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el dia dos de octubre de 2009, las Ministras de Sanidad y Politica Social, y de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, informaron al Consejo de Ministros sobre
el anteproyecto de ley. Esa ley ya es un hecho y el Gobierno la ha remitido a las
Cortes Generales.

En cuanto a temas de seguridad alimentaria, la Ley contempla, entre otros
aspectos, la obligacion por parte de las Comunidades Auténomas y de la
Administracion General del Estado de informar sobre el desarrollo de los controles
oficiales, para dar cumplimiento a lo estipulado por la normativa europea; la
creaciéon de un sistema de informacién homogéneo en seguridad alimentaria,
coordinado por la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién; y la
creaciéon de una Red Espafiola de Laboratorios de Control Oficial de Seguridad
Alimentaria, coordinada también por AESAN.

En cuanto al ambito de la nutricion, se afrontan temas como la lucha contra
la obesidad y la prevencién de las enfermedades crénicas derivadas: diabetes tipo
I, enfermedades cardiovasculares, etcétera.

En relacién a la alimentacion en la escuela, la ley promueve que la oferta
alimentaria de los centros escolares sea variada y adecuada a las necesidades
nutricionales de los alumnos.

La Ley también introduce temas de regulacion en la publicidad de los
alimentos y, por ello, se propone el desarrollo de sistemas de regulacién voluntaria
mediante la firma de acuerdos de corregulacion con los operadores econémicos y
los responsables de comunicacién audiovisual.

En otro orden de cosas, les informo de la creacién de una nueva seccién
en nuestra revista llamada “Tablon de anuncios”, en la que, como su nombre
indica, apareceran anuncios breves demandando u ofreciendo diversos servicios
o productos. Espero que esta nueva informacién sea de su interés.
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Futural es el nombre del proyecto de
investigacién en tecnologia de los ali-
mentos que surge de la colaboracion
entre empresas, centros tecnolégicos
e instituciones publicas integradas en
la Plataforma Food For Life-Spain, y
que centran su actividad en la alimen-
tacién y la salud.

Merecedor del apoyo del programa de
Consorcios Estratégicos Nacionales
de Investigacion Tecnoldgica (CENIT)
en su tercera convocatoria en el afio
2007, Futural es el acréonimo del pro-
yecto “Contribucién de las nuevas tec-
nologias en la obtencién de futuros ali-
mentos”. Cuenta con un presupuesto
de 21 millones de euros y esta finan-
ciado, en modalidad de subvencion,
por el Centro de Desarrollo
Tecnolégico  Industrial  (CDTI).
Enmarcado en la iniciativa Ingenio
2010, Futural esta dirigido a fomentar
la cooperacién entre organismos de in-
vestigacion (publicos y privados) y em-
presas privadas para el desarrollo de
proyectos de [+D+i. Con una duracién
de 4 anos, su finalizacién esta previs-
ta para el préoximo mes de diciembre
de 2010.

Cuenta con la participacion de 24 em-
presas del sector agroalimentarioy 12
organismos de investigacién estatales,
miembros de alto valor afnadido en li-
nea con los principios rectores del
Grupo de Trabajo de Alimentacién y
Salud de la Plataforma.

El objetivo general de Futural, como
proyecto en cooperacion, es el de au-
mentar la competitividad de la indus-
tria alimentaria, especialmente de las
pymes, a través de la investigacion co-
mo base para el desarrollo y la innova-
cion, acercandolas a las nuevas tecno-
logias, nuevas tendencias y a los pro-
cesos que seran las bases de la indus-
tria agroalimentaria del futuro.

El Instituto de Investigaciéon vy
Tecnologia Agroalimentarias, IRTA, ha
sido designado como responsable de
la Coordinacién del Proyecto, ademas
de asumir la Direccién Cientifica del
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limentos mas seguros,
nutritivos e inteligentes al
servicio de las nuevas tecnologias

mismo, a cargo del Dr. Jacint Arnau,
siendo responsable de la gestion ge-
neral, de la coordinaciéon entre los
miembros participantes y de gestionar
los resultados que surjan de las inves-
tigaciones realizadas a lo largo de los
cuatro anos.

Una vez finalizado el proyecto, los re-
sultados se publicaran y difundiran am-
pliamente por los medios de comuni-
cacion, bien entrado 2011, a través de
la iniciativa del Grupo de Alimentacion
y Salud de la Plataforma.

Futural es uno de los mejores ejemplos
de cooperacién y trabajo consorciado,
elementos clave de desarrollo de los
proyectos que se generan en torno a
la Plataforma Food For Life-Spain vy,
mas concretamente, en el Grupo de
Alimentacion y Salud. La Plataforma
—liderada por la Federacién Espafola
de Industrias de la Alimentacién y
Bebidas (FIAB)—, impulsa, dinamiza y
gestiona recursos para que las empre-
sas formen proyectos innovadores tan-
to a nivel nacional como internacional.

En otro orden de temas, la industria de
la Alimentacién y Bebidas emplea al
2,2% de la poblacién activa espafola
y es uno de los pocos sectores con
una balanza comercial positiva, cuyas
exportaciones han crecido un 8% com-
parando el periodo enero-abril de 2010
con el afio anterior. Son los datos que
se desprenden de la segunda oleada
del Bardmetro del Sector de la
Alimentacion, elaborado por FIAB. Los
ultimos datos del IPI referentes al mes
de junio, muestran la estabilidad del
sector de la alimentacién, con una va-
riacién interanual positiva del 3,1%. La

alimentacion mantiene una progresion
moderada continua, frente a otros sec-
tores mas volatiles, que experimenta-
ron fuertes caidas en 2009 y ahora tie-
nen importantes repuntes. Sin embar-
go, el sector de las bebidas ha regis-
trado una variacién interanual negati-
va del -6,4%.

El propio Ministerio de Industria ha re-
conocido, en el Plan Integral de
Politica Industrial 2020, que el agroa-
limentario es uno de los siete secto-
res estratégicos de nuestra economia
en los que pivotara la recuperacién
economica del pais. El sector de la
agroalimentacién aparece junto a otros
relevantes, como el de la automocion
o el aeroespacial, y con otros tan inno-
vadores como la biotecnologia o las
energias renovables.

Para Horacio Gonzalez Aleman,
Secretario General de FIAB, “en un
momento en el que el mercado interno
se ve afectado por el deterioro de la si-
tuacion econémica y por ciertas medi-
das que pueden suponer un freno al
consumo, la exportacion a otros mer-
cados supone una via de escape que
permite mitigar ese descenso de de-
manda interna. Ha sido una apuesta
permanente de FIAB, en colaboracién
con el ICEX y el Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, que
ahora también figura de manera prio-
ritaria para el Ministerio de Industria,
que enuncia la orientacién a los mer-
cados internacionales como un eje
prioritario de actuacién.

Segun los datos que se desprenden del
Panel de Consumo Alimentario en los
hogares del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, en-
tre mayo 2009 y abril de 2010 (Gltimos
datos disponibles del afio mévil), se ha
producido un incremento del 1,5% en
el volumen consumido por las familias,
mientras que el gasto retrocedié un 2%.
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probado el proyecto
de Ley de Calidad
Agroalimentaria

El Consejo de Gobierno ha aprobado el proyecto de
Ley de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera, que uni-
fica la normativa andaluza sobre esta materia y la
adapta al vigente marco legislativo europeo y estatal.
El texto establece medidas para potenciar la competi-
tividad de las producciones de la agroindustria y de la
pesca, sectores que, actualmente, suman mas de
6.800 empresas y alrededor de 63.000 empleos en
Andalucia, asi como para ofrecer mayores garantias a
los consumidores y reforzar los controles en todos los
eslabones de la cadena alimentaria

El proyecto normativo plantea el fomento de la calidad
como estrategia prioritaria para que los productos
agroalimentarios, que actualmente suponen el princi-
pal capitulo del comercio exterior andaluz, puedan
seguir compitiendo en unos mercados cada vez mas
globalizados y exigentes. De este modo, se regulan
especialmente los requisitos de control, las distintas
figuras de calidad y sus organismos gestores, la infor-
macién al consumidor y las lineas de apoyo a las pro-
ducciones diferenciadas.

A grandes rasgos, la futura ley quedara formada por
dos bloques principales de disposiciones: las referidas
a la calidad comercial y sus sistemas de control y cer-
tificacion, y aquellas otras que tienen como objetivo el
fomento de la calidad diferenciada. El primer bloque,
de aseguramiento de la calidad comercial, se dirige a
incrementar el valor en el mercado con un mayor bene-
ficio para la industria, una mayor renta para los produc-
tores y una garantia de transparencia en la informacion
que demandan los consumidores. Para ello, la ley fija
sistemas de control que se encomiendan tanto a los
operadores (productores industriales, transformadores
y comercializadores) como a la Administracién.

En el caso de los operadores, el sistema debe tener en
cuenta la trazabilidad de los productos (identificacion
desde su origen hasta que llegan al consumidor);
garantizar la veracidad y exactitud de las informacio-
nes incluidas en el etiquetado y la publicidad, y dispo-
ner de mecanismos de reclamaciones y retirada de
productos.

Por su parte, los controles oficiales de la
Administracion se centran, sobre todo, en la preven-
ciéon y lucha contra el fraude, la verificacion de las
caracteristicas de los alimentos y el cumplimiento de la
normativa, tanto de la calidad comercial como de la
diferenciada.
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ureau Veritas
certifica en

GlobalGAP a Grupo Tres
Mares

Grupo Tres Mares, piscifactoria dedicada exclusiva-
mente a la produccion y al procesado de la trucha fres-
ca y congelada, asi como su filial Truchas del Umia, ha
obtenido la certificacién GlobalGAP, conjunto de nor-
mas internacionalmente reconocidas sobre las buenas
practicas agricolas, ganaderas y de acuicultura, tras el
proceso de auditoria de Bureau Veritas Certification.
Son las primeras empresas dedicadas a la acuicultura
en conseguir esta certificacion.

Entre sus politicas de calidad destaca su compromiso
con el medioambiente y la innovacién. De esta forma,
es la primera empresa espanola dedicada a acuicultura
con la Certificacion IFS —también certificado por Bureau
Veritas Certification—. En su proceso de produccion,
que incluye desde la incubacion de los huevos de tru-
cha hasta la distribucién final del producto, los peces
son controlados constante y diariamente.

La nueva certificacion en GlobalGAP permite al Grupo
Tres Mares garantizar al consumidor que los alimentos
cumplen con los niveles establecidos de calidad y segu-
ridad y que se han elaborado teniendo en cuenta crite-
rios de sostenibilidad, seguridad, higiene y bienestar de
los trabajadores, el medio ambiente y el respeto a los
animales.

La norma, que se esta implantando como norma obliga-
toria por los distribuidores europeos, demuestra que la
compafia pone en marcha las buenas practicas pisci-
colas y que implanta procesos para la mejora continua.
Ademas, GlobalGAP ofrece mayor confianza al consu-
midor, garantiza el acceso a los mercados, mejora la
eficacia operativa y la competitividad y reduce el nime-
ro de inspecciones realizadas por segundas partes.
Bureau Veritas Certification —acreditada mundialmente
por ENAC para este esquema alimentario—, en su pro-
ceso de certificacion, ha analizado distintos procesos
como la trazabilidad del producto, su seguridad alimen-
taria, la gestién de residuos o el historial de la explota-
cion. En primer lugar, se ha definido el alcance del pro-
yecto para, posteriormente, llevar a cabo distintas
auditorias para valorar la situacion de la explotacion y
comprobar la implantacién de la estructura basica del
sistema de gestion. Finalmente, se ha realizado la
Auditoria de Certificacion con la emisién del certificado
y, finalmente, se pondrdn en marcha Auditorias de
Supervision como seguimiento de las mejoras.
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erza presenta una
gama de chocolate
esteril para lacteos

Los trozos pequefios de
chocolate proporcionan
un sabor especial a
muesli, helados, produc-
tos panificados, yogur y
postres. La combinacién
de productos lacteos y
chocolate ha supuesto,
hasta ahora, un gran
desafio para las indus-
trias lacteas. El motivo
es que la masa de chocolate fabricada convencional-
mente no esta esterilizada, por lo que el yogur se estro-
pea muy rapido. Herza Schokolade es el primer fabri-
cante de trocitos pequefios de chocolate que
desarrolla, actualmente, un procedimiento para produ-
cir trozos de chocolate estériles que pueden mezclarse
con el yogur durante la fabricacién. De este modo, la
empresa abre posibilidades totalmente nuevas a la
industria. El uso de trozos pequefios de chocolate en
productos lacteos como yogur, quark y postres plantea
dos problemas: por una parte, estos grupos de produc-
tos tienen un contenido de humedad relativamente alto,
de mas del 80%, y, por otra, deben tener una duracién
minima de cuatro semanas.

El chocolate fabricado convencionalmente es relativa-
mente estéril, pero para los productos lacteos no es
suficiente. Los gérmenes adherentes encuentran un
sustrato ideal en el yogur y proliferan muy rapidamente.
El producto se estropea en poco tiempo y deja de ser
comercializable. A ello hay que afadir que los cristales
de azlcar del chocolate se disuelven en el entorno
humedo. Los trozos de chocolate pierden su estabilidad
y consistencia.

Para garantizar la durabilidad de los productos finales,
el chocolate debe ser estéril. Esto significa que los gra-
nos o la masa de cacao se preesterilizan y la masa de
chocolate fabricada con ellos se esteriliza. A continua-
cion, los trozos de chocolate se producen y empaque-
tan en condiciones estériles. Segun, Torsten Wywiol,
Director Gerente de HERZA Schokolade, “los compo-
nentes del cacao son muy sensibles. Las temperaturas
excesivas y la ejecucion incorrecta de la limpieza, el
tostado, la molienda y la homogeneizacién perjudica la
calidad de los trozos de chocolate acabados. Todo ello
debe tenerse en cuenta en el desarrollo de nuevas tec-
nologias para la esterilizacién”.
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Todo lo que necesita,
ni mas ni menos.

Novation

Para mas informacion visite
www.foodinnovation.com/novationforeveryone

®Nai.‘ional Starch

FOOD INNOVATION
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ENCUENTRE LOS MEJORES INGREDIENTES PARA
HAGER QUE SUS PRODUCTOS ERILLEN FRENTE
A LOS DE SUS COMPETIDORES
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N

ENCUENTRE TODAS LAS VENTAJAS
FUNCIONALES DE HI EURDPE & NI!

5 Ingredientes Naturales Funcionales
» Declaraciones nutricionales y
de prapiedades saludables

N Etiquetado claro y veraz
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EXPOSICION Y CONFERENCIA

s
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N Antioxidantes
DEL 16 AL 18 DE NOVIEMBRE 2010 u Gestion de Pérdida de Peso y Saciedad
IFEMA - FERIA DE MADRID, ESPANA ' Probigticos y Prebidticos
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internacional para la industria de Alimentos y Behidas llega a Espana! _ —
iNo pierda la oportunidad de visitar tan cerca de casa a mas de 550 3 Salud del Sistema Digestivo
proveedores de ingredientes! 5 Funcién Cognitiva y Mental
e Gl ; ’ s Salud del Sistema Cardiovascular
i Europe & Ni es la Unica feria internacional sobre ingredientes : ; :
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mostrar los ingredientes mas innovadores del mundo. o Energia y Resistencia
- . . _ . N Antialérgenos
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brillar sus productos frente a los de sus competidores. Descubra ‘
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mas de 550 proveedores de ingredientes. Alimentos y Bebidas para la Salud Infantil

Para mas informacién busque en Google “Hi Europe”
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Carburos Metalicos, del Grupo Air
Products, ha sido premiado por la
Asociacién Europea de Gases
Industriales (EIGA) con dos galardo-
nes, uno de Oro y otro de Bronce, por
la seguridad en sus instalaciones de
La Pobla de Mafument (Tarragona) y
Perlio-Fene (La Corufa), respectiva-
mente.

Estos prestigiosos premios reconocen
a las compafias méas sobresalientes
en materia de seguridad. La planta de
La Pobla de Mafument ha recibido el
galardon de Oro, que se otorga tras 15
afos o un millén de horas trabajadas
sin ningun incidente que implique ba-
ja laboral. Asimismo, a las instalacio-
nes de Perlio-Fene se les ha concedi-
do el galardén de Bronce por 5 afios
consecutivos sin que se produjera un
incidente con baja laboral. Estos pre-
mios, que han destacado la exitosa ar-

‘ Las plantas de Carburos Metalicos
premiadas por su seguridad

monizacion de los estandares operati-
vos de Air Products a nivel europeo
con las buenas practicas en Salud
Medioambiental y Seguridad (EH&S),
también han premiado con el galardén
Oro a las instalaciones de Amsterdam
(Holanda), Siewierz (Polonia) y
Carrington (Reino Unido). Igualmente,
EIGA ha concedido reconocimientos
de Bronce a las instalaciones de
Estrasburgo en Francia y Hull en Reino
Unido.

Segun explica José Maria de Pablo,
Director de Seguridad, Salud y
Medioambiente de Air Products en el
Sur de Europa, “como compahia res-
ponsable, nuestra maxima prioridad es
asegurar que nuestras operaciones

cumplen con todas las medidas de se-
guridad. Estamos muy orgullosos de
los equipos humanos que trabajan en
las instalaciones premiadas por su fo-
calizacién y compromiso en materia de
seguridad”.

“Ademas —continta José Maria de
Pablo—, hemos establecido unas cuo-
tas muy altas en el area de seguridad
y estamos muy satisfechos de nues-
tro programa de Total Seguridad que
se plasma en el compromiso y creen-
cia de que nada es mas importante
que la seguridad. Esta cultura interna
esta en todo lo que hacemos, lo que
significa que nuestra gente, clientes,
proveedores y comunidades locales
cosechan los beneficios”.

y
7

galiclacalidade

Empanada gallega KENTES.

Existen pocas gastronomias como
la gallega, y entre sus platos, pocos
tan deliciosos como su irresistible
empanada.

Un producto elaborado respetando las
recetas originales y utilizando solamente
ingredientes naturales de primera calidad,
pero que gracias a una innovadora tecnolo-
gla de envasado, sin colorantes ni
conservantes anadidos, dispone de un
periodo de consumo de hasta 60 dias
guardada en la nevera.

Disponible en dos modalidades, atin y
camne, la empanada KENTES ya esta presen-
te en la mayoria de grandes superficies y
supermercados.

Gonécanos en

15 al 7 de Octubp,
A€ °IFEVIVIGO .

STAND J56

CAMBIA TU IDEA
DE TRADICION

www.kentes.com

Poligono Industrial O Ceao, C/Agricultura, 52-53. 27003 Lugo (Espana). Teléfono (+34) 982 100 300
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Jornada Técnica

Defensa de la Competencia
en el mercado de los laboratorios de
ensayo, calibracion y analisis

4 de Noviembre de 2010 (Jueves)
Programa

Recepcion

Inauguracion de la Jornada:
Presentacion de AELI y Objetivos

Introduccion a la Defensa de la
Competencia: Definiciones, actuaciones
licitas e ilicitas y herramientas legales
Coffe Break

Actuaciones de AELl en Defensa de la
Competencia en el Mercado.

Casos practicos

Actuaciones en el mercado de:

e Algunos Centros Tecnoldgicos

e Algunas Universidades

e Algunas Spin-offs

e Algunos operadores privilegiados:
el caso AENOR-Laboratorio
Situacion actual

Debate sobre el futuro del mercado
Clausura

Almuerzo-Coctel

* Lugar de celebracion
Hotel NH Nacional
Paseo del Prado, 48 -28014 Madrid

P“us UNfo ® [nscripcion General: 120 Euros + 18 % IVA
e [nscripcion Asociados de AELI: 70 Euros + 18 % IVA

4!
Z 5, Q 2 A= e vy N , .
E I—I & ‘-‘,‘; @ Solicite el boletin de inscripcion por teléfono, fax o e-mail
ASOCIACION Z £
ESPANOLA DE o 3 .
! g
-
4
%

LABORATORIOS AELI - Sede Social:

il C/Alenza, 1 28003 Madrid

\ 6'0919-1 93° Teléfono y fax:91 399 01 74
e-mail: aeli@aeli.org

Fecha limite para las inscripciones: 28-10-2010 web: www.aeli.org
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premiados del
Concurso IPA de la
Innovacion

Con motivo de la feria internacional del Procesos
Alimentarios —IPA—, que abrira sus puertas del 17
al 21 de octubre en el Nuevo Hall 7 de Paris
Nord-Villepinte, el concurso IPA de la Innovacion
premia las innovaciones punteras. Este concur-
so tiene como objetivo demostrar la fuerza de
la innovacioén en la industria alimentaria a través
de equipamientos, soluciones y tecnologias pro-
puestas por los expositores de IPA 2010.

El 6 de julio, un jurado compuesto por periodis-
tas profesionales y por expertos en el tema, se-
leccion6 cinco de las innovaciones mas impac-
tantes que se expondran en la feria, en cinco
categorias. Se ha valorado, especialmente, la
eco-concepcién de productos, los procesos, la
mejora de la calidad de los productos, la seguri-
dad y trazabilidad de los alimentos, la mejora de
las condiciones de trabajo, la productividad y la
eficacia industrial.

Tanto la entrega de premios, como el anuncio
del Ministerio de Alimentacion, Agricultura y
Pesca, que galardonara a uno de los nominados
del concurso IPA de la Innovacioén, se llevaran a
cabo el lunes 18 de octubre de 2010 en el Polo
Innovacion de la feria.

Los galadonados en esta edicién son los siguien-
tes:

« En la categoria de “Envase, Embalaje y
Acondicionamiento”: Montajes Conserveros de
Galicia (Espana), por su “cerradora bajo vacio”.
» En la categoria de “Procesos y Equipamientos”:
Clauger (Francia), por su “Skid de produccion
combinada de frio y calor”.

« En la categoria de “Investigacion vy
Tecnologias”: JBT Foodtech, por “CCMS3, capa
aislante de ceramica”.

« En la categoria “Gestion, Control vy
Comportamientos de Procesos”: Bizerba
(Francia), por “CWP — Neptuno Trituradora”.

» Habra un premio especial del jurado, denomi-
nado “Coup de cceur” (corazonada del jurado),
que ha recaido en: Triaprocess (Francia), por su
“Mezclador, Granulateur Triaxe”, un mezclador
que se basa en tecnologias ancestrales.

- fl,",&1k‘_i,,-k‘.'._x
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Food Allergen Kits

v Almendra
v Trigo sarraceno
v’ Crustaceos
v Huevo
v Gliadina
v Avellana
v Altramuz
v Leche
+ Caseina
¢ Beta-Lactoglobulina

v Mostaza
v Cacahuetes
v Sésamo
v Soja
+ Proteina de Soja

+ Proteina de
harina de soja

OXOID, S.A.

Via de los Poblados, 17. Nave 3-13
28033 Madrid - ESPANA

Tel: +34 (0) 913822021

Fax: +34(0) 917637662
Email:oxoid.pedidos.es@thermofisher.com

www.oxoid.com
www.thermofisher.com
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jotecnologia y vino en el
Congreso INVINOTEC 2010

ABLE (Asociacion de Biotecnélogos
de Ledn), agrupacion formada por es-
tudiantes y licenciados en
Biotecnologia por la Universidad de
Ledn, asi como profesionales de esta
area, organizan durante el mes de oc-
tubre el Congreso INVINOTEC 2010.
El Simposio se compone, a su vez, de
varias actividades, entre las que des-
tacan las Jornadas “Vinomio:
Biotec(E)nologia”, la celebracion de
la Asamblea General de la Federacion
Espafiola de Biotecnélogos
(FEBiotec), asi como otras actividades
socioculturales.

Las Jornadas “Vinomio:
Biotec(E)nologia” se desarrollaran du-
rante los dias 26, 27 y 28 de octubre
en la Universidad de Le6n y engloban
conferencias, mesas redondas, asi co-
mo catas de vino guiadas por expertos
enodlogos. Este evento se convierte en
el punto de encuentro entre la investi-
gacion cientifica puntera y la innova-
cion empresarial en el sector vitivinico-
la. Brinda, ademas, un espacio de con-
sorcio entre el estudiante y el empre-
sario.

El programa comienza el dia 26, que
estara dedicado a la “Divulgacién de la
Biotecnologia del vino”. Por ello, tras
el acto inaugural se sucederan una se-
rie de conferencias y mesas redondas,
todas ellas impartidas por cientificos
y empresarios del panorama nacional
del sector, tales como el Dr. Ramén
Gonzaélez, Investigador del Instituto de
las Ciencias de la Vid y el Vino de la
Rioja o la Dra. Eva Navascués,
Directora técnica del Departamento de
Biotecnologia de Agrovin. Para finali-
zar esta sesion, se llevara a cabo la
mesa redonda “Una copa de vino
transgénico, por favor, ¢realidad o fic-
ciéon?”, que sera moderada por la Dra.
Blanca Esther Razquin, Decana de la
Facultad de Ciencias Bioldgicas y
Ambientales de la Universidad de
Leon, y en la que participaran presti-

giosos cientificos y expertos en la ma-
teria, como el Dr. Pere Puigdomenech,
Investigador del  Centro de
Investigaciones en Agrigenémica del
CSIC; la Dra. Leire Escajedo,
Profesora de Derecho Constitucional
en la Universidad del Pais Vasco; el
Dr. Ramén Gonzalez, Investigador del
Instituto de las Ciencias de la Vid y el
Vino de la Rioja; y Paco Berciano, ex-
perto conocedor del mundo del vino.
Durante el dia 27, el Congreso se
adentrara ain mas en la “Innovacion
cientifica en el sector del vino”, me-
diante dos conferencias impartidas por
el Dr. José Manuel Guillamoén,
Investigador  del Instituto de
Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA-CSIC) y la Dra. Maria
Cinta Calvet, Cientifica del Institut de
Recerca i Tecnologia Agroalimentaries
(IRTA).

El jueves 28 sera el dia clave para la
busqueda del equilibrio de la transfe-
rencia tecnoldgica en el sector vitivi-
nicola, ya que, bajo el titulo “Reaccién
Universidad y Empresa”, habra multi-
conferencias donde, tanto la palabra
de empresarios como de investigado-
res y bioemprendedores ayudaran a
los participantes en las jornadas a te-
ner una vision mas amplia del estado
actual de tal interaccion en el mundo
del vino. Por parte de la Universidad
de Leon, participaran el Dr. José
Enrique Garzon, el Dr. Juan José
Rubio y Victor Manuel Garcia. Por el
lado empresarial, participaran Carlos
Lucea (Viveros Villanueva), la Dra.
Rosa Isabel Fernandez (Instituto
Biomar) y Luis Mufoz (Fundacién
Centro de Supercomputacion de
Castilla y Leén). Asimismo, participa-
ran ofreciendo su vision de bioempren-
dedores el Dr. Carmelo Garcia
(Laboratorios Skinwine) y Juan Diego
Cordén (Grupo Hespérides Biotech).
El 27 y 28 se celebraran catas de vi-
no para los asistentes.

e Preparados y

Coadyuvantes
Tecnologicos

Para la Industria Alimentaria

CALIDAD FIABILIDAD
TECNOLOGIA VERSATILIDAD

Alta Especializacion al Servicio del
Sector Carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a

su Alcance

ERARSZ197

ANVISA
Antonio Villoria S.A.

Ana Maria del Valle s/n
ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 918716314 Fax: 918716514
e-mail:anvisa@anvisa.com
web:www.anvisa.com
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los cierres, en las condiciones am-
bientales durante la distribucién,
etc., unas unidades se alteran mas
deprisa que otras. En un momento
determinado, no todas las unidades
han alcanzado el mismo nivel de al-
teracion, sino que hay una distribu-
cién estadistica, de diferentes nive-

les de alteracion. En
consecuencia, combi-
nando las distribucio-
nes estadisticas de
los tiempos hasta la
alteracion limite esta-
blecida y los tiempos
en distribucién puede
calcularse la probabi-
lidad de que una uni-
dad haya alcanzado
la alteracion limite, en
el momento de su
consumo.
Finalmente, Montserrat Castillo, pu-
so de manifiesto que afo tras afo
crece significativamente la genera-
cién de residuos y, en concreto, se
estima que se consumen mas de
150.000 millones de envases en
Espafa, de los que casi la mitad no
se reciclan.

En este entorno, la reduccién del im-
pacto ambiental del residuo del enva-
se es un factor clave para todos los
agentes implicados: distribucién, en-
vasadores, fabricantes de envases y
embalajes y administraciones.

La consideracién del factor sostenibi-
lidad es critica para garantizar el
desarrollo del sector, por lo que se de-
be actuar de manera activa para redu-
cir el impacto ambiental del envase y
embalaje y hacerlo de manera compa-
tible con la rendibilidad de la empresa.
Para conseguir este reto, se presen-
tan los siguientes aspectos: requeri-
mientos legislativos aplicables al en-
vase y su residuo; estrategias para ga-
rantizar la eficiencia, la seguridad y
sostenibilidad del envase y los proce-
sos vinculados y, complementaria-
mente, desarrollos tecnolégicos cla-
ves en el sector.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

==

Soluciones Innevadoras

; -
fred

para5equridad Alimentaria

? a5 Llamnascls Gratuita

900 210 584

3M Centro de Informacidn al Cliente

www.3m.com/microbiology
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El Consejo de Ministros aprob6 el
pasado 3 de septiembre, a propues-
ta de las ministras de Sanidad y
Politica Social, Trinidad Jiménez, y
de Medio Ambiente, y Medio Rural
y Marino, Elena Espinosa, el proyec-
to de Ley de Seguridad Alimentaria
y Nutricién, que unifica la legislacion
sobre alimentos y nutricién con el
objetivo de reforzar la seguridad de
los ciudadanos en materia alimen-
taria.

De este modo, el Gobierno da cum-
plimiento a un compromiso adquiri-
do con los ciudadanos e incluido en
los objetivos de la Estrategia de
Seguridad Alimentaria 2008-2012.
La nueva ley, que pone fin a la dis-
persion normativa actual y ha conta-
do con un gran consenso en su ela-
boracién, es un texto moderno que
no solo incorpora los aspectos rela-
cionados con la seguridad alimen-
taria (alimentos que no contengan
patégenos o contaminantes), sino
que también recoge la promocion de
habitos de alimentacién saludables
que actuen en la prevencion de en-
fermedades.

Al mismo tiempo, la ley es oportuna
pues aunque existe un marco nor-
mativo basico a nivel europeo esta-
blecido por distintos reglamentos, es
necesario dotar al Estado espafol
de mecanismos de coordinacién pa-
ra lograr una efectiva aplicacion de
esos reglamentos en las diferentes
Comunidades Auténomas, que tie-
nen transferida la competencia en el
control oficial de los alimentos.

Mecanismos de seguridad ali-
mentaria

En materia de seguridad alimentaria,
la ley recoge distintas medidas, en-
tre las que destacan:

1. La obligaciéon por parte de las
CC.AA. y de la Administracién
General del Estado de informar en
cuanto al desarrollo de los contro-
les oficiales, para dar cumplimiento
a lo estipulado por la normativa eu-
ropea. Hasta ahora no existia esta

28
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| Gobierno aprueba el
proyecto de Ley de Seguridad
Alimentaria y Nutricion

obligacién, lo que puede provocar
importantes retrasos en la transmi-
sion de informacion.

2. Creacion de un sistema de infor-
macién homogéneo en seguridad
alimentaria, coordinado por la
Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN).
Este sistema, inexistente hasta aho-
ra, permitira el intercambio de da-
tos (informes de evaluacion de ries-
gos, datos analiticos y cientificos,
etc.) entre profesionales, investiga-

dores y administraciones y facilitara
el intercambio de los conocimientos
mas avanzados en la materia.

3. Se establece la creacién de una
Red Espafiola de Laboratorios de
Control Oficial de Seguridad
Alimentaria, coordinada por AESAN,
que reforzara la vigilancia en segu-
ridad alimentaria, mejorara la ges-
tion de la calidad y apoyara la inves-
tigacién en metodologia analitica de
la seguridad alimentaria, entre otros
aspectos.

La nueva ley, que pone fin a la dispersion

normativa actual y ha contado con un

gran consenso en su elaboracion, es un

texto moderno que no solo incorpora los

aspectos relacionados con la seguridad

alimentaria (alimentos que no contengan

patogenos o contaminantes), sino que

también recoge la promocion de habitos

de alimentacion saludables que actlen

en la prevencion de enfermedades

= = GOBIERNO MINISTERIO
iy Q DE ESPANA DE SANIDAD
| : Y POLITICA SOCIAL
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la confianza.
se gana con la calidad

Una empresa solo es verdaderamente competitiva cuando ha conseguido
la confianza de sus clientes, Las certificaciones de AENOR son las mas reconocidas,
porque apoyan el esfuerzo de las organizaciones que trabajan para
ser cada vez mejores, abordando con calidad su compromiso en @mbitos como
el medio ambiente, la sequridad o [a oferta de productos y servicios fiables.
Cada vez que veas una etiqueta de AENOR estaras viendo a una empresa o institucion
que responde cien por cien a tu confianza.

AENOR
El valor de la confianza

AENOR Asociacidn Espaiiola de
Normalizacién y Certificacién AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, México, Peril, Panama, El Salvador, Guatemala,
902 102 201 - info@aenores - Www.aenor.es Rep. Dominicana, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria, Marruecos.



PUBLIREPORTAJE

La instalacion es fruto de la colabo-
racion entre ULMA Handling
Systems, Eroskiy Euro Pool Systemn
y esta basada en grandes dosis de
innovacion tecnolbdgica y mejoras en
sostenibilidad.

ULMA Handling Systems, la inge-
nieria especializada en automati-
zacién logistica, ha desarrolladopara
Eroski Frescos, en su plataforma de
Guadalix de la Sierra (Madrid), un
sistema automatico de preparacion
de pedidos considerado pionero por
su concepcion y disefio.

El proyecto ha sido el resultado de la
colaboracion de las empresas, Euro
Pool System, Eroskiy ULMA Handling
Systems, proveedor tecnoldgico de la
solucién implantada. Fruto de esta
colaboracion, Eroski sera la primera
cadena de supermercados, en Espa-
fia, en utilizar un sistema automatico
de preparacion de pedidos para pro-
ductos frescos en los envases
retornables de Euro Pool System.

La plataforma sobre la que se ha
llevado a cabo el proyecto de
automatizacion logistica esta orien-
tada a la distribucion de frutas y
verduras, y dispone de una superfi-
cie de 25.000 m?.

El corazon del proyecto es un siste-
ma automatico desarrollado e im-
plantado por ULMA Handling
Systems, que consta de tres ele-

ULMA HANDLING SYSTEMS desarrolla
para EROSKI FRESCOS un proyecto
pionero de automatizacion logistica

mentos principales: un sistema de
clasificacién automatica (STV), un
sistema de preparacion de pedidos
automatizado y un sistema automa-
tico de buffer.

El sistema de clasificacion automati-
ca (STV) dirige las paletas hacia el
buffer de expedicién o al sistema de
preparacion de pedidos automatiza-
da. Esta disefiado para operar en
unas condiciones de frio extremo,
hasta los -30°C, y aporta un alto
grado de flexibilidad, de manera que
el nimero de vehiculos pueda
ampliarse facilmente en cualquier
momento. Asimismo, el sistema
cuenta con una capacidad de movi-
miento de hasta 800 paletas/hora.

El sistema de preparacién de pedi-
dos es una solucion totalmente auto-
matizada que permite realizar ope-
raciones de gran intensidad y peso
elevado. El sistema esta disefado
para la manipulacion del producto
en cajas de plastico y garantiza una
manipulacién totalmente armoénica
de los productos. Asimismo, elimina
tareas no ergondmicas de los opera-
rios y facilita la limpieza total de la
instalacion, un factor indispensable
en el sector de la alimentacién.

Elsistema automatico de buffer cons-
ta diversos transelevadores y regula
automaticamente el suministro de
paletas al sistema de preparacion de
pedidos y a expediciones. Ademas

de las ventajas que aporta desde el
punto de vista del aprovechamiento
del espacio, asegura un control 6pti-
mo del inventario y, desde un punto
de vista medioambiental, |a instala-
cion permite una conservacion ido-
nea del producto y la regeneracion
energética.

El desarrollo de todo este sistema
automatico ha permitido a Eroski me-
jorar considerablemente en susratios
de ergonomia, al eliminar la manipu-
lacion manual en aquellos procesos
que mas esfuerzo requieren.

Ademas, se han conseguido impor-
tantes logros en temas relacionados
con la seguridad, puesto que se trata
de un sistema robusto que ofrece
estabilidad a la produccién y aporta
una mayor flexibilidad al sistema de
preparacion de pedidos. Por tltimo,
cabe sefalar que otra de las venta-
jas conseguidas tras la automa-
tizacion es la mejora conseguida en
los costes operativos.
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Olivia Grobois.- En efecto, el Parque
de Exposiciones de Paris-Nord
Villepinte ha llevado a cabo importan-
tes renovaciones para mejorar la aco-
gida de sus expositores y visitantes.
Lo mas importante para nosotros ha
sido la construccion de un nuevo hall
de 36.000 m?, el pabellon 7, lo que
nos ha permitido llevar a cabo IPA en
el mismo lugar que IN-FOOD y SIAL.
Este nuevo hall, que reine moderni-
dad y eco-respeto, es el primer pabe-
l16n de Alta Calidad Medioambiental
(proyecto piloto) en el mercado fran-
cés de congresos/exposiciones.
Desde el momento en que los indus-
triales tienen necesidad de optimizar
sus desplazamientos, les propone-
mos, en las mismas fechas y en un
mismo lugar, un evento 100% agroa-
limentario: desde el proceso y acon-
dicionamiento, pasando por los ingre-
dientes y productos semi-elaborados,
hasta los productos alimentarios ter-
minados.

Alimentaria.-
0.G.- Las previsiones para la edicién

2010 del lado de los expositores son
alentadoras.
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Entrevista con Olivia Grobois, Comisaria General de la Feria
de Procesos Alimentarios IPA

uestro objetivo es seguir

reforzando el posicionamiento
de IPA como observatorio de
innovaciones en procesos de
produccion”

La Feria de Procesos Alimentarios, IPA 2010,
abrira sus puertas los proximos dias 17 al 21 de
octubre en el Parque de Exposiciones Paris-Nord
Villepinte. Su Comisaria General, Olivia Grobois,
relata en esta entrevista todas las novedades
que trae esta nueva edicion del certamen.

Esperamos a
600 expositores
con dos nuevas
caracteristicas
muy positivas
para IPA: el
desarrollo inter-
nacional y la
participacion de
nuevos exposi-
tores espafo-
les.

En efecto, esta
edicion ha teni-
do especial-
mente una bue-
na acogida en
el extranjero: la
participacién in-
ternacional esta
en aumento
con respecto a
2008, y repre-
senta casi la
mitad de los ex-
positores y el
30% de superfi-
cie de exposi-
cion. En el top

=20
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Entre los visitantes, mas de un 60%
tenian poder de decisiéon de compra.
“La calidad del visitante ha sido muy
buena. El sistema de celebracién en
dos Unicos dias es el ideal. También
estamos muy satisfechos con el se-
guimiento realizado por la organiza-
cion”, senalaba Joseba Albisu, Sales
Manager de Industry de la compa-
fifa Albéniz.

Las cifras revelan que, en esta edi-
cién del Salén Internacional de
Tendencias en Packaging de Alto
Valor Anadido, celebrado con el
Saloén Internacional del Etiquetado,
Codificacion, Trazabilidad e
Impresién, se ha conseguido un 16%
mas de visitantes. Sobre todo, pro-
ceden de los sectores de alimenta-
cion y bebidas; packaging e impre-
sion; disefo, publicidad e industrial
promocional; moda, complementos y
calzado; quimica; automocion, y far-
macia y cosmética, que representa
un 15% del total, el segundo sector
MASs NUMeroso.

Participacion nacional e in-
ternacional

Un buen nimero de empresas, tan-
to nacionales como internacionales,
de renombre visitaron los salones.
En su mayoria, acudieron directores
generales, altos cargos de marketing
y comunicacion, 1+D, ventas, direc-
tores de compras, de producciéon y
técnicos de packaging, entre otros.
Sus objetivos eran, mayoritariamen-
te, adquirir productos y obtener infor-
macién que les ayudase a encontrar
nuevos productos y servicios en el
futuro.

Los cerca de 130 expositores han
transmitido a la organizacién sus fe-
licitaciones por los buenos resulta-
dos obtenidos a lo largo de los dos
dias. “Se mantienen los objetivos
conseguidos en ediciones pasadas,
algo muy complicado de conseguir
en estos tiempos. El visitante es uni-
camente profesional y viene buscan-
do cosas concretas”, afirmé Gorka
Pamies, Gerente de Igorle. Por ello,

mas del 50% de los expositores de
este afo ya han reservado su stand
para los proximos salones easyFairs.

Seminarios learnShops™

En los dos dias de celebracién, el
aforo de los 34 seminarios
learnShops™ estuvo completo en la
mayoria de los casos. Las conferen-
cias, coorganizadas con ITENE

ackaging & Labelling Innovation
reunid al sector del disefo,
packaging y etiquetado

Un total de 3.538 visitantes profesionales,
relacionados con el sector del diseno de
packaging y del etiquetado, acudieron a
easyFairs® Packaging Innovations y a
easyFairs® Labelling Innovations, el pasado
mes de abril, en el CCIB de Barcelona. Las
cifras suponen un crecimiento del 16% en el
numero de visitantes y del 25% en superficie
expositiva con respecto a la edicion anterior.

(Instituto Tecnolégico del Embalaje,
Transporte y Logistica) y con ADP
(Associacio de Disseyadors
Professionals), abarcaron el sector
del envasado y del etiquetado des-
de distintos ambitos. Las ponencias
estuvieron divididas en diferentes te-
maticas: ecopackaging, branpack,
RFID, codificacién y etiquetado, en-
tre otros.
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bilidades reales de negocio a todos los asistentes.
Dentro de esta participacion cabe destacar la del Puerto
de Gijén —conocido como El Musel- lider nacional en el
movimiento de graneles sélidos. EI Musel tiene rutas
comerciales diarias con Francia y el Reino Unido y es
pieza clave en el desarrollo econémico e industrial de
la region. El Puerto de Gijon esta llamado a ampliar su
vinculacion con el hinterland y, en particular, también
como salida natural de numerosas empresas de Castilla
y Ledn.

8° Forum Mediterraneo de Logistica y
Transporte y otras jornadas técnicas

La octava edicion del Férum Mediterraneo de la
Logistica y el Transporte ha tenido como invitado al
Libano, un pais que se ha posicionado como un signi-
ficativo portal para los paises Mediterraneos, gracias a
los ambiciosos planes de construccion y privatizacion
de grandes infraestructuras de transporte, hecho que le
ha llevado a intensificar sus relaciones comerciales con
Espafa. Dentro del 82 Férum Mediterraneo de la
Logistica y el Transporte tuvieron lugar la 32 Cumbre
Mediterranea de Puertos, la 12 Jornada del Port de
Barcelona y los tradicionales encuentros empresaria-
les, que pusieron en contacto a diferentes empresas pa-
ra fomentar los contactos y los negocios.

Enrique Lacalle aseguré que “este afo hemos cele-
brado mas jornadas técnicas que nunca, con un total
de 20, y todas ellas han contado con una amplia parti-
cipacién”.

La 12 Jornada ACTE, que tuvo por titulo “Impacto eco-
némico, social y medioambiental de los Centros de
Transporte y Logistica (CTL)” y contd con la participa-
cién de Juan Miguel Sanchez, Director General de
Transportes Terrestres del Ministerio de Fomento;
Ramén Vazquez, Presidente de ACTE; Ignacio Ragas,
Director General de CIMALSA; y Manel Nadal,
Secretario de Movilidad del Departamento de Politica
Territorial y Obras Publicas de la Generalitat de
Catalufa.

Por su parte, los workshop SIL Food y SIL Pharma &
Health dieron respuesta a las necesidades logisticas de
los sectores de alimentacién y farmacosanitario, regis-
trando un lleno absoluto, seguln los organizadores.
Asimismo, cabe destacar los workshop ITENE SIL
2001, dedicados a la sostenibilidad, el RFID y al sector
quimico; las Jornadas CEL-Logistop; el desayuno de
trabajo CEL-Zetes; la Jornada CEL-ELA Bestlog y la
Jornada “Las claves del éxito de un tender” (las cuatro
ultimas organizadas por el Centro Espafol de Logistica
y el SIL).

Por ultimo, cabe mencionar la Jornada Corresponsables
que, bajo el titulo “La logistica responsable: un compro-
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un 41,2%, seguido del envase y el em-
balaje de sus productos, con un 22,4%.
La gestién de stocks figura también en-
tre las actividades logisticas mas sub-
contratadas con un 17,5% de los ca-
sos. La automatizacion de sistemas
(12,6%), la manutencién (12,2%), la

>
Y
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produccion (5,6%) y las compras
(4,3%) también son actividades logis-
ticas a tener en cuenta por lo que se re-
fiere a subcontratacion por parte de los
directores de logistica.

El aspecto que mas preocupa a los di-
rectores de logistica es la eficiencia y

72 REUNION DE LA

www.sesal.org

la optimizacion de los costes y los
stocks, en un 21,9% de los casos. La
calidad y el servicio que dan a sus
clientes es otro de sus grandes que-
braderos, con un 15,8%. En tercer lu-
gar, aparecen aspectos como la rapi-
dez y la puntualidad del servicio, asi
como el compromiso con el cliente,
con un 13,5%, seguido de todo lo re-
lacionado con los costes, con un
11,6%).

La evolucion del sector del transporte
de mercancias —con la entrada en vi-
gor de la nueva ley del transporte, la
seguridad y la subida del precio del ga-
séleo, como aspectos mas destaca-
dos— preocupa al 8,4% de los directo-
res de logistica encuestados. También
destacan, entre las principales preo-
cupaciones, aspectos relacionados con
las tecnologias de control, con un
7,6%; la sostenibilidad (3,4%), los
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Envases y embalajes son percibidos
por los consumidores como garantia
de la conservacién y la seguridad de
los productos, ya que contribuyen a
mejorar la calidad, la vida del produc-
to, su seguridad y hacen mas sencillo
su uso. La industria de la alimentacion
cuida cada vez mas todos los aspec-
tos relacionados con el packaging,
conscientes de que aportan un valor
afadido a sus productos.

La crisis econdémica mundial ha obliga-
do a productores y usuarios de pac-
kaging a buscar envases y embalajes
mas eficaces y, al mismo tiempo, se
enfrentan a un consumidor cada vez
mas preocupado por el medio ambien-
te, por lo que la apuesta por la soste-
nibilidad va ganando posiciones en el
sector.

Segun los expertos, aunque los facto-
res de evolucion del sector de packa-
ging son diversos, cabe destacar cua-
tro principales:

1. La evolucién demografica: el enve-
jecimiento de la poblacién y el cambio
en la tipologia de los hogares da lugar
anuevos envases que apuestan por la
ergonomia y por las mono-dosis para
consumo individual, por ejemplo.

2. Las nuevas tecnologias: materiales
novedosos, técnicas de impresién in-
novadoras, nanotecnologia, embalajes
inteligentes o la aportacién de la RFID
abren todo un mundo de posibilidades.
3. La reglamentacién cada vez mas
estricta marca el camino a los fabrican-
tes de envases y embalajes: materia-
les en contacto con los alimentos, pro-
ductos quimicos, trazabilidad, etc.

4. Respeto al medio ambiente: como
ya hemos mencionado, la preocupa-
cién por el medio ambiente se tradu-
ce en el uso de materiales biodegrada-
bles y reciclables.

Iremos desarrollando estas tendencias
a lo largo de este monografico.

Nuevas tecnologias al servicio
del packaging

La apuesta por los envases activos
e inteligentes esta dando como resul-
tado un aumento de la vida util del

60

producto, ya que protegen a los ali-
mentos de los agentes responsables
de la alteracién, ya sea quimica, en-
zimatica o microbiolégica. Los enva-
ses basados en polimeros han de-
mostrado su ligereza, versatilidad y
economia de costes, aunque la in-
dustria del packaging apuesta, cada
vez, mas por materiales mas sofisti-
cados y, a la vez, mas sostenibles,
elaborados a partir de fuentes reno-
vables, para reducir el impacto am-
biental. En el caso de los envases ac-
tivos (aquellos que interactian con el
producto), han comenzado a incorpo-
rar componentes naturales para alar-
gar la vida util de los alimentos. Un
buen ejemplo es la incorporacién en
el envase de vitamina E (tocoferoles),
un compuesto no téxico con propie-
dades antioxidantes, que mejora la
calidad del producto, prolonga su vi-
da y evita la formaciéon de compues-
tos de degradacion en el material de
envasado, que pueden producir olo-
res y sabores indeseables en el ali-
mento.
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nvases practicos, activos e

inteligentes para responder a
las nuevas demandas de los
consumidores de alimentos

Los consumidores disponen de envases y
embalajes completamente adaptados a su
ritmo de vida y necesidades. El sector de
packaging trabaja, dia a dia, para dar
respuesta a las nuevas demandas del
mercado. Comodidad, practicidad, envases
activos e inteligentes o una mayor
concienciacion ecologica son algunas de las
tendencias mas destacables.

Otro ejemplo es el de las caseinas lac-
teas. Cientificos del Servicio de
Investigacion Agraria de EE.UU. (ARS)
estan desarrollando peliculas fuertes y
biodegradables a base de ingredientes
lacteos. Estas peliculas tienen la ven-
taja de ser una mejor barrera contra
el oxigeno que las peliculas a base de
petréleo y, ademas, son una alternati-
va mas ecologica.

Los embalajes alternativos desarrolla-
dos son peliculas comestibles y biode-
gradables a base de proteinas lacteas,
especialmente caseina y suero, que
son las principales proteinas de la le-
che.

Una de las cientificas del ARS,
Peggy Tomasula, ha colaborado en
el libro titulado “Los ingredientes de-
rivados de la leche: usos alimenta-
rios y nutracéuticos”, a través del ca-
pitulo “Utilizacion de ingredientes
lacteos para producir peliculas co-
mestibles y materiales biodegrada-
bles de embalaje”. Este capitulo se
centra en las peliculas elaboradas
a base de proteinas lacteas, con es-
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» Disefio de plantas piloto para reali-
zar ensayos con los materiales
desarrollados, para obtener sistemas
de embalaje reales. Este trabajo se
llevara a cabo junto con socios in-
dustriales y se busca, asimismo,
conseguir otras caracteristicas de-
mandadas por el mercado, como una
apertura facil, por ejemplo.
 Desarrollo de soluciones inteligen-
tes de envasado de alimentos: indi-
cadores integrados en los envases
que reaccionan a la presencia de
metabolitos para determinar la cali-
dad e inocuidad de los productos a
través de la cadena logistica.

* Proporcionar nuevos modelos de
evaluacién de riesgo de las solucio-
nes de envasado activo e inteligente.
« Obtencion de herramientas para
asegurar la reciclabilidad de los nue-
vos envases y soluciones desarrolla-

das, asi como la evaluacion del ries-
go frente al beneficio de estos ma-
teriales para ser utilizados como re-
ciclados.

Etiquetas inteligentes

La implantacién de etiquetas inteli-
gentes es otra de las novedades tec-
noldgicas del sector de packaging
que esta creciendo de manera impor-
tante, sobre todo en el sector de ali-
mentacién, ya que permiten conocer
de manera rapida toda la cadena de
suministro de un envase o embalaje
y, ademas, detecta si el producto ha
sido manipulado o se ha estropeado.
Las soluciones RFID minimizan los
riesgos de contaminacioén alimenta-
ria y optimizan los costes y la vida util
del producto, ya que permiten reali-
zar el seguimiento de la cadena de
frio, los registros de temperatura o

las restricciones de acceso a deter-
minadas areas de las lineas de pro-
duccién, por ejemplo.

En este campo, ITENE participa en
el proyecto CHILL-ON, para el des-
arrollo e integracion de nuevas tec-
nologias para la mejora de la segu-
ridad, transparencia y garantia de la
calidad en la cadena de distribucién
de los productos refrigerados y con-
gelados. El objetivo de este proyec-
to es mejorar la disponibilidad de in-
formacién, asi como la calidad y se-
guridad de toda la cadena logistica
de productos refrigerados y congela-
dos, concretamente de pescado.
Las etiquetas inteligentes eChillOn,
combinadas con la implementacién
de conceptos de embalaje inteligen-
te, representa la pieza central de las
actividades de investigacion. Se tra-
ta de una combinacion de etiquetas
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asépticas y, por lo tanto, constituyen
un gasto mayor desde un punto de vis-
ta econdémico para las empresas.

En la tecnologia de esterilizacién por
altas presiones, debido a las eleva-
das presiones que se utilizan (mas
de 1000 veces la presién atmosféri-
ca), no es posible utilizar envases ri-
gidos, por lo que se suelen utilizar
materiales de envase flexible, que
pueden soportar mejor las deforma-
ciones del proceso, transmitiendo la
presién al alimento contenido.
ITENE es el centro espafol que par-
ticipa en el consorcio europeo del
proyecto HIPP, formado por asocia-
ciones y centros de investigacion de
Alemania, Austria, Eslovenia,
Holanda Bélgica y Chipre.

Nanotecnologia

Los ultimos avances de la nanotec-
nologia abren la posibilidad de la in-
corporacion de nuevos materiales en
diversos campos de aplicacion, co-
mo el envase y el embalaje. Los bio-
materiales o materiales procedentes
de fuentes renovables, son una opor-
tunidad de mejora para cumplir con
los retos medioambientales actuales,
pero algunas de sus propiedades si-
guen siendo insuficientes o poco
competitivas. La aplicacién de la na-
notecnologia hace posible la mejora
de sus propiedades mediante el uso
de nanoaditivos o la incorporacién de
nuevas funcionalidades mediante la
modificaciéon quimica de dichos na-
noaditivos, abriendo asi nuevos re-

tos, aplicando los ultimos avances
cientificos y desarrollando nuevos
materiales “a la carta”.

El pasado mes de junio, se celebra-
ba en Logrofio el “Aula de nanotec-
nologia aplicada al sector de la ali-
mentacion”, una jornada organiza-
da por la Consejeria de Industria,
Innovacion y Empleo con el objeti-
vo de fomentar la aplicacién de es-
ta nueva tecnologia en el sector ali-
mentario. Durante la jornada, el
Consejero de Industria, Innovacién
y Empleo, Javier Erro, destacé los
beneficios que puede aporta la na-
notecnologia a las empresas del
sector de la alimentacion gracias a
la utilizacién de nuevos materiales
para envasado, nano-ingredientes,
etiquetado y una mejor seguridad
alimentaria. Asi, incidié en que la
utilizacion de la nanotecnologia
permitira al sector alimentario me-
jorar la calidad de la alimentacion,
aportando mayores beneficios nutri-
cionales y ampliando la seguridad
alimentaria; reducir las pérdidas
econdémicas causadas por el dete-
rioro de los alimentos; desarrollar
alimentos personalizados, aten-
diendo a los gustos y necesidades
del consumidor; o preparar alimen-
tos beneficiosos para la salud me-
diante encapsulacién de ciertas
sustancias necesarias para el orga-
nismo, como calcio, hierro, omega
3 u omega 6.

Las aplicaciones de la nanotecono-
logia al sector de la alimentaciéon se

centran en tres aspectos principales:
* Los nano-ingredientes: permiten
modificar propiedades fisicas de ali-
mentos conocidos; una liberaciéon
controlada de aromas o sabores; el
desarrollo de nuevos potenciadores
del sabor; el empleo de conservan-
tes mas eficientes para mantener
fresco un alimento durante mas tiem-
po; el desarrollo de nuevos alimen-
tos; mejorar la absorcién de nutrien-
tes o contar con aditivos que actian
como filtro ultravioleta o como ba-
rrera frente al oxigeno y la humedad.
» Envases inteligentes: capaces de
responder a condiciones ambienta-
les, repararse a si mismos o alertar
al consumidor de la presencia de
contaminantes o patégenos; enva-
ses de permeabilidad selectiva; en-
vases capaces de detectar la pre-
sencia de oxigeno dentro del enva-
se sin la necesidad de ser abierto;
envases que detectan la presencia
de micro organismos sobre la super-
ficie y eliminarlos; envases con pro-
piedades antimicrobianas y que re-
pelen la suciedad; o nano-etiquetas
que mejoren la clasificacién de pro-
ductos.

» Seguridad alimentaria, permitira
asegurar la calidad de los productos;
analizar su composicion, estimar su
vida util y frescura; detectar la pre-
sencia de aditivos, farmacos, toxi-
nas, metales pesados, plaguicidas,
fertilizantes, etc.; detectar factores
antinutricionales y alérgenos o frau-
des alimentarios.
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te representan la etapa final de vida
de un producto y un envase que,
ademas, durante su fabricacién, dis-
tribuciéon y consumo ha utilizado
energia, la cual también ha genera-
do una serie de emisiones. Por tan-
to, se podria decir que todas las eta-
pas del ciclo de vida de un producto
generan directa o indirectamente
emisiones de CO:, contribuyendo al
efecto del cambio climatico.

Todo el mundo ha oido ya hablar del
término huella de carbono, que es la
cantidad total de di6xido de carbono
(CO:) y otros gases del efecto inver-
nadero (GEI) (por ejemplo, metano,
N:0, CFC, etc.) asociado a un pro-
ducto, entendido como un bien o ser-
vicio, a lo largo de su cadena de su-
ministro incluyendo su uso y su recu-
peracion o vertido.

Durante el “lll Encuentro Nacional de
Envases y Sostenibilidad. Los nue-
vos retos ambientales de la gran dis-
tribucion”, organizado por ITENE,
empresas lideres en el canal de la
gran distribucién han presentado sus
propuestas y su filosofia empresarial
en el ambito de la sostenibilidad.
Como comenté Susana Pliego,
Iberian Environment HBS Manager
de Coca Cola, “la compafia ha apos-
tado por integrar sostenibilidad y ne-
gocio y sus acciones en este senti-
do afectan a toda la filosofia empre-
sarial. Como ejemplo, en el caso de
los envases la empresa ha aposta-
do por el ecodisefio e innovacion,
nuevos disefios y ofrecer envases
con menos peso o reciclables al
100%".

Reducir el consumo de agua, reciclar
y reabastecerse son algunas de las
apuestas medioambientales de esta
compahia. También el clima es su
caballo de batalla y la compania se
ha planteado como objetivo reducir
en 2015 las emisiones de CO: en
Manufacturing un 5% y disminuir el
consumo energético de equipos de
frio en un 30-40%. El cambio a com-
bustibles menos contaminantes es
otra de sus apuestas, ademas de

transformar la cultura del transporte
y distribucioén.

Bodegas Vicente Gandia es una em-
presa familiar que se preocupa por la
innovacioén en todos los procesos
que afectan a la cadena de valor de
sus caldos. ITENE ha colaborado
con esta companfia en el desarrollo
de un proyecto que ha actualizado su
politica de utilizacion de envases y
embalajes para su adaptacion a la
normativa europea. Gracias a este
trabajo, y en palabras de Vicente
Gandia, su Gerente, “la empresa ha
podido poner en practica las reco-
mendaciones medioambientales, ha

reducido costes y ha mejorado la
imagen del envase, asi como la re-
ciclabilidad global de los envases uti-
lizados”.

Consum ha apostado también por
trasladar su compromiso medioam-
biental a toda la cadena de suminis-
tro. La gestion de residuos, el
ahorro de consumo de recursos co-
mo el agua y la electricidad en super-
mercados ecoeficientes que reducen
un 25% su consumo con respecto a
cualquier otro consumo convencio-
nal, las reducciones de emisiones a
la atmésfera con optimizacién de ru-
tas logisticas, las acciones de eco-

¢Reducir el stock aumentando
el nivel de servicio?

Sitie a su empresa en el optimo

Si desea que su empresa reduzca el stock a la vez que aumenta el nivel
de servicio, sittiese en el punto dptimo para:

L .'Uq;m';.fr el EBITDA
* Reducir el inmovilizado
* Awmentar el cash-flow operativo

Las companias lideres en Espana ya estdn en el punto éptimo.
Han incrementado su servicio y reducido notablemente su inventario.

iDéjenos ayudarle a alcanzar el éptimo!

v ToolsGroup

Ronda Universitat, 17, 08007 Barcelona o 93 412 57 68
www.toolsgroup.cs
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Durante los “Aperitivos de Branding”
también se destac6 la importancia
de apelar a las emociones del clien-
te a través de los envases, utilizan-
do colores que inspiren confianza y
reafirmen la calidad del articulo, asi
como transmitir mensajes positivos.
Todas ellas son estrategias que em-
piezan a funcionar en la industria del
packaging.

Como conclusién, se destacé la im-
portancia del disefio en todo el pro-
ceso del envase (almacenaje, trans-
porte, distribucién, colocacioén, etc.)
para mejorar su calidad y reducir
costes. Asimismo, el disefio de un
envase debe incorporar el concepto
del ecodisefio, para que puedan ser
biodegradables y se puedan reutili-
zar y reciclar.

Tendencias en el sector de
envase y embalaje: ISTA 2010
Los proximos dias 26 al 28 de octu-
bre tendra lugar en la sede de ITE-
NE, en Valencia, el Congreso
Europeo Packaging Symposium,
que reunira a los principales exper-
tos en envases de todo el mundo.
ElI ISTA 2010 ofrecera a los asisten-
tes una visién practica sobre la op-
timizacién econémica y medioam-
biental de los envases de distribu-
cion a través del desarrollo y prue-
bas.

El entorno al que un producto debe
sobrevivir desde que es fabricado
hasta que llega al cliente final (eta-
pa de distribucién) puede resultar
muy severo. El sistema produc-
to—embalaje debera ser capaz de
soportar sin sufrir excesivos dafos,
compresiones, vibraciones, hume-
dad, electricidad estatica, calor, frio,
cambios de presion, impactos por
caidas, inestabilidad, infestacién,
etc. Por ello, el sistema de embala-
je disefado debe estar desarrollado
especificamente con su contenido y
haber superado satisfactoriamente
toda una serie de pruebas en la que
se simulen las distintas solicitudes
ambientales a las que estara ex-

puesto a lo largo de su ciclo de dis-
tribucién (choques, vibraciones,
caidas,...) para obtener su optimi-
zacién final, lo que se conoce como
ensayos de simulacién del transpor-
te.

Este congreso recogera numerosas
ponencias tedricas que abordaran
aspectos claves como la huella de
carbono en los envases y embala-
jes, modelos de analisis del valor
del embalaje, costes, pautas para
conseguir sistemas de envases y
embalaje de éxito, o nuevas herra-
mientas y materiales y casos rea-
les.

El completo programa de este con-
greso dara voz a los principales ex-
pertos en embalaje a nivel mundial.
Stuart Roberts Director Europeo de
Marketing — Embalaje de Proteccion
de Sealed AirCon ofreceré la ponen-
cia “Modelo de Analisis del Valor del
Embalaje — Cuantificaciéon de Costes
Totales”. A menudo, muchas compa-
fifas solo analizan la situacién de
costes desde el punto de vista del
coste del material. Mediante el uso
del Andlisis del Valor del Embalaje
apoyado en ensayos, las compafias
pueden descubrir muchos ahorros
en costes.

Lideres en soluciones de
codificacion y marcaje

Telf: 902 400 920

Serie A plus Serie D plus Serie V plus Serie M plus Serie C plus Serie M plus

iDescubra la mejor solucion!
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Hasta hace algunos afos, el envase
alimentario ejercia Unicamente un pa-
pel de barrera pasiva, protegiendo a
los alimentos de aquellos factores ex-
ternos que lo degradan y lo convier-
ten en un producto no seguro o co-
mercialmente inviable. Sin embargo,
actualmente, existen en el mercado
los sistemas de envasado activo e in-
teligente, que no solo interaccionan
positivamente con el alimento exten-
diendo su vida util, mejorando su se-
guridad alimentaria y propiedades or-
ganolépticas, sino que, ademas, son
capaces de registrar y suministrar in-
formacioén relativa al estado del en-
vase y del producto.

Un envase activo es aquel que

interacciona con el alimento envasa-

do o su atmdsfera para extender su vi-

da util o mejorar su seguridad ali-

mentaria o propiedades organolépti-
cas, al mismo tiempo que mantiene la
calidad del alimento.

Podemos establecer una clasificacion

de los sistemas activos que existen

actualmente y de los que ya hay pro-
ductos comerciales:

» Sistemas que acttan sobre la tem-
peratura. Son aquellos que permi-
ten calentar o enfriar el alimento o
sistemas que pueden potenciar la
temperatura en el interior del enva-
se como, por ejemplo, los suscep-
tores metalicos que, en el uso en
microondas, potencian y distribuyen
homogéneamente el calentamien-
to del envase.

» Sistemas que acttian sobre el es-
pacio de cabeza, mediante la ab-
sorcién o emision de sustancias
que proporcionan alguna ventaja a
la conservacion de alimento. Entre
estos sistemas, se encuentran los
secuestrantes o scavengers de oxi-
geno, etileno, vapor de agua o COs,
los emisores de sustancias con ca-
pacidad amtimicrobiana como el
CO: 0 el etanol, los reguladores de
humedad o materiales con permea-
bilidad selectiva a gases.

+ Sistemas que modifican la composi-
cién del alimento o interaccionan di-

‘ Envases activos e inteligentes:
realidad o ficcion

Sergio Giménez Bueno

rectamente con él, como el uso de
antimicrobianos y antioxidantes que,
por un proceso de migracién, pasan
al alimento para realizar su funcion,
o los sistemas absorbentes de olores
y sabores que permiten capturar sus-
tancias no deseadas siempre y cuan-
do no suponga un enmascaramien-
to de la degradacion del alimento.
Un envase inteligente se define co-
mo aquel que monitoriza, de algun
modo, las condiciones del alimento
envasado dando informacién sobre su
calidad durante el transporte y el al-
macenamiento.
A continuacién, se muestra una cla-
sificacion de los sistemas inteligentes.
* Indicadores quimicos: son aquellos
que, mediante una reaccion quimi-
cacon los gases del espacio de ca-
beza o con algin componente del
alimento, nos dan informacién so-
bre posibles fugas, sobre la con-
servacioén o sobre la frescura de los
alimentos envasados.
 Indicadores fisicos: son aquellos
que detectan cambios de tempera-
tura, tiempo de envasado o golpes
que ha podido sufrir el envase.

Responsable de la Linea de Negocio de
Envase y Embalaje de AIMPLAS

 Indicadores electronicos: son dis-
positivos que permiten almacenar
informacion, como los dispositivos
de radiofrecuencia RFID o las tintas
inteligentes o conductoras.

¢Realidad o ficcion?

Para contestar a la pregunta sobre si
los envases activos e inteligentes son
ya una realidad, sin duda hay que
plantear los inconvenientes que tie-
nen y ver cudl es la solucién a dia de
hoy. Entre los inconvenientes princi-
pales encontramos:

Situacion legal

Una de las limitaciones iniciales de
estos sistemas radicaba en la legis-
lacién. Segun la ya derogada
Directiva 89/109/CEE, los materiales
de envase debian ser inertes y no
trasmitir sustancias a los alimentos, lo
que origind dudas frente a la legalidad
de estos nuevos envases. Este pro-
blema se ha solucionado gracias a la
publicacién del Reglamento
1935/2004, que ha introducido a los
envases activos e inteligentes, por lo
que, desde el afo 2004, este texto le-

“nctl‘:an sobre la Temperatura I

Gases

< Sistemas activos >

7w 1

Modifican la composicion
del espacio de cabeza

| del alimento
- Absorbentes de -Absorbentes (Scavengers}) - Antimicrobianos
Microondas O.. H.O. Etil co
(Susceptors) - 02, K0, Etileno, CO, - Antioxidantes
- Sistemas Auto- -Emisores - Enzimaticos
Calentamiento - GO, Etanol - Absorbentes de olores y
- Sistemas Auto- Requladores sabores
Enfriamiento “rieguiadore

- H,0, Permeabilidad,

N\

Modifican la composicion

Figura 1.- Clasificacion de los sistemas de envasado activo.
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fruit fusion

Il Congreso gastronémico de frutas y hortalizas para el Canal Horeca
Del 20 al 22 de octubre - Pabellén 10 - Feria de Madrid

Un escaparate Unico, un espacio de divulgacion y una gran plataforma de promocién
de los mejores productos de |la huerta en el que disfrutaras de:

- Demostraciones de cocina de la mano de reconocidos cocineros nacionales e
internacionales.

- Un espacio dedicado a la cocteleria.

- Degustaciones de productos.

- Debates y talleres protagonizados por profesionales del sector.
- Numerosas actividades.

I Concurso Nacional de Talla de Fruta
22 octubre - Pabellon 10 - Feria de Madrid

Del 20 al 22 de octubre - Sala Retiro - Pabellon 10 - Feria de Madrid

20 octubre
La regulacion y organizacion del sector de frutas y hortalizas en
Estados Unidos, incluidas sus relaciones con la gran distribucion.

21 octubre
Modernizacion de invernaderos y mejora de la eficiencia energética.

22 octubre
Aportacion de los centros tecnolégicos para acelerar el proceso de
innovacion en las explotaciones.

”
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| Congreso Internacional de uva de mesa sin semilla

21y 22 de octubre - Sala Colon - Centro de Convenciones Norte - Feria de Madrid

Organiza: FEPEX, APOEXPA
www.grapeattraction.com

Consulte el avance de expositores en: www.fruitattraction.ifema.es
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La comercializacién de frutas y hor-
talizas de IV gama en el afio 2009 se
situé en 66.699 toneladas, segun da-
tos de AFHORLA, la Asociacién
Espafola de Frutas y Hortalizas
Lavadas Listas para su empleo (IV
gama), lo que refleja la positiva evo-
lucién de este sector en Espanfa. Del
total comercializado por los socios
de AFHORLA (que representan el
95% del sector), 65.377 toneladas
correspondieron a hortalizas, el sec-
tor mas desarrollado en Espafa, y
las 1.322 toneladas restantes a fru-
tas.

En cuanto al destino de las frutas y
hortalizas de IV Gama comercializa-
das durante 2009, el 81% se destind
a la distribucion y el 19% a la restau-
racion. En este ultimo afio, ha desta-
cado el aumento de la IV Gama des-
tinada a la distribuciéon, un 8,6% con
relacién a 2008, mientras que la co-
mercializacién destinada a la restau-
racion se ha reducido un 2%.

Para los responsables de AFHORLA,
el incremento de la comercializacién
destinada a la distribucién es muy po-
sitivo y refleja el interés creciente de
los consumidores por las frutas y hor-
talizas de IV Gama, que han recono-
cido la calidad de estos productos.
AFHORLA ha elaborado e implanta-
do en todas sus empresas una Guia
de buenas practicas de fabricacién
de productos de IV Gama, y esta
desarrollando actualmente un proto-
colo aplicable a producciones desti-
nadas a la fabricacion de productos
de IV Gama, que permitira disponer
de un completo sistema de calidad.
Ademas, se ha elaborado una pro-
puesta de marco normativo para de-
finir y establecer las normas de higie-
ne de elaboracién, envasado, alma-
cenamiento, transporte, distribucion,
manipulacion y venta de los produc-
tos de IV Gama que, en breve, sera
aprobada por la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria.

El sector de IV Gama en Espafa al-
canza un volumen de negocio apro-
ximado de 200 millones de euros, de

90

Gama

los que el 95% corresponde a socios
de AFHORLA.

La IV Gama

El término o definiciéon de IV Gama
hace referencia a productos vegeta-
les, frutas y hortalizas frescos sin tra-
tamiento térmico preparados, lava-
dos y envasados que han podido ser
objeto de troceado, corte o cualquier
otra operacion relativa a la integridad
fisica del producto, listos para con-
sumir o cocinar y destinados al con-
sumo humano.

El producto mantiene sus propieda-
des naturales y frescas, con la dife-
rencia de que viene lavado, troceado
y envasado, sin incorporar ningun ti-
po de aditivo ni conservante, y exi-
ge como requisito imprescindible el
mantenimiento de la cadena de frio
para su perfecta conservacion y tie-
ne una fecha de caducidad en torno
a los 7 dias. El nombre de IV Gama
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a investigacion y las nuevas
tecnologias de procesado
impulsan los sectores de IVy V

La crisis economica no parece afectar a los
sectores de IV y V Gama, que contindan
creciendo a buen ritmo. La investigacion y las
nuevas tecnologias aplicadas a los procesos de
elaboracion permiten el lanzamiento de
novedosos productos y la diversificacion de
las gamas ya existentes en el mercado. Los
consumidores siguen apostando por estos
productos comodos, practicos y cuya vida util
se esta alargando cada vez mas manteniendo
sus estandares de calidad.

esta relacionado con el nivel tecno-
I6gico empleado. La | Gama corres-
ponde a las frutas y hortalizas fres-
cas tradicionales; la Il corresponde a
las hortalizas en conserva; la Il
Gama son las hortalizas congeladas
y la V. Gama son hortalizas cocidas y
conservadas.

La ventaja principal de la IV Gama
radica en la calidad de la materia pri-
ma, que se mantiene fresca y natu-
ral cuando llega al consumidor; y en
el proceso de manipulacién y fabri-
cacion (productos minimamente pro-
cesados), que requiere unas condi-
ciones de salubridad y calidad muy
elevadas y un alto nivel tecnoldgico
en los centros de produccion.

Tal y como recoge Afhorla, el proce-
S0 que siguen las frutas y hortalizas
para convertirse en productos de IV
Gama es el siguiente:

« El proceso de fabricacion de frutas
y hortalizas de IV Gama comienza en
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nahoria, denominada LC-34, perte-

nece a la especie Lactobacillus casei

y se utiliza ampliamente como pro-
biético en la preparacion de alimen-
tos funcionales”.

“A pesar de que estas bacterias no
suelen utilizarse con fines de conser-
vacion biolodgica, estan dentro de la
normativa de seguridad alimentaria
proporcionada por GRAS (EE.UU.)
y QPS (UE)". La cepa de Zanaglia y
Zaniboni Srl tiene los derechos de
propiedad desde 2005.

Tal y como aseguran los responsa-
bles de la compania en el texto de
la patente, la carga bacteriana de los
productos vegetales de IV Gama de-
pende de su origen, de las condicio-
nes en las que son recogidos o cul-
tivados los productos, etc. Ademas,
las condiciones de almacenamiento
también pueden facilitar el aumento
de carga bacteriana. Durante el al-
macenamiento y la refrigeracion, los
cortes en la superficie de los produc-
tos, la elevada humedad y la atmos-
fera gaseosa que se genera dentro
de los envases facilita el desarrollo
de microorganismos Gram-negati-
vos, que causan el deterioro de los
productos y la proliferacién de paté-
genos. Para productos vegetales,
con el fin de contrastar el desarrollo

de la carga bacteriana, se utiliza el
cloro en el lavado de dichos produc-
tos. Pero el uso de cloro, aparte de
no estar permitido en todos los pai-
ses, puede alterar las propiedades
organolépticas de los productos ve-
getales. Ademas, algunos patégenos
son capaces de proliferar incluso
después de lavar los vegetales con
cloro y después de conservarlos a
baja temperatura.

El uso de una atmoésfera modificada
es un medio alternativo para conser-
var las cualidades organolépticas y
comerciales de los productos vege-
tales, productos de pescado y pro-
ductos derivados de animales, y pa-
ra asegurar su conservacion mas du-
radera. Sin embargo, el uso de una
atmésfera modificada, que es consi-
derado un medio eficaz para exten-
der el tiempo de conservacion de
productos alimenticios, incluyendo
vegetales IV Gama, y para mantener
sus cualidades organolépticas y co-
merciales, conlleva riesgos en cuan-
to a la seguridad microbioldgica,
puesto que algunos patégenos pue-
den desarrollarse o, incluso, ser es-
timulados en ciertas atmésferas mo-
dificadas y a baja temperatura.

El uso de esta cepa Lactobacillus ca-
sei permite una conservaciéon mas

duradera de productos vegetales,
productos de pescado y productos
derivados de animales, asi como de
mezclas suyas, sin perder sus cuali-
dades organolépticas y comerciales.
El microorganismo puede utilizarse
en una atmdésfera ambiente y una at-
mosfera protectora.

Freshconex 2011

Vemos que cocteles de frutas exéti-
cas, ensaladas cortadas y prepara-
das y zumos recién exprimidos o be-
bidas tipo "smoothies" se encuen-
tran, cada vez mas a menudo, en
cualquier vitrina refrigerada de los
supermercados. Todas las noveda-
des y tendencias de este segmento
se daran cita los proximos dias 9 al
11 de febrero de 2011 en
Freshconex, el Congreso
Internacional de Productos de
Conveniencia Frescos que se cele-
bra en Berlin (Alemania). Los profe-
sionales que acuden al evento son
responsables de alto rango con po-
der de compra del comercio minoris-
ta de alimentacion y del sector food
service, que logran tener una visién
general del mercado y aprovechan
esta ocasién para establecer contac-
tos con los representantes mas influ-
yentes del sector.

Pasteurizacion en frio

Incremento de vida util

Extraccion de carne de mariscos
Mantenimiento propiedades sensoriales y nutricionales

Etiqueta limpia

Innovation Through Pressure

Una tecnologia no térmica de procesado que permite
diferenciarse, una herramienta real de innovacién.

NC Hyperbaric presenta en 2010 sus nuevos equipos

industriales: Wave 6000/120 y Gama iWave

NC

Hyperbaric

Procesado por
Altas Presiones

"HPP
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Introduccion

A pesar de los avances cientificos
aplicables a los alimentos y a la me-
jora tecnoldgica, en este nuevo si-
glo, las enfermedades de origen ali-
mentario contintan siendo uno de
los problemas méas importantes de
salud publica. La Declaracion
Mundial sobre Nutricién, adoptada
en la Conferencia Internacional so-
bre Nutricion de FAO/OMS (Roma,
diciembre 1992) destaca que cientos
de millones de personas sufren en-
fermedades transmisibles y no
transmisibles, causadas por alimen-
tos y agua contaminada, lo que oca-
siona la disminucion de la calidad de
vida y enormes pérdidas econémi-
cas. Las causas son muy variadas,
muchas de ellas tienen su origen en
el sector primario, mientras que
otras se dan en los sectores de
transformaciéon y comercializacién
de los alimentos e, incluso, también
en los hogares (Prieto, 2008). Este
ha sido el principal motivo por el que
los principales organismos interna-
cionales y las administraciones pu-
blicas apuestan por un enfoque inte-
grador denominado “de la granja a la
mesa”, en el que ponen de manifies-
to la necesidad de controlar la segu-
ridad de los alimentos en todos los
eslabones de la cadena alimentaria
y apuestan por una responsabilidad
compartida (Esteve y col., 2003;
Escriche y Doménech, 2006).
Dentro de este nuevo marco de la
seguridad alimentaria, los consumi-
dores juegan un papel muy impor-
tante, ya que las rutinas que realizan
desde que compran los productos
hasta que los consumen son funda-
mentales para preservar la inocui-
dad de un producto (Raspon, 2008).
La manipulacién que realizan de los
alimentos es muy importante en to-
dos los productos en general, pero
es esencial en aquellos productos
listos para su consumo que no reci-
ben ningun tratamiento, capaz de
eliminar ningun microorganismo. Un
claro ejemplo de estos productos

| papel del consumidor en la

cadena alimentaria: practicas
de manipulacion de vegetales
desde la tienda hasta el consumo

E. Doménech’, A. Conchado?,
A. Cano', E. Escriche’

Resumen

'Instituto de Ingenieria de Alimentos para
el Desarrollo (IUIAD), Departamento de
Tecnologia de Alimentos (DTA)
Universidad Politécnica de Valencia,
Spain.

2Centro de Gestion de la Calidad y del
Cambio. Universidad Politécnica de
Valencia, Spain.

Abstract

Los consumidores juegan un papel
muy importante dentro del marco de
la seguridad alimentaria, ya que la
rutina que realizan desde que com-
pran los alimentos hasta que los con-
sumen puede condicionar la seguri-
dad de los mismos. Las condiciones
de transporte, almacenamiento en el
hogar, manipulaciéon y preparacion
es muy importante en todos los ali-
mentos en general, pero es esencial
en aquellos listos para su consumo
que no reciben ningln tratamiento
capaz de eliminar el riesgo microbio-
l6gico. Un claro ejemplo de estos
productos son los vegetales frescos y
listos para comer (IV gama), que han
surgido como respuesta a las necesi-
dades de los consumidores y su
actual ritmo de vida. Este articulo
plantea como principal objetivo llegar
a conocer las practicas habituales de
manipulacién de vegetales, desde la
compra hasta el consumo, por parte
de los consumidores de la ciudad de
Valencia. Los resultados muestran
que es necesario realizar un impor-
tante esfuerzo de informacion por
parte de las administraciones publi-
cas, ya que, aunque los consumido-
res afirman ser conscientes de su
papel en la seguridad de alimentos y
se consideran meticulosos, en cam-
bio, algunas de las préacticas que rea-
lizan no son las adecuadas.

Consumers play an important role in the
context of food safety, since the way
that they routinely handle products from
purchase until consumption can have a
serious negative effect. Transport condi-
tions, home storage, handling and food
preparation are very important practices
in food in general, but they are vital in
ready to eat products, which do not
receive any treatment to eliminate
microbiological risk. Clear examples of
these products are fresh and ready to
eat (minimally processed) vegetables
that have emerged in response to con-
sumer needs and current lifestyle. The
main objective of this article is to deter-
mine the normal handling practices,
from purchase to consumption, carried
out by consumers in the city of Valencia.
The results show that it is necessary for
public administration to provide adequa-
te information about safe handling prac-
tices; as although consumers are cons-
cious of their role in food safety and
they consider themselves to be meticu-
lous, some of their practices are not at

all safe.
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articulos técnicos

La higiene en las cocinas industriales
es, seguramente, uno de los temas de
los que mas se ha hablado, e incluso
escrito, en los Ultimos afnos. Se ha in-
sistido sobre la implementacion de pro-
cesos APPCC, de tipos de sistemas
de conservacion en frio y sus correc-
tas temperaturas dependiendo de ca-
da producto, de materiales utilizados
en la construccion de las cocinas, de
los equipamientos tecnolégicos y de
los utensilios necesarios en la elabo-
racién de las recetas. Incluso, se ha
desarrollado un nuevo concepto de
gestion en seguridad alimentaria: los
SPSA (Sistemas Pasivos de Seguridad
Alimentaria), creado por la microbidlo-
ga Maite Pelayo para el Instituto
Silestone para la Higiene en la Cocina.
Los SPSA son todos aquellos equipos
y materiales de Ultima generacion que,
instalados en la cocina, mejoran su ni-
vel de seguridad e higiene sin que se
modifiquen sustancialmente los habi-
tos del manipulador.

Todos estos conceptos, no obstante,
seran realmente U(tiles si no olvidamos
la base principal de la higiene en una
cocina: la limpieza.

Por sofisticados que sean los materia-
les que se han empleado en la cons-
truccion de la cocina, por evoluciona-
dos que sean los equipos y los utensi-
lios utilizados para la produccién de los
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‘ La proyeccion de cocinas
industriales higiénicas

Jean Pierre Marty

alimentos y por muchos sistemas de
control que utilicemos, si la limpieza no
es la suficiente, nunca obtendremos
una higiene correcta en la cocina.
Sea como fuere, existe un elemento
del que todavia no se habla lo sufi-
ciente y que, sin embargo, permite re-
ducir drasticamente los riesgos de con-
taminacién alimentaria. Se trata del di-
sefio de la cocina (ver nota final).
Considerado como el primer eslabén
dentro de los SPSA, el disefio de la co-
cina tiene como base la creacion de
unos flujos de circulacién de los hom-
bres y de los productos, que evitaran
ciertas contaminaciones cruzadas o
no, y la diferenciacion de ciertas zo-
nas de almacenamiento y de manipu-
lacion.

El concepto de circulacion de
productos y personas

La “marcha hacia delante” como ba-
se del disefio de una cocina

No podemos decir que este concepto
sea reciente en los proyectos de coci-

Director general del grupo ADISA y
Miembro del Consejo Asesor del Instituto
Silestone

nas industriales, ya que su primera
aparicién formal y legal data de los
afnos setenta del siglo pasado en las
normativas francesas alimentarias de
cocinas industriales.

El concepto en si es bastante simple y
se basa en dos ideas principales:

1- Los productos, durante todo el pro-
ceso de elaboracién, NUNCA podran
retroceder fisicamente en el espacio ar-
quitecténico de la cocina.

2- Los circuitos de los productos "lim-
pios" no podran cruzar los circuitos de
los productos "sucios".

Laidea principal es, por tanto, evitar to-
da contaminacién o retrocontaminacion
entre productos.

Para entender correctamente la idea
tendremos que definir primero los dife-
rentes términos:

— Productos sucios: basicamente, se
entiende por "producto sucio" todos los
productos que suministra el provee-
dor en su estado de recepcion. Esto in-
cluye la verdura que no ha sido lava-
da ,asi como todos los productos que

Principios basicos de circulacion de productos en cocina
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ALMACEN PRODUCTOS
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I1+D, graficamente, parece una pare-
ja de hecho; él, erguido y enteco;
ella, la D, ostensiblemente embara-
zada. Hace poco han tenido un hijo,
i, igualito igualito a papa y al que
han bautizado como innovacién.
Visto que el prefijo in- es, principal-
mente, negativo o privativo (in-
capaz, in-util, in-correcto, in-com-
prensible...), el retofio no parece
apuntar a ninguna novedad aprove-
chable.

I+D, ¢qué significan estas letras?.
Vivimos rodeados de siglas. Se usan
en la conversacion, no tanto para
ahorrar palabras como por presumir
de un lenguaje para iniciados, fuera
del alcance del vulgo. Farda canti-
dad espetarle al vecino “voy a la
UAB a hacer el PCR del ADN de un
OGM” (el vecino, si es educado, res-
ponde “por mi, como si te operas”).

Las siglas son interpretables y cam-
bian con el tiempo. Antes, Cl era
“coeficiente intelectual”; hoy es sim-
plemente “carnet de identidad”,
obviando caritativamente la posibili-
dad de inteligencia. Antes, OT era
“Organizacién de Trabajadores”; hoy
es “Operacioén Triunfo”. Si alguien te
dice “mi hijo ha ingresado en la UVI”,
al interesarte, preocupado, te aclara
que ingres6 en la Universidad de
Valencia Independiente. Y asi todo.

¢ Qué significan [+D? Investigacion y
Desarrollo... a veces es eso, aunque
también tienen otros significados
muy reales:

* Impotencia y Desaliento: tantas
investigaciones a plazo fijo, antes de
agotar los fondos o la beca.

« Inutilidad y Despilfarro: “Estudio de
las variaciones del pH en el musculo
del toro durante la lidia” (real). Se
supone que le clavaron dos peachi-
metros en vez de banderillas.

« Ignorancia y Desatino: “Efecto bac-
tericida de los vinos” (real). Tras
resefar dicho efecto de distintos
vinos sobre distintas cepas bacteria-
nas, concluia que “quizas seria inte-
resante relacionar el poder antimi-
crobiano con el grado alcohdlico de

+ D

Roberto Xalabarder |

cada vino”. Puros hipotenusas
(Hipotenusa: catetos al cuadrado).

« Insidia y Deshonestidad: tal y tal y
tal aditivos son cancerigenos...
Admito y afirmo, sin necesidad de
habil interrogatorio, que son muchi-
simos los investigadores que traba-
jan de forma seria, honesta y no digo
objetiva porque, precisamente, los
tramposos buscan demostrar su
interesado objetivo. Y, para ello, no
dudan en someter los datos obteni-
dos al lecho de Procusto, estirdndo-
los o cercenandolos para que se
ajusten a la medida deseada.

(Nota cultural, por el mismo precio:
Procusto fue un centuriéon romano
que exigia que todos los soldados
tuvieran la misma estatura; asi que,
o los estiraba o los cercenaba,
tomando como medida su lecho).
Una publicacién tipica consiste en:
Autores: antes, firmaba Fulano y col.
pero los col. piden también su parte
alicuota de gloria para abrillantar su

Quimico - Farmacéutico - Bromatologo

curriculo y ahora aparecen tres line-
as de nombres, semejante a los titu-
los de crédito de las peliculas en los
que figuran desde el director al lam-
pista, sin olvidar al best boy que es
el chico que va a por los cafés.
Personalmente, no creo demasiado
en la eficacia de un grupo de trabajo
si no hay un individuo-alfa que orien-
ta, dirige y decide. Si Moisés hubie-
ra nombrado una comisién para tra-
tar con el Faraén, todavia estarian
en Egipto.

A continuacién, casi una pagina des-
criptiva de la experimentacion y se
concluye con tres paginas de calcu-
los estadisticos para demostrar que
los resultados son significativos. “Si
tu experimento necesita estadistica,
deberias haber hecho uno mejor”
(Rutherford) y “Con numeros se
puede demostrar cualquier cosa”
(Carlyle).

Se ha dicho que la mitad de lo que
se publica es falso y que el problema

Las siglas son interpretables y cambian
con el tiempo. Antes, Cl era “coeficiente
intelectual”; hoy es simplemente “carnet
de identidad”, obviando caritativamente
la posibilidad de inteligencia. Antes, OT
era “Organizacion de Trabajadores”; hoy
es “Operacion Triunfo”. Si alguien te

dice “mi hijo ha ingresado en la UV

I”

, al

interesarte, preocupado, te aclara que
ingreso en la Universidad de Valencia
Independiente. Y asi todo
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reside en saber qué mitad. Porque la
presentacion parece impecable y la
Unica forma de verificar su veracidad
o falsedad es repetir la experimenta-
cion. Pero repetir significa tiempo y
dinero vy, si los resultados coinciden,
se ha perdido el tiempo y el dinero vy,
si determinamos errores o falseda-
des, nos arriesgamos a un largo
periodo de agrias disputas y belico-
sas descalificaciones.

Asi que, si la publicacién merece
una aceptable credibilidad, se cita y
en paz. Y si el trabajo era falso, las
sucesivas citas extienden la metas-
tasis del error, infectando trabajos
sanos.

No quiero dar una imagen tan nega-
tiva y pesimista porque, es cierto, se
va avanzando y mucho en conquis-
tas, pero ya sabemos que al lado de
los “conquistadores” iban una panda
de aprovechados, vendehumos y
predicadores que lo empafaban

todo. Por una parte, estoy ya sufi-
cientemente bien dotado cronologi-
camente (cuando naci, el arco-iris
era todavia en blanco y negro) para
haber visto tantos cambios de crite-
rio y caer tantos dogmas que ya par-
ticipo en la caracteristica fundamen-
tal de la Ciencia, que es la duda (“El
que quiera saber ha de dudar”,
Aristételes). No se trata de una duda
negativa sino de un “vamos a ver
mas adelante...”.

La palabra mas positiva y creativa
en Investigacion no es eureka sino
“pero y si...”.

Por otra parte, ya mas en profundi-
dad, investigar es interrogar a la
Naturaleza... desde dentro de la
misma (un pez abisal ¢seria capaz
de describir el mar y, no digamos,
las estrellas?) y agrediéndola con
nuestro interrogatorio. Se compor-
ta igual un microorganismo en su
medio que bajo la potente luz del
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microscopio? ¢ Se desarrolla igual y
produce los mismos metabolitos en
la capsula de Petri con un substrato
ajustado pero no igual al natural?
Y, en general, interpretamos los
resultados (“El fendmeno es lo que
es; si lo interpretas, lo modificas”,
Hisserl “Si sefialas un arbol, lo
modificas; si lo tocas, ya es otra
cosa”, Zen).

No hay fracasos en una investiga-
cion bien efectuada; puede ser con-
siderado fracaso si no se consiguen
los resultados previstos pero todos,
absolutamente todos, los resultados
son validos para ir guardando en
este saco sin fondo que es el
SABER humano.

Termino deseando suerte a todos los
investigadores serios. Como dicen
en este pais que tenemos adosado:
“De chercheurs que cherchen, on en
trouve. De chercheurs que trouven...
jon en cherche!”.

Se ha dicho que la mitad de lo que se publica es falso y que el

problema reside en saber qué mitad. Porque la presentacion

parece impecable y la Unica forma de verificar su veracidad o

falsedad es repetir la experimentacion. Pero repetir significa

tiempo y dinero vy, si los resultados coinciden, se ha perdido el

tiempo y el dinero y, si determinamos errores o falsedades, nos

arriesgamos a un largo periodo de agrias disputas y belicosas

descalificaciones
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Los tiempos de crisis, en los que la
hosteleria se encuentra situada en
los Ultimos afos, le ha llevado a
replantearse el papel que la innova-
cién y tecnologia puede jugar en sus
empresas.

Asi, por ejemplo:

En restauracion independiente:

» Se estrecha el margen entre el
precio de compra y el precio de
venta.

» Se tiene que profesionalizar la
gestion.

* Se cambia el perfil de cliente
cuando cada perfil se acoge a un
ticket medio inferior (efecto down-
grade), es decir, la restauracion
independiente ha de adaptarse a
un nuevo perfil de cliente que pro-
viene de segmentos superiores
exigentes, pero que pagaran
menos, ademas de reducirse en
namero.

En nuevos canales de restaura-
cion social:

En restauracion geriatrica, con la ley
de dependencia crecerd la persona-
lizacion de menls "a domicilio",
adaptado a la evolucién demogréfica
del pais y a los presupuestos que se
asignen a esta partida de prestacién
social y numero de "dependientes”.

En restauracién organizada:

Los productores/proveedores y las
cadenas de restauracion organiza-
das estan obligados a ser creativos y
entenderse, a modo de alianza, para
"soportar" el estrechamiento entre el
poder de compra y el precio de venta
final, teniendo en cuenta que las
cadenas han reducido sus compras a
los proveedores/productores y, a su
vez, éstos han reducido sus ventas a
clientes finales.

Alianzas entre los restaura-
dores y sus proveedores

Estas consideraciones nos llevan a
enfatizar la importancia que estan
tomando las nuevas relaciones

Hosteleria

Secretaria de ANTA

entre el proveedor/fabricante vy el
cliente hostelero (sea
Independiente, restauracién social u
organizada). Asi, por ejemplo, seran
frecuentes los "Contratos de inte-
gracion vertical desde el origen
hasta el destino", es decir, el pro-
ductor/proveedor, junto con el clien-
te, irdn a comprar en origen las
materias primas; la produccion y
planificaciéon de la misma se disefa-
ré de forma conjunta, al igual que la
logistica, frecuencias de pedidos,
optimizacion de stocks, el asesora-
miento y formaciéon al operador
—cocina— de la ensefa, realizando-
se promociones conjuntas que forta-
leceran la marca.
Dichas alianzas de cooperacién
lograran una reduccion de marge-
nes de intermediacion entre origen y
destino, sobre todo, en las lineas de
elaboracion de platos cocinados
refrigerados o de quinta gama.
Recordemos que esta nueva gama
se suele conceptuar como aquella
que relne a “productos cocinados,
de caducidad corta, listos para con-
sumir y que se comercializan refri-
gerados. Para su consumo se
requiere un calentamiento previo,
generalmente en horno normal o en
microondas, sin necesidad de gran-
des manipulaciones”.
El uso de platos de quinta gama
supone para una empresa de res-
tauracion:
» Reduccién de coste de mano de
obra.

ctuales perspectivas de
desarrollo de la innovacion y
las tecnologias en el sector de

Con la colaboracion de sus socios J.Salado
y J.A. Castro

* No precisar mano de obra tan
especializada.

» Ofrecer una calidad de producto
mas homogénea.

» Mejoras en la gestion diaria (ges-
tion de stocks, planificacion de
tareas,...).

» Reducciéon de mermas.

* Mayor garantia en temas de tra-
zabilidad y seguridad alimentaria.

Ademas, la utilizaciéon de este tipo

de productos supone:

* Una reduccion de mas del 80% en
superficie de cocina.

* Menor inversion en las instalacio-
nes.

* Menor espacio de almacenaje.
» Controles sanitarios mas precisos.
* Menor riesgo de contaminacion.
En el ambito de la citada coopera-
cion, cabe destacar que, tanto el
Gobierno de Espafia como los res-
pectivos de las Autonomias dispo-
nen de ayudas para el desarrollo del
1+D+i en el seno de las empresas y
que hay importantes casos rea-
les,donde la aportacion de recursos
oficiales ha dinamizado la aplica-
cion de desarrollos tecnolégicos.
Conviene pues que, pese a la pre-
cariedad de medios y tiempos para
planificar conjuntamente iniciativas
de |+D+i conjuntamente entre las
empresas de restauracién y sus pro-
veedores, no se ceje en el empeno,
pues es una de los pocas vias que
le quedan a aquéllas para superar la
crisis y adaptarse a los cambios que
genera dicha situaciéon econémica.
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THE PROTEIN SUMMIT 2010

CREATING SUSTAINABLE OPPORTUNITIES
Amsterdam | The Netherlands | 25 & 26 November 2010 | www.bridge2food.com

> Global insights into the full value chain focusing on dairy (-free), meat(-free), fish and animal feed
> Business cases to create sustainable opportunities: learn from over 25 industry & research leaders
> Sustainability Challenges: Gain understanding of new, sustainable protein sources and processes
> Research & innovation developments: Meet new business partners at Protein Innovation Plaza.

Spekers f_ror_h Tegut, ASDA, VION Food Group, Premier Fdod.s, Alpro Soja, Fonterra, Ra_b'obank. FAO, Nutreco, DSM, CBL,
Solae, GfK, Burcon NutraScience, CJ Foods, ETZ University, Wageningen and Amsterdam Universities, TNO and many
others.

ORGANISED BY IN CLOSE CO-OPERATION WITH OFFICIAL PARTNERS
B\ ~
=V - Ministry of Agriculture, Nature and VIO ‘)

BRIDGEZ-0O0D Food Quality
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Russell Finex, especializado en la fa-
bricaciéon de tamizadoras industriales,
separadores y filtros en linea, ha pues-
to en servicio su nueva pagina web re-
disefiada en espafol
(www.russellfinex.es), que ofrece nu-
merosos beneficios a los usuarios y ha
mejorado notablemente en apariencia,
navegacion, contenido, accesibilidad y
utilizacion.

Mike Henson, Director General de la
companfia, ha asegurado que “en
Russell Finex, tratamos las comunica-
ciones con el cliente muy seriamente.
Siendo una organizacién internacional,
con oficinas y agentes ubicados alre-
dedor del mundo, reconocemos que,
cada vez mas frecuentemente, el pri-
mer punto del contacto con un cliente
es a través de nuestra pagina web.
Hemos emprendido el proyecto de re-
desarrollar nuestra web con un gran

‘ ussell Finex redisena su pagina
web en espanol

cuidado y hemos puesto los intereses
de nuestros existentes y futuros clien-
tes como objetivo del proyecto”.

Las nuevas caracteristicas incluidas en
la web son:

* Nueva herramienta de bldsqueda: per-
mite que los usuarios encuentren la in-
formacién deseada en simples pasos.
* Herramienta de Seleccién de
Maquina mejorada: solicita unas pre-
guntas consecutivas al usuario y lue-
go recomienda las tamizadoras apro-
piadas o los filtros en linea adecuados
para su aplicacion concreta

« Sistema de consultas inteligente: en-
via las consultas del cliente a la filial
de Russell mas apropiada, aseguran-
do una respuesta mas rapida y eficaz.

» Navegacion simplificada: proporciona
una mejora en la navegacion de cruce
entre industrias y productos para ayu-
dar y guiar sobre la informacién mas re-
levante de acuerdo a su blsqueda.
Durante mas de 75 afos, Russell Finex
ha fabricado y suministrado filtros, ta-
mizadoras y cribas para mejorar la ca-
lidad de los productos, aumentar la pro-
ductividad, proteger la salud de los tra-
bajadores y asegurar que los liquidos y
productos en polvo estén libres de con-
taminacién. En todo el mundo, suminis-
tra a una variedad de industrias inclu-
yendo alimentacién, farmacos, quimi-
ca, adhesivos, plastisoles, pinturas, re-
cubrimientos, polvos metalicos y cera-
micas.

Autoclave de esterilizacion
Modelo F/AH-6C-2P-

Fishbam

FOOD TECHNOLOGY & SOLUTIONS

Soluciones para

la esterilizacion y pasteurizacion
de alimentos envasados

Bolunburu, 19L
48330 Lemoa
Bizkaia - Spain

Tel: +34 94 631 55 18
Fax:+34 94 631 55 50
fishbam@fishbam.com




Familia READYGo™

El sistema READYGo™ JUICE incluye todos los READYGO™ JUICE Juice Extractor
elementos necesarios para procesar hasta 6 toneladas Sigue utilizando su exclusivo
de frutas citricas. Con la capacidad de recibir fruta *Principio de Extraccion®
desde diversos sistemas de alimentacion y adaptable
a sus requerimientos de espacio y proceso.

El sistema de extraccion READYGo™ PUREE esta
disenado para proporcionar un sistema completo
de extraccién de purés que puede ser rapido y
facilmente instalado en su planta de produccién.

READYGo™ POMEGRANATE esté disefiado para
proporcionar una eficiente extraccién de zumo,
desaireacion en frio, centrifugacion y pasteurizacién
del zumo,

READYGo™ ASEPTIC MONOBLOCK esta disefiado
para proporcionar a las pequenas/medianas industrias
la misma alta calidad y fiabilidad aséptica que en las
plantas de mayor tamafio.

La familia READYGo™ de JBT FoodTech hace que la
puesta en marcha y funcionamiento sea mucho mas .

facil para el procesador. READYGO™ !
ASEPTIC MONOBLOCK [ Vs -

Continuando con nuestro compromiso de liderazgo
tecnoldgico, JBT FoodTech ha crecido estratégicamente
para cubrir el mas amplio espectro de equipos y procesos
dentro de la industria.

El nuevo grupo JBT FoodTech aporta soluciones en
practicamente todo el espectro agroalimentario, desde la
recepcion de la fruta hasta la elaboracion del producto
final. Ofrecemos los métodos y soluciones mas validos
para los procesadores. Por eso continuaremos en esta
linea siendo nuestro compromise con el cliente la parte
mas importante de nuestra compania.

“We're With You, Right Down the Line™"

John Bean Technologies FoodTech, S.L. —
C/ Julidn Camarillo, 26 4° planta - 28037 Madrid -

Tel: +34 91 304 00 45 - Fax: + 34 91 327 50 03

E-mail: foodtech.spain@jbtc.com - www.jbtfoodtech.com ‘ ’ l Br F dT h
Servicio Técnico en las delegaciones de: < OO e C
Murcia, Cérdoba, Sevilla, Huelva, Valencia y Lérida _

John Bean Technologies SpA o formerly
Via Mantova 63/A - 43122 Parma - Italy

Tel: +39 0521 008 411 - Fax: +39 0521 460 897 - sales parma@]btc.com *MCroodTech



Congreso Nacional
de las tecnologias
de IDentificacion

v Trazabilidad

18 Noviembre 2010

Barcelona

iPlazas limitadas!
Con mas de 30 ponentes
20 horas de formacion
20 expositores

8 eventos gratuitos:

Mas informacion:
www.congreso-idtrack.com

Organizado por IDtrack
Tel: +34 93 205 47 78

natalia@idtrack.org é‘% Dtl'aCk

www.idtrack.org - www.idtrack.tv DESVELANDO TECNOLOGIAS




Inscripciones: ICIL Madrid
Teléfono: 91 417 65 83
Precio Especial para Socios ICIL

Los Debates se celebraran en el Palacio Municipal de
Congresos y Exposiciones de Madrid, Sala Londres
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El préximo 18 de noviembre tendra lu-
gar en Barcelona el Congreso Nacional
mas ambicioso sobre tecnologias de
identificacién y trazabilidad, organiza-
do por IDtrack y que consta de un pro-
grama con mas de 20 horas de forma-
cién, 8 eventos tematicos y sectoriales
yzona de exposicion.

El Congreso Nacional de las
Tecnologias de IDentificacién vy
Trazabilidad ofrecera un evento ambi-
Cioso sobre  tecnologias de
Identificacion y Trazabilidad, todo ello
con acceso gratuito. Para ello, se lleva-
ran a cabo los ocho eventos mas pres-
tigiosos de IDtrack, con el fin de mos-
trar las Ultimas novedades que afec-
tan a logistica, I+D+i, tecnologias de
identificacién (RFID, datamatrix, cédi-
go de barras), trazabilidad, etc., que
permitiran a los asistentes profundizar
en las aplicaciones y ponerse al dia en

APPROVED

HUURRE IBERICA

Ctra. C-65 km 16 ~'17244 Gassa de 1a Selva - Girona - Tel. '9_72 463 085 - Fax 972 463 208 - Mail huurre@huurreiberica.com

Dtrack presenta el Congreso
Nacional sobre tecnologias de
IDentificacion y Trazabilidad

soluciones y aspectos concretos de ca-
da tecnologia o sector: RFIDtrack,
FRIOtrack, TEXTILtrack (con el patro-
cinio de Cité Trade Tech y Checkpoint
Systems Espafa), FARMAtrack (con el
patrocinio de ULMA Handling
Systems), SOFTtrack, VOZtrack,
LOGiIStrack (con el patrocinio de ASTI
y Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria), y CARDtrack.

Ya han confirmado ponentes de pres-
tigio nacional e internacional como son:
AECOC, Privalia, Unilever, Sunny
Delight, TrasLuz Casual Wear, CEL,
Aitex, Itene, Condis, Desigual,
Cetemmsa, etc.

“Contamos con la colaboraciéon y apo-
yo de las entidades mas importantes
del sector, como son el Centro
Espanol de la Logistica (CEL), la re-
vista Alimentaria, AITEX,
Manutencion y Almacenaje, el
Consejo del Colegio Farmacéuticos,
DataCollection, FIAB, Logisnet,
CanalDis, CrearMas, la Asociacion de
Técnicos de Informatica, etc., asi co-
mo con el patrocinio de Cité Trade
Tech, Checkpoint Systems Espanfa,
ULMA Handling Systems, ASTl y la
Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria”, han manifestado fuentes
de la organizacion IDtrack.

El secreto mejor guardado de los
paneles HUURRE IBERICA S.A. es
que son unicos. Ahora marcamos
cada panel con el certificado de
galidad FM APROVED, solo visible
bajo rayos ultravioleta.

HUURRE IBERICA S.A. marca la
diferencia gue usted sabe apreciar.

AUNQUE NO SE VEA,
DEJAMOS HUELLA
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IX workshop

METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

23 a 26 de noviembre de 2010
Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona (UAB), Bellaterra (Cerdanyola del Vallés)

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

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

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

Ponentes y ponencias, y otras actividades:

Ponente principal: Profesor Dr. Daniel Y. C. Fung (Kansas State University, Manhattan, Kansas, EUA):
Historia de los métodos rapidos y la automatizacion en microbiologia. Toma y preparacién de muestras.
Miniaturizacién. Galerfas de identificacion. Membrana hidrofébica, siembra en espiral, citometria de flujo,
técnica de filtracion por epifluorescencia directa (DEFT). Métodos basados en impedancia, conductancia y
capacitancia; bioluminiscencia (analisis ATP); y colorimetria. Métodos inmunoldgicos: separacion
inmunomagnética; ELISA y ELFA; inmunodifusion lateral; inmunoprecipitacion; aglutinacion del latex.
Métodos genéticos: hibridacion; PCR; caracterizacion por ADN (fingerprinting, riboprinting); biosensores,
biochips y microchips; proteémica. Evolucién del mercado mundial de los métodos rapidos en los ultimos 25
afios, y las 10 predicciones de Fung para el futuro.

Ponencia inaugural: Dra. Cécile Lahellec (dgence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments —AFSSA—,
Alfort, Francia): “Armonizacién internacional de métodos microbiolégicos”.

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

Sr. Hilario Zapata Bozalongo (MahnMac Delicatessen, SL, Lodosa): *“Automatizacion integral del
laboratorio de microbiologia de alimentos: desde preparar la muestra hasta emitir el informe de resultados”.
Sr. Xavier Ferrande Martinez (Clinical Nutrition, SA, Argentona): “Monitorizacién por bioimpedancia:
protocolos y aplicacion en la industria alimentaria”.

Dr. Daniel Ramon Vidal (Biopolis, SL, Paterna): “Transgénicos, nutrigenética y nutrigenémica en
alimentacion”.

Sr. Alfonso Alejos Pérez (Martinez Loriente, SA, Cheste): “Liberacion positiva de lotes de carne fresca
como materia prima: recuento microbiano en tiempo real”.

Sra. M* Irene Llorca Pellicer (ainia.centro tecnolégico, Paterna): “Método para evaluar la limpiabilidad in
situ de equipos para el procesado de alimentos (EHEDG, documento n® 2)”.

Mesa redonda: Instrumentacion en microbiologia de los alimentos, tendencias del mercado mundial, y otros
temas de actualidad del sector.
Sesiones practicas en laboratorio.
Empresas de microbiologia: exhibiciones (se explica y muestra el funcionamiento de equipos y productos).
Talleres: - Uso de los recursos para microbiologia predictiva disponibles en internet;

- Inmunosensores electroquimicos para detectar bacterias patégenas;

- Cuantificacion de micotoxinas, alérgenos y OMGs por inmuneodifusién lateral.

Precios. Sesiones practicas: 50 €. Resto del workshop: 220 € (o 115 €/dia); estudiantes UAB: 15 €; personal
UAB: 50 €; estudiantes no UAB: 130 € (o 70 €/dia); socios ACCA: 180 €; suscriptores Alimentaria: 195 €.

Directores. Marta Capellas Puig (marta.capellas@uab.cat) / Josep Yuste Puigvert (josep.yuste@uab.cat).
Teléfono: 93-5811446. Fax: 93-5811494. Mis informacion: http://webs2002.uab.cat/workshopMRAMA.

Entidades colaboradoras: Publicacion oficial:
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3l Sociedad Espaiiola de Microbiologia
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Associacio Catalana de Ciéncies de I’Alimentacio
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EV/SEN  Pulses & Health 2010

BRIDGE 2| Focusing on Health, Nutrition & Sustainability

Conference partner:

Pulse Canada 4;

9 & 10 November 2010, Amsterdam (the Netherlands)

Speakers from Pulse Canada, Unilever, Roquette, GoGreen, NIZO Food Research,
Innova Database, Richardson Centre for Functional Food and Nutraceuticals,
INRA France, Canadian International Grains Institute and Biihler

Pulses have enormous potential in disease prevention and are important contributors to a nutritionally balanced
diePulses also play an important role in sustainable food production. Learn more about the superior functional
and marketing advantages of pea, bean, lentil and chickpea ingredients and how to generate increased value from
food products using these healthy, unique and cost-competitive ingredients. '

For more infomation visit www.bridge2food.com or send a e-mail to info@bridge2food.com



normalizacion, certificacion y ensayo

La Entidad Nacional de Acreditacién
(ENAC) ha reconocido a
AENORIaboratorio una ampliacion
de la acreditacién que recibi6 en
julio de 2009. La extensiéon compren-
de campos hacia los que existe una
creciente sensibilidad, tanto en ana-
lisis fisico-quimicos como microbio-
l6gicos.

Asi, AENORlaboratorio afade ahora
a su acreditacion de ENAC los alcan-
ces de analisis de gluten en alimen-
tos aptos para celiacos; deteccién y
cuantificacion de metales pesados
en productos de la pesca; nuevos
campos en el analisis de aguas para
el consumo humano y de alimentos
en general y se convierte en uno de
los pocos laboratorios acreditados
para el uso de la tecnologia TEMPO
para analisis microbioldgico.

Para lograr la acreditacion es nece-
sario elaborar e implantar un manual
de calidad donde se detalla la
implantacién de la Norma UNE-EN
ISO 17025 “Evaluacién de la confor-
midad. Requisitos generales para la
competencia de los laboratorios de
ensayo y calibracién”. Cada procedi-
miento de ensayo acreditado requie-
re actuaciones concretas como pla-
nes de mantenimiento y calibracién
de los equipos o la redaccién de los
procedimientos y su validacioén.
“AENORIaboratorio tiene una pre-
sencia cada vez mas consolidada
tanto por la calidad de los reconoci-
mientos que va sumando como por

creditacion

el nimero de ensayos desarrolla-
dos” aseguran sus responsables.
Ademas de la acreditacion de
ENAC, la Comunidad de Madrid le
ha concedido la autorizacién como
laboratorio para la realizacién de
controles analiticos de productos
alimenticios y para la realizacién de
los analisis de autocontrol en empre-
sas e industrias alimentarias.
Asimismo, AENOR es entidad acre-
ditada para verificar el cumplimiento
de las condiciones de la Lista Marco;
esta Lista abarca a empresas carni-
cas que deseen exportar a paises
con exigencias de seguridad alimen-
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ENORlaboratorio amplia su

AENORlaboratorio amplia su acreditacion por
ENAC al analisis de gluten en alimentos aptos
para celiacos; deteccion y cuantificacion de
metales pesados en productos de la pesca;
nuevos campos en analisis de aguas para el
consumo humano y de alimentos en general y
uso de nuevas tecnologias automaticas para

taria superiores a las establecidas
para el mercado intracomunitario.
AENORIaboratorio cerré 2009, su
segundo afo de actividad, con unas
7.000 muestras analizadas y mas de
cien clientes, entre los que se
encuentran primeras empresas
espafolas tanto productoras como
de la distribucién.

Por otra parte, dentro de la actividad
de AENOR en el campo de la alimen-
tacion, cabe destacar que este afio
ha firmado un convenio marco con la
Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria, con el objetivo de
desarrollar acciones conjuntas.
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ntroduccion a la ingenieria de

los alimentos

indice

1. Introduccién

2. Flujo de fluidos en el procesado de
alimentos

3. Energia en el procesado de ali-
mentos

4. Transmision de calor en el proce-
sado de alimentos

5. Procesos de conservacion

6. Refrigeracién

7. Congelacion de alimentos

8. Evaporacion

9. Psicrometria

10. Transferencia de masa

11. Separacién por membranas

12. Deshidratacién

» Apéndices:

A.1. Sistema internacional de unida-
des (SI) y factores de conversion
A.2. Propiedades fisicas de los ali-
mentos

A.3. Propiedades fisicas de materia-
les no comestibles

A.4. Propiedades fisicas de agua y
aire

A.5. Diagramas psicrométricos

A.6. Datos presién-entalpia

A.7. Simbolos utilizados en el disefio
de equipos de proceso

A.8. Miscelanea

La ingenieria de los alimentos im-
plica todas las disciplinas clasicas
de la ingenieria, como termodinami-
ca, flujo de fluidos, transmision de
calor y transferencia de masa, pero
incorpora, ademas, quimica fisica,
procesos biolégicos y ciencia de ma-
teriales. Entender la energia que
subyace tras los procesos alimenta-

Editorial Acribia
www.editorialacribia.com

rios tiene una importancia cri-
tica para el crecimiento de la
industria, y la educacién de la
ciencia de los alimentos re-
quiere basarse en en las dis-
tintas areas relacionadas. Los
bioquimicos, microbiélogos,
especialistas en nutricién, qui-
micos especializados en sabo-
res, en propiedades organo-
Iépticas y toxicologos se apro-
vechan de la base de conoci-
mientos que suponen los prin-
cipios de la ingenieria en los
procesos alimentarios actuales.
Segun el profesor Ken Swartzel, au-
tor del Prefacio del libro, los docto-
res Singh y Heldman mantienen su
empefo en proporcionar una des-
cripcién de la aplicacion de los dis-
tintos principios, seguido de relacio-
nes cuantitativas que definen el pro-
ceso. Se trata de una técnica pro-
bada que permite ensenar de forma
excelente los principios de la inge-
nieria.

En este libro, se han seleccionado
los temas mas relevantes y relativos
a aplicaciones de manipulacién, pro-
cesado, empaquetado y distribucién
de distintos tipos de alimentos. Los
temas van desde los principios basi-
cos de ingenieria, basados en la fi-
sica fundamental, hasta aplicaciones
del procesado de alimentos.

Los cuatro primeros capitulos intro-
ducen los conceptos de balance de
masa, balance de energia, termodi-
namica, flujo de fluidos, conversioén
de energia y transmision de calor. A
continuacién, se dedican varios ca-

Autor: R. Paul Singh y Dennis R.
Heldman
Edicién: Segunda 2009

' Introduccion
a laingenieria
de los alimentos

R. Paul Singh
Dennis R. Heldman

pitulos a aplicaciones de conserva-
ciéon de alimentos, refrigeracion,
congelacion y concentracién me-
diante evaporacion térmica.

Los conceptos basicos de psicome-
tria y transferencia de masa se pre-
sentan en dos capitulos adicionales,
seguidos de sendos capitulos dedi-
cados a la separacién mediante
membranas y a la deshidratacion.
Todos los capitulos del libro incluyen
informacion descriptiva, que ayuda a
visualizar la aplicacion de conceptos
y principios. Se hace hincapié en el
uso de ecuaciones para resolver
problemas practicos, a la vez que se
abrevia en el desarrollo matematico
de las expresiones clave. Cada ca-
pitulo contiene numerosos ejemplos
para ilustrar los distintos pasos que
se requieren en la resolucion de los
problemas tipicos.

Este libro esta dirigido, principal-
mente, al profesorado de asignatu-
ras de ingenieria de los alimentos en
los estudios de ciencias de los ali-
mentos.

N2 paginas: 576
ISBN: 978-84-200-1124-0
Precio: 55,77 euros (+IVA)
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ctualidad legislati

de 18 de agosto de 2010

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (CE) n®
607/2009 de la Comision, de 14 de julio de 2009, por el
que se establecen determinadas disposiciones de aplica-
cién del Reglamento (CE) n? 479/2008 del Consejo en lo
que atafie a las denominaciones de origen e indicacio-
nes geograficas protegidas, a los términos tradicionales,
al etiquetado y a la presentacion de determinados produc-
tos vitivinicolas.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 18/08/2010

Comentarios: Correccién del articulo 6 apartado 3 del
Reglamento (CE) 607/2009.

de 20 de agosto de 2010

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (CE) n®
606/2009 de la Comision, de 10 de julio de 2009, que fija
determinadas disposiciones de aplicacién del Reglamento
(CE) n? 479/2008 del Consejo en lo relativo a las catego-
rias de productos viticolas, las practicas enolégicas y las
restricciones aplicables

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/08/2010

Comentarios: Correccién del Anexo Il del Reglamento
(CE) n® 606/2009.

de 28 de julio de 2010

Objeto: Se autoriza la introduccién en el mercado de los
productos que contengan, se compongan o se hayan pro-
ducido a partir de maiz modificado genéticamente
MON89034xNK603 (MON- 89034-3xMON-0QJ6J3-6),
con arreglo al Reglamento (CE) n° 1829/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

Fecha: 29/07/2010

Comentarios: El 24 de enero de 2007, Monsanto Europe
S.A. presenté a la autoridad competente de los Paises
Bajos una solicitud, con arreglo a los articulos 5 y 17 del
Reglamento (CE) n® 1829/2003, para la introduccion en el
mercado de alimentos, ingredientes alimentarios y pien-
S0S que contengan, se compongan o se hayan producido
a partir de maiz MON89034xNK603.

de 28 de julio de 2010

Objeto: Se autoriza la introduccién en el mercado de los
productos que contengan, se compongan o se hayan pro-
ducido a partir de maiz modificado genéticamente
Bt11xGA21 (SYN-BT@11-1xMON- @@@21-9), con arreglo
al Reglamento (CE) n? 1829/2003 del Parlamento Europeo
y del Consejo.
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uropea

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 31/07/2010

Comentarios: El 31 de octubre de 2007, Syngenta Seeds
S.A.S., en nombre de Syngenta Crop Protection AG, pre-
sent6 a la autoridad competente del Reino Unido una so-
licitud, de conformidad con los articulos 5 y 17 del
Reglamento (CE) n® 1829/2003, para la introduccién en el
mercado de alimentos, ingredientes alimentarios y pien-
S0S que contengan, se compongan o se hayan producido
a partir de maiz Bt11xGA21.

de 28 de julio de 2010

Objeto: Se autoriza la comercializacién de productos que
contengan, se compongan o se hayan producido a partir
de maiz modificado genéticamente de la linea
59122x1507xNK603 (DAS-59122- 7xDAS-B1507xMON-
Q0603-6), con arreglo al Reglamento (CE) n® 1829/2003
del Parlamento Europeo y del Consejo

Fecha: 03/08/2010

Comentarios: El 26 de agosto de 2005, Pioneer
Overseas Corporation presenté a las autoridades com-
petentes del Reino Unido una solicitud, de conformidad
con los articulos 5 y 17 del Reglamento (CE) n®
1829/2003, para la comercializaciéon de alimentos, ingre-
dientes alimentarios y piensos que contengan, se com-
pongan o se hayan producido a partir de maiz
59122x1507xNK603.

de 28 de julio de 2010

Objeto: Se autoriza la comercializacion de productos que
contengan, se compongan o se hayan producido a partir
de maiz modificado genéticamente MON 88017 x MON
810 (MON-88@17-3 x MON-@@810@-6), con arreglo al
Reglamento (CE) n° 1829/2003 del Parlamento Europeo
y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 03/08/2010

Comentarios: El 29 de noviembre de 2005, Monsanto
Europe S.A. presenté a la autoridad competente de la
Republica Checa una solicitud, de conformidad con los ar-
ticulos 5y 17 del Reglamento (CE) n® 1829/2003, para co-
mercializar alimentos, ingredientes alimentarios y piensos
que contengan, se compongan o se hayan producido a
partir de maiz MON 88017 x MON 810.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

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

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
intuitivo.

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

sin restricciones a:

F C/ Santa Engracia, 90 - 4° Planta -28010 Madrid
QriQ Teléfono: +34 91 446 96 59
Bieiaig) Telefax: +34 91 593 37 44
> E-mail: legislacion@eypasa.com
http://www.sid-alimentaria.es
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Conxemar 2010
Fecha: 5-7 octubre 2010
Lugar: Vigo
Asunto: XlI Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados, que redne a mayoristas, importadores, ex-
portadores, transformadores, fabricantes, distribuidores,
maquinaria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos,
etc.) y sector de acuicultura.
Informacion: Conxemar
Tel.: +34 986 433 351 / Fax: +34 986 221 174
E-mail: feria@conxemar.com

u
Ecocultura 2010
Fecha: 8-10 octubre 2010
Lugar: Zamora
Asunto: La Feria Hispanolusa de Productos Ecoldgicos
se ha convertido en un punto de referencia como con-
vocatoria transfronteriza de productores, elaboradores
y distribuidores de productos ecolégicos. Mas de 100
expositores de todos los sectores se daran cita en esta
séptima edicién que tendra un marcado caracter profe-
sional y que se complementara con un buen numero
de actividades paralelas, como conferencias, mesas re-
dondas, talleres, degustaciones, catas dirigidas, en-
cuentros etc.
Informacion: Diputacion de Zamora
Area de Agricultura y Ganaderia
Tel.: 980 53 37 97
Fax: 980 53 22 03
E-mail: srvagropecuario@zamoradipu.es

info@ecocultura.org

http://www.ecocultura.org

d
JTIC 2010
Fecha: 13-15 octubre 2010
Lugar: Reims (Francia)
Asunto: Primer salon internacional de trigo, harina y
pan en Francia. Se celebraran jornadas técnicas con
la presencia de los principales centros tecnolégicos del
pais.

Informacion: AEMIC
Tel.: +33 (0) 1 47 07 20 69
E-mail: aemic@wanadoo.fr
http://www.jtic2010.eu/
u
IPA 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: IPA, el Salén Internacional de Procesos
Alimentarios, se celebrara el proximo afio conjuntamen-
te con SIAL e In-Food. La apuesta por la sostenibilidad
sera el elemento comun de estos tres salones.

erias y Congresos

Informacion: Rita AUDI
Tel.: +33 (0)1 76 77 11 29
Fax: +33 (0) 1 53 30 95 25
E-mail: rita.audi@comexposium.com
www.ipa-web.com/

d
SIAL 2010
Fecha: 17-21 octubre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: SIAL Paris es un punto de encuentro del sector
alimentario para que las empresas presenten sus produc-
tos, descubrir las innovaciones, debatir sobre las nue-
vas tendencias y reflexionar sobre la evolucion y retos del
mercado.
Informacion: Isabelle Alfano
Tel.: +33 (0) 1 76 77 11 07
www.sial.fr

d
Fruit Attraction 2010
Fecha: 20-22 octubre 2010
Lugar: Madrid
Asunto: La Feria Profesional del Sector de Frutas y
Hortalizas celebra su segunda edicion en Madrid.
Paralelamente a la actividad comercial, acogera un impor-
tante conjunto de actividades paralelas, que se desarrolla-
ran en dos ambitos principalmente. Por un lado las jorna-
das técnicas que se celebraran durante los tres dias de fe-
ria y que abordaran los temas de mayor interés para los pro-
fesionales de la industria hortofruticola. Por otro lado, se
desarrollaran acciones destinadas a promover el consumo
de frutas y hortalizas bajo el nombre de FRUIT FUSION.
Informacion:
Tel.: 902 22 16 16
E-mail: fruitattraction@ifema.es

d
NUCE International 2010
Fecha: 26-28 octubre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Feria internacional de Nutracéuticos,
Cosmecéuticos e Ingredientes Funcionales para alimen-
tos y bebidas, dirigida, fundamentalmente, al negocio de
sur de Europa y paises del area Mediterranea.
Informacion: Artenergy Publishing
Tel.: +39 02 66306866
Fax: +39 02 66305510
E-mail: info@nuce.pro
www.nuce.pro/

137



limentaria

INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

¢Necesita distribuidor? ”0”0/0 S

¢Quiere un socio? .
Busca personal? p—
¢, Quiere comprar o vender maquinaria?

» " —

Inserte su anuncio aqui y e
miles de profes:onales lo Ieeran

Contacte con
Natalia de las Heras
Tfno. 914469659
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Sistemas almacenamiento en cada caso

Mesas de trabajo / bandejas // carros
/l moldes / recubrimientos en nuestras
instalaciones para todo tipo de
procesos: alta temperatura y
congelacion.

Todo disponible en inoxidable

[
5

Tratamiento de aguas

.
‘g
. > * Ll
Para la contratacion de publicidad R R "
en esta seccion, solicite informacion e T
contactando con: 65 km 16 :

la Selva - Giron
Fa 9?2 463 085 ’

Departamento de Publicidad

Pol. Ind. 103 - C/ Urune 26-27

20100 Lezo / Guipizcoa
Tel.: +34 914 469 659 Tel.943 34 13 33/ Fax. 943 34 04 63
publicidad@revistaalimentaria.es e-mail: jorge@lezosl.com
3. Biotecnologia
Cerramientos
Biomedal y equipos
DIAGNOSTICS * 2
Y iV i industriales
Sistemas Genomicos
compania ||der en analisis de ADM Fy
Soluciones Biotecnolégicas Soluciones rapidas y
para el control de Calidad seguras para el control
y Seguridad Alimentaria de sus alimentos
OleoTest
Controle la calidad de sus aceites y grasas
i E de fritura
genéticamente =] - sencillo &
- Alérgenos .3 - aconémico E
- Patdgenos alimentarios o] -fiable 0 -
- AutentiGEN® autentificacion E - resultados en sdlo % — ﬂ : P
genética de alimentos £ 2 minutos L IC— -
o PUERTAS EQUIPAMIENTO
] GlutenTox Sticks rdpidas INDUSTRIAL
3 Tiras analiticas para la deteccién de gluten sﬂper rdpidas muelles de carga
- - para tode tipo de alimentos seccionales abrigas de carga
. - faciles de usar cortafuegos rampas mdviles
- rapidas -enrollables pasarelas abatibles
- > - precisas y fiables m{;fdtera‘ mesas elevadoras
Solicite nuestro catélogo: 902 364 669 o ) -?W. olina sistemas sequridad
Para mas informacién contacte con nosotros G(HS"COS. . *Todos disponibles en
Sl Sie m a S automdticas cristal  ipgddable,
genomuco; R
WWW, sistemasgemomlcos.com BT k¥l : www.angelmir.com / info@
== T. 902 440 620
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AtlasCopceo
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Atlas Copco, S.A.E.
Tfo.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Soluciones microbiologicas para

el control de calidad en su laboratorio
Automatizacian integral del laboratorio y
disminucion del tiempo de obtencion

ILGIA © PIGINNE D LOS ALIMENTOS

- de resultados en Microbiologia
vile B At . 3 Sl .
toda ¢ taminaciﬁn * Preparacién de la muestra: PINCH DILUTOR . de Cultivo o ingredientes
por aceite + Control de patdgenos: VIDAS® Medios preparados.
* Pruebas biogquimicas rdpidas

*Recuenta de Indicadores de Calidad: TEMPO"
+|dentificacion microbiana: VITEK 2° COMPACT
*Genotipado microbiano: DIVERSILAB®

* Amplia coleccidn de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato conveniente

* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

Los primeros compresores de aire
certificados por TUV como
“axentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)

150 CLASS O

www.atlascopco.es

| de calidad

» Medios de cultivo listos al empleo conforme 150 11133
* Jornadas, simposios y cursos de formacion

bioMérieux Espana SA.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

Tel. 91 358 11 42, Fax, 91 358 08 40
www.biomerieux.es

OXOIDSA
B v Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
S £ 580 e 3900 Tnos. 91 382 20 21-23

le ofrecemos todo lo que necesita para
el control de la seguridad alimentaria.

Medios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas

Control microbiologico por PCR
Deteccidn e identificacién de patogenos
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies

Control de temperatura

Material general y equipamiento

de laboratorio

Seminarios y formacion

Tel: 93 22& 44 77 - bioser@bioser.com

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiologicos

1ol 1l

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

eDeteccion rapida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimeétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

LESY

"1F :-‘ '\M J‘\J'

hES:THF'.J.uNFJ( Espafia » Pol. Ind. Sml.. Margarida Il
C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 78536 27 = Fax : +34 93 7R4 72 63

"l

1E1524

DR.ECHEVARMNE
LABOR

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

Consultoria,
asesoramiento,
auditoria e inspeccion.

Formacion en
seguridad alimentaria.

902 525 500

www.echevarne.com



6. Control de calidad

bbb

instruments

Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Control de temperatura. |
Control de pH.
Control de la calidad del
aceite.

Control de las aguas de
‘abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracién
y Certificacion.
Formacion y
Asesoramiento.

@ 802 420 100
@ infodhanna.es

novasina 4

The Art of Precision Measurement

MEDIDORES DE ACTIVIDAD DE AGUA
LA GAMA MAS COMPLETA

» Exactitud

» Reproducibilidad

» Calibracién automastica
»> Control de temperatura
» Rapidez de la medida

» Robusto y fiable

mathias

C Roger do Fior, 253 - 1* planta.
Tel 53458 8100  Fax 63207 63 18
thidsben com
wown MASEECN, COm

7. Envasado maquinaria

CIMA

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

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

N

COMERCIAL DE UINARIA Y TECNOLOGIA S.A.

o MARIE CURIE. 22 - P.E. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES

5] PANA

AX. 91 BBZ 4912
infof@comatecsa.com
Www.comatecsa,com

8. Ingredientes

o) “ [ e i i
>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

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

@ operon

sales@operon.es
Tel + 34 976 503 597 (Spain)
www.operon.es

con tiras de un solo paso para:

\ Anélisis rapidos

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

- Deteccion de la
adulteracion de
leche con suero

the nature network®

| Martin Bauer Group

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores
lideres mundiales en:

m Extractos de plantas y frutas

m Extractos de Té
® Aromas de Te

www.martin-bauer-group.com

c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria
Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807
E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net




8. Ingredientes

onteloeder

improving focd

e =@ cn lo natural
Trabajamos para mejorar la calidad de los eSta el fu-turo "‘8-6?

alimentos vy la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion Extractos vegetales, ‘f’
P 'P::_'_..

Alta especializacion al servicio del sector carnico

con nuestros clientes es la forma natural . flavonoides citricos,
para crear soluciones innovadoras: edulcorantes

o

Cont s formulas y desarrollos
uajos y coagulantes
Gama completa de colorantes a medida para
Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

naturales alimentacion funcional.
Cultivos para queso, leches !
fermentadas, vino y productos carnicos

Test de deteccion de antibidticos \ .
Cultivos probidticos con efectos e o
beneficiosos para la salud, e www.monteloeder.com pasEs

documentados % info@monteloeder.com

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)

Tel: 81 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

|

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10 "
28760 Tres Cantos (Madrid) Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial

Tel.: 91 806 09 30 Aptdo. 580 / P0. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN
www.chr-hansen.es T. +34 965 68 52 75 | Fax: +34 965 68 52 76 _ [ HaNet |

web: www.anvisa.com

8. Ingredientes

BRENNTAG &
seeaanes P

{ éCudles |
A tusabor? |

Al servicio de I(_l industria de la alimentacion | » 1 w
+ AZUCARES '. 3 i - 8 - i
+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS \ o | e
« MINERALES k P i N -
« CONSERVANTES Sty Ay [y [ Ty I
..tenemos el placer de repetir
« VITAMINAS el T < e
una buena experiencia.

« AMINOACIDOS

o ; - PRODUCTOS ECOLOGICOS
1 Proteinas y deri acte e + Y UN LARGO ETC...

swiicer el i pikico cath e s g

¥ Edulcorantes nal
Desde enero 2010,

1 Fibras comercializamos Neotame
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y

desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes Lol ok, ST Newn 16

Poligana I an Parellada

Brenntag Iberia 08228 TERRASSA (Barceiona)
Area Especialidades
€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaia 00228 Les Fonts de Terrassa (Barcelona) ax 8
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90 :
alimentacion@brenntag.es i :Eﬂ:‘
www.brenntag.es A : o ol G16 595 42

-] ‘ o T o1 Fax. 916 513 363

Apdo. de Correos 6234




8. Ingredientes

‘
EXBERRY®

color realmente natural

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

¢ Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

www.gni-group.com

11. Servicios integrales salud

studios Clinicos
{Soporte de "Claims”)

Servicios Integrales
de Innovacion en Salud

quantum

experimental

Avda. M-40, portal 17. Planta 1? Of. 68-69
Pol. Ind. Ventorro El Cano. 28925
Alcorcon, Madrid

Gl___\r .—-4,

O mental.es
juantumexperimental.es

@S0

uFlshbam

Soluciones integrales
para la industria alimentaria:
= Lineas completas de produccidn: llave en mano
= Autoclaves de esterilizacion / pasteurizacién
» Equipos de coccion
= Tdneles de lavado y de secado de envases
- mmawymum
Sistemn d@ﬂﬁmodemyahns

Fishbam, 1.1,
Holunbury, 12 L

48330 Lemoa (Vizcaya)
Tel: +34 94 631 5518

fishbam@fishbam.com

www lishbam com

12. Sistemas almacenamiento

MEDIO AMBIENTE Y SEGURIDAD

- DENIOS.
ENGINEERING ™

www.denios.es

ENGINEERING EQUIPMENT

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

DENIOS SL. Cf Bari, 31, pol. PLA-ZA. Zaragoza

10. Servicios de Consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

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

BARCEI.DNA
terig, 10

Mana
Teel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es

. Emergia y

Tratamos el Aguaq,
Mejoramos el
Medio Ambiente

DEPURADORAS INDUSTRIALES ¥ URBANAS
ESTACIONES DE POTABILIZACION DE AGUA
TRATAMIENTO INDUSTRIAL

TRATAMIENTO Y GESTION DE FANGOS
ESTUDIOS Y SOLUCIONES INTEGRALES
GESTION Y EXPLOTACION DE PLANTAS
CONTROL ANTILEGIONELLA

LABORATORIO DE ENSAYOS

PLANTAS PILOTO ¥ PROYECTOS |+D+|
INSTALACIOMES LLAVE EN MANO

Somos expertos en el
Sector Agroalimentario
Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g

Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
Tel. 941181818 - Fax. 9411818 10

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com




ESPECIALISTAS EN AUTOCLAVES DE ESTERILIZACION

Contacto en Latinoameérica
A Manuel Costas Bastos, 38 4
AUTOMATISMOS 36317 Candean - . ECUA
Vigo (Pontevedra)
y 4 | Telf,: + 34 986 373 329 V4 ’
® Fax: +34 986 251 217 ® Cla Lo
1|

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA comercial@leinco.es
www.teinco.es

Calle 11 y Ave. 22, N° 1103
Manta - Ecuador

Tel./Fax (593-5) 262 6485
Celular (593-8) 487 0069
ecualeinco@systray.nel
www.ecuateinco.com



THE OFFICIAL CONFERENCE TAKING PLACE ALONGSIDE [
THE MORE You BOOK |
= THE MORE YOU SAVE' '
II ; EEES':;“ é OR MORE MODULES
HEALTH INGREDIENTS !'— E su PEH ?—ov?—U'F-E—J

EUROPE

HEALTH INGREDIENTS
EUROPE CONFERENGE

201 n 16-18 NOVEMBER 2010,
FERIA DE MADRID, SPAIN

DISCOVER A WEALTH OF INNOVATIVE SOLUTIONS WITH EXPERTS FROM:

NESTLE | UNILEVER | GENERAL MILLS | FRIESLANDCAMPINA DOMO | NIZO FOOD RESEARCH
LEATHERHEAD FOOD RESEARCH | TND | ROGUETTE | CARGILL | TATE AND LYLE | DANISCO
WILD FLAVOURS | COGNIS | PREMIER FOODS | DSM | MARTEK | ORGANIC MONITOR

VITAL SOLUTIONS | BENEOD | ARLA FOODS | CASH | WAGENINGEN UNIVERSITY

MAASTRICHT UNIVERSITY | BRITVIC SOFT DRINKS AND MANY MORE...

YOUR CONFERENCE, YOUR AGENDA - 20 in-depth modules offering tailored
solutions to your F&B technical challenges including:

v Discovering the trends that will drive  +/ Improving your NPD naturally and
the consumer market in 2011 ethically

v/ Developing best practice techniques to ' Unlocking the full potential of natural
utilize the hottest new ingredients benefits of your product line

v Clarifying your health claims strategy
once and for all

. To view the full agenda and to register your place please visit

*** & WWW.HiECONFERENCE.COM




