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diversos efectos beneficiosos en los alimentos que comercializan.

El tema cada vez es mas candente, maxime si algunas companias
relevantes ya han tenido que renunciar a publicitar supuestos efectos beneficiosos
para la salud de sus productos porque la EFSA ha rechazado sus solicitudes.

Resulta evidente que la orientacién de la industria alimentaria ha sufrido
unos cambios radicales en su filosofia en las ultimas décadas del siglo pasado. De
una orientacion hacia la mera productividad se pasé a una preocupacién por la
calidad, y de ésta hacia la seguridad alimentaria. Los primeros afos de este siglo
han dado paso a una orientacién hacia los “alimentos saludables” y en el futuro
asoma un nuevo concepto: la nutrigenédmica.

Este futuro, que cada vez se acerca con mayor rapidez, ya se deja entrever
en uno de los articulos del famoso Reglamento 1924/2006 sobre declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos. En concreto, en el
articulo 27 del citado reglamento se dice que, a mas tardar el 19 de enero de 2013,
la Comisién remitira al Parlamento Europeo y al Consejo un informe sobre la
aplicaciéon del Reglamento, en particular sobre la evolucién del mercado de
alimentos acerca de los cuales se efectian declaraciones nutricionales o de
propiedades saludables, y sobre la manera en que los consumidores entienden las
declaraciones. El informe incluird también una evaluacién del impacto del
Reglamento en los habitos dietéticos, asi como del impacto potencial en la
obesidad y las enfermedades no contagiosas.

Como se puede ver, ya el propio Reglamento prevé un impacto sobre el
mercado y resulta evidente, dado que los ingredientes nutricionales aprobados por
la EFSA podran alegar sus beneficios y seran mucho mas competitivos que los que
no sean aprobados, que seguramente acabaran desapareciendo del mercado.

Este nuevo escenario conlleva que las industrias alimentarias que
anteriormente habian iniciado este camino se beneficien de esta situacion.
Ademas, la investigacion y el desarrollo de nuevos productos se veran forzados,
dadas las nuevas condiciones del mercado, a responder a las demandas de
productos con mayores propiedades.
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La Ministra de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino, Elena
Espinosa, y el Subsecretario del
MARM, Santiago Menéndez de
Luarca, presentaron el proyecto de
presupuestos del departamento pa-
ra el afio 2011, que asciende a
11.126,82 millones de euros, lo que
representa una reduccién del 13 por
ciento con respecto al presupuesto
inicial del afo anterior. Unos presu-
puestos que, respetando los objeti-
vos de austeridad y cohesion social,
mantendran en las inversiones el
apoyo a los proyectos estratégicos y
a los sectores productivos.

Estos presupuestos, austeros en
funcién de la situacién actual, permi-
tiran el mantenimiento de las politi-
cas del MARM en materia de protec-
cion del patrimonio natural, la biodi-
versidad y del mar, la lucha contra el
cambio climatico, la explotacion sos-
tenible de los recursos agricolas, ga-
naderos y pesqueros, la gestion hi-
drica, el desarrollo del medio rural y
la alimentacion, contemplando igual-
mente la participacion en el desarro-
llo de las politicas comunitarias e in-
ternacionales, asi como la necesaria
coordinacién con las Comunidades
Auténomas.

Dentro de estas politicas destaca la
partida presupuestaria destinada a
las aportaciones del Fondo Espafol
de Garantia Agraria (FEGA) para la
regulacion de los mercados agra-
rios, que asciende a 6.155,48 millo-
nes de euros, contemplando tam-
bién la inversién de 191,76 millones
de euros para las politicas agrico-
las y ganaderas, orientandolas hacia
las nuevas demandas de la sociedad
y a la actual formulacion de la PAC.
En este apartado, también se dedi-
ca una partida de 40,35 millones de
euros para potenciar la competitivi-
dad de la industria agroalimentaria,
fomentando la industrializacién, el
apoyo al I+D+1 y a la vertebracion y
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| presupuesto del MARM para
2011 se ajusta a los objetivos

de austeridad

concertaciéon en la cadena alimen-
taria.

El presupuesto dedicado a estas po-
liticas asciende a 1.946 millones de
euros, destinandose 1.720,64 millo-
nes de euros a los Programas de
Desarrollo Rural Sostenible y el
desarrollo del medio rural mediante
actuaciones relativas a la mejora de
la competitividad, la creacion de em-
pleo, la integracién del medio am-
biente en la politica de desarrollo ru-
ral y la ejecucion del Programa de
Desarrollo Rural Sostenible 2010-
2014.

También se incluye en este aparta-
do una inversién de 225,27 millones
de euros para la preservacion de la
biodiversidad y la proteccion y mejo-
ra del medio natural y la politica fo-
restal, centrandose las principales li-
neas de actuacion en la mitigacion
de los procesos de desertificacion,
la prevencion y apoyo a las labores
de extincion de los incendios fores-

tales, la conservacién de las espe-
cies y los recursos genéticos, la de-
fensa del patrimonio forestal o la
proteccion y recuperacion de los ha-
bitats.

Las politicas del agua cuentan con
un presupuesto de 3.282 millones de
euros, de los cuales 1.478 millones
seran  gestionados por las
Sociedades Estatales y 1.804 millo-
nes de euros por la Direccion
General del Agua vy las
Confederaciones Hidrograficas.
Esa segunda partida presupuestaria
de 1.804 millones de euros se des-
tina al desarrollo de cuatro progra-
mas principales centrados en la ges-
tin e inversién en infraestructuras del
agua, a la que corresponde el 73,2
por ciento de esta partida; la cali-
dad del agua a la que se destina el
16,4 por ciento; la ordenacioén terri-
torial de los recursos hidricos en la
que se invierte un 6,7 por ciento y
la gestion de los recursos hidricos
para la modernizacion y eficiencia
de los regadios a la que se destina
el 3,7 por ciento.
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SEMAC reflexiona
sobre su futuro
estratégico

El pasado dia 16 de septiembre, tuvo lugar en el recin-
to ferial de IFEMA de Madrid la Il Jornada de Reflexion
Estratégica en el sector de masas congeladas de pana-
deria y bolleria. El encuentro, organizado por la
Asociacion Espanola de Fabricantes de Masas
Congeladas, ASEMAC, con el patrocinio de EGL
Energia Iberia y SIEMENS, y la colaboracién de
Rabobank e IFEMA, reuni6 a las empresas lideres de
este sector.

Esta Il Jornada persiguid, por un lado, intercambiar
informacion macroecondémica sobre el presente y futu-
ro de la economia espafola y de nuestra industria y, por
otro, dar a conocer el funcionamiento del mercado
energético, los medios para optimizar la utilizacion y
gestién de la energia en planta, asi como las diferentes
alternativas de contrataciéon del suministro eléctrico,
que pueden permitir importantes ahorros a las empre-
sas de este sector industrial.

La Jornada fue inaugurada por Alfonso de Borbdn,
Director de INTERSICOP, y por Felipe Ruano,
Presidente de la ASEMAC, a los que siguieron las
siguientes ponencias de Angel Laborda, Director del
Gabinete de Coyuntura de FUNCAS; José Luis Novo,
Sales Manager de EGL; Manuel Cadenas,
Responsable de Industria de bebidas y alimentacion de
SIEMENS; Maria Castroviejo, Directora Asociada del
Departamento de Andlisis de RABOBANK; y Jorge
Jordana, Consejero de Presidencia de FIAB.

El acto fue clausurado por D? Isabel Bombal, Directora
General de Industria y Mercados Alimentarios del
MARM, quien asegur6 la existencia de un clima propi-
cio y una serie de instrumentos promovidos por la admi-
nistracién para aprovechar las potencialidades del sec-
tor.
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ARS, USDA-ARS e IBM

desvelan la secuencia
preliminar del genoma
del cacao

Tres afos antes de lo previsto, Mars ha anunciado,
junto con sus socios USDA-Agricultural Research
Service (ARS) e IBM, que el genoma preliminar del
cacao ya esta listo para su publicacion. En 2008, la
compania anuncié que se embarcaba en una iniciativa
cientifica de alto perfil con 5 afos de duracién para
secuenciar o “desvelar” el genoma del cacao, es decir,
para entender mejor la planta, mejorar su calidad e
impulsar su produccién para ayudar a millones de agri-
cultores de todo el mundo. El objetivo es mejorar el pro-
ceso de cultivo del cacao y reforzar los programas de
cultivo tradicionales ya existentes, lo que se busca es
que los productores puedan producir mas cantidad de
cacao en menos espacio y asi puedan utilizar el espa-
cio adicional para otros cultivos mejorando sus ingre-
s0s. La secuencia del genoma preliminar se pone a dis-
posicién del publico para garantizar que los datos per-
manecen siempre abiertos sin patente y para permitir a
los cientificos empezar a aplicar los descubrimientos
inmediatamente para mejorar la cosecha. Todos los
datos estan disponibles en la web
www.cacaogenomedb.org.

El cacao es un cultivo crucial para las economias de
muchos paises en vias de desarrollo de los trépicos,
para algunos de los cuales representa una parte muy
significativa de su PIB. En todo el mundo hay unos 6,5
millones de agricultores de cacao y entre 40 y 50 millo-
nes de personas que dependen del cacao como medio
de vida.

Se conoce como el “cultivo huérfano” porque crece en
zonas con escaso acceso a los avances cientificos
como han tenido otros cultivos (el maiz, el trigo o la
soja), por ello apenas ha sido objeto de investigaciones
cientificas. Las pérdidas de cosechas por causa de pla-
gas y enfermedades pueden llegar hasta el 80% y cau-
sar dafos de entre 700 y 800 millones de délares anua-
les a los productores, que normalmente son personas
con pocos recursos financieros y no conocen técnicas
de cultivo mejoradas. Esta susceptibilidad a las plagas
y las enfermedades puede acabar con toda la cosecha
de un productor de cacao y con su forma de vida. La
secuenciaciéon del genoma del cacao comportara la
aparicién de técnicas de produccion mejoradas, cose-
chas mas resistentes a las plagas y a las enfermeda-
des, y mas abundantes para los productores de cacao.
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Actualmente el 69% de los adultos y
una quinta parte de los escolares en
nuestro pais tiene niveles elevados
de colesterol. Se trata de uno de los
factores con mayor prevalencia en
personas que desarrollan algun tipo
de enfermedad cardiovascular, una
de las principales causas de muerte
en los paises desarrollados, por lo
que en los ultimos anos ha habido un
creciente desarrollo de alimentos fun-
cionales cardiosaludables. Ahora, la
empresa biotecnoldgica espafola AB-
BIOTICS ha dado un paso mas con el
lanzamiento de AB-LIFE, un ingre-
diente nutricional que consigue redu-
cir en un 14% los niveles de coleste-
rol, segun estudios clinicos realizados
por el Hospital Puerta del Hierro de
Madrid.

Ademas de su mayor eficacia, el
nuevo ingrediente presenta otra gran

B-BIOTICS lanza AB-LIFE, un
ingrediente funcional que reduce
en un 14% los niveles de colesterol

diferencia respecto a otras soluciones
del mercado: no solo reduce los nive-
les de colesterol procedentes de la
dieta, sino también el nivel de coleste-
rol plasmatico, por lo que resulta efi-
caz en un mayor nuimero de perso-
nas.

Con este nuevo ingrediente, resultado
de cuatro afnos de investigacion, AB-
BIOTICS abre la puerta a la terapia
probidtica para enfermedades cardio-
vasculares, es decir, basada en
microorganismos Vvivos que promue-
ven beneficios en la salud y cuya acti-
vidad se basa en cepas bacterianas
que se hallan de forma natural en el

intestino humano. Gracias a ello, ade-
mas, su consumo resulta totalmente
inocuo para la salud.

“Las aplicaciones de AB-LIFE para la
industria son muy diversas y, de
hecho, empresas de varios paises ya
se han interesado por el producto,
para el que hemos solicitado la paten-
te mundial”, destacan Sergi Audivert y
Miquel Angel Bonachera, consejeros
delegados de AB-BIOTICS. Ademas
de su posible consumo en capsulas,
AB-LIFE puede anadirse a alimentos
sin tratamiento térmico como deriva-
dos lacteos o bien, mediante técnicas
de encapsulacién, a bebidas y zumos.

ruitose

Crystalline Fructose

Dulce y Natural

- Bajo Indice Glucémico (Gl ~20)

* Lenta liberacion de energia

* Potencia los aromas

* Mejora la textura, sabor y
estabilidad de los productos

« Sin OGM

El Grupo Galam, uno de los pocos fabricantes de Fructosa i
Cristalina con cobertura a nivel mundial, es proveedor destacado |
de la UE y cuenta con numerosos clientes internacionales. f
Nuestra Fruitose® es la mejor solucién para endulzar de forma
natural alimentos y bebidas bajos en calorias.

Distribuido Por:
Eh’llGr'oup

BRENNTAG s
Refining Nature'’s Raw Materials

seecames Y
www.galamgroup.com

------

Tel: +34 932 18 44 04
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es




SOLUCIONES VIDAS" NEXT DAY
Rdpidas, sencillas... y precisas

Las soluciones presentan protocolos innovadores y sumamente simplificados para los
principales patégenos de interés.

VIDAS" Listeria monocytogenes Xpress
¥ Salmonella e VIDAS" Heat & Go
=VIDAS Salmonella Xpress |, s 3?&’3& 5 min W womin VIDAS LMX
=VIDAS ICS2+SLM b — B
VIDAS" Salmonella Xpress*
+ Listeria spp Prci g wuh P smn smin YIDAS SLMX
«VIDAS Listeria Xpress P : sl
- * Came cruda de vaca ¥ temera ¥ hoevos pasteurizados
VIDAS* Listeria Xpress
¥ Listeria monocytogenes T n
«VIDAS Listeria “”"“-EM" el H 15 min m nomin VIDAS LSX
monocytogenes Xpress f |
VIDAS" ICS2 + SLM

-

Las soluciones VIDAS NEXT DAY

estan mundialmente acreditadas | 7] ] VORI Caldo H N _
por organismos de validacion o 315 " }"’ '“i"\ Soh ’ w MR A

como AOAC y AFNOR Validation -

+ Simpilifique la gestion del control de calidad con las soluciones VIDAS Next Day | | |
¥ Aumente su capaddad de reacadn con las soluciones VIDAS Next Day _| VIDAS® NEXT DAY |
bioMérieux Espania, S.A.
Manuel Tovar, 45-47
28034 Madrid (Esparia)

Tel.: (+34) 91 358 11 42
Fax: (+34) 91 358 08 40

www.biomerieux.es
www.biomerieux-industry.com BIODMERIEUX
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El screening del grupo antibiético de las
sulfamidas ha sido, desde siempre, el
talén de Aquiles de la técnica ELISA.
Debido a las diferencias estructurales
entre las diferentes moléculas pertene-
cientes a dicho grupo, era inviable el
estudio de las sulfamidas presentes en
una muestra a través de un unico test.
Esto hacia necesaria la utilizaciéon de
varios tests complementarios, cada
uno de ellos especifico para aquellas
sulfamidas que los otros tests no eran
capaces de “ver”. La empresa italiana
TECNA, uno de los fabricantes de re-
ferencia a nivel mundial de kits ELISA
aplicados a muestras alimentarias ha
encontrado finalmente la solucion.

La principal ventaja del nuevo kit ELI-
SA cualitativo I'screen Sulfa QL es su
gran cobertura de un amplio rango de
moléculas. No solo detecta un eleva-
do numero de sulfamidas, sino que,

joanalitica presenta L’screen Sulfa
QL, para el grupo de las sulfamidas

ademas, detecta las mas importantes y
solicitadas. Moléculas como sulfamo-
nometoxina, sulfadimetoxina, sulfaqui-
nolaxina y sulfametazina, hasta ahora
comprometidas en la mayoria de kits
presentes en el mercado, son correcta-
mente identificadas por Sulfa QL.

Se trata, ademas, de un test ELISA con
un método de preparacion de la mues-
tra sencillo, sin necesidad de utilizacién
de incémodos solventes organicos ni
columnas previas de purificacion. Es un
protocolo de extraccién seguro y sin
costes adicionales. Sulfa QL es valido
para muestras procedentes de carne,
huevo, leche y miel. El kit esta disefia-
do para ofrecer resultados cualitativos
y evitar la aplicacion de patrones para

la elaboracién de una curva de calibra-
do. Solo es necesaria la utilizaciéon de
un control de ensayo y de un Unico pa-
trén como punto de corte. Esto convier-
te a Sulfa QL en un producto de altas
prestaciones y de bajo coste.
Previamente a su lanzamiento al mer-
cado, el producto ha sido extensamen-
te validado de acuerdo a las directrices
de la Unién Europea estudiando para-
metros como el CCB. Los resultados
han sido sorprendentes mostrando un
CCB cercano al 50% del MRL (limite
maximo de residuos) para nueve de las
sulfamidas mas valoradas.

El test esta comercializado en Espafa
por Bioanalitica, distribuidor en exclu-
siva de TECNA en nuestro pais.

3M Dpto. de Seguridad Alimentaria

e

- -

S Liamada Gratuits

900 210 584

IM Centro de Informacidn al Cliente

oluciones InnEVadoras
para5equrdad Alimentaria

www.3m.com/microbiology
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El BENEO-Institute ha anunciado la
publicaciéon del primer monografico
sobre el carbohidrato funcional isomal-
tulosa (marca Palatinose™), en la sép-
tima edicion del Food Chemicals
Codex (FCC). Durante mas de un afo,
los expertos de analisis y de reglamen-
tacién del BENEO-Institute han contri-
buido al desarrollo de este monografico
en estrecha colaboracién con el FCC.
“El  BENEO-Institute cuenta con
amplios conocimientos sobre las carac-
teristicas de la isomaltulosa, el hidrato
de carbono de proxima generacion.
Mostrando su amplia experiencia en los
carbohidratos funcionales, BENEO fue
también socio del FCC en 2008-2009
en el desarrollo del primer monogréfico
sobre isomalt, convirtiéndose asi en el
socio ideal para el FCC en lo que a
informacion relacionada con el analisis
y la especificacién de la isomaltulosa
se referia”, aseguran.

Este nuevo monografico del FCC crea-
ra un referente en la industria mundial
de este ingrediente. Los clientes con
productos que contengan isomaltulosa
aprobada por la FCC se beneficiaran
del estado de la calidad que ofrece.
Anke  Sentko, Vice President
Regulatory Affairs and Nutrition
Communication, BENEO, ha comenta-
do que “estamos encantados de apo-
yar al FCC de nuevo en el desarrollo de
este monografico sobre uno de nues-
tros ingredientes. Es fantastico poder
contribuir y compartir nuestra experien-
cia con los expertos del FCC para esta-
blecer la norma de calidad de la isomal-
tulosa”.

El FCC es un compendio de estanda-
res y pruebas monograficas, reconoci-
dos internacionalmente por la pureza y
calidad de los ingredientes alimenticios.
La isomaltulosa de BENEO cumple ple-
namente con los requisitos del mono-
gréfico publicado sobre la misma en el
FCC y esta disponible a nivel mundial
bajo el simbolo de “calidad FCC”.

El Simbolo BENEO™ ha hecho gran-
des progresos en Espafa y Panama,

| Food Chemicals Codex publica
un monografico sobre la

isomaltulosa

gracias a dos importantes cadenas
espafolas de supermercados, que lo
incluyen en sus gamas de productos
saludables y al mayor productor de lac-
teos en Panama, que lo utiliza en dos
de sus ultimos productos lacteos. La
amplia gama de productos que ahora
lleva el Simbolo BENEO™ demuestra
que el programa sigue resultando
atractivo en todo el mundo.

El Programa BENEO™, que comenzd
como una iniciativa conjunta a nivel
europeo entre fabricantes de productos
de alimentacion y BENEO en Bélgica,
esta disefiado para comunicar los
beneficios saludables de la inulina y la
oligofructosa Orafti®, utilizando un
Simbolo de calidad comprensible, que
indica que éste contiene suficiente can-
tidad de estos prebioticos.

Actividad de agua (ay)

Garantia de calidad y estabilidad para productos
alimenticios, farmacéuticos y cosméticos

Lab: /i-aw

Instrumento portatil

eeere

mathias

C/ Roger de Flor, 293-1a plta
08025-BARCELONA

Tel. :+34 934 58 81 00
Fax. . +34 932 07 63 15
www.mathiasbcn.com

- Laboratorios

- Lineas de produccion

- Investigacion y Desarrollo
- Control de Calidad

Exactitud, rapidez
Robusto, fiabilidad
Intuitivo, portatil
Calibracion automatica

Tt A o B il + Bttt vanl

www.novasina.com
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Naturalpha, sociedad internacional
de investigacion cientifica y clinica
en nutricién y salud, ha anunciado el
prometedor comienzo de su Centro
de Investigacién Clinica en Nutricién
(CNCN), que tiene su sede en el
Hospital Saint-Vincent de Paul, en
Lille (Francia).

Inaugurado hace seis meses, el
Centro, cuya funcién principal es
realizar, con voluntarios, test de los
ingredientes y productos nutritivos
y saludables de la industria alimen-
taria, desarrolla en la actualidad va-
rios estudios clinicos en nutricion, de
manera paralela, y dispone de una
completa base de datos informativa
de voluntarios.

En este tiempo, se ha ganado la
confianza de la industria agroalimen-
taria y espera lanzar, préximamente,
otros estudios clinicos, asi como du-
plicar el numero de voluntarios ins-
critos en la base de datos de aqui a
2011.

La industria agroalimentaria tiene
necesidades crecientes y especifi-
cas para el desarrollo de sus produc-
tos nutricionales y ha decidido apo-
yarse en la experiencia de
Naturalpha, con el fin de aprovechar
la oferta internacional de ensayos
clinicos propuesta por su Centro de
Investigacion. Entre sus clientes, se
encuentran fabricantes de ingredien-
tes, de complementos alimentarios,
asi como de producto final, tanto a
nivel nacional como internacional. A
dia de hoy, varias decenas de suje-

rometedor debut del Centro de
Estudios Clinicos en Nutricion de

Naturalpha

tos estan ya incluidos en los en-
sayos clinicos. Estos estudios
son realizados integramente,
desde la etapa de la concep-
cién hasta la comunicacién de
resultados y el informe clinico
final. Trabajan en temas como
el control del peso corporal, la
salud gastrointestinal, asi como
la prevencion de desérdenes
metabdlicos. La duracién de es-
tos estudios varia desde sema-
nas a varios meses.

Los productos agroalimentarios es-
tudiados en el seno del CNCN pue-
den ir desde alimentos saludables
(cranberry, té verde, productos lac-
teos enriquecidos en omega 3, bifi-
dus...), hasta ingredientes funciona-
les (prebioticos, probidticos, fibras,
flavonoides, fitoesteroles...) incorpo-
rados en los alimentos, pasando por
complementos alimenticios (vitami-
nas, minerales acidos grasos...). El
objetivo de estos estudios es de-
mostrar cientificamente el efecto sa-
ludable de estos ingredientes o de
los productos terminados que los in-
corporan, gracias a la ayuda de vo-
luntarios, con el fin de poder encon-

trarlos, mas tarde, en productos de
consumo comun en el mercado.
Numerosos estudios clinicos, inves-
tigaciones y trabajos han demostra-
do beneficios y ventajas de ciertos
ingredientes saludables innovadores
que, hoy en dia, ya se encuentran
presentes en el mercado o estan en
desarrollo. “Partiendo de estos estu-
dios clinicos, Naturalpha desea
desarrollar estos alimentos del futu-
ro, pero también hacer evolucionar
los habitos nutricionales de la pobla-
cion y prevenir diversas patologias”,
han manifestado fuentes del Centro.
Los estudios que llevan a cabo tie-
nen una duracién, generalmente, de
entre 1y 6 meses y permiten evaluar
las caracteristicas, los efectos y la
tolerancia de productos e ingredien-
tes alimentarios.

FUNDACIO

QUIEN TIENE HAMBRE, TIENE HAMBRE AHORA

La Fundacio Banc del Aliments de Barcelona, es
una entidad benéfica independiente y sin animo de
lucro que, desde el ano 1.987, lucha contra el
hambre de AQUI. Durante el afio 2009 ha repartido
gratuitamente 7.402 toneladas de alimentos
consumibles en perfectas condiciones,
excedentarios o no, donadas por empresas del
sector alimentario, entre 296 entidades receptoras
homologadas que han distribuido dichos alimentos
a 91.862 personas de AQUI que pasan hambre.

BANC DELS ALIMENTS
BARCELONA
Luchamose cada dia contra

el HAMBRE DE AQUI

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona | Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903 | info@bancdelsaliments.org | www.bancdelsaliments.org
Mercabarna: Longitudinal 2 - Transversal 14, 08040 Barcelona
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La Fundacién Alimerka ha puesto en
marcha la | edicion de los Premios Luis
Noé Fernandez con dos modalidades:
* Nutricién y seguridad alimentaria.

« Distribucién de alimentos y/o elimi-
nacion del hambre.

Con ello, se pretende responder a la
paradoja de la alimentacién en la socie-
dad contemporanea, reconociendo, por
un lado, iniciativas que contribuyan a
mejorar los habitos alimentarios y la nu-
tricién y, por otro lado, experiencias po-
sitivas de eliminacién del hambre o dis-
tribucion de alimentos para satisfacer
las necesidades nutricionales béasicas
en colectivos desfavorecidos. “Abordar
el fin alimentario desde esta doble
perspectiva nos permite reconocer in-
tervenciones, tanto del ambito nutricio-
nal como del ambito social, fomentado
la reflexion sobre el papel de los ali-
mentos en la sociedad y cultura con-
temporanea”, asegura la Fundacién.

onvocado el Premio Luis Noé
Fernandez sobre Seguridad
Alimentaria y Nutricion

El objeto de estos Premios es promo-
ver la difusién de casos o experiencias
en el ambito de la mejora nutricional y
los habitos de consumo saludable, asi
como intervenciones positivas de dis-
tribucion de alimentos o eliminacion del
hambre, y que impliquen, en ambos ca-
s0S, una mejora en la calidad de vida
de las personas.

Podran presentar su candidatura las
personas fisicas, instituciones publi-
cas o privadas, agrupaciones u otras
organizaciones de caracter social,
educativo o cultural que hayan
desarrollado proyectos, programas o
acciones relacionados con la seguri-
dad alimentaria y la nutricién en los
ultimos afos.

El plazo de presentacion de candidatu-

ras finaliza el 31 de octubre. El Jurado

atenderd estos criterios de evaluacion:

« El abordaje combinado de los distin-
tos factores determinantes de la se-
guridad alimentaria y la mejora nu-
tricional, adecuandose a las reco-
mendaciones consensuadas nacio-
nal e internacionalmente.

+ Laimplicacién en su desarrollo de di-
ferentes sectores y disciplinas.

» Un planteamiento innovador.

+ La presentacion de resultados y el
impacto sobre la salud de la pobla-
cién diana.

» La posibilidad de generalizar o repro-
ducir la experiencia o proyecto en
otras poblaciones o colectivos.

La mejor solucion natural para controlarel riesgo de Listeria

Q)

Purac es su fiel colaborador en la sequridad alimentaria, desarrollando p U l"a C
productos innovadores y aportando soporte técnico durante mas de 70 p
afios. Para mas informacién, por favor visiten:

www.purac.com/meatandpoultry

PURASAL Opti Form se ha desarrollado para suprimir el crecimiento
de Listeria y extender la vida Gtil en productos carnicos y de aves.

BRENNTAG s
seeciatmes Y

C/Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana
T:+3403 2184404

F:+3493 2181590

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

ure by nature

Montmeld (Barcelona) Spain
T.+34931 5686300
F+3493568 3955

Email. psp@purac.com
WWwW.purac.com
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Alimentaria estara organizada en
torno a siete sectores: productos de
gran consumo alimentario, bebidas,
vino, aceite y productos regionales,
congelados, carnes y pasteleria y
confiteria. Por su parte, Horexpo in-
cidira en la oferta de equipamientos
para hoteles, restaurantes y paste-
lerias, maquinas de cafés, textil de-
corativo, vending, tecnologia y ser-
vicios. Finalmente,
Tecnoalimentaria dispondra de la
mas completa oferta en maquinaria
y tecnologia para el proceso alimen-
tario, relleno, embalaje, logistica,
manutencién y distribucion.

Hay que destacar que
Alimentaria&Horexpo Lisboa se si-
tda, actualmente, ante un potencial
mercado de 223 millones de con-
sumidores a través de los ocho pa-
ises de habla portuguesa: Portugal,
Brasil, Angola, Cabo Verde, Guinea-
Bissau, Mozambique, Sao Tome &
Principe y Timor Oriental, posicio-
nando a la feria como una excepcio-
nal plataforma de compra-venta.
Alimentaria&Horexpo Lisboa cuen-
ta con un gran programa de activi-
dades paralelas, como Food
Experience (concursos culinarios y
representaciones técnicas de coci-
na), Innoval (compuesto por la re-
presentacién de nuevos productos
y la Loja Inteligente), Sabor do Ano
& Sabor a Prova, conferencias y se-
minarios, Espago Pequefio Almoco,
Cocktail Academy Show y los en-
cuentros de negocios.

Las principales asociaciones e ins-
tituciones portuguesas vinculadas
directamente con la industria ali-
mentaria y hostelera han valorado
muy positivamente la celebracién
de Alimentaria&Horexpo Lisboa.
Concretamente, es significativo el
fuerte interés que ha despertado es-
te lanzamiento entre las empresas
que las constituyen. En este senti-
do, Jorge Henriques, Presidente de
FIPAy de la Comision Organizadora
de Alimentaria, y Mario Pereira
Gongalves, Presidente de AHRESP

y de la Comisién Organizadora de
Horexpo, han manifestado su deci-
dido apoyo al evento, destacando la
aportacion del mismo en el contex-
to econémico actual.

Un claro ejemplo de la buena acep-
tacién del salén es el alto grado de
participacion previsto en el inicio del
proceso de adjudicaciones, que em-
piezan el préximo 15 de octubre pa-
ra todos aquellos que contraten su
espacio antes de esta fecha, y que
de esta manera podran beneficiar-
se de un mejor espacio expositivo.

El salén también estrena gestor con
el nombramiento de Victor Pascual
como director de
Alimentaria&Horexpo Lisboa por
parte de Alimentaria Exhibitions.
Desde 2005, Pascual es director de
Bta. —Barcelona Tecnologias de la
Alimentacién—, cargo que asumié
en compatibilidad con la direccion
de Alimentaria México, que ostenta
desde 2003. Con formacién en eco-
nomia y marketing, Pascual ha
desarrollado su trayectoria profesio-
nal en el campo de la promocion
empresarial y de la organizacién de
eventos internacionales, especial-
mente, en los sectores de la ali-
mentacién, la tecnologia alimenta-
ria y el envase y embalaje.

Comprometidos
con el futuro

AREA INDUSTRIAL

Analisis de materias primas,
aguas y productos
alimenticios: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion

Ensayos fisico-quimicos

Ensayos microbiologicos

Ensayos toxico-bioldgicos

Analisis por imagen (control de calidad)

Consultoria, asesoramiento,

auditoria e inspeccion
Tecnologia de los alimentos
Calidad y seguridad alimentaria
Diserio higiénico de instalaciones
Legislacion alimentaria

Nutricion y dietética

Formacion en seguridad

alimentaria
Planes de formacion para empresas
Cursos de manipuladores de alimentos

/£

o

DR.ECHEVARMNE
LABORATORIO DE ANALISIS

902 525 500

www.echevarne.com
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Cuando aun falta un mes para la

apertura de Emballage 2010, méas de

1.200 expositores (con 300 nuevos

expositores) procedentes de 46

paises han confirmado su presen-

cia en la feria, donde recibiran a

85.000 visitantes. El certamen se ce-

lebrara los préximos dias 22 al 25 de

noviembre en el recinto ferial Paris

Nord Villepinte (Paris, Francia).

La presencia espafola en la feria si-

gue progresando. Con respecto a

los visitantes, Espafna se perfila co-

mo el tercer pais en términos de par-
ticipacion internacional, tras Bélgica

e ltalia. El perfil de profesionales es-

pafnoles es el siguiente:

* Un 57% son fabricantes de enva-
ses y embalajes y maquinaria.

* Un 41% son industrias que utilizan
envases y embalajes con: un 24%
de industrias alimentarias; un 5%
de bienes industriales; un 5% de
cosmética/ Belleza/Salud; y un 2%
de agencias de disefio y packaging.

Por otra parte, la participacion de 58

expositores nacionales con un incre-

mento del 12% respecto al anterior
certamen confirma la expansion in-
ternacional de la feria. El préximo
evento contara con la presencia de
las grandes firmas espafolas del
sector asi como el apoyo de las aso-
ciaciones AMEC-Envasgraf, AS-

uerte presencia espanola en la
nueva edicion del certamen

Emballage 2010

PACK, ANAIP y CENTREM ME-
TAL.LURGIC.
Los principales sectores de actividad
de los expositores espanoles son:
* Un 31% de maquinaria de envasa-
do alimentario.
* Un 16% de
Lujo/Belleza/Salud.
* Un 12% de maquinaria de procesos
y envasado de liquidos (B&L).
Para Véronique Sestrieres, Directora
de la feria, “el hilo conductor en esta
nueva edicién de la feria internacio-
nal EMBALLAGE es ‘PACK SMART:
Envase y embalaje inteligente’, ya que
de la materia al producto terminado, la
inteligencia esta en todas partes, en
todas las etapas de produccién”. La
tendencia de la sostenibilidad en la
que se inscriben conceptos como la
eco-concepcion, la busqueda de nue-
vos materiales o el reciclaje esta, mas
que nunca, en el corazén de las
preocupaciones de los usuarios profe-
sionales. Una vez mas, los industria-
les del envase y el embalaje se dan ci-
ta para compartir y descubrir las ulti-
misimas reflexiones e innovaciones
en materia de envase y embalaje.

envasado

A pesar de la crisis econémica, el
mercado mundial de envases y em-
balajes primarios, secundarios vy ter-
ciarios, estimado en 578.000 millo-
nes de dolares en 2007 (422.000 mi-
llones de euros), registrdé un creci-
miento de un 1,2% en 2008. En
2009, se alcanzaron 560.000 millo-
nes de délares segun la WPO2. Un
crecimiento que confirma que el em-
balaje es, hoy mas que nunca, la
herramienta imprescindible al servi-
cio de nuestra sociedad. Las nuevas
reglamentaciones europeas, asi co-
mo la demanda creciente de la opi-
nién publica del aligeramiento y re-
duccion de envases y embalajes,
son limitaciones que contribuyen a
crear innovaciones por parte de los
profesionales. Las cifras recientes
demuestran que la industria mundial
del envase y el embalaje esta guia-
da por la sostenibilidad: se estima
que, partiendo de 88.000 millones
de délares en 2009, el mercado de
envases y embalajes respetuosos
con el medioambiente deberia al-
canzar los 170.000 millones de dé-
lares en 2014.

SEGURIDAD ALIMENTARIA
MEDIO AMBIENTE

calidad

w{ Por ti, calidad
\( Por ellos, seguridad alimentaria
\( Por todos, medio ambiente

visite nuestra nueva web: analizacalidad.com

ANALIZA
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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.
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La Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutriciéon ha participa-
do en el programa de formacién que
AECID (Agencia Espafola de
Cooperacién Internacional para el
Desarrollo) lleva a cabo en distintos
paises. En esta ocasién, el curso de-
nominado “Herramientas para la
Seguridad Alimentaria y el Control de
Alimentos” se celebré en la ciudad de
La Antigua, en Guatemala. Los parti-
cipantes procedian de Guatemala,
Costa Rica, Honduras, El Salvador,
Panama, Chile, Méjico, Colombia,
Cuba, Pert y Republica Dominicana.
El panorama de la seguridad alimen-
taria ha experimentado, en los ultimos
afos, un vertiginoso cambio. Se en-
cuentra inmerso en un marco de glo-
balizacion con coordenadas cierta-
mente ilimitadas, por lo que cualquier
iniciativa de estrategia en materia de
seguridad alimentaria debera tratarse
con un enfoque internacional, tenien-
do siempre muy presente que el mer-
cado debe ser un escenario integra-
do, abierto y competitivo, que debe fa-
vorecer la movilidad, la competitividad
y la innovacion, en coordinaciéon con
las politicas sectoriales de cada pa-
is.

En el fenomeno de la globalizacién,
los conceptos de riesgo y precaucion
traspasan nuestras fronteras y de-
mandan una continuada atencién, de
ahi la importancia de consolidar pun-
tos de control en las entradas o sali-
das de productos alimentarios en los
escenarios de comercializacion esta-
blecidos.

La experiencia ha demostrado que es
necesario adoptar medidas encami-
nadas a garantizar que no se comer-
cialicen alimentos que no sean segu-
ros y que existan sistemas para iden-
tificar y afrontar los problemas de se-
guridad alimentaria, a fin de asegu-
rar el adecuado funcionamiento del
mercado y de proteger la salud de las
personas. Es necesario consolidar la
confianza de los consumidores, en el
proceso de decision en el que se ba-
sa la legislacion alimentaria y en su
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ESAN participa en el programa
de formacion de AECID en

Guatemala

fundamento cientifico, asi como en
las estructuras y la independencia de
las instituciones que protegen los in-
tereses sanitarios y de otra indole.

Esta labor debe desarrollarse merced
a un desarrollo abierto y transparen-
te de la legislacién alimentaria exis-
tente y a la correspondiente actuacion
de las autoridades publicas, que han
de adoptar las medidas necesarias
para informar al publico cuando exis-
tan motivos razonables para sospe-

char que un alimento puede presen-
tar un riesgo para la salud.

Las pasadas crisis alimentarias vivi-
das en Europa demostraron que era
necesario establecer un sistema de
alerta rapida mejor y mas amplio,
que incluya a los alimentos y los
piensos. La Comision, los Estados
miembros como miembros de la red
y la Autoridad, establecieron medi-
das apropiadas en situaciones de
emergencia para asegurarse de que

Conceptos como la trazabilidad nos ayudan

a profundizar en el conocimiento de la

estructura de la cadena alimentaria, con

el fin de poder detectar y corregir posibles

fallos estructurales, tratando de mejorar

las relaciones entre los diferentes

componentes de la cadena, desde el

productor al consumidor. Poder identificar

el origen de un alimento, y poder seguir su

rastro durante toda su vida util, favorece

la seguridad y otorga crédito al producto

= GOBIERNO MINISTERIO
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especial eventos

Aunque el numero de visitantes en
esta edicion fue menor que en 2007,
Detlef Braun, miembro de la Gerencia
de Messe Frankfurt, ha destacado el
incremento del nimero de exposito-
res, 949 frente a los 908 de la edicion
anterior, y el perceptible aumento de
visitantes profesionales extranjeros,
que han pasado el 47% en 2007 al
59% de este ano. “Esto se ha tradu-
cido en un gran nimero de negocios
cerrados para los productores de ma-
quinaria de procesamiento y envasa-
do de carne y derivados para un sec-
tor que, tras un afo dificil, demuestra
de nuevo una mayor disposicion pa-
ra efectuar inversiones. La merma en
la cifra total de visitantes se origina
exclusivamente de Alemania, y viene
provocada por los fuertes procesos de
consolidacion efectuados en los Ulti-
mos tres afos, tanto en el tejido in-
dustrial como artesanal del sector”.
“Sin embargo, es de destacar un cre-
cimiento del 5% en el nimero de ex-
positores. También se ha incrementa-
do la superficie ocupada y, como he-
mos dicho, la cuota de visitantes in-
ternacionales, lo que ratifica la alta
importancia de la IFFA en el panora-
ma internacional”, ha ahadido. Tras
Alemania, los visitantes procedian,
fundamentalemente, de Rusia, ltalia,
Espana, Polonia, Paises Bajos,
Austria, Suiza, Estados Unidos,
Bélgica y Australia.

Como veremos, los temas que sus-
citaron mas interés en esta edicion
fueron los relacionados con la auto-
matizacion, la seguridad y la trazabi-
lidad, asi como la higiene. Por otra
parte, destacan los aspectos relacio-
nados con condimentos y aromas, asf
como los envases, los productos sa-
ludables y los semipreparados.

Ingredientes y aditivos en pro-
ductos carnicos

Los pronésticos a largo plazo auguran
que el consumo de carne va a seguir
experimentando un fuerte crecimien-
to a escala mundial. Dado que en la
fabricacién de productos carnicos
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FFA 2010 mostro las ultimas
tendencias en procesado de
productos carnicos

El pasado 13 de mayo, cerraba sus puertas
una nueva edicion de IFFA, la Feria
Internacional de la Industria Carnica,
celebrada en Frankfurt (Alemania). Mas de
58.000 visitantes profesionales procedentes
de 132 paises pudieron conocer las ultimas
novedades de la industria de procesamiento

también se utilizan coadyuvantes tec-
nolégicos, dentro del sector reina un
ambiente de optimismo, segun fuen-
tes de la organizacién del certamen.
“Las empresas del sector de ingre-
dientes y aditivos no se consideran
solo proveedores de estos articulos
sino también de informacion y cono-
cimientos. Ademas de concentrarse
en la seguridad del producto, también
deben desarrollar un buen olfato pa-
ra detectar las tendencias de los con-
sumidores”, aseguran. Ademas, sue-

le ocurrir que estas tendencias son
efimeras, por lo que es necesario ali-
car las ideas innovadoras lo mas ra-
pido posible en los productos que se
lanzan al mercado.

Una de las tendencias mas extendi-
das entre los consumidores es la bus-
queda de productos “buenos y sa-
nos”, es decir, demandan lo saludable
pero teniendo en cuenta que el placer
desempefia un papel fundamental.
Ademas de las calorias, la grasa y el
azlcar, cada vez se presta mas aten-
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nicos, envasandolos y colocandolos
en palets. Las nuevas tecnologias se
aplican a las maquinas de corte: es-
caneres tridimensionales (3D) deter-
minan primero la topologia exacta del
animal y envian los datos al softwa-
re de mando del robot de troceado.
Basandose en ellos, se calculan los
procesos necesarios y los trayectos
que debe efectuar el robot. “Asi, pue-
den procesar hasta 600 cerdos por
hora, por ejemplo, efectuando com-
plejos procedimientos, tales como el
corte de las pezufias delanteras, la
apertura de la pared abdominal o la
separacion de huesos del cuadril y
el esternon. Diversos estudios efec-
tuados han corroborado que la utili-
zacién de un robot constituye una
perceptible disminucion de la conta-
minacién de productos. Ademas, se
logra un mayor rendimiento de la ma-
quinaria y un mayor aprovechamien-
to de la carne, por lo que la amortiza-
cion de la inversion es mucho mas
corta”, afirman responsables
de IFFA.

“Meat Vision Conference”
La “Meat Vision Conference” se cele-
bré en el marco de la IFFA bajo el le-

ma “Los mercados de la carne en el
mundo: un analisis de las regiones
con superavit y déficit en épocas de
la crisis econémica”. En ella, renom-
brados expertos internacionales ana-
lizaron la evolucién de la produccién,
procesamiento y comercio de carne,
asi como los prondsticos de desarro-
llo comercial en cada una de las re-
giones mundiales punteras: Europa,
Rusia, Asia, Australia, Norteamérica
y Sudamérica.

Ademas, en la segunda jornada, or-
ganizada por el Instituto Aleman de
Técnicas de Productos Alimenticios
(DIL), se presentaron nuevos resulta-
dos de las investigaciones llevadas a
cabo en el sector de productos car-
nicos y derivados: cultivos iniciado-
res y protectores para alargar la vi-
da util de los embutidos; innovacio-
nes mediante altas presiones, ondas
de choque y campos pulsados; nue-
vo reglamento europeo sobre sustan-
cias adicionales; perfeccionamiento
de la eficiencia mediante sistemas de
alginatos/calcio en la produccion dia-
ria de productos carnicos; o aumen-
to de la productividad y mejora de la
higiene por medio de la robotizacion
en la produccién industrial.

Por dltimo, en el pabellén 4
pudo visitarse la denomina-
da “Robotik-Pack-Line”.
Plenamente automatica, se
trata de una linea de fabri-
cacioén y envase en la que
diversos sistemas de empa-
quetado, separaciény dosi-
ficacién funcionan en per-
fecta coordinacion con ro-
bots. La “Robotik-Pack-
Line” representa la sintesis
entre la robédtica y la auto-
matizacion en los exigentes
procesos de produccién uti-
lizados en la industria ali-
mentaria. Se present6é una
estructura modular que
puede ser configurada indi-
vidualmente, conforme a
los requisitos concretos de
cada empresa.

e Preparados y
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Los aditivos alimentarios juegan un
papel muy importante en la compleja
industria alimentaria que existe hoy
dia, donde los alimentos han supera-
do la fase simple producto de “super-
vivencia”. Hace 30 afos, la publicidad
de los productos alimentarios se ba-
saba en la premisa de “alimentarse
bien”, ya que era lo que demandaba
el consumidor. Hoy, ese mismo con-
sumidor busca lo natural, fresco y or-
ganico; alimentos bajos en calorias,
sin colesterol... y es en este escena-
rio donde los ingredientes, los aditivos
o los productos funcionales cobran un
papel relevante. Existe un gran inte-
rés en el desarrollo de nuevos tipos
de aditivos alimentarios, basados en
sustancias obtenidas de fuentes na-
turales y empleando tecnologias lim-
pias.

Segun un informe de la empresa GIA
(Global Industry Analysts), el merca-
do mundial de aditivos alimentarios
superara los 33,9 billones de délares
en 2015, debido al papel fundamental
que juegan en los complejos procesos
alimentarios de los paises desarro-
llados. Segun este informe, Estados
Unidos y Europa dominan este merca-
do. Ademas, la preocupacion constan-
te por lanzar al mercado alimentos
mas saludables (bajos en grasas, en
calorias, etc.) provoca una demanda
creciente de algunos aditivos, como
sustitutos de grasas, edulcorantes ar-
tificales e hidrocoloides.

Segun afirman fuentes de AFCA, la
Asociacion de Fabricantes vy
Comercializadores de Aditivos vy
Complementos Alimentarios, los adi-
tivos estan en constante evolucién: se
ha aprobado un nuevo edulcorante,
el E961 (neotamo, con un poder edul-
corante entre 7.000 y 13.000 superior
a la sacarosa), “al que seguiran el
E960 (esteviol) en un plazo no lejano,
asi como el conservante E243 (argi-
nato de lauroil etilo), el antioxidante
E392 (extracto de romero) y el esta-
bilizante E427 (goma cassia), etc.
También se autorizaran nuevos usos
para aditivos ya permitidos, como la
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nisina (E234), como conservante de
huevo liquido, o el E901 (cera de abe-
ja), como soporte para aromas”, sefia-
lan.

AFCA también aborda el tema de los
bioaditivos, denominacién no oficial
adoptada para identificar aquellas sus-
tancias naturales de origen vegetal y
animal que, ademas de poseer propie-
dades saludables, también ejercen
efectos tecnolégicos propios de los
aditivos. Entre ellos, destaca el extrac-
to de amaranto (cereal andino, fungis-
tatico para panes), el extracto de aran-
danos (bacteristatico para productos
carnicos), etc.

Y no podemos olvidar los ingredientes
funcionales, aquellas sustancias o
mezclas de sustancias bioactivas, con
efectos beneficiosos para la salud,
que se enfrentan ahora a la aplicacion
del Reglamento 1924/2006, y deben
demostrar sus propiedades a través
de exhaustivos estudios con evidencia
cientifica. Todos estos aspectos prota-
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a innovacion en el sector de
ingredientes marca las pautas
de desarrollo de los productos

El sector de ingredientes, materias primas,
aromas y aditivos se encuentra en constante
evolucion y constituye un segmento clave
para la innovacion de la industria alimentaria.
La nueva reglamentacion sobre ingredientes
funcionales, que exige aportar evidencias
cientificas sobre sus efectos beneficiosos, la
aprobacion de nuevos aditivos o la aparicion
de los llamados “bioaditivos” son algunos de
los temas claves para este sector.

gonizan la actualidad de la industria
alimentaria.

Alimentos funcionales y nutri-
cion

El concepto de alimento funcional es
sencillo. Tal y como recogen los res-
ponsables del Consorcio ALIBIRD, un
programa de la Comunidad de
Madrid, financiado por la Direccion
General de Universidades e
Investigacién (Consejeria de
Educacién), que se centra en el
Disefo y Validacion de Ingredientes
Activos para el desarrollo de
Alimentos Funcionales, y cuyos obje-
tivos conoceremos un poco mas ade-
lante en este Monografico, se trata de
“alimentos conocidos a los que se han
afiadido uno o varios ingredientes
(generalmente pocos), no contenidos
de forma natural en el alimento en
cuestién (o contenidos en muy baja
cantidad), que poseen una determina-
da actividad biolégica capaz de afec-
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tar de modo positivo al
desarrollo de los mecanismos biol4gi-
cos corporales relacionados con cier-
tas enfermedades, fundamentalmen-
te cardiovasculares, inflamatorias,
neurodegenerativas y tumorales”.

El concepto, segln este Grupo, no
esta exento de controversia, ya que
son muchos los consumidores, em-
presarios, médicos, nutricionistas e
investigadores que estan a favor, pe-
ro no son menos los que se manifies-
tan en contra de los alimentos funcio-
nales. El debate consiste, fundamen-
talmente, en la utilidad de los alimen-
tos funcionales en el contexto de una
dieta equilibrada. “Pero hay que tener
en cuenta, en primer lugar, que seguir
una dieta correcta no es sencillo, ya
que requiere tener ciertos conoci-
mientos de nutricion y de las propie-
dades y composicién de los alimen-

tos; requiere contar con el tiempo ne-
cesario para abastecerse de alimen-
tos adecuadamente; y de voluntad y
disciplina suficientes para poder se-
guir una dieta bajo parametros correc-
tos, con continuidad. Ademas, ya se
sabe que la dieta adecuada tiene
componentes de individualidad atri-
buibles a las caracteristicas genéticas
de cada persona”, aseguran desde
ALIBIRD.

Los alimentos funcionales pueden ser
la mejor herramienta de los nutricio-
nistas-dietistas y de los médicos pa-
ra conseguir dietas adecuadas a to-
do tipo de situaciones fisiolégicas, ya
que permiten aumentar el catalogo de
alimentos utilizables, de manera que
se incorporen a la dieta nutrientes
esenciales y productos con activida-
des saludables y, al mismo tiempo, se
retiren o disminuyan los ingredientes

menos recomendables. Se trata, ade-
mas, de herramientas nutricionales di-
sefladas bajo parametros cientificos
avanzados, evaluada su efectividad
y seguridad, ya que para su comercia-
lizacién los alimentos funcionales de-
ben cumplir, al menos en paises eu-
ropeos, Estados Unidos o Japén, nor-
mas bien establecidas en reglamen-
tos especificos.

La idea de mejorar el estado de sa-
lud mediante la alimentacién, incluso
la de prevenir graves enfermedades,
no es nueva. Hace mas de 20 afos
que los gobiernos de paises desarro-
llados, como el de Japdn, vieron en
los alimentos funcionales una via pa-
ra reducir los gastos sanitarios. En
ese pais, la regulacién FOSHU esta
completamente implantada. La Unién
Europea comenzo6 a prestar atencién
a este tema, de manera oficial, a me-
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— El hecho de que la Comisién auto-
rizé la declaracién de propiedades
saludables a partir de datos protegi-
dos por derechos de la propiedad in-
dustrial.

— EI hecho que esta restringido el
uso de la declaracién de propiedades
saludables, salvo en caso de que un
solicitante posterior obtenga autori-
zacion para la declaracién sin hacer
referencia a los datos protegidos por
derechos de propiedad industrial del
solicitante original.

» Las declaraciones de propiedades
saludables relativas al desarrolloy la
salud de los nifios se contemplan en
el articulo 14.1.b) del Reglamento
1924/2006 (modificado por el
Reglamento 109/2008).

Aunque el Reglamento 1924/2006 no
define estas declaraciones, la
Comision Europea en su Guia de in-

terpretacion del Reglamento mani-
festd que son todas aquellas decla-
raciones que hagan referencia al
desarrollo y salud de los nifios y cu-
ya base cientifica sea valida solo pa-
ra éstos. Es decir, aquellas declara-
ciones que se sustenten en pruebas
cientificas especificamente referidas
a nifos.

Estas declaraciones estan sujetas a
un procedimiento de evaluacién “ca-
S0 a caso”, que se establece en los
articulos 14 'y siguientes del
Reglamento 1924/2006; procedi-
miento que implica la evaluacién por
EFSA de cada una de las solicitudes
presentadas. A la vista de los datos
y pruebas cientificas presentadas
por el solicitante, EFSA realizara su
evaluacién y finalmente, emitira un
dictamen favorable o desfavorable
a la autorizacién.

Tras la evaluacion y emision del dicta-
men por EFSA, la Comisién Europea
elaborara un proyecto de Reglamento
autorizando o denegando la declara-
cién relativa al desarrollo y salud de los
ninos objeto de la solicitud. En el caso
de que la propuesta de Reglamento
sea favorable a la autorizacion, se in-
dicaran las condiciones de uso y la re-
daccién de la declaracién.

El proyecto de Reglamento de auto-
rizacion o denegacién de una solici-
tud de declaracion de declaraciones
de propiedades saludables del articu-
lo 14 se presentara para su adopcion
en el Comité Permanente de la cade-
na alimentaria y de sanidad animal
(CPCASA), de acuerdo con lo dis-
puesto en el articulo 17 del
Reglamento 1924/2006.

Las propuestas de Reglamento se co-
municaran al interesado y, una vez
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les en genes candidatos clave puede ser muy im-
portante para ayudar a descifrar los mecanismos mo-
leculares que determinan la respuesta interindividual
y generar asi una serie de biomarcadores de res-
puesta que permitan conocer, con antelacién a la in-
tervencion dietética, el éxito de la misma.

Biodisponibilidad de los nutrientes

Al hablar de ingredientes alimentarios, ya sean fun-
cionales o no, no podemos olvidar el concepto mas
importante: la biodisponibilidad. Cuando consumimos
un alimento o una bebida, los nutrientes que contie-
ne se liberan de la matriz, pasan al torrente sangui-
neo y son transportados hasta sus respectivos des-
tinos finales. Sin embargo, no todos los nutrientes se
utilizan del mismo modo, es decir, su biodisponibili-
dad es diferente. Comprender esta biodisponibili-
dad ayuda a optimizar la alimentacién y a poder es-
tablecer recomendaciones nutricionales apropiadas,
tal y como sefala el programa europeo Eurreca
(EURopean micronutrient RECommendations
Aligned) y que recoge EUFIC (The European Food
Information Council).

Existen distintas definiciones de biodisponibilidad pe-
ro, en general, este concepto se refiere a la propor-
cién de un nutriente que nuestro organismo absor-
be de los alimentos y que utiliza para las funciones
corporales normales. Los siguientes componentes
describen los distintos pasos de la via metabdlica
donde pueden darse cambios en la biodisponibili-
dad de los nutrientes:

« La liberacién del nutriente de la matriz alimentaria
fisico-quimica.

 Los efectos de las enzimas digestivas en el intes-
tino.

 La unién y utilizacién por parte de la mucosa intes-
tinal.

« El paso por la pared intestinal (pasando a través
de las células, entre ellas o de las dos formas) a la
sangre o la circulacion linfatica.

* La distribucién sistémica.

* La deposicién sistémica.

« El uso metabdlico y funcional.

* La excrecién (por via urinaria o fecal).

Como vemos, la biodisponibilidad de un nutriente
se rige por factores externos e internos. Entre los fac-
tores externos se incluye la matriz alimentaria y la
forma quimica del nutriente en cuestion, mientras
que, por otro lado, el sexo, la edad, el estado nutri-
cional y la etapa de la vida (por ejemplo, el embara-
z0) son algunos de los factores internos. Dado que
algunos aspectos, como el estado nutricional, tam-
bién determinan la cantidad de un nutriente que el

ATER LYLE

STA-LITE® Polidextrosa

e ayuda a mantener a
consumidores y negocio
sanos y en forma ...

¢/ Buscando una manera facil y eficiente de crear
alimentos y bebidas ricos en fibra que pueden ayudar
a controlar el peso y mantener la salud digestiva?

STA-LITE * Polidextrosa tiene solo 1 Kilocaloria por
gramo Yy ofrece propiedades versatiles de carga para
mantener el sabor y la textura cuando se eliminan los
carbohidratos lienos de calorias.

STA-LITE ® Polidextrosa anade ademas la funcionalidad
de una fibra prebiética a los productos sin azlicares
anadidos y reducidos en calorias, asi gue puedes
posicionarlos con beneficios en salud digestiva.

Como ingrediente multifuncional, de sabor limpio, esta
disponible en forma seca y liquida y es facil de usar en
todas las formulaciones con alta solubilidad, claridad
y estabilidad de proceso.

Por favor, encuentre mas informacion en
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mentos denominados funcionales, un calificativo que
engloba a productos que han demostrado que, ade-
mas de sus propiedades, benefician a una o mas fun-
ciones del organismo, mejorando su salud o bienes-
tar o reduciendo el riesgo de enfermedad. Se trata
sobre todo de, alimentos infantiles, leches y yogures,
zumos y una fracciéon muy importante de estos ali-
mentos incluye probidticos, tal y como recoge el pro-
grama NUSA (Nutricién y Salud, nacido de la mano
de Danone).

En la industria alimentaria actual, los probiéticos sue-
len incluirse en productos lacteos fermentados, tam-
bién conocidos como leches fermentadas, confirién-
doles beneficios saludables y 6ptimas cualidades
gustativas. Para que un alimento pueda ser consi-
derado probiético, sus microorganismos deben estar
vivos y en cantidades suficientes, deben ser estables
y viables hasta la caducidad del producto y deben ser
capaces de ofrecer beneficios para la salud del hués-
ped (persona que los ingiere). La supervivencia a lo
largo del tracto gastrointestinal de los probidticos es
una condicion importante para que puedan ejercer
sus efectos saludables, puesto que es en el intesti-
no donde se concentra su accién.

Los principales probiéticos utilizados para consumo
humano son bacterias lacticas empleadas tradicio-
nalmente en fermentaciones alimentarias, pertene-
cientes a los géneros de las Bifidobacterias y los
Lactobacilos. Estos microorganismos contribuyen al
buen funcionamiento del sistema inmunitario y de las
defensas naturales, ayudan a mejorar la resistencia
del organismo y favorecen la funcion intestinal.

Sin embargo, los efectos descritos no pueden ser
atribuidos en la misma medida a todos los produc-
tos identificados como “probidticos”. La accién salu-
dable de estas bacterias depende de dos conceptos
clave: las cepas y las cantidades, afirman desde NU-
SA.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha cons-
tatado que los beneficios asociados a los probiéticos
son cepa dependientes, es decir, sus efectos de-
penden de la cepa utilizada en su elaboracion y de
su concentracion en los productos. Segun un infor-
me elaborado por el comité de expertos de la
FAO/OMS, existen datos concluyentes que confirman
que “determinadas cepas de probibticos son inocuas
para el consumo humano y pueden aportar al consu-
midor algunos beneficios para su salud, si bien estos
beneficios no se pueden extrapolar a otras cepas
sin la experimentacion correspondiente”.

Las bacterias probidticas se clasifican en géneros
que, a su vez, se subdividen en especies y en cepas.
Cada cepa tiene parte de ADN propio, diferente al del

TATE X LYLE

CREAMIZ™ gystituto de grasa
Le ayuda a crear productos
lacteos mas cremosos,

de menor costo ...

¢ Esta buscando una manera facil y rentable para satisfacer
la necesidad de los consumidores en cuanto a deliciosos
postres cremosoes, con un reducide nivel de grasa?

CREAMIZ™ de Tate & Lyle es un almidon innovador,
disenado especificamente para ayudar a los fabricantes
a reducir el contenido de grasa en productos lacteos.

CREAMIZ™ permite reducir hasta un 30 por ciento
el contenido de grasa respecto alternativas .con un
contenido fotal en grasa, manteniendo toda su
cremosidad y sabor,

Como fabricante, usted puede reducir el costo de
formulacion de su producto, al tiempo gue mejora
el perfil nutricional, mejora la textura del producto,
&l sabor y la sensacion en boca.

iPodemos ayudarle a reformular o crear su nuevo
producto?

Para mas informacion, o para probar nuestros
postres con CREAMIZ™ contactenos en:
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Compuestos Antioxidantes, Prebioticos, Probidticos,
Péptidos, Proteinas y Lipidos Estructurados, junto a
grupos especialistas en la Evaluacién de la Toxicidad
y de la Actividad Biolégica, Ensayos Preclinicos en
Animales, Epidemiologia Nutricional y Estudios de
Cohortes, Ensayos Clinicos de Intervencion Dietética
y Nutrigenética.

Es objetivo fundamental de ALIBIRD-CM, y aspecto
destacado en esta nueva etapa, abordar el compo- ‘;. i}
nente genético en los Estudios de Eficacia de los \“\'}'{:\ N
alimentos funcionales. Esta linea requiere, en gran \\N\“\‘\‘\?{\‘\;\}:\“
medida, la creacién de nuevo conocimiento sobre cé- | \ ‘V\\{\\\\ W
mo el genoma de los individuos interactta con los ali- : A W
mentos de la dieta y estos, a su vez, con el geno-

ma. El primer nivel de aplicacién de la Gendmica en
el area de la Nutricién se centraria en los aspectos
desarrollados por la Nutrigenética. De este modo, el
estudio en las variaciones de la molécula de ADN
en determinados genes candidatos de los individuos
a estudio podria relacionarse con una respuesta di-
ferente a la dieta. Por tanto, si el estudio de marca-
dores genéticos puede determinar algunas respues-
tas interindividuales frente a los ingredientes funcio-
nales, se podra generar un conjunto de marcadores
que permitan, tras su caracterizacion, realizar reco-
mendaciones dietéticas personalizadas y conseguir,
por tanto, una mayor eficacia y efectividad en la pre-
vencioén y el tratamiento de enfermedades mediante
la intervencién dietética.

N
\

N
AN

Programa cientifico

El Programa Cientifico de ALIBIRD-CM para el pe-
riodo 2010-2013 tiene como linea estratégica el es-
tudio de ingredientes bioactivos para alimentos fun-
cionales, pero con un notable paso adelante en el en-
foque de la investigacién. En primer lugar, se pon-
dra un mayor énfasis en reforzar, desde las prime-
ras fases de trabajo, la viabilidad de la transferencia
de los productos al sector industrial. En segundo lu-
gar, se intensificaran los estudios de intervencion die-
tética en humanos para demostrar con el maximo
nivel de evidencia cientifica los efectos saludables
de los ingredientes y/o alimentos funcionales des-
arrollados. También sera un objetivo fundamental co-
nocer la variabilidad inter-individual en la respuesta
a dichas intervenciones dietéticas e investigar sus
determinantes, prestando una especial consideracién
al componente genético.

Se trata de realizar aportaciones especificas orien-
tadas a la resolucién de problemas concretos de la
alimentacion funcional y de la industria alimentaria
regional y nacional, asi como contribuir al bienestar
social considerando los siguientes puntos:

www.vitaecaps.com
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Bioinformatics, Pevesa Peptonas
Vegetales, COVAP, Seaweed
Canarias y Sistemas Gendmicos).
Su objetivo general es la investigacion
de los factores genéticos, molecula-
res y nutricionales que regulan los sis-
temas de control de peso corporal pa-
ra el desarrollo de alimentos dirigidos
al control de peso y la prevencién de
la obesidad.

PRONAOS cuenta, ademaés, con la
colaboracion de 40 grupos de inves-
tigacion publicos del Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas, como el Instituto del Frio;
el |Instituto de Fermentaciones
Industriales, el Centro Nacional de
Biotecnologia; el Instituto de Quimica
Organica General; el Instituto de
Biologia Molecular y Celular de
Plantas; las Universidades de
Granada, Complutense y Auténoma

/

en lo natural
esta el futuro

&
-
%
4
-\.‘ '.

de Madrid, Autbnoma de Barcelona,
Navarra, lIslas Baleares, Murcia,
Coérdoba, San Pablo CEU, Navarra,
Zaragoza, Pablo de Olavide de
Sevilla; y otros centros, como el
Hospital “La Paz” de Madrid, el Centro
Andaluz de Biologia del Desarrollo,
AICIA, CIC Biogne, IMDEA
Alimentacién y el Centro Tecnolégico
de Canarias.

El pasado 26 de mayo, se celebraron
en Madrid las Il Jornadas Cientificas
del Proyecto, con el objetivo de tras-
ladar a la comunidad cientifica y a la
sociedad los avances en este Gltimo
afo, concluida la segunda anualidad.
Segun sus responsables, alcanzado
el “ecuador” del proyecto, los resul-
tados obtenidos hasta la actualidad
son muy prometedores. En el campo
de la busqueda de nuevos marcado-
res genéticos, se ha trabajado en la

identificacion de marcadores relacio-
nados con la obesidad y la puesta a
punto de métodos que permitan su
analisis e, incluso, su aplicacién en
sistemas de screening que puedan
ser utilizados en la busqueda de nue-
vos compuestos activos frente a la
obesidad. En esta linea, se esta tra-
bajando en el disefio de plataformas
bioinformaticas que permitan el pro-
cesamiento de los datos experimen-
tales obtenidos para la identificacion
de nuevos marcadores. Por otro lado,
se han identificado nuevos ingredien-
tes de muy diversa naturaleza que
muestran efectos positivos sobre el
control de peso y la obesidad en los
ensayos llevados a cabo con anima-
les de experimentacion. De algunos
de estos ingredientes, ya se estan
desarrollando los prototipos adecua-
dos para la realizacién de los ensayos

improving food

www.monteloeder.com
info@monteloeder.com
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datos clinicos, ingredientes de la die-
ta, u otras variables, que ayuda a ex-
traer informacién valiosa para los in-
vestigadores, como posibles marca-
dores y/o dianas terapéuticas.
Pevesa ha caracterizado varios de
sus ingredientes con gran detalle (lle-
gando a nivel de secuencia de pépti-
dos). Estos ingredientes, hidrolizados
de proteinas vegetales, constituyen
una libreria con mas de 3.000 poten-
ciales principios activos, destacando
claramente indicios de actividad anti-
hipertensiva, de control de peso y an-
tioxidacién celular en varios de ellos.
COVAP ha logrado la optimizacion del
perfil nutricional de algunos de sus
productos y esta estudiando el uso de
altas presiones junto con la adicién de
ingredientes funcionales, con el fin de
obtener platos preparados (ready-to-
eat) con efecto sobre la prevencion de
la obesidad.

Seaweed ha avanzado en la investi-
gacion para la obtencién de compues-
tos algales bioactivos en la lucha con-
tra la obesidad, con lo que espera al-
canzar positivamente el objetivo final
del proyecto en su tercer afo de par-
ticipacién. A este logro, se ha unido
la demostracién de las amplias limita-
ciones que para la aplicacion indus-
trial de biomasa de algas tiene la me-
todologia de extraccién por fluidos su-
percriticos.

Y Sistemas gendémicos ha mejorado
significativamente el rendimiento (15
Gb de lectura) y las aplicaciones
bioinformaticas de la nueva platafor-
ma de transcriptémica y spliceémica

de ultrasecuenciacion masiva que es-
ta desarrollando en el proyecto PRO-
NAOS. Ademas, en esta segunda
anualidad ha comenzado con el ana-
lisis de una prueba concepto para ex-
plorar el potencial real de esta plata-
forma para la busqueda de biomar-
cadores asociados a la obesidad.

Universidades y centros tec-
noldégicos, a la vanguardia en
investigacion de ingredientes
alimentarios

Los investigadores espafoles, ya sea
a través de la Universidad o de los
diferentes centros tecnolégicos del te-
rritorio, se encuentran a la vanguardia
de la investigacién en ingredientes ali-
mentarios.

Un buen ejemplo es el de AZTI-
Tecnalia, que cuenta con un area de
Nuevos Alimentos centrada en esta
investigacion. Segun fuentes del cen-
tro, “los patrones de consumo de la
sociedad estan cambiando y el mer-
cado se ve obligado a adaptarse a las
tendencias que imponen los consumi-
dores actuales, siendo la generacién
senior, por su extensién y poder ad-
quisitivo, una de las mas influyentes
en el crecimiento de consumo del
sector de alimentacién. También cabe
destacar la importancia de los nuevos
consumidores procedentes de otros
paises, que han supuesto un 78% del
crecimiento de la poblacién en los ul-
timos cuatro afos y que demandan
nuevos ingredientes y productos, ori-
ginando nichos de mercado para la in-
novacion alimentaria”.

Como respuesta a esta tendencia y a
las necesidades del sector agroali-
mentario, en el area de Nuevos
Alimentos de AZTI —Tecnalia se vie-
nen desarrollando varias lineas de in-
vestigacion cuyos resultados se trans-
fieren, posteriormente, a la industria
en forma de proyectos a medida, ac-
ciones de difusion y asesoria técni-
ca, para la mejora de sus procesos y
la innovacion en producto. Entre ellos,
destacan los siguientes:

« Investigacion en la formulacién de
alimentos de textura adaptada para el
disefio de nuevos productos alimen-
ticios con caracteristicas sensoriales
(textura, sabor y aroma) adaptadas a
las condiciones de ingesta de alimen-
tos de la poblacion senior. Para ello,
se estan utilizando agentes de textu-
ra como los almidones, hidrocoloides
o proteinas y enzimas.

» Adaptacion de platos de alta cocina
al ambito industrial mediante tecno-
logias de formulacién y procesado,
preservando la calidad sensorial.

* Investigacion en el desarrollo de ali-
mentos para el mercado étnico me-
diante el empleo de ingredientes co-
mo especias, semillas, harinas de di-
verso origen, sustitutos de carne, su-
perfrutas o algas.

 Sustitucion de aditivos por ingre-
dientes naturales para el disefio de
alimentos con etiquetas “limpias” y es-
tudio de su estabilidad en diversas
matrices tras el procesado industrial.
* Investigacion en ingredientes para el
desarrollo de productos mas saluda-
bles “bajos en”y con perfil nutricional

INNOFOOD |+D+i S.L.

Investigacién, desarrollo e innovacién para la Indusiria Agrolimentaria.
|
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aquellos que no forman parte de las
grasas y podrian funcionar, como far-
macos naturales para enfermedades
como el cancer.

Betacaroteno como aditivo ali-
mentario, una investigacion de
la Universidad de Valladolid
Cientificos del Grupo de Procesos de
Alta Presién de la Universidad de
Valladolid investigan la obtencion de
nanoparticulas de betacaroteno —sus-
tancia presente en frutas y verduras,
como la zanahoria, el tomate o las ci-
ruelas que, ademas de
poseer propiedades antioxidantes y
ser precursor de la vitamina A, les da
su color caracteristico— para su uso
como aditivo alimentario, por ejemplo,
como colorante para bebidas isotoni-
cas, segun fuentes de DICYT. Se tra-
ta de un trabajo complejo, puesto que
el betacaroteno no es soluble en un
medio acuoso.

Maria José Cocero, coordinadora del
grupo de investigacion, ha explicado
como han logrado la emulsién, es de-
cir, la mezcla del liquido y el betaca-
roteno de forma mas o menos homo-
génea. “Lo que hacemos es producir
particulas de betacaroteno del tama-
Ao del nanémetro (la millonésima par-
te del milimetro) y crear unas micro-
suspensiones en agua que son esta-
bles”, ya que se puede agregar una
cantidad muy pequefa de la sustan-
cia y, sin embargo, “obtener el color
deseado para la bebida o alimento”.
Para obtener las microsuspensiones
emplean un disolvente orgénico con

Los investigadores espanoles, ya sea a
través de la Universidad o de los
diferentes centros tecnologicos del
territorio, se encuentran a la vanguardia
de la investigacion en ingredientes
alimentarios. Un buen ejemplo es el de
AZTI-Tecnalia, que cuenta con un area
de Nuevos Alimentos centrada en esta

investigacion

el que se diluye el betacaroteno y
afiaden un biopolimero, una macro-
molécula de origen biolégico. De es-
ta manera, “una gota no se une a otra
porque esta rodeada de biopolimero
y se forma la emulsiéon por un impe-
dimento estérico”, o lo que es lo mis-
mo, el efecto que se produce cuando
el volumen ocupado por parte de una
molécula impide que otra parte de la
misma reaccione.

Una vez que se tienen las gotas de
betacaroteno los investigadores adi-
cionan diéxido de carbono, que pene-
tra dentro de las gotas de la emulsion
y origina una precipitacion,
reacciéon quimica en la cual se pro-
duce un soélido a partir de liquidos.
“Como el diéxido de carbono es un
antidisolvente, entra en la gota y lo
que esta dentro tiene que precipitar”,
detalla. Asimismo, como la precipita-

cién se produce dentro de la gota de
emulsion y esta gota no tiene un ta-
mafno mayor que 200 o 300 nanéme-
tros “no puede dar particulas mas
grandes”, de forma que pueden con-
trolar el tamafo de la particula que se
requiere.

“Para la industria alimentaria, obtener
particulas de tamafio nanométrico pa-
ra este tipo de sustancias era com-
plicado y con esta precipitacién si que
se ha conseguido”, concluye la inves-
tigadora, quien apunta que el proce-
so lo iniciaron con presiones de 120
atmésferas pero luego obtuvieron re-
sultados con 60.

El Grupo colabora en este campo con
una empresa de Ledn, Vitatene, que
trabaja en la produccién y comercia-
lizaciéon de carotenoides para su uso
como colorantes, provitaminas y su-
plementos nutricionales para las in-
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de compuestos activos o las propiedades mecéanicas
de determinados materiales como biopolimeros, en
el desarrollo de envases de uso alimentario.

» Subproyecto 3: Produccién de carotenos mediante
procesos fermentativos.

El objetivo de este subproyecto es valorizar los sub-
productos/residuos agricolas seleccionados y/o resi-
duos resultantes del subproyecto anterior mediante
procesos de fermentacion con objeto de obtener in-
gredientes y/o aditivos con actividad colorante y/o an-
tioxidante. Como resultado del proyecto, se obten-
dran una serie de procesos biotecnologicos optimi-
zados a escala de laboratorio que permitan a partir
de los residuos procedentes del subproyecto anterior
y de los “residuos brutos” estabilizados en el SP1,
tras el adecuado acondicionamiento en nutrientes del
medio y seleccién de los microrganismos mas ade-
cuados, biomoléculas de la familia de los carotenos.
En este subproyecto también se obtendra una valo-
racion de la posibilidad de llevar a cabo el proceso
biotecnoldgico con los microrganismos encapsulados
con objeto de incrementar el rendimiento del mis-
mo, facilitando la incorporacién de los microrganis-
mos al medio de cultivo y la separacién de los mis-
mos del medio de reaccion, abriendo posibles vias al
desarrollo de procesos semicontinuos y facilitando la
recuperacion de los carotenos del medio.

» Subproyecto 4: Estabilidad y seguridad de los adi-
tivos obtenidos.

El objetivo del subproyecto es desarrollar formula-
ciones aplicables como aditivos alimentarios a par-
tir de los resultados obtenidos en los subproyec-
tos 2 y 3 en forma de extractos o biocompuestos
puros. Como resultado de ese proyecto, se obten-
dran, a partir de las biomoléculas y/o extractos pro-
porcionados por los subproyectos 2 y 3, formula-
ciones con evaluacion toxicolégica, actividad fun-
cional demostrada (colorante, antimicrobiana y/o
antoxidante), con estabilidad frente a condiciones
frecuentes de almacenamiento y de procesado de
alimentos y mecanismos de liberaciéon mejorados a
través de la aplicacion de micro y nanoencapsula-
cion, con potencialidad de empleo como aditivos
alimentarios.

Asimismo, se evaluaran los riesgos emergentes que
puedan surgir de la aplicacién de los nuevos aditivos
antimicrobianos desarrollados y el efecto de las tec-
nologias de procesado sobre estos, con objeto de
prevenir la aparicién de resistencias.

 Subproyecto 5: Andlisis tecnolégico y evaluacién de
la eco-eficiencia de los desarrollos.

El objetivo de este subproyecto es evaluar la viabili-
dad tecnoldgica, medioambiental y social de los pro-
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a la comodidad.
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Mejorar el aspecto y las pro-
piedades del chocolate

Un equipo de investigadores de la
Universidad de Murcia (UMU) ha des-
crito en primicia la sintesis enzimati-
ca de polirricinoleato de poliglicerol
(PGPR), un aditivo alimentario (E-
476) muy utilizado en la industria del
chocolate, puesto que modifica su vis-
cosidad, mejorando las propiedades
reolégicas del chocolate fundido. El
PGPR ayuda a prevenir el fenémeno
del fat bloom (color blanquecino que
se produce en las piezas de chocola-
te cuando se enfria tras haberse ca-
lentado).

Desde hace algun tiempo, el grupo de
Analisis y simulacién de procesos qui-
micos, bioquimicos y de membrana
del Departamento de Ingenieria
Quimica de la Universidad de Murcia
investiga la puesta a punto de un pro-

ceso de sintesis enzimatica de PGPR
que, al transcurrir en condiciones de
operacion suaves, evitarian la apari-
cién de los problemas que se originan
con la via quimica.

El equipo ha analizado la produccién
de PGPR, a partir de una mezcla de
acido polirricinoleico y poliglicerol, con
21 lipasas de diferentes fuentes. Solo
12 de ellas mostraron su capacidad
para catalizar la reaccién de esterifi-
cacion, siendo todas ellas de origen
microbiano. El proceso de seleccién
se basé tanto en criterios de actividad
enzimatica como econémicos.
Finalmente, se escogieron las lipasas
de Mucor javanicus, Rhizopus arrhi-
zus'y Rhizopus oryzae, que fueron in-
movilizadas con éxito en una resina
de intercambio aniénico y mostraron
una capacidad adecuada para ser
usadas en la sintesis de PGPR.

En la actualidad, el PGPR se obtiene
por métodos quimicos, que implican
largos tiempos de reaccion, elevadas
temperaturas y uso de catalizadores,
provocandose multitud de reacciones
secundarias que inducen la apariciéon
de subproductos que confieren al pro-
ducto final caracteristicas indeseables
de olor y color.

El proceso se desarrolla en dos eta-
pas. La autocondensacion del acido
ricinoleico que permite la obtencion
del acido polirricinoleico. En esta eta-
pa de la reaccién, se hace uso de la
lipasa de Candida rugosa, se opera
a 40°C y en atmosfera inerte.

La esterificacion del acido polirricino-
leico con poliglicerol es un proceso
que se encuentra, actualmente, en fa-
se de estudio y, a partir de los prime-
ros resultados obtenidos y publicados
en este articulo, se puede afirmar

Oenlivitear
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sora del Departamento de Psiquiatria
y Psicobiologia Clinica de la
Universidad de Barcelona y miembro
del Instituto de Investigaciones
Biomédicas August Pi i Sunyer, y
Josep Maria Serra-Grabulosa, miem-
bro del Instituto de Investigacion en
Cerebro, Cognicion y Conducta
(IR3C) de la UB.

La manera mas beficiosa de
consumir esteroles vegetales
Se sabe que el consumo de los este-
roles y los estanoles vegetales puede
beneficiar al corazén. Cuando con-
sumidos en cantidades mas grandes
que aquellas encontradas natural-
mente en los alimentos, los compues-
tos pueden bajar las concentraciones
sanguineas del colesterol en los se-
res humanos. Para ayudar a los con-
sumidores a beneficiarse de los com-
puestos, los fabricantes de alimentos
agregan los esteroles y los estanoles
a sus productos.

Ahora, los autores de un estudio pa-
trocinado por el Servicio de
Investigacion Agricola (ARS) han des-
cubierto que el consumo de los este-
roles vegetales en cantidades mas pe-
quenas durante todo el dia es mas efi-
caz para bajar los niveles de coleste-
rol LDL, que consumir los compuestos
en una sola dosis mas grande.
Numerosas pruebas clinicas han
mostrado que consumir alimentos en-
riquecidos con, al menos, 0,8 gramos
y hasta 3 gramos de esteroles o es-
tanoles vegetales cada dia puede re-
ducir el colesterol LDL. Por ejemplo,
la margarina y el zumo de naranja en-
riguecidos con estos compuestos, a
menudo se consumen solamente una
vez durante el dia, como parte del
desayuno.

La investigadora Alice Lichtenstein y
sus colegas estudiaron el efecto en
niveles sanguineos de colesterol, al
dar una sola dosis de esteroles ve-
getales a los voluntarios cada dia,
comparada con tres dosis iguales y
mas pequefas durante el dia.
Lichtenstein es directora del

Laboratorio de Nutricién
Cardiovascular, que forma parte del
Centro Jean Mayer de Investigacion
de Nutricion Humana del
Envejecimiento, mantenido por el
Departamento de Agricultura de
EE.UU. (USDA, por sus siglas en in-
glés) en la Universidad de Tufts, en
Boston, Massachusetts. ARS es la
agencia principal de investigaciones
cientificas del USDA.

Lichtenstein analizé los perfiles de
grasas en las muestras de sangre de
19 voluntarios en el estudio. Los in-
vestigadores tomaron las muestras
después de cada una de las tres fa-

ses de seis dias durante el estudio, un
periodo relativamente corto de inter-
vencion.

Durante el primer periodo, los volun-
tarios recibieron una dieta controlada
de mantenimiento del peso, sin este-
roles vegetales. Durante la segunda
fase, los voluntarios recibieron la mis-
ma dieta, pero con una cantidad es-
tandarizada de 1,8 gramos de este-
roles vegetales en margarina, como
parte del desayuno. Durante la terce-
ra fase, los voluntarios recibieron la
misma dieta, pero con 1,8 gramos de
esteroles vegetales divididos en tres
dosis iguales durante el dia.
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omega 6 y omega 3 en la salud. Simpoulus sefal6
que las dietas occidentales se caracterizan por un al-
to contenido en acidos grasos omega 6 y bajo con-
tenido en omega 3, mientras que durante el
Paleolitico, cuando se establecié el perfil genético
humano, existia un balance entre estos dos tipos de
acidos grasos. Por tanto, los factores ambientales en
los que hoy vive el ser humano son muy diferentes
a los existentes durante la seleccion genética que dio
lugar a lo que somos hoy, y a variacion en el equili-
brio entre omega 3 y omega 6 es un ejemplo de ello.
El consumo en la alimentacion de acidos grasos
esenciales en un equilibrio y cantidad adecuada con-
tribuye a estabilizar el metabolismo de las grasas
en el organismo, y ademas interviene en otros mu-
chos procesos organicos. Como consecuencia del in-
cremento en el consumo de acidos grasos omega
6, segun indico la experta, los derivados metabdlicos
del acido araquiddnico, que forman parte de las
membranas celulares, se producen en mayor canti-
dad, lo que contribuye a la formacién de trombos y
ateromas.

Las enfermedades crénicas tienen caracter multi-
factorial y, a menudo, presentan causas multigéni-
cas. Para su uso como agentes terapéuticos, es muy
posible que la dosis de acidos grasos omega 3 de-
penda mucho de la predisposicion genética y del gra-
do de severidad de la patologia.

Simpoulos concluyd su intervencion recalcando que,
ala hora de llevar a cabo ensayos clinicos, es esen-
cial incrementar la relacién omega-3/omega-6 con
el objetivo de conseguir un equilibrio en el consumo
de ambos &cidos grasos. Ambos, el consumo y los
niveles plasmaticos deben determinarse antes y des-
pués del estudio.

Por ultimo Ana Pérez-Heras, Dietista de la Unidad de
Lipidos del Servicio de Endocrinologia y Nutricién del
Hospital Clinico de Barcelona, hablé sobre el con-
trol de colesterol, destacando que los estilos de vi-
da saludables y una alimentacion variada y equilibra-
da son factores fundamentales para la prevencién de
enfermedades cardiovasculares. Asi, el modelo ali-
mentario idéneo para dicha prevencién pasa por el
control de la ingesta caldrica y un adecuado aporte
de macronutrientes; aporte minimo de grasa satura-
da, acidos grasos trans y colesterol; predominio de
grasa monoinsaturada y presencia de acidos gra-
sos omega-3; abundancia en fibra; riqueza en antio-
xidantes y control del consumo de sal; y alimentos
funcionales enriquecidos en estanoles. En este Ulti-
mo caso, la Comisién Europea ha declarado que se
ha demostrado que los ésteres de fitoestanol redu-
cen la colesterolemia.
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Introduccién

Si bien el Real Decreto 135/2010
B.O.E. 25/02/2010 ha derogado gran
parte de la reglamentaciones que es-
tablecian criterios microbiolégicos a
nivel nacional, hemos creido conve-
niente mantenerlos en ésta recopila-
cion con el valor de servir Ginicamen-
te “como referencia”. Deseamos si-
ga siguiendo de utilidad para los téc-
nicos que desarrollamos nuestro tra-
bajo en el ambito de la Higiene
Alimentaria.

PARTE CUARTA (Y ULTIMA)

ecopilacion de normas

microbiologicas de los
alimentos y asimilados y otros
parametros fisico-quimicos de

interés sanitario
REVISION MARZO 2010
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Gobierno Vasco.

C/ A. Rekalde 39.a 3® planta 48008 Bilbao

Manuel Moragas Encuentra’,
M? Begoria De Pablo Busto?

Nota de los editores: Debido a la amplia extension de este trabajo, Alimentaria
lo esta publicando en varias partes a lo largo de varias ediciones de la revista.
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— Alimentos: criterios L.
Monocytogenes Reglamento CE
2073/2005 y 1441/2007.
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— Aceitunas de mesa.

— Aguas de bebida envasadas y de
consumo humano.
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— Bebidas refrescantes.
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— Cacao, chocolate y derivados.

— Café.

— Caldos, consomés, sopas y cremas.

— Caramelos, chicles, confites y golo-
sinas.

— Carnes, canales y productos carnicos.

— Cereales, cereales en copos Yy
expandidos.

— Cerveza.

— Comidas, platos preparados.

— Condimentos y especias.

— Confituras y mermeladas.

— Conservas, en general, y semicon-
servas.

— Cuajo y enzimas coagulantes de la
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dos de continuacion.
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— Mayonesa elaborada en estableci-
mientos de hosteleria.

— Miel.
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— Pastas alimenticias.

— Pasteleria, bolleria, confiteria y
reposteria.
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tivo.
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articulos técnicos

Los alimentos son sustancias de na-
turaleza compleja que, directamente o
con una previa modificacién, son ca-
paces de ser asimilados y utilizados
por el organismo para el manteni-
miento de sus funciones vitales. En la
actualidad, se reconocen en los ali-
mentos mas de cuarenta nutrientes
esenciales, entre los que se encuen-
tran los hidratos de carbono, las pro-
teinas, los lipidos, los minerales, las
vitaminas y el agua.

En la sociedad actual, los consumi-
dores demandan alimentos que reu-
nan, entre otras caracteristicas, las de
una facil y rapida preparacion, que se-
an naturales (sin conservantes u otros
aditivos sintéticos), frescos, con pro-
cesados poco severos, saludables,
mas seguros, con una alta calidad
sensorial y que permitan prolongados
periodos de conservacion.

Un alto consumo de frutas y verduras
es, quizas, uno de los aspectos menos
discutibles de la piramide de alimen-
tacion, no solamente por la cantidad
de nutrientes que aporta a nuestro or-
ganismo la ingesta de frutas y hortali-
zas, sino también por la reduccion del
riesgo de algunos tipos de cancer, gra-
cias al alto contenido en fibra y antio-
xidantes de estos alimentos (Kala, A.
y Prakash, J., 2006; Farell, D.J., 1997;
Garcia, M2, et al., 2000; Zhang, D. y
Hamauzu, Y., 2004).

Por otro lado, también es sabido que
algunos de los nutrientes especificos
presentes en las frutas y hortalizas
pueden ser beneficiosos, como por
ejemplo, el acido félico de las verdu-
ras de hoja verde, contra el cancer
de colon, o las vitaminas C, E y los
B-carotenos, ricos en antioxidantes,

multibarreras

Maria del Carmen Corredor Coca'
Juan José Moreno Delgado?

José Enrique Moros Martinez?
Juan Luis Mejias Garcia*

y que actlan sobre los radicales libres

neutralizandolos, consiguiendo de es-

ta manera beneficios para combatir la
osteoporosis.

El valor real de una alimentacién rica

en frutas y hortalizas esta en la dis-

minucion del riesgo de enfermedades
cardiovasculares. A este efecto, tam-
bién contribuyen el acido félico y el
potasio, segun confirman algunos de
los estudios epidemioldgicos realiza-
dos (Walter, C. et al., 2003). Los ex-
pertos recomiendan, como minimo,
una ingesta diaria de 400 g de horta-
lizas, verduras y frutas. Estos alimen-
tos resultan sinénimo de salud, debi-
do, fundamentalmente, a varias razo-

nes (Zudaire, M. y Yoldi, G., 2004):

» Por su alto contenido en agua, que
facilita la eliminacién de toxinas en
el organismo y ayuda a mantener
una buena hidratacion.
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oluciones innovadoras para

mejorar el suministro y roturas
de la cadena del frio en frutas
cortadas aplicando tecnologias

"Técnico de I+D. Citagro S.A. C/ Leonardo
da Vinci, 2. 41092 Sevilla.
mcorredor@citagro.es

Director Técnico. Citagro S.A. C/
Leonardo da Vinci, 2. 41092 Sevilla.
jjmoreno@citagro.es

*Responsable de Innovacion.
Departamento de Consultoria Alimentaria
de ABELLO LINDE S.A. Ciudad del
Transporte. C/ Real de Vellon. Parcela 27.
11591. Jerez de la Frontera (Cadiz).
jose.enrique.moros@es.linde-gas.com.
“Responsable Area de Alimentacion y
Director del departamento de Consultoria
Alimentaria de ABELLO LINDE S.A. Ciudad
del Transporte. C /Real de Vellon. Parcela
27. 11591. Jerez de la Frontera (Cadiz).
juan.luis.mejia.garcia@es.linde-gas.com.

» Por su aporte en fibra*, que ayuda
a regular la funcién del aparato di-
gestivo y a evitar o corregir el es-
trefiimiento.

» Por resultar la fuente casi exclusi-
va de la vitamina C y provitamina A
para el organismo, asi como por su
riqueza en folatos (derivados del
acido félico).

» Por su contenido en antioxidantes
que protegen al organismo frente a
ciertas enfermedades relacionadas
con la degeneracién del sistema
nervioso, contra enfermedades car-
diovasculares y frente algunos tipos
de céancer.

» Por su bajo contenido en grasas.

En definitiva, las frutas y hortalizas

juegan un papel trascendental en el

equilibrio de nuestra dieta, debido fun-
damentalmente a sus cualidades nu-
tritivas.

* La fibra posee, asimismo, una funcién dietética, ya que proporciona efectos beneficiosos tanto en la prevencién como en el tratamiento de ciertas enfer-
medades, como el exceso de colesterol, la diabetes, la obesidad, la presencia de calculos en la vesicula biliar, las hemorroides y la presencia de venas

varicosas y cancer de colon.
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Air Products, compafia matriz de
Carburos Metalicos, ha firmado un con-
trato a largo plazo para suministrar oxi-
geno, nitrégeno y argdn a ArcelorMittal
Bélgica para su taller de laminado de
acero en Gent, Bélgica. Como parte de
este acuerdo, Air Products construird,
operara y mantendra su tercera unidad
de separacion de aire on-site (ASU) en
Gent, que servira para suministrar a
ArcelorMittal los gases industriales que
requieren. “Estas instalaciones son un
nuevo ejemplo del compromiso de la
compafia por invertir mas de un billén
de ddlares en nuevos proyectos a lo
largo del bienio 2009-2010”, aseguran
sus responsables.

Programada para que entre en funcio-
namiento en el afio 2012, las instalacio-
nes tendran una capacidad de produc-
cién excedente de 2.000 toneladas por
dia, lo que proporcionara un volumen

Octubre

Alimentaria

417
2010

‘ Air Products construira una nueva
unidad de separacion de aire

extra de gases industriales licuados
que podran ser utilizados en el suminis-
tro de otros mercados europeos.

“Una parte importante de nuestra estra-
tegia consiste en proporcionar un ma-
yor crecimiento y productividad tanto a
nosotros como a nuestros clientes”, ex-
plica Howard Castle-Smith, Vice
President of Tonnage Gases, Air
Products Europe and Middle East. “Air
Products ha estado suministrando a
ArcelorMittal y a sus instalaciones de
Gent durante mas de 40 afos y esta-
mos encantados de ayudarles a seguir
creciendo en la produccion de acero”.
“Este contrato de larga duracién de-
muestra que nuestras tecnologias lide-
res y formas de suministro, con un gran

coste-efectividad, ofrecen las solucio-
nes adecuadas para las cada vez mas
exigentes demandas de nuestros clien-
tes”, ahade.

Segun ha comentado Marc Vereecke,
CEO de ArcelorMittal Gent, “esta inver-
sién se basa en la necesidad que tene-
mos de gases industriales para susti-
tuir la capacidad actual de ASU1, la
cual se cerrara en Terneuzen. Ademas,
nos proporciona una mayor flexibilidad
y la posibilidad de crecer. Las dos uni-
dades de separacién de aire actuales
de Air Products en las instalaciones de
Gent continuaran suministrando a
ArcelorMittal el oxigeno, nitrégeno y ar-
gon necesarios para nuestras activi-
dades productivas”.

Tetra Pak ofrecera cartones para bebi-
das con la etiqueta del Forest
Stewardship Council® o Consejo de
Administracién Forestal (FSC) a sus
clientes a partir de octubre, como resul-
tado de su trabajo de colaboracion con
WWEF.

“Como fabricantes de envases para ali-
mentos establecemos estandares para
un suministro sostenible de nuestras
fuentes de materias primas renovables.
El certificado FSC representa un paso
mas en el compromiso de Tetra Pak
de respaldar la gestion responsable de
los bosques y promover un buen ren-
dimiento ambiental y un hito en el eti-
quetado fidedigno e informativo de los
envases”, ha declarado Adolfo Orive,
Director General de Tetra Pak Iberia.
“Nuestro objetivo final es certificar to-
do nuestro suministro con el estandar
mas alto, hoy por hoy, el del FSC.
Estamos dispuestos a incrementar el
namero de cartones para bebidas de
Tetra Pak fabricados con material cer-
tificado por FSC conforme la disponi-
bilidad de dicho material aumente”,
continta Adolfo Orive. Enlo que se re-
fiere a las materias primas, Tetra Pak
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etra Pak comienza a fabricar
cartones para bebidas con
etiqueta FSC® en Espana

trabaja estrechamente con sus
proveedores de papel para asegurar-
se de que todo su suministro proven-
ga de fuentes conocidas y aprobadas.
Hoy en dia, solo el 5% de los bosques
esta certificado por FSC y Tetra Pak
esta trabajando con sus colaboradores
para apoyar e incrementar el suminis-
tro. Desde la introduccion de los prime-
ros cartones para bebidas con la eti-
queta FSC en 2007 en el Reino Unido,
Tetra Pak ha suministrado cartones pa-
ra bebidas con la etiqueta FSC
en varios paises de todo el
mundo, con un total de mas de
2.300 millones en 2009. Tetra
Pak Iberia se suma asi a las
operaciones de la companhia
en Reino Unido, Alemania,
Francia, Bélgica, Holanda,
Italia y China para ofrecer a
sus clientes envases con el
certificado FSC.

La etiqueta FSC garantiza que las fi-
bras de madera del envase son traza-
bles a través de toda la cadena de su-
ministro y que el papel utilizado pro-
viene de bosques certificados por FSC
y de otras fuentes controladas.

“Felicitamos a Tetra Pak por su com-
promiso con la certificacion FSC, que
es la Unica que garantiza la gestién res-
ponsable de nuestros bosques”, ha de-
clarado Santiago Gonzalez, presidente
de FSC Espana.
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Introduccion

La libre circulacién de alimentos segu-
ros y saludables, asi como la defini-
cion de los procedimientos de control
que garanticen su seguridad, son
aspectos esenciales a tener en cuen-
ta por el comercio, tanto comunitario
como internacional, y contribuyen sig-
nificativamente, tanto a la mejora de
los niveles de salud y bienestar de los
ciudadanos como al perfeccionamien-
to de sus objetivos sociales y econd-
micos.

Desde los primeros tiempos, el ser
humano fue aprendiendo coémo mejo-
rar la conservacion y el aspecto de los
alimentos que tan dificiles eran de
conseguir y de almacenar. Los proce-
dimientos de conservacién han evolu-
cionado partiendo del uso de sencillas
tecnologias (aplicaciéon de sal, apro-
vechamiento del frio), pasando por la
adiciéon de microorganismos iniciado-
res o estabilizadores, hasta el uso de
aditivos de ultima generacion.

La industria alimentaria tuvo que recu-
rrir a los aditivos alli donde las tecno-
logias fisicas no alcanzaban a cumplir
sus necesidades, sobre todo cuando
surgié la exigencia social de preparar
alimentos de forma masiva y/o des-
plazarlos a grandes distancias.

Los aditivos son sustancias que, nor-
malmente, no se consumen como ali-
mentos en si mismos (ni se usan
como ingrediente caracteristico de los
alimentos, con independencia de que
tenga o no valor nutritivo), sino que se
afaden intencionadamente a los ali-
mentos, durante su proceso de trans-
formacion, preparacion, tratamiento,
envasado, etc. En este sentido, existe
una lista de categorias funcionales
que se va actualizando como conse-
cuencia del progreso cientifico y de la
evolucion técnica y que se clasifican
como sigue: Edulcorantes,
Colorantes, Conservadores,
Antioxidantes, Soportes, Acidulantes,
Correctores de la acidez,
Antiaglomerantes, Antiespumantes,
Agentes de carga, Emulgentes, Sales
de fundido, Endurecedor,

ensayo

analiticamente.

Manuel Dorado'
Agustina Sanchez?

Potenciadores del sabor,
Espumantes, Gelificantes, Agentes de
recubrimiento, Humectantes,
Almidones modificados, Gases de
envasado, Gases propelentes,
Gasificantes, Secuestrantes,
Estabilizantes, Espesantes y Agentes
de tratamiento de harinas.

El Reglamento 1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo
recoge los aditivos alimentarios cuyo
uso esta permitido en los alimentos,
debiendo estar incluidos en los
Anexos Il y Ill. Para ello, deben cum-
plir los requisitos siguientes: ser
seguros y responder a una necesidad
tecnologica. Ademas, deben preser-
var la calidad nutricional del alimento;
mejorar la estabilidad o calidad de
conservacién de un alimento o mejo-
rar sus propiedades organolépticas, a
condicién de que no se altere la natu-
raleza, sustancia o calidad del ali-
mento, de tal manera que pueda
inducir a error al consumidor; y, final-
mente, ayudar a la fabricacion, trans-

| control analitico de los
aditivos en los laboratorios de

Todos los aditivos alimentarios deben pasar
por un procedimiento de autorizacion,
mantenerse en observacion permanente y ser
evaluados, nuevamente, siempre que sea
necesario. Y algo muy importante: es
condicion indispensable que los aditivos sean
susceptibles de ser controlados

'Director de AENOR Laboratorio
Directora Técnica de AENOR Laboratorio

formacién, preparacion, tratamiento,
envasado, transporte o almacena-
miento del alimento.

Todos los aditivos alimentarios deben
pasar por un procedimiento de autori-
zacién, mantenerse en observacién
permanente y ser evaluados, nueva-
mente, siempre que sea necesario,
teniendo en cuenta las variaciones de
uso y los nuevos conocimientos cien-
tificos.

Y algo muy importante: es condicién
indispensable que los aditivos sean
susceptibles de ser controlados ana-
liticamente.

Controles analiticos

El papel que juegan los laboratorios
de ensayo en el campo de los aditi-
vos alimentarios, en relacion a lo
legislado (de caracter obligatorio) o
para autocontrol (de caracter volunta-
rio), es doble: el control de los pro-
pios aditivos alimentarios y el control
analitico de los aditivos ya incorpora-
dos en los alimentos.

131



ctualidad legislati

de 15 de septiembre de 2010

Objeto: Establecer listas de terceros paises, territorios o
bien partes de terceros paises o territorios autorizados a
introducir en la hién Europea determinados animales o
carne fresca y los requisitos de certificacién veterinaria.
Boletin: Diario Oficial de la hién Europea.

Fecha: 16092010

Comentarios: El presente Reglamento debe tener un
efecto retroactivo para evitar cualquier perturbacioén in-
necesaria del comercio considerando la publicacién re-
ciente de la version corregida, que afecta especialmente
a los certificados veterinarios.

de 22 de septiembre de 2010

Objeto: Correccién de errores del Reglamento (B) n®
4012010 de la Comisidon, de 7de mayo de 2010, que
modifica y corrige el Reglamento (CE) n°602009 por el
que se establecen determinadas disposiciones de aplica-
cién del Reglamento (CE) n°4%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 hién Europea.

Fecha: 22092010

de 5 de octubre de 2010

Objeto: Correccion de errores del Reglamento (CE) n®
602009 de la Comisioén, de 14 de julio de 2009, por el que
se establecen determinadas disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n%492008 del Consejo en lo que atafe

a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas
protegidas, a los términos tradicionales, al etiquetado y a la
presentacion de determinados productos vitivinicolas.
Fecha: 05102010

de 5 de octubre de 2010

Objeto: Relativo a la autorizacion del lasalocid A de so-
dio como aditivo para la alimentacién de pavos de hasta
dieciséis semanas litular de la autorizacién, Alpharma
(Belgium) BVBA]ly por el que se modifica el Reglamento
(CE) n%248/1999.

Boletin: Diario Oficial de la hién Europea.

Fecha: 06102010

Comentarios: Araiz de la concesién de una nueva auto-
rizacién en virtud del Reglamento (CE) n®1832003pro-
cede suprimir las disposiciones relativas a dicho aditivo en
el Reglamento (CE) n°248/1999.
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uropea

de 7 de septiembre de 2010

Objeto: Se modifican los anexos VII, X y XI del
Reglamento (CE) n°122002 del Parlamento Europeo

y del Consejo, por el que se establecen las normas sani-
tarias aplicables a los subproductos animales no destina-
dos al consumo humano.

Fecha: 08092010

Comentarios: Los envios de leche y productos lacteos no
destinados al consumo humano que vayan acompana-
dos de un certificado sanitario cumplimentado y firmado
con arreglo al modelo adecuado, que figura en el anexo
X, capitulo 2, del Reglamento (CE) n°142002, antes

de la fecha de entrada en vigor del presente Reglamento
seguiran siendo aceptados para su importacién en la
bién hasta el 8 de septiembre de 2010, en caso de
que dichos certificados hayan sido cumplimentados vy fir-
mados antes del 3 de agosto de 2010.
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La junta directiva de ANTA ha fallado
los Premios INNOVANTA 2010. Los
premiados de esta edicion han sido
las empresas Gustauria, Brassica,
Caterning Arcasa, Restaurante Mas
Corts y Marpo Catering. Los galardo-
nes se entregaran el préximo dia 9 de
noviembre, en el transcurso de la
clausura de las VIl Jornadas
Profesionales, organizadas por ANTA
en Hostelco.

Con la eleccion de tres nuevas
empresas —recientemente se dio a
conocer la eleccién de Gustaria y
Brassica como ganadores— se da por
finalizada la labor de seleccion del
jurado que en ANTA ha trabajado para
elegir los premios INNOVANTA 2010,
correspondientes a la segunda edi-
cién. La entrega de los galardones se
realizara en el marco de las VI
Jornadas Profesionales de ANTA, que
este afo estan dedicadas al desarro-
llo sostenible y especialmente a los
alimentos ecoldgicos y a la eficiencia
energética en los restaurantes y
empresas de restauracion.
Los galardonados con los
Premios INNOVANTA 2010
Catering Arcasa ha sido elegido por el
jurado de ANTA por su labor en coo-
peracion en materia de restauracién
colectiva con el Hospital de Sant Pau
de Barcelona, para la creacién de una
modernisima cocina central bajo régi-
men de linea fria.

El Restaurante Mas Corts, situado en
SanT Fost de Campcentelles, es una
tipica masia catalana del siglo XIX
restaurada y convertida en restauran-
te para banquetes, comidas de
empresa y otros clientes, que esta
dirigida por la familia Cardus-
Gonzélez y cuya cocina se distingue
por el desarrollo de producto.

Marpo (antigua Hermanos Martinez
Poveda S.L.) es una empresa ubicada
en Azuqueca de Henares
(Guadalajara) con mas de dos déca-
das de recorrido profesional, que
actualmente se ha constituido en una
joven e innovadora compafia dedica-

allados los Premios INNOVANTA

2010

Los galardonados son Brassica, Gustauria,
Catering Arcasa, Restaurante Mas Corts y

Marpo

da al sector de platos preparados y
catering, y que ha apostado por
modernas tecnologias para la elabora-
cién de sus servicios y ofertas, dando
un paso adelante en todo lo que es la
elaboracion de preparaciones con
modernos robots multifuncion.
Gustauria es una entidad de econo-
mia social sin animo de lucro con
sede en lIgualada (Barcelona), que
integra a personas con discapacidad
con vocacion de liderazgo en el sector
de la restauracion para colectividades
y la entrega a domicilio. Gustauria es
una iniciativa de Taller Auria (Centro
Especial de Trabajo con personal dis-
capacitado) y Alessa Catering
Services (empresa lider en servicios
de alimentacién para colectividades
con 25 afios de experiencia). Su
caracter social, la proximidad que
genera al cliente, la capacidad de
adaptacion a los cambios y la calidad
del servicio la han posicionado en un
lugar de referencia en el mercado tan
sensible como es el de nuestros
mayores.

Brassica es un grupo empresarial
espanol de restauracion colectiva con
40 anos de trayectoria profesional.
Con sede en Cadiz, Brassica combina
los servicios de alimentacion colectiva
con otros mas propios de la restaura-
cién comercial, sin menoscabo de que
se caracterice también por comulgar
con el desarrollo sostenible, como
viene demostrando a través de incor-
porar a los menus alimentos ecologi-
cos. Actualmente, Brassica esta pre-
sente en toda Espafa y cuenta con
mas de 250 centros de trabajo, donde
presta servicios de alimentacién y
facility services a unos 50.000 usua-

rios. El reconocimiento de ANTA pro-
cede no solo de la reciente apertura 'y
funcionamiento de la cocina central
en Jerez sino también del exquisito
cuidado que pone en el nivel de servi-
cio ofrecido a los comensales que
sirve, dentro de las concesiones que
obtiene por riguroso concurso.

Sobre ANTA

ANTA nace en 1996 como conse-
cuencia del esfuerzo de una serie de
profesionales y empresas ligados al
sector HORECA, promoviendo el des-
arrollo tecnolégico en el seno del sec-
tor, especialmente en el de la alimen-
tacién colectiva. ANTA es una asocia-
cién de profesionales y empresas, sin
animo de lucro, que se rige por los
clasicos érganos de gobierno, de este
tipo de entidades: la Asamblea y la
Junta Directiva.

Desde su inicio ha organizado, entre
otras actividades y eventos, Catas de
Platos elaborados con Nuevas
Tecnologias; Jornadas de La Cocina
de la Barqueta; Seminarios aplicacion
APPCC; Seminarios sobre Cadena
Fria, Mise en Place, Retermalizacion;
Cursos a distancia sobre APPCC,
Tecnologias de Pasteurizacion,
Cadena Fria y Cocina al Vacio;
Cursos sobre Informatica aplicada a
la elaboracion de Menus equilibrados
desde el punto de; vista nutricional;
Seminarios para Directores de
Cocinas Centrales, en
Expofoodservice 2008; y el Premio
INNOVANTA, 12 ed. entregado en
Hostelco 2008.

Para mas informacion www.anta-
asoc.org o e-mail gestion@anta-
asoc.org
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agenda

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/

u
Sweet & Snacks Middle East
Fecha: 31 octubre-2 noviembre 2010
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: Exposiciéon internacional de Confiteria,
Panaderia, Snacks y Helados. Se trata de una version “sa-
télite” de la conocida feria ISM, que se celebra cada afio
en Colonia (Alemania). El evento recoge las innovaciones
en productos y servicios de estas industrias para Oriente
Medio.
Informacion: Dubai World Trade Centre
Mr. Wasim Wahba
Tel.: +971 4 308 6453/6748
Fax: +971 4 318 8607
E-mail: sweetsmiddleeast@dwtc.com
http://www.sweetsmiddleeast.com/

u
Brau Beviale
Fecha: 10-12 noviembre 2010
Lugar: Nuremberg (Alemania)
Asunto: Feria Internacional de la industria de bebidas.
Mas de 1.400 expositores de materias primas, tecnolo-
gia, logistica y marketing del sector se daran cita en la
ciudad alemana para mostrar las ultimas tendencias tec-
nolégicas en el sector de bebidas.
Informacion: Petra Trommer / Franziska WeiBbrodt
Tel.: +49 (0) 9 11.86 06-83 29
Fax: +49 (0) 9 11.86 06-82 56
E-mail: franziska.weissbrodt@nuernbergmesse.de
http://www.brau-beviale.de

u
Equip’Hotel 2010
Fecha: 14-18 noviembre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: La gran feria del sector de hosteleria y restaura-
cién se dara cita en noviembre de 2010 en Paris. Contara
con cinco pabellones de exposicién, cada uno dedicado a
una oferta multisectorial, congregando 17 sectores de ac-
tividad.
Informacion: Caroline GIGNON
Tel.: +33 (0)1 47 56 50 98
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E-mail: caroline.gignon@reedexpo.fr
www.equiphotel.com

a
Emballage 2010
Fecha: 22-25 noviembre 2010
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: Creado en 1947, el Salén del embalaje se ha con-
vertido en cita imprescindible para las industrias del sec-
tor en la zona EMEA (Europa, Oriente Medio y Africa).
Cada dos anos, el certamen retne en Paris a todos los ac-
tores del sector de envase y embalaje para realizar inter-
cambios, demostraciones, presentaciones, etc.
Informacidén: Jéréme LETU-MONTOIS
Tel.: + 33 (0) 1 76 77 14 21
E-mail: jerome.letu@comexposium.com
www.emballageweb.com/

a
Empack Madrid 2010
Fecha: 24-25 noviembre 2010
Lugar: Madrid
Asunto: Salén especifico del packaging en el que se
puede mantener una actualizacién real de la oferta,
donde se pueden conocer los cambios y las innovacio-
nes que se presentan al mercado. El Salén incluye un
prgrama completo de seminarios learnShops™ gratui-
tos y altamente especializados.
Informacidn: easyFairs lberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyFairs.com

d
Vinitech Sifel 2010
Fecha: 30 noviembre-2 diciembre
Lugar: Burdeos (Francia)
Asunto: VINITECH, el Salén internacional de los equi-
pamientos y servicios para la vid, los vinos y los espi-
rituosos y SIFEL, el Salén internacional de las técni-
cas del sector de las frutas & hortalizas se celebraran
conjuntamente en Burdeos. Durante 3 dias, los cons-
tructores y fabricantes de equipos procedentes de una
veintena de paises expondran sus Ultimas novedades
y logros técnicos propios de cada sector y presenta-
dos en primicia mundial. Plataforma internacional en
materia de novedades, Vinitech Sifel también desvela-
réa los ultimos productos y equipamientos a través de un
programa de visitas en las instalaciones de prestigio-
sos Grandes Caldos, cooperativas y explotaciones de
frutas y verduras regionales.

a
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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
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Tratamiento de aguas

.
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. > * 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
DIAGNQSTICS 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— -
5 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 . -?W. olina sistemas sequridad
Para mas informacién contacte con nosotros acusticas *Todos disponibles en
S I S ie m a S automdticas cristal  ingyidable.
%enom!cob s
www.sistemasgenomlcos.com T o ey ; 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 o

The Art of Precision Measurement

MEDIDORES DE ACTIVIDAD DE AGUA
LA GAMA MAS COMPLETA

Exactitud
Reproducibilidad
Calibracién automaéstica
Control de temperatura
Rapidez de la medida
Robusto y fiable

v V¥V VvV V Y

m-thiss

CJ Roger da Fior, 263 - 1# planta
Tol 53858 8100  Fax 63207 63 15
x Com

v maEREC, Com

7. Envasado maquinaria

8. Esterilizacion y control

CIMA

LA MAS AMPLIA GAMA DE
MAQUINARIA DE ENVASADO

- Envasadoras de campana
- Envasadoras ﬂo&ﬂagcwﬂcales
- Envasadoras Flow-pack horizon

COMERCIAL DE UINARIA ¥ TECNOLOGIA S.A
o MARIE CURIE. 22 - P.E. "LA GARENA"
28805 - ALCALA DE HENARES

MADRID - ESPANA
TEL.. 9188256 70 /57 34
FAX.: 91 BB2 4912
info@comatecsa.com
Www.comatecsa,com

AUTOMATISMOS

S TENCE 5.

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

e Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
® Calibracion de Temperatura y Presion.

e Dataloggers 22T *“LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

® Sondas de Temperatura a medida.

® Registradores / Reguladores Circular de
Temperatura/ Presion,

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

o Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida.
» Programador Autoclaves AT205
e Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

® Asesoramiento Técnico.

e T o .
Cria. Vic, 1381°3°  Manuel Ms. 38
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vigo (Pontevedra)

Telf.: +34 93 877 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@teinco.es  teinco@teinco.es
www.teinco.es www.teinco.es

@ operon

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

Andlisis rapidos

con tiras de un solo paso para:

- Deteccion de
gluten en
alimentos.
Anticuerpo RS

- Deteccion de la
adulteracion de
leche con suero

9. Ingredientes

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
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.laboratoriosarroyo.com




9. Ingredientes

ey
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Martin Bauer Group Improving food & has

-
EXDe

in Teas, Extracts and Botanicals

™

Trabajamos para mejorar la calidad de los
alimentos y la salud de los consumidores.
Creemos que una estrecha colaboracion
con nuestros clientes es la forma natural
para crear soluciones innovadoras:

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores

lideres mundiales en:

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultivos para queso, leches
fermentadas, vino y productos carnicos

¥ Test de deteccion de antibidticos

¥ Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

m Extractos de plantas y frutas
m Extractos de Té
® Aromas de Tée

www.martin-bauer-group.com

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es

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

9. Ingredientes

BRENNTAG s
E

Alta especializacion al servicio del sector camico

e ¥ R ) :
¥ Proteinas y derivados lacteos
Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance 1 Edulcorantes natural

1 saborizantes y colorantes

ANVISA I Fibras

¥ Emulsionantes, espesantes, humectantes
ANTONIO VILLORIA S.A deimoldeantas P ¥
e o vaa ¥ Conservantes y acidulantes
ARGANDA DEL REY (MADRID) y

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

Brenntag Iberia

Area Especialidades

€/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espaia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 1590
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es 5

web: www.anvisa.com

1 Harinas, ,pp;,se,'__ilia,sydeii‘véd de malta

onteloeder
improving food

en lo natural
esta el futuro ~*<=

Extractos vegetales, lf
\ flavonoides citricos, Ao
edulcorantes, 7
formulas y desarrollos
a medida para

alimentacion funcional. 3
| :

O s 2y
www.monteloeder.com gl
g

info@monteloeder.com IL’

Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial
Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN
T. +34 965 68 52 75 | Fax: +34 965 68 52 76

disproquima

", r

Al servicio de la industria de la alimentacion

L

+ AZUCARES

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
« MINERALES

+ CONSERVANTES

= VITAMINAS

« AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS

+ Y UN LARGO ETC...

Desde enero 2010,
comercializamos Neotame

G/ Colon, 578 Nave 18
Poligano Industrial Can Parellaca
08228 TERRASSA (Barcedonal

Detegacion Norte:

Apda. de Correos 6234

00228 Les Fants dé Terrassa (Barcelona)

w-muil; Info# disproquima.com
Tel. (+34) 837 310 808
Faor. (+34) 537 314 812

Delegacién Cantro
Tol. 916 595 420
Fax. 916 513 363




9. Ingredientes 10. Maquinaria de procesos

g;Fishbam

Food Technology & Solulions

{ (Cudles |8 |
o 4 ’ ; Ex B E R RY® + Soluciones integrales
pe ‘ . 4 - £ para la industria alimentaria:
=3 = ! color realmente natural R TR

r « Autoclaves de esterilizacién / pasteurizacidn
* Producidos en base a frutas y » Equipos de coccion
verduras comestibles. « Tdneles de lavado y de secado de envases

* Amplio rango de tonalidades foss e TN e s

y aplicaciones posibles.

una buena experiencia.

* Mayor estabilidad. Etiquetado

Uivitindo bl it st oHliga K creke pasacsi limpio sin numero E!
Mr%wm:ﬂwmmm

GNT Iberia S

GNT £33
| iberia@gnt-group.com
RS

Fishbam, 1.1.
4 e m Bolunbure, 121 fishbam@fishbam.com
o 48330 Lemoa (Vizcaya)
e wewwe fishbam,com

Tel: 34 94631 5518

13. Tratamiento de aguas

MEDIO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD
A Medio Am :
studios Clinicos

."Scnpart-e de “Claims") . - TrOtomos el Aguog
Servicios Integrales A Mejoramos el
de Innovacic'm?n Salud e : Medio Ambiente

egulatory 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

quan m‘é'm - DENIOS.

ENGINEERING™ Somos expertos en el
- Sector Agroalimentario

lanta 1° Of. 6
torro El Cano. 28925

Alcorcon, Madrid

01 485 53 47
1 485 54 09

Pol Ind El Pilar — C/ Fitero n® g
ENGINEERING " EQUIPMENT Aptdo. 108 — 26.540 ALFARO — LA RIOJA
= Tel. 941181818 — Fax. 9411818 10

antumexperimental.es

@S0

Expertos en almacenamiento de sustancias peligrosas
www.denios.es

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

www.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com
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INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

- D. / Dha:
‘O
‘O Cargo
2
- Empresa
Q
(7)) . ..
=} Direccion
(/p]
@ Localidad
e
[= Provincia Codigo Postal
L;
% Teléfonos Fax
Ll E_mail CIF

Deseo suscribirme a la Revista Alimentaria

10 ejemplares ~
s lahoal Espana 195

precio de: Europa 327 {3

IVA + Gastos de envio incluidos

Revista disponible en formato digital. Consultar precios en: suscripciones@eypasa.com
Resto de destinos consultar en suscripciones@eypasa.com

Consultar descuentos para miembros de colegios y asociaciones profesionales asi como
para antiguos alumnos de diversas universidades y escuelas de formacion

B Forma de pago: (Rogamos escriba una X en el recuadro junto a la opcién elegida)

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

Transferencia Banco Popular ccc. 0075-0111-94-0601253845
IBAN: ES88 0075 0111 9406 0125 3845 BIC: POPUESMM

C/ Santa Engracia, 90 - 4® Planta -28010 Madrid
Teléfono: +34 91 446 96 59 -Telefax: +34 91 593 37 44
E-mail: suscripciones@eypasa.com

En funcion de lo establecido por la Ley Organica 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccion de Datos de Caracler Personal, EyPASA con domicilio
social en |a calle Santa Engracia, n® 90 de Madrid le informa de que sus datos van a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compafnia y que los
mismos son tratados con la finalidad de gestionar su suscripcion, asi como el envio de informacién, promociones y publicidad de EyPASA y de lerceras
companias del mismo grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacién y oposicion enviando una
carta a EyPASA la calle Santa Engracia, n® 90, 28010 Madrid a la atencion de "Departamento LOPD".



La acreditacion
abre mercados

La Entidad Nacional de Acreditacion lleva mas
de 20 anos al servicio del consumidor, la empresa
v el mercado.

La acreditacion garantiza la competencia técnica
de los Laboratorios, Entidades de Inspeccion

y Certificacidn a través de un proceso
independiente, riguroso y global.

Los servicios-acreditados por ENAC aportan
fiabilidad a sus productos y servicios, mejorando
la percepcion del consumidor ademaés de facilitar
el acceso a todos los mercados.

Acreditacion ENAC, reconocimiento internacional

ENAC

Entidad Nacional de Acreditacion




