mediante nebulizaciones
periddicas, permite la reduccién con-
tinuada de la contaminacién ambien-
tal hasta niveles considerados correc-
tos.

El DECTOCIDE® VA20 es un produc-
to formulado a partir de una combina-
cién de aditivos alimentarios, que tie-
ne como finalidad controlar la prolife-

racién de distintos microorganismos
en alimentos. Es un concepto novedo-
so que va a facilitar a las industrias ali-
mentarias mejorar la calidad de sus
productos.

El Sistema CCF se convertira en una
herramienta importante para la higie-
nizacién de este tipo de instalaciones,
minimizando los riesgos para la salud
de los consumidores.

Por otro lado, la limpieza y desinfec-
cién de los moldes exige el uso de pro-
ductos especialmente disefiados para
eliminar de forma efectiva los restos
de suciedad y controlar adecuada-
mente la contaminacién microbiana.
El Departamento de 1+D de Betelgeux
ha desarrollado un nuevo producto pa-
ra la limpieza de moldes, tanto en ma-
quinas lavadoras como por inmersion.
Este nuevo producto completa la ga-
ma de productos para el lavado de
moldes sin &cido fosférico ni acido ni-
trico.

El BETELENE® GC8, que lanza al
mercado Betelgeux, mejora la limpie-
za y desincrustacion de la suciedad de
las superficies de acero inoxidable y
material plastico (tipo polipropileno) en
las industrias alimentarias.
Especialmente formulado para la lim-
pieza de materiales en las industrias
queseras: moldes microperforados,
agitadores, cubas de fabricacion, ca-
denas, mesas y maquinaria de acero
inoxidable.

Con el uso de productos sin fosfatos
se mejora la proteccion del medio
ambiente, debido a la eliminacion del
acido fosférico en su fabricacién, fa-
voreciendo asi la disminuciéon de
aportes de nutrientes a las aguas,
ayudando a reducir el proceso de eu-
trofizacion.

Cursos de Seguridad Alimentaria,
a distancia, OnLine.

APPCC,
Seguridad en los Alimentos

I. Peligros bioldgicos y quimicos
v ™ asociados a los alimentos
\\., Il. Implantacion y seguimiento

- de Sistemas APPCC

- Casos practicos de elaboracién de planes APPCC y
planes de prerrequisitos en varios sectores alimentarios

————

— —_—

Trazabilidad
en la Industria Alimentaria

I. Trazabilidad, Seguridad y Calidad
Il. Implementacién y validacion

del sistema
Il. Sistemas, Equipos y Software

- Bases de datos, Fstandares de codificacion
- Deteccidon de fraudes, Autentificacion de especies...

| —

Microbiologia

de los Alimentos

- Métodos estandar para el recuento
de microorganismos indicadores

- Infecciones e intoxicaciones
- Deteccion de patogenos

- Interpretacion de la legislacion vigente en los
distintos sectores alimentarios

Analisis Microbioldgico
del Agua
- Métodos oficiales de analisis
para aguas de consumo humano
y envasadas

- Identificacién de los principales
patégenos

= Analisis de muestras segln la legislacion

Métodos Rapidos en Microbiologia
de Alimentos y Agua

- Acreditacion y validacion

- Sisternas automatizados y
miniaturizados

- Métodos de deteccién rapida de
patégernos

- Recopilacion de sistemas y kits comerciales

——— O —

Dirigidos a:
- Licenciados y diplomados en estudios sanitarios
y/o agroalimentarios
- Consultores de Calidad de Empresas agroalimentarias
- Responsables y técnicos de laboratorio de la industria
alimentaria y de abastecimiento de aguas
= Inspectores de |a Administracion

Los cursos disponen de:

- Resolucion de casos practicos

- Documentos de consulta electronicos

- Comunicacion permanente con los tutores

- Ejercicios interactivos de laboratorio virtual,
recreacion de los principales métodos de analisis,
con videos e interpretacion de resultados

o
Q='== Acreditados por el Ministerio

~—-4 de Sanidad y Politica Social
bx

Mas informacion en:
http:/ /fundacion.usal.es/biosanitarios
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La empresa Lanxess va a construir una
nueva fabrica quimica en la sede ale-
mana de Bitterfeld. El grupo de espe-
cialidades quimicas pone en marcha
asi la nueva area de negocio de trata-
miento del agua. El volumen de inver-
sion para este proyecto de futuro as-
ciende en total a unos 30 millones de
euros. Lanxess se dedicara en Bitterfeld
al desarrollo y produccién segun la lla-
mada “tecnologia de filtracién por mem-
brana”. El estado federal de Sajonia-
Anhalt financiara este proyecto, apor-
tando hasta seis millones de euros.
Esta nueva planta de Lanxess supone
la creacion a largo plazo de 200 nuevos
puestos de trabajo en la fabrica de
Bitterfeld. La nueva planta entrara en
funcionamiento en fase de
desarrollo como planta piloto a finales
del presente afo. Segun la planificacion
actual, se estima que los primeros pro-
ductos de la nueva planta llegaran al
mercado en el afio 2011. Junto a la nue-
va planta de produccién, en una super-
ficie de 4.000 metros cuadrados, se
construiran también laboratorios de al-
ta tecnologia, almacenes y oficinas.

La tecnologia de membranas sirve pa-
ra filtrar sustancias indeseadas del
agua. La composiciéon quimica y la es-
tructura de la membrana permiten filtrar
sustancias como nitratos, pesticidas,
herbicidas, virus, bacterias y otras di-

anxess construye una nueva
fabrica de produccion quimica

en Alemania

minutas particulas. Mientras que el
agua traspasa el material, las sustan-
cias indeseadas que flotan en ella son
captadas por el filtro. Las membranas
funcionan de esta forma como si fue-
ran paredes selectivas. Con esta tec-
nologia, que es nueva para Lanxess, el
Grupo se abre a nuevos ambitos de
aplicacién en el tratamiento del agua.
Se considera que el volumen del nego-
cio mundial de membranas tiene un va-
lor de mil millones de euros, con ten-
dencia ascendente.

“En todo el mundo, el agua aprovecha-
ble es un recurso cada vez mas esca-
S0y, por tanto, mas preciado. Gracias
a esta inversion puntera en la ciudad
de Bitterfeld podremos ofrecer mas
productos para el tratamiento del agua.
De ese modo, ampliaremos ain mas
nuestra ya fuerte posicion de mercado
en este ambito”, afirmé el presidente
del Consejo de Direccién de Lanxess,
Axel C. Heitmann, durante la conferen-
cia de prensa que se celebré con mo-
tivo de la ceremonia de colocacion de
la primera piedra de la planta. “Con pro-
ductos de alta tecnologia, como nues-

tros eficaces intercambiadores de io-
nes de la marca Lewatit, ya estamos
contribuyendo a reducir el problema
que supone a escala mundial el trata-
miento de las aguas”, afadi6.

Con el nuevo proyecto de Bitterfeld,
Lanxess sigue expandiendo su nego-
cio estratégico dedicado al tratamien-
to del agua. Se calcula que el merca-
do mundial del tratamiento del agua tie-
ne un volumen de entre 315.000 y
330.000 millones de euros. La banca
privada suiza Sarasin le pronostica a
este ambito indices anuales de creci-
miento del diez por ciento. “A partir de
este afo, el negocio del agua desem-
pefara un papel ain mas importante
para nuestra empresa. En todo el mun-
do, estamos reforzando ampliamente
nuestras actividades en este ambito y
aprovecharemos el potencial de este
mercado”, afirmé Heitmann. En la ac-
tualidad, Lanxess esta construyendo
en la localidad india de Jhagadia otra
planta de intercambiadores de iones
que entrara en funcionamiento este
mismo afno y sera una de las mas mo-
dernas de su clase en toda Asia.

ALOTRO

un problema, hay unas horas de diferencia.

DAC ces ¢ concidir no evita el problema, tan solo lo oculta,
Colabora con los Bancos de Alimentos de Espaiia, y conoce otra realidad aunque no sea | Ia tuya.
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AESAN informa

Con motivo de la puesta en marcha
del Plan de reduccién del consumo
de sal, AESAN celebré durante los
dias 19 y 20 de noviembre de 2009
unas jornadas de debate en La
Granja de San lidefonso. A dicha reu-
niéon asistieron expertos de gran
prestigio pertenecientes a diferentes
ambitos: clinicos, sociedades cienti-
fico-técnicas, socidlogos, represen-
tantes de la industria de alimentacion
y bebidas, de la distribucién, de la
gestién sanitaria de las comunidades
auténomas, etc., para aportar distin-
tas perspectivas y experiencias va-
riadas.

Las jornadas se habian previsto con
el fin de compartir con esos expertos
la informacioén actualizada y los resul-
tados de los estudios y trabajos im-
pulsados por AESAN para conocer
los datos del consumo de sal en
Espafia y para profundizar en las ac-
ciones y medidas que deberian im-
plantarse de forma practica y realis-
ta en Espafna para abordar el plan de
reduccion del consumo de sal con un
amplio consenso.

Plan de reduccion del consu-
mo de sal

Uno de los principales factores im-
plicados en el origen de la hiperten-
sién arterial (HTA) primaria es el ex-
cesivo consumo de sodio, que se in-
giere en la dieta en forma de cloruro
sédico (sal comun), de manera que
por cada 2,5 g. de sal setoma 1 g. de
sodio. La OMS ha recomendado que
la ingesta maxima de sal diaria sea
de 5 mg. con el objeto de la preven-
cion de la hipertension arterial.
Tanto las instituciones internaciona-
les (OMS, FAO, UE) como los gobier-
nos de muchos paises estan basan-
do parte de sus acciones e interven-
ciones para la prevencion de enfer-
medades crénicas en medidas de
prevencion primaria, como es la re-
duccion de la ingesta de sal. Es ne-
cesario que ésta se lleve a cabo des-
de todos los enfoques posibles, el
contenido de sal en los alimentos, la
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ESAN celebro unas Jornadas
de debate del Plan de
reduccion del consumo de sal

adicion de sal
en la cocina, o
la conciencia-
cion de los ciu- :
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resultados sa-
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AESAN se plan-

ted, a finales del afio 2008, desarro-
llar un plan de reduccién del consu-
mo de sal en la poblacién, con unos
objetivos concretos de reduccién que
permitieran alcanzar progresivamen-
te las recomendaciones de la OMS
respecto de la ingesta de sal en la po-
blacién, 5 g./persona/dia, y asi con
dicha reduccién en el consumo de sal
en Espafia se podria disminuir la
morbilidad y mortalidad atribuibles a
la hipertension arterial y las enferme-
dades cardiovasculares.

Esta iniciativa, en linea con las inicia-
das en varios paises europeos con
resultados positivos (Reino Unido,
Finlandia y otros), se enmarca tam-
bién en la politica impulsada desde la
UE (DGSANCO- Comision Europea),
tanto indirectamente en el Libro
Blanco de “La Estrategia para Europa
sobre Nutricién, Sobrepeso y
Obesidad” de la Comisién Europea,
como en las recomendaciones esta-
blecidas por el High Level Group
(Grupo de trabajo de los Estados
Miembros y la DGSANCO de la
Comision), que considera prioritario
un abordaje de reduccién de sal en
los paises europeos con flexibilidad y
respeto en su ejecucion a las particu-
laridades propias de cada estado
miembro y que sefiala como lineas
estratégicas para abordar cualquier
iniciativa a nivel nacional para redu-
cir el consumo de sal las siguientes:
» Obtencién y recopilacién de datos e
informacion validos.

» Benchmarking para consensuar ni-
veles de reduccion de la sal en los
distintos tipos de alimentos.

* Elevar el nivel de informacion de los
ciudadanos y concienciar de la impor-
tancia de la reduccién del consumo
de sal y de sus beneficios.

» Implementar las decisiones de re-
formulacién de acuerdo con las in-
dustrias de alimentacion y bebidas y
con las de restauracion y catering.

» Seguimiento y evaluacién de las
medidas.

Consumo de sal

Segun un estudio realizado por AE-
SAN y la Universidad Complutense de
Madrid, el consumo medio de sal en
Espafa es de 9,7 gramos por perso-
na al dia, casi el doble de la cantidad
recomendada por la OMS (menos de
5 gramos por persona al dia), y se cal-
cula que mas del 80% de la poblacién
consume mas sal de la recomendada.
Aproximadamente el 70-75% de la sal
consumida procede de alimentos pro-
cesados y consumidos fuera del ho-
gar. Se conoce como “sal oculta” en
los alimentos, ya que el comensal
desconoce cuanta sal ingiere en es-
tos casos, por lo menos en lo que se
refiere a productos no procesados.
Por ello, el esfuerzo de las autorida-
des debe coordinarse con la indus-
tria alimentaria, para reducir el con-
tenido en sal de los alimentos proce-
sados, como se hizo con el pan de pa-
naderia.
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Los pasados dias 17 al 19 de no-
viembre se celebré en Frankfurt
(Alemania) la ultima ediciéon de Food
Ingredients Europe, la feria interna-
cional de los ingredientes, junto con
Natural Ingredients. Ambos eventos
registraron un aumento de participa-
cién de mas del 17% con respecto
a la edicién de 2007, y supuso la vi-
sita de 20.800 profesionales. Segun
la organizacién, con estas cifras se
han superado todas las expectativas
en un ano dificil para las exposicio-
nes comerciales.

Mas de 1.250 expositores, entre
ellos 350 que acudian por primera
vez al certamen, mostraron una am-
plia gama de productos y servicios.
Muchos de ellos son nuevos proyec-
tos innovadores que ofrecen solucio-
nes novedosas a los problemas téc-
nicos de los fabricantes de alimen-
tos.

Segun las cifras oficiales, el certa-
men contd con 1.253 empresas ex-
positoras, un 38% mas que en la edi-
cion 2007 (celebrada en Londres) y
20.827 asistentes totales, un 17%
mas que el afo anterior. Mas del
70% de los asistentes son interna-
cionales, y procedia de mas de 119
paises de todo el mundo. A la cabe-
za, se sitla Alemania con el 28% de
los asistentes, seguida de Holanda
(10%), Francia (6%), Reino Unido
(6%), latlia (5%), Bélgica (4%) y
Espana (3%).

Ademas, cabe destacar que la ma-
yoria de estos asistentes pertenecen
a mandos superiores de la cadena
alimentaria, es decir, que cuentan
con un gran poder de decisién para
los negocios dentro de la empresa.
El certamen ha ofrecido la oportuni-
dad de conocer toda la cadena de
desarrollo de productos: Marketing y
Ventas; Investigacién y desarrollo;
Compras; Administracion General;
y Distribucién.

Mas del 55% de los visitantes eran
fabricantes de alimentos, mientras
que hubo un 23% de distribuidores y
un 7% de consultores. El restante

de participacion

ood Ingredients Europe cerro
sus puertas con un gran éxito

La Feria Internacional de los Ingredientes,
Food Ingredients Europe 2009, cerro sus
puertas el pasado 19 de noviembre con un
importante éxito de participacion, tanto de
companias expositoras, como de visitantes.
Celebrada conjuntamente con Natural
Ingredients Europe, el certamen registro un
aumento de participacion de mas del 17%.

13% correspondié a detallistas,
prensa y otros.

Los visitantes de la feria se han in-
teresado por todo tipo de ingredien-
tes para alimentos y bebidas, des-
de emulsificantes a antioxidantes,
pasando por enzimas, aminoacidos,
colorantes naturales, frutos secos
semielaborados, etc., aunque han
mostrado algunas preferencias. Un
23% de los visitantes buscaba aro-

mas y sabores; un 21%, emulsifican-
tes; un 21%, antioxidantes; un 20%,
alimentos funcionales; un 18%, co-
lorantes naturales; otro 18%, aro-
mas naturales; un 16%, fibras, etc.

Fi Europe Excellence Awards
Los Food Ingredients Excellence
Awards premian a las compafias
mas innovadoras de los dos ultimos
afos, aquellas que han invertido en

23



especial ferias

A
o
Alimentaria 2010

Alimentaria 2010 espera congregar
5.000 empresas lideres en la fabrica-
cién y distribucion de alimentos vy
bebidas, a la espera de la participa-
cién de cerca de 150.000 comprado-
res profesionales procedentes de mas
de 155 paises. Una vez mas, sera el
escenario econémico internacional en
el ambito de la industria y comercio
alimentarios.

La feria apuesta por su exitosa y pio-
nera estructura sectorial, que divide la
oferta expositiva en 13 salones por
familia de productos. Ademas,
Alimentaria vuelve con un nutrido pro-
grama de actividades de innovacion e
investigacion. Se calcula que el 85%
de la industria de la alimentacion
espafnola acudira a la cita, en los
cerca de 94.500 m? dedicados a la
exposicion y actividades complemen-
tarias. Ademas, las éareas de
Expansion Internacional y Promocién
de Visitantes de la feria trabajan para
atraer al evento a 150.000 profesiona-
les que, por primera vez, acudiran en
su totalidad al recinto Gran Via de
Fira de Barcelona, donde se concen-
trara toda la exposicién.

Internacionalidad

“Alimentaria constituye un verdadero
centro internacional de operaciones
comerciales, donde mas del 20% de
los 150.000 visitantes del salén proce-
den del extranjero, un porcentaje de
internacionalizacién que se eleva al
30% en el caso de las empresas
expositoras, mas de 1.500 firmas de
75 paises”, aseguran desde la organi-
zacién. En total, 15.000 m? de los
94.500 m? que ocuparan la superficie
neta de Alimentaria 2010 estaran
reservados a expositores proceden-
tes del ambito internacional, un 2%

32
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mas que en la dltima edicién de la
feria, celebrada en 2008.

Ante la actual coyuntura econdmica,
las empresas deben afrontar sin com-
plejos su salida al exterior. “Alimentaria
2010 aspira a consolidarse, una vez
mas, como el vehiculo de internaciona-
lizacion de la industria alimentaria
espafnola, que destaca por su calidad,
liderazgo y fortaleza, siendo el sector
que ha logrado frenar la caida de la
produccién industrial general (-16%),
tras registrar una concentracién mode-
rada del 1,7%, segun los ultimos datos
del Instituto Nacional de Estadistica”,
aseguran los organizadores.
Alimentaria 2010 ampliara la repre-
sentatividad de sus paises participan-
tes. Concretamente, el Pabellén
Internacional contard en su proxima
edicién con nuevos paises represen-
tados —a través de unas 600 empre-
sas—, en torno a las participaciones
nacionales agrupadas.

El continente asiatico cobrara espe-
cial protagonismo en esta préxima
ediciéon, ya que por primera vez el
Pabellon Internacional contara con las
participaciones agrupadas de Corea,
Singapur o Vietnam. A ellas hay que
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limentaria 2010: centro
internacional de negocios y
plataforma excepcional para las

El Salon Internacional de Alimentacion y
Bebidas, Alimentaria 2010, celebrara su
decimoctava edicion los dias 22 al 26 de
marzo en Fira de Barcelona. El salon mostrara
las Ultimas novedades de la industria
alimentaria internacional, los canales de
distribucion y los gustos de los consumidores.

sumar China, Indonesia o India, que
consolidan su compromiso con
Alimentaria. El continente asiatico se
ha convertido en una region estratégi-
ca en cuanto a relaciones comerciales
y con importantes cotas de crecimien-
to. Por ejemplo, en 2009 se prevé que
el PIB chino aumente el 8,5%, y en
2010 la variacién sea del 9%.
Ademas, por primera vez, Sudafrica
acudira a Alimentaria. El Pabellén
sudafricano sera un escaparate de la
variedad de articulos producidos en
este pais, confirmando asi su posicion
de liderazgo como proveedores prin-
cipales de productos de alta calidad,
como fruta, enlatados o zumos.
Alimentaria aumenta la cuenta de ins-
tituciones y organismos colaborado-
res en su plan de expansion interna-
cional. En este sentido, el Instituto
Espanol de Comercio Exterior (ICEX)
cobrara especial relevancia, ya que
mediante su extensa red de oficinas
comerciales, asi como a través de las
numerosas actividades de promocién
que realiza, promocionara Alimentaria
en todo el mundo.

Por su parte, la Federacion Espafola
de Industrias de la Alimentacién y



ntrevista

Alimentaria.-

Josep Arcas.- Creo que, fundamen-
talmente, hay que hacer visible a la
marca, acercandola al consumidor y
a la sociedad en general y, al mismo
tiempo, intentando que forme parte de
sus vidas. Creo que la mejor estrate-
gia a la hora de gestionar la marca
es hacerlo con transparencia y hones-
tidad, comunicando sus atributos y
beneficios a los publicos a los que se
dirige y adaptando nuestros produc-
tos y servicios al pulso de mercado.
En definitiva, las marcas tienen que
hacer evidente el valor que aportan.

Alimentaria.-

J.A.- El consumidor es plenamente
consciente de que, detras de las mar-
cas, esta la innovacion y, de hecho,
tal y como Innoval 2010 dejara cons-
tancia, solo las marcas van asocia-
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nnoval es el ADN de
Alimentaria, uno de los
valores diferenciales del salon”

D. Josep Arcas | Presidente de Innoval

das a otros atributos de referencia,
como la confianza, progreso, des-
arrollo, calidad, negocio y generacién
de empleo. No hay que olvidar que la
existencia de las marcas depende la
de la innovacién, por lo que Innoval
tiene mas sentido que nunca, ya que
es un escaparate de excepcion para
que la industria transmita estos valo-
res. Ademas, hay que tener claro que
sin marcas no se puede internaciona-
lizar.

Alimentaria.-

J.A.- Nadie puede perder la carrera
de lainnovacién. Ahora mas que nun-
ca es necesario invertir en 1+D+i,
pues el principal coste de oportunidad

de no innovar es el de ser prescindi-
ble para el consumidor y con ello per-
der la carrera de la competitividad glo-
bal. De hecho, segun los Gltimos da-
tos disponibles del Instituto Nacional
de Estadistica, el 31% de las empre-
sas espafolas de alimentacion y be-
bidas se consideran innovadoras, por-
centaje similar con el del conjunto de
la industria del pais, pero por debajo
de nuestros competidores europeos.

Alimentaria.-

J.A.- Hay que tener en cuenta que la
innovacion es, quizas, la herramien-
ta mas efectiva para conquistar nue-
vos mercados. Las PYMES deben ser
conscientes de que el camino hacia la
internacionalizacién pasa por invertir
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Cerca de 150 directivos de la indus-
tria y la distribucién de nuestro pais
se dieron cita el pasado 12 de no-
viembre, en Madrid, en el marco del
VIl Congreso AECOC de Seguridad
Alimentaria y Nutricién, a fin de ana-
lizar los principales retos a los que se
deben enfrentar en la actual coyun-
tura.

El Punto de Encuentro, el Unico que
consigue reunir en el mismo escena-
rio a todos los agentes de la seguri-
dad alimentaria —industria, distribu-
cién, administraciones, etc.— fue inau-
gurado por el presidente de la
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN),
Roberto Sabrido.

Bajo el lema “Ahora méas que nunca
colaborar es ganar”, la VIl edicion del
Congreso AECOC de Seguridad
Alimentaria y Nutriciéon abordé la si-
tuacion actual y oportunidades de me-
jora en la gestién en este ambito, en
un momento en que las empresas se
esfuerzan especialmente por eliminar
ineficiencias en todos sus procesos.
Para ello, el programa conté con la
participacion de prestigiosos ponen-
tes de ambito nacional e internacio-
nal.

Ponentes internacionales
Entre otros, el Punto de Encuentro
contd con la participacién de David
Bosshart, director general del presti-
gioso instituto econémico GDI; Marcel
J.B. Mengelers, senior scientific offi-
cer de la Agencia de Seguridad
Alimentaria holandesa; y Luis Colén,
coordinador del equipo de Seguridad
Alimentaria del Gobierno de Aragén
en la Exposicion Internacional de
Zaragoza 2008.

Asimismo, los asistentes pudieron co-
nocer la vision de Sebastian Cebrian
—director general de la Asociacion de
directivos de Comunicacion (DIR-
COM)- sobre la comunicacién del
riesgo y la crisis, asi como de Ismael
Quintanilla —director de la Unidad de
Investigacion de Psicologia y del
Consumidor de la Universidad de

alimentaria

Anars mis que nuned,
colaborar s ganar

Valencia—, sobre la gestién de los
riesgos, y de Fernando Faces —pro-
fesor del Instituto Internacional San
Telmo—, sobre la gestion de la segu-
ridad alimentaria en la actual coyun-
tura econdémica.

El VII Congreso AECOC de Seguridad
Alimentaria y Nutricion también con-
té con la exposicion de varios casos
practicos de la industria alimentaria
de nuestro pais. Para ello, el progra-
ma contoé con la participacion del di-
rector de Calidad de Grupo Sada,
Manuel Sanz; el responsable de
Corporate Quality de Metro Cash &
Carry International GMBH, Peter
Overbosch; el director técnico de
Business Unit Iberia de Coca-Cola,
Javier Sabas; y el director de
Quality&SHE de Campofrio Food
Group, Domingo Garcia Prieto.
Asimismo, particip6 el vocal asesor de
AESAN, Juan Julian Garcia Gémez.
Este plantel de ponentes analizd
cuestiones como el comportamiento
del consumidor en el actual contexto
econdmico, las oportunidades de me-

olaboracion y trabajo conjunto
ganan protagonismo en la
gestion de la seguridad

jora en la gestion de riesgos, el mar-
co legal de seguridad alimentaria o
los retos que plantea operar en un
mercado global, entre otras.

Gestion de riesgos

Marcel J.B. Mengelers, directivo de la
agencia de seguridad alimentaria ho-
landesa, apunté la necesidad de de-
tectar los posibles riesgos lo mas ra-
pidamente posible y gestionarlos de
forma “holistica”, es decir, teniendo en
cuenta a todos los agentes implicados
en la seguridad alimentaria de dentro
y fuera de la cadena de suministro
(consumidores, normativas, coyuntu-
ra econémica, ciencia y tecnologia, in-
dustria alimentaria, agricultura, entor-
no medioambiental, medios de comu-
nicacion, cultura, etc.).

En esta linea, Mengelers apoya un
proyecto europeo de seguridad ali-
mentaria basado en la confianza y
dialogo entre todos los agentes im-
plicados. En este sentido, propuso di-
sefiar de forma conjunta un proyecto
comun de seguridad alimentaria en
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Segun los datos del Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino (MARM), en el afio 2008 la
produccion de leche se mantuvo es-
table, pero los precios crecieron un
8,2%. El valor generado por este
sector ascendi6 a 3.012 millones de
euros a precios basicos y represen-
té el 7,2% de la produccion final
agraria.

De la produccién nacional de leche,
el 75,8% corresponde a la produc-
cién de leche de vaca, el 13,5% a la
produccién de leche de oveja y el
10,7% a la produccién de leche de
cabra.

A nivel de la Unién Europea, la pro-
duccion de leche de vaca esta limi-
tada por unas cuotas nacionales de
produccion. Espafia tiene una cuota
de produccion de 6,23 millones de
toneladas de leche, pero el sistema
de cuotas esta previsto que desapa-
rezca en el ano 2015.

Espana es el séptimo pais productor
de leche de la Unién europea, tras
Alemania, Francia, Reino Unido,
Paises Bajos, Italia y Polonia.

Leche de oveja y cabra

La produccién de leche de oveja en
Espana ronda los 420 millones de
litros y se concentra, principalmen-
te, en Castilla y Leén y en Castilla-
La Mancha, segun los datos ofreci-
dos por Mercasa.

Por su parte, la produccién de leche
de cabra supera los 480 millones de
litros y es Andalucia la regién con
una mayor produccion (cerca del
50%).

El nimero de cabras de ordefio que
habia en 2008 rondaba los 1,38 mi-
llones de cabezas y el numero de
ovejas destinadas a la produccién
de leche ascendia a 3 millones.
Practicamente, el 10% de la leche
de oveja se destina a la elaboracién
de quesos artesanales en las pro-
pias explotaciones y el 90% restan-
te pasa a la industria.

Respecto a la leche de cabra, toda-
via se consume directamente un pe-
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Imagen: DSM Food Specialties.

quefio porcentaje de la produccién
y se elaboran quesos artesanales en
las explotaciones, si bien mas del
80% de la leche va a parar a las que-
serias.

Leche de consumo directo
Se estima que en Espafa se desti-
nan al consumo humano directo en
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| sector lacteo apuesta por la

salud y el bienestar,
impulsando la demanda de
productos enriquecidos

El consumo de lacteos y derivados continua
creciendo, predominando la tendencia
hacia los productos de salud y bienestar.
La incorporacion de ingredientes
funcionales en este segmento (prebioticos
y probiodticos, péptidos bioactivos,
minerales y vitaminas) va ganando nicho de
mercado y la aplicacion de nuevas
tecnologias de conservacion permite
alargar la vida atil, marcando las
tendencias de un sector alimentario basico.

torno a 3,5 millones de toneladas, de
las cuales 1,4 son leche entera, 1,2
semidesnatada y 0,9 desnatada.

La leche higienizada para consumo
directo supone el 61% de las entre-
gas del ganadero a las industrias.
Las técnicas de eliminacion de mi-
croorganismos tienen una implanta-
cion muy distinta. La pasteurizacién
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bilidad y valor biolégico, por lo que
se definen como proteinas de alta
calidad.

También cuentan con diversos com-
ponentes bioactivos de interés dentro
de su materia grasa, como la esfingo-
mielina y el acido linoléico conjugado
(CLA), este ultimo con potenciales
efectos beneficiosos para la salud, co-
mo cardioprotectores y antitumorales.
Entre los acidos grasos presentes en
la leche hay proporciones importantes
de acidos de cadena corta y media, lo
cual favorece su digestibilidad.
Segun el Libro Blanco, cabe desta-
car que dentro de los acidos grasos
de la leche hay que mencionar una
proporcién de acidos grasos trans
(TFA) de origen natural, sobre todo
acidos trans-monoinsaturados, cuyo
perfil de isémeros es muy diferente
del de las grasas elaboradas por
procesos tecnolégicos, como la hi-
drogenacién, presentes en margari-
nas, bolleria y pasteleria, que se re-
lacionan con la incidencia de enfer-
medades cardiovasculares. El aci-
do graso trans mayoritario presente
en la grasa de la leche es precursor
fisiolégico del citado CLA.

En cuanto a los hidratos de carbono,
el predominante es la lactosa, disa-
carido compuesto por glucosa y ga-
lactosa, que proporciona hasta el

También cuentan con diversos
componentes bioactivos de interés
dentro de su materia grasa, como la
esfingomielina y el acido linoléico
conjugado (CLA), este ultimo con
potenciales efectos beneficiosos para la
salud, como cardioprotectores y

antitumorales

25% de la energia total de dicho pro-
ducto lacteo.

La leche es una importante fuente
de vitaminas, concretamente aporta
0,19 mg de vitamina B2/100 ml. La
CDR (Cantidad Diaria Recomenda-
da) en adultos es 1,6 mg/dia, por lo
que, con 840 ml de leche estaria cu-
bierta la CDR. El consumo recomen-
dado de lacteos permite cubrir apro-
ximadamente el 80% de la CDR pa-
ra la vitamina B2.

Las cantidades de vitaminas Ay D
son proporcionales a la cantidad de
grasa presente en la leche, ya que
se pierden al desnatar. Por esta ra-
zon, las leches semidesnatadas y
desnatadas se suelen enriquecer
con dichas vitaminas.

Por altimo, en los lacteos cobra gran
importancia el aporte de calcio, que
en la dieta media proporciona el 65-
75% de la CDR. Este calcio es par-
ticularmente biodisponible, a dife-
rencia del de otros alimentos, situa-
cién que se relaciona con el alto
contenido en vitamina D y lactosa.
Los lacteos también son fuente de
potasio, magnesio, zinc y foésforo.

Tratamientos de conserva-
cion de la leche y los produc-
tos lacteos

El Libro Blanco de los Lacteos anali-
za los diferentes tratamientos de con-
servacion de la leche y los produc-
tos lacteos, comenzando por la termi-
zacién, es decir, el proceso mediante el
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Por su parte, la esterilizacién UHT es
un proceso que consiste en calentar
la leche a temperaturas elevadas du-
rante un tiempo muy corto. La este-
rilizacién UHT se puede aplicar con
un sistema indirecto (sin contacto di-
recto del vapor con la leche) normal-
mente en un rango de 128°C duran-
te 20 segundos aproximadamente o
con un sistema directo (inyeccién di-
recta del vapor en la leche) que per-
mite alcanzar alrededor de 150°C en
4 — 6 segundos. Cuanto mas corto es
el periodo de calentamiento de la le-
che, mejor se mantienen las cuali-
dades nutritivas y organolépticas del
producto final que quedan casi intac-
tas o varian muy poco respecto a la
leche de partida. Después de este
tratamiento, la leche se conserva a
temperatura ambiente durante tres
meses, aproximadamente.

/

en lo natural
esta el futuro

El tratamiento de homogeneizacion
evita la separacién de la nata y favo-
rece una distribucién uniforme de la
materia grasa. Durante esta opera-
cion, el diametro de los glébulos gra-
sos se reduce a ~1 um. Este efecto
se consigue haciendo pasar a la le-
che por pequefias ranuras a alta pre-
sién. En los sistemas UHT de tipo di-
recto, la homogeneizacion se reali-
za después del tratamiento térmico.
Por ultimo, el Libro Blanco de los
Lacteos recoge informacién acerca
de las técnicas de membrana. La fil-
tracion por membrana es la tecno-
logia méas moderna para la clarifica-
cién, concentracién, fraccionamien-
to (separacion de componentes),
desalacion y purificacion de sustan-
cias. Dependiendo de la sustancia
a separar, se emplean distintos mé-
todos de filtracion con diferentes ti-

pos de membrana: 6smosis inversa
(Ol), ultrafiltracion (UF) y microfiltra-
cién (MF). Segun algunas experien-
cias, el ahorro de disolventes de lim-
pieza al aplicar la ultra o la microfil-
tracion puede ser del 90% vy, ade-
mas, el residuo filtrado puede em-
plearse para alimentacion animal, ya
que solamente contiene materia or-
ganica de leche y sus derivados.

En la industria lactea se utiliza sobre
todo la Ol para una concentracién
media del suero (que puede precisar
un sistema posterior de evaporacion
para lograr concentraciones mayo-
res) y, sobre todo, la UF y MF para
concentrar las proteinas del suero,
para separar proteinas y fracciones
proteicas de la leche, asi como pa-
ra obtener un concentrado de pro-
teinas (caseinas y seroproteinas) de
la leche, producto que se denomina

improving food

www.monteloeder.com
info@monteloeder.com
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al tratamiento de pasteurizacién de
la leche. Se observé que la utiliza-
cion de presiones de 300 MPa, con
una temperatura de entrada de
30°C, presentaba los mismos resul-
tados microbiolégicos, fisicoquimi-
cos y organolépticos que una leche
pasteurizada convencionalmente,
con la ventaja que la leche UHPH no
presentaba el caracteristico sabor a
cocido de la leche tratada térmica-
mente, y al mismo tiempo se evitaba
la tendencia al desnatado durante el
almacenamiento.

Igualmente, se observé que trata-
mientos de UHPH de 200 a 330 MPa
de la leche modificaba las propieda-
des de coagulacién acida para pro-
ducir yogures, disminuyendo el tiem-
po total de coagulacién, y aumentan-
do la firmeza de estos geles. Los yo-
gures elaborados a partir de leche

UHPH mostraban mejores resulta-
dos que los fabricados convencio-
nalmente, a los que hay que anadir
leche en polvo en su formulacion pa-
ra obtener una firmeza adecuada.
Al mismo tiempo, los yogures UHPH
mostraban también mejor textura y
capacidad de retencién de agua, lo
que se traducia en una menor siné-
resis (pérdida de suero durante el al-
macenamiento). Esto indica la posi-
bilidad de utilizar la tecnologia de
UHPH para elaborar yogures con
buenas caracteristicas sensoriales,
sin tener que incorporar sélidos no
grasos (como la leche en polvo) en
la leche.

En esta misma edicion de
Alimentaria, ofrecemos un articulo
técnico de varios investigadores del
CERPTA que analizan mas en pro-
fundidad este tema.

Una alimentacion rica en aci-
dos grasos mejora los pro-
ductos del ganado ovino
Obtener, de forma natural, productos
del ganado ovino churro como la le-
che y lechazos, con mayores niveles
de acidos grasos poliinsaturados,
que han sido identificados como be-
neficiosos para la salud humana, es
el objetivo del proyecto en el que lle-
van trabajando desde 2007 un gru-
po de investigadores del Area de
Produccién Animal de la Escuela
Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia, de Ila
Universidad de Valladolid, segun in-
forma DYCIT (la Agencia de Noticias
para la divulgacion de la Ciencia y
Tecnologia del Instituto ECYT de la
Universidad de Salamanca).

Desde que dio comienzo el proyec-
to, el grupo de investigadores ha lle-
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ra el Fomento en Asturias de la Investigaciéon
Cientifica Aplicada y la Tecnologia) y de la
Plataforma SINC. Uno de sus ultimos trabajos en
esta linea se ha llevado el IX Premio Cristébal de
la Puerta, galardon que concede una revista nacio-
nal de ganaderia para reconocer los articulos de
mayor interés.

A esta leche aln le queda camino por recorrer antes
de llegar al mercado, pero los resultados de la inves-
tigacion son prometedores: entre las propiedades del
CLA también destacan que combate la obstruccién ar-
terial y regula el sistema inmune, ademés de actuar
como antidiabético. “Con este trabajo, hemos conse-
guido determinar como alimentar a los animales de la
forma méas adecuada para aumentar hasta en un
400% la concentracién de este compuesto en leche
de oveja, que de por si es mas rica en CLA que otras
leches”, afirma Pablo Gutiérrez Toral, investigador
predoctoral asturiano que ha desarrollado el trabajo.
Gutiérrez Toral, junto con Pilar Frutos y Gonzalo
Hervas, cientificos del Instituto de Ganaderia de
Montafa que codirigen su tesis doctoral, proponen
varias vias para suplementar la dieta de las ovejas
y conseguir aumentar la concentracion de CLA sin
alterar el sabor de la leche ni otras cualidades sen-
soriales. La que ha merecido el premio nacional y
sera publicada proximamente en una revista de im-
pacto cientifico internacional, avanzan los investi-
gadores, consiste en una combinacién de un 2%
de aceite de girasol y un 1% de aceite de pescado.
Esta combinacién produce una serie de cambios en
la composicién de la leche: ademéas de multiplicar
por cuatro la cantidad de CLA, reduce la cantidad
de grasa. “También se mejora la relacién entre los
acidos grasos omega-6 y omega-3, principal causa
de las propiedades beneficiosas de estos compues-
tos y que es mas determinante que su cantidad bru-
ta”, afirma Gutiérrez Toral.
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las neumonias. En algunos casos,
se siguen utilizando de forma ilegal
como promotores del crecimiento,
practica prohibida por la UE desde
hace unos anos. Para limitar la ex-
posicion de las personas a los beta-
lactimicos a través los alimentos, la
UE establecié en el afio 2002 unos
limites maximos permitidos para ca-
da uno de estos antibidticos.

En la actualidad, existen sistemas ti-
po kit que permiten controlar in situ
si la leche tiene residuos de antibi6-
ticos. Son muy utiles como sistema
de alerta, pero poco precisos; a ve-
ces pueden dar falsos positivos. Por
otro lado, los métodos de laborato-
rio existentes son muy costosos, por
lo que pocas instalaciones disponen
de ellos. “El sistema desarrollado en
este trabajo es mas asequible, por lo
que es de esperar que mas labora-
torios puedan implementarlo. Otra
de las ventajas del método desarro-
llado es la reduccion en el tiempo de
preparacion de las muestras”, subra-
yé Barcelé.

La presencia de residuos de antibio-
ticos en la leche es un problema sa-
nitario y econémico. Se han docu-
mentado casos de reacciones alér-
gicas debidas a la presencia de an-
tibiéticos en la leche. Ademas, pue-
den contribuir a la dispersion de bac-
terias resistentes a los antibiéticos
usados en medicina humana. Por
otro lado, cuando la leche contiene
restos de antibiéticos, el proceso de
fermentacién para obtener yogures

Las leches fermentadas constituyen el

principal vehiculo de probiodticos y hay

una gran cantidad de lacteos funcionales

en esta linea en el mercado, incluidos

los quesos. Los grupos bacterianos mas

utilizados con los lactobacilos y las

bifidobacterias

0 quesos se ve seriamente afectado,
lo que supone una considerable pér-
dida econ6mica para las empresas.

Lacteos funcionales

El sector lacteo ha sido, tradicional-
mente, pionero en el segmento de
alimentos funcionales y uno de los
campos en el que se ha llevado a
cabo un mayor nimero de lanza-
mientos innovadores. Las diferentes
investigaciones llevadas a cabo han
identificado diversos componentes
de los alimentos que resultan salu-
dables y, tal y como asegura el Libro
Blanco de los Lacteos, la incorpora-
cién de estos ingredientes resulta
sencilla en los productos lacteos.
Un buen ejemplo son los probidti-
cos y prebidticos. Los primeros son
preparaciones o productos que con-
tienen microorganismos definidos,
viables y en numero suficiente, con
el fin de alterar la microflora, modi-

ficar las propiedades organolépticas
y ejercer beneficios en la salud. Las
leches fermentadas constituyen el
principal vehiculo de probiéticos y
hay una gran cantidad de lacteos
funcionales en esta linea en el mer-
cado, incluidos los quesos. Los gru-
pos bacterianos mas utilizados con
los lactobacilos y las bifidobacterias.
Segun varios estudios clinicos, con
este tipo de productos mejora la di-
gestibilidad de la lactosa, la diarrea
asociada a antibiéticos, las gastro-
enteritis infantiles y las inflamacio-
nes intestinales.

Por su parte, los prebiéticos —o fi-
bra soluble— son ingredientes ali-
mentarios no digeribles, con capa-
cidad de resistir la digestién en el in-
testino delgado y alcanzar el intesti-
no grueso donde son utilizados por
microorganismos especificos, funda-
mentalmente bifidobacterias y lacto-
bacilos.

Especialistas en el sector lacteo

)
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parcialmente desnatada y aceites ricos en acidos
grasos monoinsaturados y w-3 procedentes del
pescado y aceites vegetales. Los principales acidos
w-3 de cadena larga presentes son el eicosapenta-
noico (EPA) y docosahexanoico (DHA), utilizados
para prevenir enfermedades cardiovasculares.
También se han incorporado a los lacteos fitoste-
roles (esteroles naturales de los aceites vegetales),
o estanoles (esteroles hidrogenados) o esterifica-
dos con acidos grasos. El interés nutricional de los
esteroles vegetales radica en el hecho de que es-
tos compuestos, al tener una estructura similar al
colesterol, son capaces de disminuir el colesterol
del plasma y el colesterol-LDL. Por ello, su consu-
mo puede ser Util tanto en personas con cifras de
colesterol ligeramente elevadas que no requieran
medicacién, como en asociacién con farmacos re-
ductores de colesterol, en individuos que necesi-
tan tratamiento.

Manual de produccion de leche de vaca
El Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino ha editado un Manual de produccién de le-
che cruda de vaca, que pretende ser una herra-
mienta Gtil para la implantacion de practicas de hi-
giene para todos los implicados en la explotacion
ganadera.

El Manual es una “Guia para la produccién respon-
sable” y su objetivo es conseguir que cualquier ga-
nadero sepa concretamente lo que debe hacer y
cumplir, ya que incluye referencias a la legislacion
especifica aplicable. El contenido de la publicacion
aborda, por una parte, cada area de la explotacion
como la Documentacién en granja, la lecheria, la
sala de ordefo, las materias primas, los medica-
mentos, las instalaciones, los animales y el entor-
no; y de otro lado, cada punto de la Guia de
Practicas Correctas de Higiene, como la trazabili-
dad, alimentacién y materias primas, estado sanita-
rio de los animales, medicamentos y tratamientos,
ordefo, almacenamiento y calidad de la leche, me-
dio ambiente, bienestar animal y personal de la ex-
plotacion y agentes externos.

Se redactan unas tablas resumen que incluyen la
normativa nacional y europea en relacién con los
requisitos de la Guia, la relaciéon de cada area con
cada punto de la Guia, asi como la interpretacion
practica de los requisitos exigidos.

El Manual explica de forma practica y sencilla los
requisitos de la “Guia de Practicas correctas para
las Ganaderias de Vacuno de Leche”, elaborada por
la Organizacién Interprofesional Lactea (INLAC) en
2005.
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gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

1 Tecnologia Alimentaria: almidones,
estabilizantes y emulsionantes para
obtener la estructura deseada.
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Brenntag lberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona,
Espana

Tel: +3493 218 44 04

Fax: +3493 2181500

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es



monografico conservacion

El objetivo de la conservacion de ali-
mentos es conseguir el control de las
diversas reacciones que, por efectos
fisicos (calor, luz), quimicos (oxida-
cion) o biolégicos (enzimas, microor-
ganismos, hongos, bacterias), tienen
lugar en los alimentos.

En los alimentos, ademas, pueden
originarse alteraciones mecanicas
causadas por desgarros y golpes, ge-
neralmente producidas en el transpor-
te, que afectan a la presentaciéon y vi-
da media del producto; biolégicas de-
rivadas del ataque de los microorga-
nismos y de las enzimas que deterio-
ran el alimento con modificaciones del
sabor, del aspecto y de la consisten-
cia ademas de provocar pérdidas im-
portantes de su valor nutritivo; y fisi-
co-quimicas producidas por efecto de
la luz, el aire, el calor y la humedad
que acttan sobre el alimento, tal y co-
mo sefalan fuentes del Ministerio de
Sanidad y Politica Social. Es un pro-
blema a considerar que gran nimero
de productos alimenticios, al desnatu-
ralizarse facilmente, no permiten su
conservacion sin que se alteren sus
cualidades originales.

Los procedimientos de conservacion
de alimentos se apoyan en la utiliza-
cion de:

» Elevadas temperaturas que destru-
yen los microorganismos: esteriliza-
cion, pasteurizacion.

« Bajas temperaturas, refrigeracion y
congelacién, que impiden el creci-
miento de los microorganismos y re-
trasan los cambios que lo envejecen.
« Eliminacion del contenido en agua,
total o parcial: deshidratacion, liofili-
zacion.

« Adicion de sustancias que modifican
el medio interno del alimento: vinagre,
limon, azucar, sal.

« Adicién de microorganismos utiles
que originan fermentaciones protec-
toras, como en el caso del yogur o la
cuajada.

» Uso de aditivos autorizados con di-
ferentes funciones.

« Tratamiento con radiaciones ionizan-
tes mediante procedimientos contro-
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lados y autorizados, que producen los
mismos efectos en los alimentos que
la esterilizacién.

Basicamente, los métodos de conser-
vacién se pueden clasificar en dos
grandes bloques: por un lado, méto-
dos fisicos, que incluyen los métodos
térmicos, bien sea mediante la utiliza-
cion del frio (refrigeracién, congela-
cién) o mediante la aplicacion de ca-
lor (pasteurizacion, esterilizacion), la
deshidratacién, las irradiaciones y las
atmésferas protegidas; y, por otro la-
do, los métodos quimicos, que abar-
can desde la salazén hasta la adicién
de azulcar, pasando por la acidifica-
cion y el curado.

La conservacion mediante frio se ba-
sa en la detencion de los procesos
quimicos enzimaticos y de prolifera-
cion bacteriana que se producen en
los alimentos a temperatura ambien-
te. Esta forma de conservacion pue-
de ser:
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a industria apuesta por nuevas
tecnologias de conservacion
menos agresivas con los alimentos

Uno de los retos mas importantes para la
industria alimentaria es el desarrollo de
nuevos métodos de conservacion que
permitan alargar la vida util de los
productos, al tiempo que mantienen sus
caracteristicas organolépticas intactas y
sus estandares de calidad.

Ozonizacion, bioconservacion, altas
presiones hidrostaticas o pulsos eléctricos
son algunas de las tecnologias emergentes
en los ultimos anos que pueden dar
respuesta a este reto.

- Refrigeracién, que somete al alimen-
to a temperaturas entre 0°C y 4°C y
posterior congelacién a temperaturas
de -18°C.

- Congelacién, que permite una con-
servacion del alimento durante perio-
dos mas prolongados. La denomina-
da ultracongelacion es una congela-
cion rapida y es el mejor procedimien-
to de aplicacion del frio, ya que los
cristales de hielo que se forman du-
rante el proceso son de pequeno ta-
mano y no llegan a lesionar los tejidos
del alimento.

Por su parte, la conservaciéon median-
te la aplicacion del calor persigue co-
mo objetivo la destruccién de micro-
organismos perjudiciales y la inactiva-
cion de los enzimas. Dependiendo de
la temperatura y el tiempo aplicado se
obtienen:

- Tratamiento de pasteurizacion, que
utiliza temperaturas inferiores a
100°C, entre 65°C y 75°C, durante un
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La tecnologia al vacio, como tal, no
es nada nuevo. Las cocinas del va-
cio se han utilizado durante muchos
afos para desairear y para evacuar
suavemente preparaciones y sabo-
res de la fruta. Lo nuevo de la tecno-
logia desarrollada por Aston Foods
Ltd en Rotkreuz, Suiza, es que esta
empleada en una unidad de proceso
compleja disefiada como la horna-
da y sistemas semi-continuos; por
ejemplo, para las mercancias coci-
das al horno. Pero no es tan solo so-
bre la refrigeracién de productos co-
cidos al horno. El proceso de pana-
deria entero se redefine con esta
tecnologia. La gelatinizacion del al-
midén y la desnaturalizacién del
huevo se definen con el proceso.

Productos cocidos al horno
La hornada es, basicamente, un pro-
ceso simple: la harina y el agua, ba-
jo la forma de pasta leudada, se ca-
lientan, causando el vapor que se
genera para ampliar la matriz de la
clara de huevo y del almidén por el
que la tela de la clara de huevo
coagule en los filamentos elasticos y
los pozos del almidén. Cuando se
refresca, la matriz forma una estruc-
tura firme (la miga del pan, empana
la corteza). Esto es el principio, pe-
ro como cada panadero sabe, en re-
alidad esto es algo mas complica-
do.

Bajo vacio, esta formacion de la es-
tructura se puede controlar de una
manera no factible con métodos
convencionales de la hornada.

El proceso de panaderia requiere
mucha energia: casi medio kilogra-
mo de agua tiene que ser evapora-
da por kilogramo de pan. Y el pan
esta caliente cuando se saca del
horno. Esto significa que se tiene
que dejar enfriar. Esto no solo cues-
ta dinero para la industria (espacio
de almacenaje, transporte, hora la-
borable, salida de aire). La idea de
enfriar el pan fue concebida hace un
largo plazo; incluso con vacio. Esto,
sin embargo, no funcioné muy bien,

System

Anna Morralla Prats

ecnologia Vacuum Cooling

La tecnologia que se refrescaba del vacio
finalmente ha alcanzado la madurez y se
presenta hoy con la ayuda de los nuevos
sistemas del vacio y de los sistemas de
control sofisticados como tecnologia del
futuro. Convertido en Suiza, el sistema es
precio-eficaz y aumenta calidad.

Head of Food Service Department
Ferré & Consulting Group, asesores y
consultores oficiales de la Peninsula
Ibérica (Espafa y Portugal)

Tel.: +34 977 31 02 42

e-mail: info@ferreconsulting.com
www.ferreconsulting.com

Izquierda: pre cocido al horno y vacuum cooling. Derecha: producto convencional.

porque los productos horneados ten-
dian a perder volumen, se secaban
por la parte de arriba o perdian su
sabor.

El proceso de Aston®

El proceso de Aston® es caracteri-
zado por el hecho de que un trozo
normal de masa esta solo pre-coci-
da en un horno convencional y en-
tonces, en un segundo paso, se cue-
ce al horno completamente —calien-

te—en un vacio “palpitante”. Al obrar
asi, el tiempo del horneado de un roll
normal se reduce a 11 minutos. El
tiempo de la hornada es, actualmen-
te, de solo 9 minutos. El proceso del
vacio toma 2 minutos. Los productos
de panaderia dejan la estacion de
vacio a los 25°C; la miga esta plena-
mente desarrollada. Inmediatamente
se puede comer, congelar o emba-
lar. El control de proceso es exigen-
te, pero si se realiza correctamente,
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monografico sector conservas

Aun cuando los productores de espe-
cialidades regionales estén absoluta-
mente arraigados a su region, a la ho-
ra de vender sus productos vale la pe-
na que piensen en ir mas alla de sus
fronteras regionales, ya que la deman-
da de alimentos auténticos, elaborados
artesanalmente, ha dejado de estar li-
mitada a un par de ecologistas y ha pa-
sado a situarse en el centro de nues-
tra sociedad. Si bien, para los cocine-
ros aficionados, la compra de los ingre-
dientes deseados no se presenta de-
masiado facil, en especial, cuando ellos
mismos disfrutan la vida rural y no pue-
den o no quieren dirigirse al beneficio
del templo urbano.

Un pequefio equipo de Alemania con-
virti6 este punto de partida en una idea
comercial: cre6 una empresa de venta
directa online de alimentos de calidad.
El equipo adquiere los productos direc-
tamente a empresas rurales de las re-
giones europeas mas diversas. Su in-
tencién es ganar como socios a pro-
ductores que unifican sus conocimien-
tos artesanales con el amor por el pro-
ducto y ofrecerles una plataforma para
la venta directa de su mercancia. En
consonancia con esta idea, el equipo
denominé a su joven empresa
"Genusshandwerker, lo que en espa-
fol significa "Artesanos del placer culi-
nario".

Con esta idea, los fundadores de la
empresa no querian limitarse a ofre-
cer productos culinarios con larga fe-
cha de caducidad sino también ofre-
cer mercancia fresca. Asi pues, una de
las tareas a resolver para este concep-
to era la logistica de refrigeracion.
Tanto si se trata de solomillo de cerdo
Ibérico criado en estado semisalvaje
como pechuga de pato de Challans
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Chelo Morillo

procedente Francia, todos los envios
han de llegar al consumidor con la mis-
ma calidad que si la mercancia hubie-
ra sido comprada directamente en la
carniceria y sin necesidad de efectuar
el transporte en camién frigorifico. Por
ello, buscaron un embalaje que garan-
tizara el mantenimiento de la cadena
de frio desde el almacén de Renania
del Norte-Westfalia hasta las cocinas
de los domicilios privados alemanes.
Los “Genusshandwerker” se dirigieron
a Storopack y le expusieron sus nece-
sidades. Ademas del programa estan-
dar de cajas aislantes, la empresa ofre-
ce un servicio de desarrollo de solu-
ciones especificas para cada cliente en
el sector de "thermoshipping". Las es-
pecificaciones de Genusshandwerker
fueron: la mercancia se ha de conser-
var durante 24 horas en un campo de
temperaturas de +2°C / +4°C.

Los componentes del embalaje esta-
ban determinados: un recipiente de po-
liestireno expandido (EPS), conocido
por su nombre comercial Styropor®,
acompafnado por un medio refrigeran-
te como fuente energética. Dado que
se trataba de productos de gran cali-
dad, se pudieron calcular bien los gas-
tos para este material de embalaje. A
pesar de ello, Storopack entendié que
su tarea también era el conseguir la
seguridad exigida manteniendo los
costes de fabricacion y material lo mas
bajos posibles.

Un punto de partida para el potencial
de ahorro objetivo era el medio refrige-
rante necesario. Para un campo de
temperaturas de +2°C / +4°C se utili-
zan normalmente acumuladores de
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ibérico enviado por mensajeria
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chelo.morillo@storopack.es

frio. Debido a su baja temperatura, in-
ferior a -70°C, la utilizacién del hielo se-
co, un medio refrigerante mucho mas
econémico, se limita normalmente a su
utilizacion en el sector de congelados.
Los especialistas de Storopack solucio-
naron constructivamente el problema,
introduciendo una capa aislante entre
la fuente energética y el producto en-
vasado, la cual esta dimensionada de
tal manera que en el recipiente se al-
canza la refrigeracion necesaria pero la
temperatura no baja de los +2°C. De
esta forma, se evita la congelacién de
la mercancia o la pérdida de humedad
por sublimacién que provocaria el con-
tacto directo entre el hielo seco y la car-
ne o el ave.

La capa aislante es el fondo de un com-
partimiento adicional colocado sobre el
elemento base del recipiente. En este
compartimiento se coloca el hielo seco.
Dado que Genusshandwerker desea-
ba flexibilidad en el volumen de envio,
la caja se concibi6 con la estructura si-
guiente: un elemento base de aproxi-
madamente 12,5 litros, que puede am-
pliarse afiadiendo uno o varios anillos
intermedios de 10 cm de alto cada uno.
En este recipiente se introduce la car-
ne encargada por el consumidor.




articulos originales

La alimentacién constituye el factor ex-
trinseco que mas influye en el creci-
miento y desarrollo del individuo a lo lar-
go de la infancia. Por ello, es muy im-
portante que en esta etapa se propor-
cionen los nutrientes necesarios para
asegurar un buen estado nutricional,
satisfacer las necesidades derivadas de
las actividades cotidianas asi como de
la practica de ejercicio fisico y ademas
se establezcan las bases que contribu-
yan a la promocién de la salud y el bien-
estar a través de la alimentacion y de
un estilo de vida saludable (1).

Los habitos alimentarios adquiridos en
la nifiez, adolescencia y juventud van
a condicionar la alimentacién de la
persona para toda su vida, por lo que
el estudio del estado nutricional de
una poblacién debe realizarse antes
de adquirir el estado adulto, con el fin
de detectar posibles desarreglos nutri-
cionales de tal manera que mediante
una asesoria adecuada se puedan co-
rregir y asi evitar la aparicién de pa-
tologias ya que varios estudios han
demostrado una importante relacién
entre el estado nutricional en la edad
escolar y la presencia de factores de
riesgo de enfermedades crénicas en
adultos (1).

La educacion nutricional forma parte de
la educacion para la salud y tiene co-
mo finalidad conseguir que la sociedad
adopte unos habitos alimenticios co-
rrectos, indispensables para la conse-
cucién de un estado de salud éptimo,
procurando que la poblacion modifique
actitudes y comportamientos negativos
(2). La incorporacion de la educacién
nutricional a los programas escolares
es una realidad en muchos paises
desarrollados y en Espafia la legislacion
en materia de educacién permite que
los docentes introduzcan contenidos
sobre alimentacion y nutricién con ob-
jeto de que al finalizar la Educacion
Secundaria Obligatoria los escolares
tengan conocimientos suficientes sobre
una dieta equilibrada y de la importan-
cia de las necesidades nutricionales en
funcién de la edad, sexo y actividad fi-
sica, entre otros (3).
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aloracion de la ingesta de
nutrientes en un centro
escolar de A Coruna
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Summary

En este trabajo se ha llevado a cabo
un estudio del aporte caldrico, princi-
pios inmediatos, colesterol, fibra,
minerales y vitaminas de una pobla-
cién escolar de 50 alumnos de un
centro escolar de A Corufa. Los
resultados obtenidos indican que la
distribucion de los principios inme-
diatos se aleja del patron aconsejado
por la OMS ya que se observa una
ingesta excesiva de proteinas y de
lipidos y una ingesta deficitaria de
hidratos de carbono. En relacién a
los minerales, en la mayoria de los
casos se cubren los requerimientos
minimos a excepcion del calcio, pota-
sio, yodo y especialmente fllor. Con
respecto a las vitaminas, el aporte de
las vitaminas liposolubles E y D es
deficitario, mientras que el aporte de
vitaminas hidrosolubles se adecta a
las ingestas diarias recomendadas a
excepcion del acido félico. En cuanto
a los grupos de alimentos se observa
que existe un déficit en el consumo
de cereales y legumbres y de frutas
y, por el contrario, un consumo lige-
ramente excesivo de carnes y hue-
VOS.

Para conocer la situacion nutricional de
individuos y colectivos son Utiles diver-
sos datos: dietéticos, antropométricos,
sanguineos, funcionales. .. También exi-
ge la determinacion de diferentes varia-
bles bioquimicas relacionadas con el
metabolismo de nutrientes y el estudio
de la calidad y cantidad de principios in-
mediatos de la dieta. Pero quiza el pri-
mer paso a dar en la busqueda del co-
nocimiento de la situacién nutricional de
cualquier persona o grupo es el analisis
de su dieta, ya que permite poder deci-
dir si es correcta o bien identificar posi-
bles alteraciones nutricionales causa-

In this article we have studied total
energy, macronutrients, cholesterol,
fibre, minerals and vitamins intake of 50
students from a school of A Coruia. The
obtained results indicated that the dis-
tribution of macronutrients is not accor-
ded with the recommended pattern
because there is an excess of proteins
and lipids and a deficiency in carbohy-
drates. With regard to the mineral con-
tents, most of them adjust to minimum
recommendations although the intakes
of calcium, potassium, iodine and espe-
cially fluorine are lower than recommen-
ded values. Concerning to vitamins
there are important deficiencies in the
liposolubles vitamins D and E, while
values of hidrosolubles vitamins are in
according with the recommended die-
tary allowances except for folic acid.
Regarding food patterns, there is a low
intake of cereals, legumes and fruits and
a high intake of meat and eggs.

das directamente por una dieta
desequilibrada (4).

El principal objetivo de este trabajo es
llevar a cabo un andlisis de la ingesta
de nutrientes de una poblacién de alum-
nos en un centro escolar de A Corufia
con el fin de determinar habitos y com-
portamientos en alimentacion y nutri-
cién para poder desarrollar posterior-
mente un programa de educacion nutri-
cional.

Experimental
En este trabajo se ha evaluado el con-
sumo de nutrientes de una poblacién de
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Sin ningln espiritu de parecer preten-
cioso, creo que mi larga trayectoria en
el mundo de la restauracion, tanto des-
de la vertiente de la explotacién direc-
ta desde conceptos muy diversos en
el sector de la restauracion, como aho-
ra en que, desde hace algo mas de
tres anos, estoy participando en la par-
te industrial como proveedor para la
hosteleria de productos de 52 gama,
me permiten tener una vision algo mas
clara de la evolucién de las empresas
de hosteleria frente a las nuevas tec-
nologias y a los nuevos sistemas de
gestion que podemos aplicar en los
mismos.

Quisiera, sin animo de levantar suspi-
cacias ni, por supuesto, molestar a na-
die, conseguir de todos los que lo
lean que realicen una pequena refle-
xién, por si puede merecer la pena que
profundicemos en alguno de los pun-
tos que a continuacion intentaré deta-
llar.

Normalmente, el proceso para explo-
tar un negocio de hosteleria, una vez
hemos decidido acometer la inversion,
pasa todavia, actualmente (hasta ha-
ce pocos afos era practica generaliza-
da), por remitirnos a un fabricante de
magquinaria de hosteleria de primer or-
den para que nos disefie, sin coste al-
guno, la instalacion de nuestra cocina
en su totalidad, con el perfecto detalle
de todas las acometidas eléctricas, de
agua y desagues, para que, en para-
lelo, podamos remitir estos planos a
la empresa que se encargue de la obra
civil y efectie dichos trabajos.

En algunos casos, no tenemos clara la
oferta que vamos a ofrecer, ni coémo
vamos a realizar la operativa de pro-
duccién y servicio, por lo que es cier-
to que se hace muy dificil para ese fa-
bricante definir espacios y maquinaria
para cada espacio en nuestra cocina'y
restaurante. Por otra parte, a él ya le
puede ir bien esta falta de concrecién,
puesto que asi el proyecto es mas ge-
neralista y los riesgos de errores son
menores.

Personalmente, conozco la 52 gama
desde el afio 1989, en el que incorpo-

as empresas de hosteleria y las
nuevas tecnologias

Javier Rodriguez

ramos algunos productos que, en
aquel momento, se importaban para
poder ampliar la oferta en los restau-
rantes de los trenes internacionales en
los que, en aquellos anos, se realiza-
ba un servicio a la carta, que salian
de Barcelona con destino a Paris,
Zurich y Milan.

Fleury Michon, en aquel momento, fue
uno de los precursores, en colabora-
cion con la cocina del Palacio de
Congresos de Madrid, que gestionaba
en aquella época Fernando Jover; Ives
Sinclair fue, sin duda, otro de esos
grandes Xefs que iniciaron en Espafa
el desarrollo de platos de 52 gama, da-
do que ya en Francia se venian apli-
cando técnicas para alargar la vida de
los productos que los grandes Traiteurs
vendian en sus establecimientos, sin
merma en la calidad de los mismos.
El tipo de gastronomia que se elabora-
ba, en un principio, era lo que podria-
mos denominar alta gastronomia, da-
do el aval de los Xefs que lo represen-
taban y el nivel de los establecimien-
tos donde posteriormente se vendia.
Posteriormente, se fue extendiendo
hacia todos los niveles de la gastro-
nomia, tomando cada vez mayor par-
ticipacion en empresas de restaura-
ciébn moderna, llegando en la actuali-

Presidente de ANTA
Director General de Quick Chef

dad hasta restaurantes en los que
practicamente el 100% de su oferta es-
ta basado en productos de 42 y 52 ga-
ma elaborados por la misma compafia
en una cocina central o adquiridos a di-
ferentes proveedores de 42 y 52 ga-
ma.

Para ello, obviamente, ha sido impres-
cindible contar con los fabricantes de
maquinaria para la hosteleria, para re-
alizar, en muchos casos, desarrollos
conjuntos de nuevas tecnologias que
permitiesen, como asi ha sido, poder
elaborar los productos dias, semanas
0 meses antes de la necesidad del
consumo de las mismas, sin merma en
la calidad del producto final.

Existen diferentes técnicas para la ela-
boracion de los productos de 52 gama
(elaboracion tradicional y posterior en-
vasado, pasteurizacién una vez enva-
sado el producto, coccioén al vacio, es-
terilizacién, etc.). Desde la empresa
que dirijo actualmente, seguramente
una de las mas naturales; para las en-
saladas y los sandwiches, y una vez
elaborados los mismos, se envasan
extrayendo el oxigeno del envase e in-
yectando en el mismo una composi-
cion de gases que permita durante
muy pocos dias (para no dafar la ca-
lidad de los ingredientes), la ausencia

Vista de la cocina central (Rational).
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articulos técnicos

En el ultimo anuncio televisivo de
una marca de gran prestigio, un co-
che va poco a poco moldeandose en
cartén ondulado, hasta adquirir su
forma definitiva. Esta metafora llama
la atencién sobre la versatilidad de
un material que es como la arcilla en
manos del alfarero: permite disefiar
cualquier embalaje para cualquier
producto. Su flexibilidad no tiene li-
mites.

Por eso, el cartén ondulado es el li-
der en embalaje a nivel mundial. Y
también lo es por otra condicion que
ha tenido siempre, pero que, hasta en
el siglo XXI, no ha cobrado una rele-
vancia fundamental: es un material
natural y sostenible, que respeta la
salud del consumidor y del planeta.
No todos los materiales de embalaje
pueden decir lo mismo y mucho me-
nos probarlo con investigaciones que
lo demuestran cientificamente.

Supremacia del carton ondu-
lado

En los ultimos afnos, los expertos de
la Universidad de Valencia han in-
vestigado las condiciones de trans-
porte real de las frutas y hortalizas
frescas en sus largos viajes por
Europa, desde los centros de pro-
duccién hasta los puntos de comer-
cializacién. Y han llegado a conclu-
siones precisas sobre la supremacia
del cartén ondulado frente al plasti-
co reutilizable, en términos de cos-
tes econdmicos y medioambienta-
les. De hecho, han publicado un es-
tudio, revisado por la Universidad
Auténoma de Barcelona y con la co-
laboracién del Ministerio de Medio
Ambiente, en el que afirman que la
caja de carton ondulado reduce los
impactos sobre el cambio climatico.
Por su parte, el IESE, una de las
Escuelas de Negocios mas presti-
giosas de Europa, ha analizado la
industria de los embalajes. Su traba-
jo ha consistido en comparar el im-
pacto econémico y ambiental de la
industria de cajas de carton ondula-
do y la industria de cajas de plasti-
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y sostenible

plastico reutilizable.

Ignacio Carro

co reutilizable. Este estudio precisa
que la actividad de la industria del
cartén ondulado genera mas pues-
tos de trabajo que la del plastico reu-
tilizable —emplea 18,2 veces mas
trabajadores— y emite la mitad de
COq, por lo que contamina menos y
provoca menos calentamiento glo-
bal.

Esto significa que, si se sustituyeran
todos los embalajes de plastico reu-
tilizable por envases de cartén, se
reducirian las emisiones de CO: tan-
to como si se quitasen de las carre-
teras 78.518 automoviles. En cam-
bio, en el supuesto contrario, es de-
cir, si todos los embalajes de cartén
ondulado se cambiaran por plastico
reutilizable, se incrementarian las
emisiones de gases de efecto inver-
nadero en una cantidad equivalente
a la producida por 365.107 automo-
viles mas en nuestras rutas.

Reconocido por el Congreso
de los Diputados

Haciéndose eco de estas y otras in-
vestigaciones, el Congreso de los
Diputados ha votado recientemente
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arton ondulado: natural

El carton ondulado es el embalaje sostenible
por excelencia, porque es natural, 100%
reciclable y biodegradable y respeta la salud
del consumidor y del planeta. Ademas, es
mas economico y su fabricacion genera mas
puestos de trabajo que la industria del

Secretario General de AFCO (Asociacion
de Fabricantes de Carton Ondulado)
E-mail: afco@afco.es

www.afco.es

una proposicién no de ley para pro-
mover en Espafa el uso de emba-
lajes sostenibles para el transporte
de mercancias. Una medida que de-
fine como “embalajes sostenibles” a
aquellos fabricados a partir de mate-
rias primas renovables, reciclables y
biodegradables, al tiempo que sefia-
la como ejemplos al cartéon ondula-
do, el cartén compacto y la madera.
¢ Por qué, entonces, se siguen oyen-
do tantos mensajes negativos, que
vinculan el consumo de papel y car-
tén con la tala de arboles, con la
contaminacién y con el despilfarro
de recursos? Basicamente, por des-
conocimiento. A pesar de que cada
dia en nuestra vida diaria nos tro-
pezamos con una media de 10 a 20
cajas de cartdén ondulado; a pesar de
que el papel ha sido el principal ami-
go de la civilizacién humana desde
tiempos inmemoriales, son los dos
grandes desconocidos de la opinién
publica.

La sociedad, en general, descono-
ce que para fabricar papel se plan-
tan arboles. El cultivo de madera pa-
ra fabricar papel ha incrementado la
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Tetra Pak, especializada en sistemas
de proceso y envasado de alimentos,
ha presentado TetraCentri AirTight Eco,
la primera separadora centrifuga de le-
che sellada herméticamente y con im-
pulsién directa.

La separadora centrifuga TetraCentri
AirTight Eco, indicada para los pro-
ductores de leche con una alta capa-
cidad de produccién, permite reducir
un 35% el consumo de energia de to-
do el sistema de separacién, en com-
paracion con las separadoras conven-
cionales con discos centripetos.
Ademas, reduce a la mitad las revisio-
nes de mantenimiento en compara-
cion con las separadoras impulsadas
a través de correas.

Esta nueva generacion de separadoras
es el resultado del desarrollo de la ga-
ma de separadoras TetraCenrtri
AirTight. Esta solucién permite a sus
usuarios reducir sus costes y cumplir
con las exigencias ambientales, pues-
to que, gracias al uso de una serie de
innovaciones rompedoras, se logra una
mayor eficiencia operativa y un menor
impacto medioambiental.

La nueva separadora TetraCentri
AirTight Eco incorpora tres innovacio-
nes principales: el sistema eDrive, el
sistema eMotion, y el sistema de con-
trol eCon. eDrive es un sistema paten-
tado en el que el motor esta directa-
mente conectado al eje de la separa-
dora, e incorporado al recipiente de la
misma sin utilizar ningun tipo de engra-
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etra Pak presenta la nueva
separadora de leche TetraCentri

Airtight Eco

naje. Esto permite aumentar el tiempo
de funcionamiento y reducir los costes
en comparacion a las separadoras im-
pulsadas a través de correas. Gracias
al menor nimero de piezas méviles y
al menor desgaste, la simplicidad del
eDrive dobla el tiempo que transcurre
entre las revisiones de mantenimien-
to, pasando de 8.000 a 16.000 horas.
Ademas, utiliza un 90% menos aceite
lubricante que los otros sistemas.

El sistema patentado eMotion disminu-
ye la friccion en el interior de la sepa-
radora, permitiendo reducir la pérdida
de energia y, por lo tanto, el consumo
de energia del propio separador en
mas de un 50%. Esto se traduce en
una reduccién de hasta el 35% del con-
sumo de energia todo el sistema de se-
paracién silo comparamos con las ma-
quinas tradicionales de discos centripe-
tos. Otros de los beneficios de este sis-
tema son la reduccion de dos tercios de
los decibelios emitidos y la menor tem-
peratura de la superficie de la maqui-
naria.

El eCon es un sistema de control com-
pletamente integrado desde el que es
posible manejar todas las funciones de
la separadora, tales como el enfria-
miento, la lubricacion o la descarga.

Esto permite a las empresas simplificar
y mejorar la monitorizacién y la fiabili-
dad del sistema, ademas de reducir el
numero de paradas imprevistas.

El sellado hermético en la entrada y sa-
lida de la separadora, exclusivo de la
gama de separadoras TetraCentri
AirTight, previene la introduccion y ex-
posicion del producto al aire. En este
nuevo modelo, el producto se introdu-
ce suavemente en el contenedor de la
separadora desde el fondo, a través del
nuevo eDrive, lo que garantiza que el
tamafo de los glébulos de grasa 'y que
las particulas se mantengan inaltera-
dos. Por esta razdn, la separacion de
la grasa e impurezas asi como la con-
centracion de la nata en el separador
TetraCentri AirTight Eco, es mucho mas
eficiente que en cualquier disefio al-
ternativo del mercado.

Schneider Electric, especialista global
en gestion de la energia, lanza al mer-
cado SISMED, un nuevo software ba-
sico que permite recopilar y gestionar
la informacién procedente de contado-
res de energia eléctrica con emision
de impulsos. Es un software de super-
visién de consumo parcial de energia
eléctrica para recintos divididos en di-
ferentes ubicaciones o departamen-
tos, cada uno de ellos dotados de un
contador de energia activa con capa-
cidad de emisiéon de impulsos. Es
compatible con los contadores de
energia con emision de impulsos de
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‘ Schneider Electric presenta el
software SISMED

Schneider Electric: EN40, ME y las
centrales de medida de Schneider
Electric: PM9P, PM700P e ION6200.

La aplicacion dispone de un sistema de
registro de altas y bajas de clientes que
permite la consulta de los datos por ca-
da ocupante alojado. Asi, cada vez que
un nuevo usuario es registrado, el con-
tador parcial asociado al departamen-
to asignado comienza a acumular el
consumo desde cero y facilita la infor-

macién de kWh consumidos en un pe-
riodo y su traduccién en euros.
SISMED ofrece todos los elementos
que forman una solucién completa pa-
ra la gestién de consumos parciales al
menor coste posible: los contadores
de energia eléctrica con emision de
impulsos; los autdmatas concentrado-
res de impulsos; el software, que ges-
tiona la informacién procedente de los
autématas.
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Desarrollamos soluciones tan precisas para el manejo de soélidos

que le parecera que, mas que a granel, estan tratados uno a uno.

Mas de 1.000 instalaciones automatizadas para la manipulacion de solidos y pulverulentos fragiles,
cristalinos, grasos, higroscopicos, cohesivos... desde 1969, trabajando para la industria alimentaria.

Transporte neumatico.
Nueve sistemas de desarrollo propio
por presion y vacio.

Dosificacion y pesada.
El programa completo
para cada precision.

Silos equipados.
Disefo acorde a requisitos
de producto y proceso.

Automatizacion de procesos.
Sistema integral, especializado, de facil
uso e interoperable con ERPs

& o i solids system-technik
Intralogistica de solidos. - y S
Soluciones globales Etxepare 6 + 20800 Zarautz - Gipuzkoa
para manejo de solidos. 1. 943 83 06 00 - www.solids.es
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Desde el pasado dia 13 de enero, IGT
ha entrado a formar parte de AECOC,
una de las mayores asociaciones de
nuestro pais, destinada a ofrecer a la
industria y la distribucion un marco de
colaboracién imprescindible para poder
llegar al consumidor de la forma mas
eficaz posible.

Con el objetivo de facilitar la distribu-
cién de sus productos, desde este afio,
IGT contara con una codificacion es-
tandar basada en el sistema GS1 para
aquellos productos que forma parte de
la propia marca de la empresa.

Uno de los primeros productos codifi-
cados es su software Agora, un siste-
ma punto de venta enfocado al mundo
de la hosteleria y la restauracién,
desarrollado integramente en IGT, cu-
yo éxito ha alentado a la compafia a
desarrollar una nueva versién mas
completa a lo largo de este afio 2010.
La decision de asociarse a AECOC for-
ma parte de uno de los principales re-
tos a los que se enfrenta la compafia
durante este afio: potenciar su linea de
soluciones para el punto de venta, tan-
to a nivel de software como hardware.

Agora: software de Hosteleria y
Restauracion

Agora nace con el objetivo de propor-
cionar una solucién sencilla y comple-
ta para la gestion de bares y restauran-
tes. Con ella, la compania completa su
catalogo de servicios dirigido al sector,
ofreciendo una soluciéon completa de
software y hardware.

Tras un afo de trabajo, en primavera
del afo pasado el departamento de
desarrollo de IGT lanz6 su primera ver-
sion. En septiembre del mismo afio, la
version 2.0 introdujo nuevas funciona-
lidades como la posibilidad de trabajar
en multipuesto y monopuesto, el siste-
ma de comandas a través de PDA, el
envio de comandas a cocina, la distin-
cién entre primeros y segundos platos
y la emisién de facturas.

Durante estos meses, se han realiza-
do mas de 200 instalaciones en pe-
quefos negocios con resultados exce-
lentes. La robustez y fiabilidad del sis-

‘ IGT Microelectronics entra a
formar parte de AECOC

tema ha sido una de las principales
preocupaciones para el equipo de des-
arrollo de IGT. Ademas, se ha hecho
hincapié en conseguir un producto
adaptado al usuario, un interfaz atrac-
tivo e intuitivo que facilite su implanta-
cién en el sistema de trabajo. En esta
misma linea, IGT también proporcio-
na un servicio de instalacién y un cur-
so de formacion in situ, ademas de la
posibilidad de contratar un servicio de
mantenimiento.

Una vez alcanzados los objetivos de
calidad, queda la realizacién de nue-
vas versiones mas completas, la ex-
pansion hacia modelos de negocio de
mayor dimensién y, en un futuro, la po-
sibilidad de introducirse en nuevos
mercados.

La aplicacion cuenta con un minisite
dedicado a ella en exclusiva en el que
puede obtener mas informacion y des-
cargar su version demo:
Www.agorapos.com.

~DENIOS-

ENGINEERING ™

Sistemas térmicos: calentar, refrigerar, fundir.

garantizado como fabricantes.

= (ajas Térmicas

Calentary fundir hasta 300°C, almacenar con aislamiento térmico o refrigerar hasta-25°C:
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= Camaras Térmicas ™ Sistemas frigorificos
m Cajas frigorificas ™ Systemcontainer con aislamiento térmico

Solicite el dosier DENIOS "Sistemas térmicos” gratis:

902884106 enwww.denios.es

DENIOS es... su experto en Almacenamiento de Sustancias Peligrosas
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Comprender las propiedades fisicas
de los alimentos es imprescindible, ya
que se utilizan en el disefio de proce-
sos, productos y optimizacion de pro-
cesos, desarrollo de productos y el
control de la calidad de los alimentos.
Este libro estudia los fundamentos de
las propiedades fisicas de los alimen-
tos. Aporta las definiciones y principios
béasicos de las propiedades de los ali-
mentos, asi como la importancia de
las propiedades fisicas en la industria
alimentaria y en los métodos de me-
dida. Ademas, resume los recientes
estudios en el area de las propiedades
fisicas de los alimentos.

En el libro se discuten las propieda-
des fisicas de materiales alimenticios
en seis categorias principales, tales
como tamano, forma, volumen y re-
lacionados con atributos fisicos, pro-
piedades reoldgicas, propiedades tér-
micas, propiedades electromagnéti-
cas, actividad de agua y propiedades
de adsorcion y propiedades superfi-
ciales.

Editorial Acribia
www.editorialacribia.com
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En el primer capitulo, se discu-
ten los atributos fisicos de los ali-
mentos, que son el tamafo, la
forma, el volumen, la densidad
y la porosidad. Se exponen con
detalle los métodos para medir
estas propiedades.

En el capitulo 2, después de
realizar una introduccién del flu-
jo de fluidos newtonianos y no-
newtonianos, se discuten los
métodos de medicion de la vis-
cosidad. Luego se mencionan el
principio de los fluidos viscoelas-
ticos, los métodos para determi-
nar el comportamiento viscoelastico y
los modelos utilizados en los fluidos
viscoelasticos.

El capitulo 3 expone la definicion y los
métodos de medicion de las propieda-
des térmicas, tales como la conducti-
vidad, el calor especifico, la difusivi-
dad térmicay la entalpia. Debido a que
muchas de las etapas del procesado y
conservacién de alimentos implican
transmision de calor, es importante
comprender las propiedades térmicas
de los alimentos. Los datos de estas
propiedades son necesarios en la inge-
nieria y disefio de procesos. Sin cono-
cerse las propiedades térmicas de un
material, no puede hacerse un balance
de energia para un proceso de calen-
tamiento o enfriamiento y tampoco se
puede determinar el perfil de tempera-
tura en el interior de un material.

En el capitulo 4 se cubren las propie-
dades de color y dieléctricas de los ali-
mentos. Se discuten los métodos de
medicion de color y los sistemas de or-
den de color. A continuacion, se discu-

Autor: Serpil Sahin y Servet Gulim
Sumnu
Edicion: 2009

Echiarial ACTSA, A \-)

ten los estudios recientes sobre pro-
piedades dieléctricas.

En el capitulo 5 se discuten los crite-
rios de equilibrio y las propiedades co-
ligativas, tales como el aumento del
punto de ebullicién, el descenso del
punto de congelacion y la presion os-
mética. También se da informacion so-
bre la mediciéon de la actividad de
agua. Finalmente, se discuten la pre-
paracién y los modelos de las isoter-
mas de adsorcién. Existen muchos
métodos para medir la actividad de
agua de los alimentos. Este capitulo
proporciona informacién acerca de la
teoria de la actividad de agua, su pre-
diccién y los métodos de medicion, y
la preparacién de las isotermas de
sorcion.

El Gltimo capitulo analiza las propieda-
des superficiales y sus métodos de
medicion. Se discuten los principios y
métodos de medicién de la tensién su-
perficial y de la tension interfacial.
También se da informacién acerca de
los sistemas coloidales.

N paginas: 316
ISBN: 978-84-200-1126-4
Precio: 34,62 euros (+IVA)
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de 22 de diciembre de 2009

Objeto: Relativo a las sustancias farmacolégicamente ac-
tivas y su clasificacion por lo que se refiere a los limites
maximos de residuos en los productos alimenticios de ori-
gen animal.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/01/2010

Comentarios: En el anexo del presente Reglamento se
establecen las sustancias farmacolégicamente activas y
su clasificacién por lo que se refiere a los limites maximos
de residuos.

de 16 de diciembre de 2009

Objeto: Establecer las directrices para la gestion del
Sistema Comunitario de Intercambio Rapido de
Informacién RAPEXcreado en virtud del articulo 12

de la Directiva 2001/95/CE (Directiva sobre seguridad
general de los productos), y del procedimiento de notifica-
cion establecido en el articulo 11 de esa misma Directiva.
Fecha: 26/01/2010

Comentarios: Ademas de establecer las directrices para
la gestién del Sistema Comunitario de Intercambio Rapido
de Informacion RAPEX deroga la Decisién
2004/418/UE.

de 25 de noviembre de 2009

Objeto: Relativo a la etiqueta ecoldgica de la UE.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 30/01/2010

Comentarios: El presente Reglamento fija las normas pa-
ra el establecimiento y aplicacién del sistema voluntario
de etiqueta ecolégica de la UE.

de 27 de enero de 2010

Objeto: Modificacion del Reglamento (CE) n°33/2008 por
lo que respecta al ambito de aplicacién y al plazo conce-
dido con arreglo al procedimiento ordinario a la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) para la adop-
cion de sus conclusiones relativas a la inclusién de de-
terminadas sustancias activas en el anexo | de la Directiva
91/414/CEE.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 28/01/2010

Comentarios: Las medidas previstas en el presente
Reglamento se ajustan al dictamen del Comité permanen-
te de la cadena alimentaria y de sanidad animal.

uropea

de 8 de enero de 2010

Objeto: Modificar los anexos Il, 1l y IV de la Directiva
2000/29/CE del Consejo, relativa a las medidas de protec-
cion contra la introduccién en la Comunidad de organis-
MOS nocivos para los vegetales o productos vegetales y
contra su propagacion en el interior de la Comunidad
Fecha: 12/01/2010

Comentarios: Las medidas previstas en la presente
Directiva se ajustan al dictamen del Comité fitosanitario
permanente.

de 12 de enero de 2010

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas Przua-Ulloa (DOP)]

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/01/2010

Comentarios: Al no haberse notificado a la Comisién nin-
guna declaracién de oposicién de conformidad con el ar-
ticulo 7 del Reglamento (CE) n°510/2006, procede re-
gistrar la denominacion citada. @eda registrada la de-
nominacién que figura en el anexo del presente
Reglamento.

de 12 de enero de 2010

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas Pistacchio Verde di Bronte
(DOP)]

Fecha: 13/01/2010

Comentarios: Al no haberse notificado a la Comisién nin-
guna declaracién de oposicién de conformidad con el ar-
ticulo 7 del Reglamento (CE) n°510/2006, procede re-
gistrar la denominacion citada. @eda registrada la de-
nominacién que figura en el anexo del presente
Reglamento.
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agenda

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

a
Europain & Intersuc 2010
Fecha: 6-10 marzo 2010
Lugar: Paris
Asunto: Es el Salén Internacional de la Panaderia,
Pasteleria y la Industria de Helados. Oferta soluciones
concretas para todos los negocios relacionados con
la harina, el azlcar y el chocolate: pasteleria y paste-
leria artesanal e industrial, heladeria, chocolateria, ga-
lleteria, etc. Presenta una amplia oferta que va desde
productos, materiales y equipos hasta centros de for-
macion, etc.
Informacion: Europain Développement.
Tel.: +33 (0) 1 40 16 44 48; Fax: +33 (0) 1 42 8529 00
E-mail : infos@europain.com
www.europain.com

PAgriculture

a
Alimentaria 2010
Fecha: 22-26 marzo 2010
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: El salén mostrara las ultimas novedades de
la industria alimentaria internacional, los canales de
distribucién y los gustos de los consumidores. Espera
congregar 5.000 empresas lideres en la fabricacién y
distribucién de alimentos y bebidas, y la participacion
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 retne a fabri-
cantes de los sectores de procesos: ingredientes y em-
balajes agroalimentarios; equipos para restauracién y
bar; equipos y productos para la panaderia y pastele-
ria, que desean encontrar a profesionales argelinos.
Informacion: Safex Exhibition Park.
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Tel.: 0033 1 7677 1111
www.djazagro.com

Q
Logis Expo / Logis Stock 2010
Fecha: 13-16 abril 2010
Lugar: Zaragoza
Asunto: Se celebran paralelamente Logis Expo, 42
Feria Internacional de Logisticas Especializadas,
Transporte de Mercancias y Poligonos Empresariales,
y Logis Stock, 22 Feria Internacional de Manutencién
y Almacenaje.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel.: (+34) 976 764 700 ; Fax: (+34) 976 330 649
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.es/

Q
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 parale-
lamente con easyFairs® LABELLING INNOVATIONS
Barcelona 2010, el Salén Internacional del Etiquetado,
Codificacién, Trazabilidad e Impresién del sur de
Europa.
Informacion:
Marketing
Tel.: 34 91 559 10 37; Fax. 34 91 542 19 22
E-mail: lorena.albella@easyfairs.com
www.easyFairs.com

Lorena Albella. Responsable de

Q
IFFA 2010
Fecha: 8-13 mayo 2010
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: IFFA es el sal6n internacional de los proce-
sos, packaging y ventas de la industria carnica. Se tra-
ta de una plataforma internacional que funciona des-
de 1949 y que resulta de gran utilidad para la toma de
decisiones de empresas del sector carnico de todo el
mundo.
Informacion: Messe Frankfurt GmbH
Ludwig-Erhard-Anlage 1
60327 Frankfurt am Main
Tel.: +49 69 75 75-0
Fax: +49 69 75 75-64 33
E-mail: iffa@messefrankfurt.com
http://iffa.messefrankfurt.com/

a
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7. Ingredientes
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8. Servicio de consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID
General Alvarez de Castro, 41
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28010 Madrid
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12, Servicios marketing ferial

13. Tratamiento de aguas

blanco

lestudio

DISENO Y PRODUCCION DE STANDS

Diseio y produccion de stands y
arquitectura efimera, para ferias,

congresos y eventos. Realizamos
disenos personalizados de stands
atendiendo a sus necesidades
comerciales, potenciando  su
imagen corporativa dentro de un
entorno estético de disefio original.

Presentes en todos los recintos
feriales nacionales

ESTUDIO BLANCO
INTERIORISMO & STANDS, S.L.
Flaza Mayor de Coslada s/n
28820 - Coslada - Madrid - Espana
Tel: 91 671 4298 - Fax:'91 649 5303
www . blancoestudio.com

info@blancoestudio.com

Agua, Energla y
A Medio Ambiente

| -S4

Tratamos el Agua,
Mejoramos el
Medio Ambiente

ILOTO Y PR
INSTALACIONES LLAVE E

Somos expertos en el

Sector Agroalimentario

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
Aptdo. 108 - 26 LFARO — LA RIOJA
Tel. 94118 — Fax. 9411818 10

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com



THE HEALT
The Nutraceutical, Cosmeceutical,
Functional Foods and Functional Drinks

Ingredients Exhibition & Conference

MILAN EXHIBITION CENTRE, ITALY
26-28 OCTOBER 2010

fiezramilano CLGY
Ly

lutraceutical and Cosmeceutical
for'the Southern European Countries
and the Mediterranean Area.

M?_'et .t’he Italian market,
the s.e'cogg,leadlng-gdge ma.rket
-w\b"i'ldw1de.

for functional foods

www.nuce.pro

Organized by: IN CONJUNCTION WITH: IN COOPERATION WITH: @ e

ARTENERGY PUBLISHING Srl 2015 o
Via Gramsci, 57 - 20032 Cormano (MI) - Italy E QEE PQ
Tel.: +39-02-66306866 - Fax: +39-02-66305510 e ——
info@nuce.Pm FIERA MILANO ...: -IrI — r:.'q: ,.I,I




FERRE,

CONSULTING

Global Bakery, Pastry, Ice Cream & Mill Service
International Consulting Group ,,

]

NUESTROS SERVICIOS / OUR SERVICES

INGENIERIA CIVIL - OBRA CIVIL - INGENIERIA MECANICA Y EQUIPAMIENTO
CIVIL AND PROCESS ENGINEERING - MECHANICAL ENGINEERING AND EQUIPMENT

FORMULACIONES, INGENIERIA DE PROCESOS Y PROCESOS PERSOM
CUSTOMIZED FORMULATIONS AND PROCESSES

FOOD INGREDIENTS - FORMACION PROFESIONAL
FOOD INGREDIENTS - TRAINING

ANALITICAS DE COMPOSICION Y SANITARIAS
FOOD COMPOSITION AND SANITARY ANALYSES

ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS - LEGALIZACIONES Y TRAMITES
SOLUTIONS ON CRITICAL POINTS - LEGAL SERVICES

DISENO - DIRECCION EN CONSTRUCCION
DESIGN - CONSTRUCTION MANAGEMENT

PUESTA EN MARCHA. TURNKEY DELIVERY

L& Technology

SEDE CENTRAL / HEADQUARTERS: C/ ESPRONCEDA-,[!
PHONE +34 977 310 242 - FAX: +34 977 318 224 - CALL CE
INFO@FERRECONSULTING.COM - WWW.BLK
WWW.FERRECONSL




