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Estimado lector:

La industria láctea es uno de los sectores más
innovadores, pues aporta nuevas líneas de productos cada vez más
adaptados a las necesidades de distintos colectivos, sin perder de vista
la base fundamental de su sector, que es la leche. Desde el cuidado de la
materias primas hasta la elaboración y envasado final, el proceso se tecnifica cada
vez más. Pero no contentos con ello, la investigación, desarrollo e innovación de
estas empresas constituyen su punto neurálgico. Nuevos productos más
sofisticados hacen aparición, cada año, en un mercado que aumenta sus
exigencias y que busca en los productos que consume otras características,
además del buen sabor. Productos que sean sanos, que aporten componentes
que ayuden a ciertas funciones corporales o, simplemente, que no engorden son
cada vez más los elegidos por el consumidor medio. En este terreno, el sector
lácteo aporta gran variedad de estos nuevos lanzamientos.

En cuanto a los productos congelados, el amplísimo abanico que ya existe
continúa creciendo. La tecnología de la ultracongelación cada vez está más
extendida, se aplica a más productos y de una manera más eficaz. Aún hay una
cierta idea en el consumidor medio de que los productos congelados son peores
que los “frescos”, pero parece que esta tendencia va cambiando con el tiempo. El
valor añadido de mantener el producto durante un largo periodo de tiempo sin
consumir en tu congelador y que, una vez que decides consumirlo, tenga todas las
características organolépticas intactas, hace que estos productos, dado nuestro
ritmo de vida actual, sean cada vez más consumidos. La unión de técnicas de
preparación culinaria parcial o completa con la ultracongelación dan como
resultado las comidas preparadas ultracongeladas, que se van afianzando en el
mercado.

Como siempre, queremos recordarle que nuestra web www.eypasa.com le
ofrece cualquier información complementaria que desee.
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La Secretaria General del Mar del
Ministerio de Medio Ambiente, y Medio
Rural y Marino, Alicia Villauriz, ha da-
do un firme respaldo al proyecto 
SELFDOTT para reproducir en cautivi-
dad atún rojo con técnicas de acuicul-
tura.
Así lo ha manifestado en la clausura de
las Jornada "Un nuevo amanecer para
el atún rojo", organizada en Cartagena
por la Consejería de Agricultura y Agua
de la Región de Murcia, en colabora-
ción con la Secretaría General del Mar,
el Instituto Español de Oceanografía y
el Campus de Excelencia Internacional
"Mare Nostrum".
El interés de la SGM en este proyecto
se plasmará en un convenio de cola-
boración que próximamente se firma-
rá entre el MARM y la Consejería de
Agricultura y Agua de la Comunidad
Autónoma de Murcia.
En el proyecto SELFDOTT, coordina-
do por el Instituto Español de
Oceanografía de Murcia, participan
trece instituciones gubernamentales,

institutos de investigación y organiza-
ciones sectoriales de Francia,
Alemania, Grecia, Israel, Italia, Malta,
Noruega y España.
La Secretaria General del Mar ha des-
tacado que Murcia es pionera en el
desarrollo de la acuicultura de esta es-
pecie y que se sitúa en la vanguardia
de la innovación con el proyecto SELF-
DOTT, mediante el cual se está inten-
tando cerrar el ciclo de producción pa-
ra evitar la dependencia de la pesca
extractiva gracias a las investigaciones
sobre el alevinaje.
En este sentido, Alicia Villauriz ha se-
ñalado que "la unión entre
Administraciones, ciencia, industria y
organizaciones no gubernamentales
es la mejor combinación para afrontar
los retos derivados de la comprometi-
da situación de la población de atún ro-
jo".

También ha resaltado los progresos
relacionados con el conocimiento de
la biología de esta especie que pro-
porcionaran las herramientas nece-
sarias a los científicos para realizar
evaluaciones más precisas y que for-
man la base para la toma de decisio-
nes.
La Secretaria General del Mar ha rei-
terado el compromiso del Ministerio
de Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino con la preservación del atún
rojo y su gestión pesquera respon-
sable y sostenible.
Asimismo, ha recordado que España
ha liderado, en el marco de la Unión
Europea, la adopción de medidas pa-
ra la recuperación y conservación de
esta especie al tiempo que ha implan-
tado y exigido a todos los actores de
esta pesquería el estricto cumplimen-
to de las mismas.

La Secretaria General del Mar
respalda el proyecto SELFDOTT

La fundación Fundetec ha firmado
un convenio marco de colaboración
con la Federación Española de
Industrias de la Alimentación y
Bebidas (FIAB) que contempla la
realización conjunta de diferentes
acciones destinadas a impulsar la
adopción de las Tecnologías de la
Información y la Comunicación (TIC)
entre las empresas del sector, con el
fin de mejorar su productividad y
competitividad.
Dichas acciones estarán orientadas
a promover y difundir las ventajas
que las nuevas herramientas tecno-
lógicas pueden representar para las
empresas de alimentación y bebidas
en lo que respecta a la optimización
de todos sus procesos de negocio,
con especial atención a la gestión de
la trazabilidad de los productos ali-
mentarios.
Una de las acciones derivadas de la
firma de este convenio será la parti-
cipación de FIAB en el I Taller

Nacional de Nuevas Tecnologías
aplicadas al Sector Agroalimentario,
que organiza Fundetec en colabo-
ración con la Consejería de Fomento
de la Junta de Castilla y León, y que
tendrá lugar el 17 de marzo en la
Feria de Valladolid. 
Por otro lado, Fundetec ha conta-
do con la colaboración de FIAB en
la elaboración de su ‘Informe
ePyme 2010. Análisis de implanta-
ción de las TIC en la pyme españo-
la’, que se presentó el 15 de febre-
ro en el marco del Salón
Miempresa, en el Palacio de
Congresos de Madrid.
Fundetec es una fundación sin áni-
mo de lucro cuyo principal objetivo
es contribuir al fomento de la

Sociedad de la Información en
España mediante el desarrollo de
iniciativas que favorezcan el acce-
so de ciudadanos, empresas e ins-
tituciones a las Tecnologías de la
Información y la Comunicación
(TIC).
Las acciones promovidas desde
Fundetec se estructuran en torno a
tres líneas principales de trabajo: al-
fabetización digital de colectivos so-
ciales en riesgo de exclusión; fo-
mento del uso de las TIC en pymes,
micropymes y autónomos, como
herramienta para mejorar su compe-
titividad; y estímulo a la formación
en TIC de los empleados a través de
los programas Hogar Conectado a
Internet (HCI).

FUNDETEC y FIAB promoverán el
uso de las nuevas tecnologías

entre las empresas de alimentación
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El Centro Nacional de Tecnología y Seguridad
Alimentaria de San Adrián (Navarra), a través de su
Departamento de Seguridad Alimentaria, ha programa-
do para el 2011 una treintena de jornadas y cursos de
formación para empresas del sector agroalimentario,
que versarán sobre nueve grandes aspectos relacio-
nados con la producción de alimentos: seguridad ali-
mentaria, tecnología y procesos, legislación, I+D+i, as-
pectos analíticos, medio ambiente, mantenimiento,
marketing y ventas y recursos humanos.
La formación especializada de carácter técnico es uno
de los cinco campos de actividad estratégica de CNTA
a través del cual se pretende cubrir cualquier necesi-
dad de formación, técnica y tecnológica, de las em-
presas agroalimentarias en temas relacionados con la
calidad, la seguridad alimentaria y la innovación tec-
nológica. Para ello, el Centro Tecnológico navarro or-
ganiza cursos abiertos de interés sectorial, como los
programados para 2011, dentro de las instalaciones de
San Adrián, y acciones “in company”, es decir progra-
mas a medida de las necesidades formativas y técni-
cas de la empresa. En 2011, las acciones formativas
ascienden a más de 50.
Una de las novedades del catálogo formativo de CNTA
para este año se encuentra en el “Programa
Agroalimenta”, un programa que, de enero a junio, va
a contar con una amplia oferta de cursos, diseñados
por CNTA y AIN, que tienen como objetivo proporcio-
nar y entrenar aquellas competencias que contribui-
rán a fortalecer el sector en un mercado cada vez más
competitivo y en permanente proceso de cambio.
Así, el calendario de “Agroalimenta” recoge Jornadas
relacionadas con la Innovación y Tecnología como:
“Tecnologías emergentes”, “Panorámica de envases
y embalajes para alimentos”, o dos Jornadas tecno-
lógicas dedicadas a los sectores Cárnico y Lácteo;
con la Seguridad Alimentaria como la sesión destina-
da a conocer el “Nuevo Estándar en la Gestión de
Seguridad Alimentaria: FSCC 22.000”, previsto para
junio, etc.
Otra de las novedades formativas de este año en CNTA
es la reedición, en el último trimestre del año, del Better
Process Control School, un curso de 40 horas de du-
ración y de obligado cumplimiento para todas las em-
presas de alimentos acidificados o de baja acidez tra-
tados térmicamente: conservas vegetales, pescado,
aceitunas, carne y comidas preparadas, que quieran
exportar sus productos a EE.UU.

Novedades formativas
del CNTA para 2011
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El 60% de los consumidores ha reducido su gasto en
restauración y ocio desde el inicio de la crisis econó-
mica. Además, el consumidor ha cambiado su com-
portamiento: disfruta más del ocio en el hogar, es
mucho más racional, utiliza las redes sociales y valo-
ra notablemente las experiencias de consumo.
Ante esta situación, el canal HORECA debe transfor-
marse y adaptarse para satisfacer al nuevo consumi-
dor y continuar creciendo. Con el objetivo de ayudar
a las compañías a abordar los retos que tienen ante
ellas, AECOC ha reforzado su plan de formación
como uno de los principales canales para proporcio-
nar a las empresas las herramientas necesarias para
salir adelante con éxito.
La Asociación celebrará el curso “Claves del canal
HORECA” el próximo 24 de marzo en Madrid y, como
novedad, una edición avanzada del mismo el 17 de
noviembre. De este modo, AECOC adapta su oferta
a todos los profesionales del sector, respondiendo
más y mejor a sus necesidades, sea cuál sea su
grado de conocimiento del mismo. Además, los asis-
tentes conocerán la experiencia de empresas que
operan con éxito en el sector.
El objetivo de estos cursos es analizar la evolución
del canal HORECA, comprender los cambios que se
están viendo en el consumidor y conocer cuáles son
y cómo funcionan los principales operadores del sec-
tor. De este modo, esta jornada apuntará a los asis-
tentes cuáles serán los retos, estrategias y claves de
futuro de las compañías del canal para lograr apro-
vechar las oportunidades que, también en este
momento, se están dando. Para ello, el programa
abordará temas como el peso de la marca, cómo
abordar las compras y la logística en HORECA, los
modelos de foodservice que triunfan en el extranjero
o los principales cambios estratégicos del canal.
Las soluciones tecnológicas son un gran aliado para
las compañías, especialmente en momentos como
éste. Para mostrar las soluciones que ésta ofrece al
sector HORECA, el próximo 5 de mayo AECOC cele-
brará una jornada en su centro tecnológico (EPC
Competence Centre), en el que se mostrará a los
asistentes algunas de las tecnologías que se están
aplicando en el sector con el objetivo de ganar en efi-
ciencia y ahorrar en costes.

AECOC amplía sus
programas de

formación para el sector
HORECA
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BioReal Sweden, especialista en la
producción de astaxantina demuestra
que cuando este carotenoide es ab-
sorbido, distribuido y acumulado en la
sangre humana, se verifican sus pro-
piedades antioxidantes.
Los glóbulos rojos son las células
más importantes de la sangre, repon-
sables del transporte del oxígeno a
los tejidos y a las células. En su es-
tado embrionario, se mantienen en el
hígado y, después, son liberados a
través de la médula ósea. Los glóbu-
los rojos son muy sensibles a la oxi-
dación, pues son ricos en ácidos gra-
sos poliinsaturados en su membrana
de plasma, y contienen altas concen-
traciones de oxígeno molecular y hie-
rro. La oxidación de la membrana ce-
lular en la sangre empeora la
motilidad, destruyendo, en última ins-
tancia, a la célula. Esto provoca una

disminución del transporte del oxíge-
no a los tejidos y puede provocar mu-
chos problemas de salud.
En un estudio publicado por el British
Journal Nutrition (‘Antioxidant effect of
asaxanthin on phospholipid peroxida-
tion in human erythrocytes’), se corro-
bora el efecto antioxidante de la as-
taxantina. Aquellas células que reci-
bieron más cantidad de astaxantina
redujeron significativamente sus nive-
les de oxidación en las células. Como
resultado de la reducción de la oxi-
dación, la astaxantina puede mejorar
el transporte del oxígeno a los tejidos.
Este efecto es importante para el en-
durecimiento del músculo, así como

para la buena salud cardiovascular.
Nakagawa, autor del estudio mencio-
nado, reclama que, incluso, los efec-
tos pueden reducir la demencia, una
enfermedad asociada a la oxidación
de los glóbulos rojos.
“La astaxantina se convertirá en el fu-
turo en la próxima vitamina D”, ase-
guró el doctor y presentador del pro-
grama estadounidense ‘Doctor Oz’. 
BioReal se dedica a la producción, in-
vestigación y al marketing de la asta-
xantina, producida por un exclusivo
método de cultivo para las algas uni-
celulares ‘Haemaotoccus pluvialis’,
respetando la pureza y la naturaleza
de la planta.

La astaxantina es eficaz para
evitar la oxidación de los

glóbulos rojos
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Biotecon, una de las compañías líderes en desarro-
llo y diagnóstico rápido de detección de sistemas pa-
ra la industria alimentaria ha terminado con éxito la
validación AOAC-RI (Association of Official
Agricultural Chemist) por foodproof ‘Listeria monocy-
togenes Detection Kit 5’ Nuclease’ y por su corres-
pondiente kit de extracción de ADN ‘ShortPrep II Kit’. 
El Foodproof Listeria monocytogenes Detection Kit
5’Nuclease es un test muy específico y sensible que
detecta las especies patógenas del Listeria monocy-
togenes. Los resultados se pueden obtener en me-
nos de dos horas, siguiendo el ejemplo inicial de
enriquecimiento de 20 a 48 horas. Esta validación del
AOAC posee un gran reconocimiento internacional
por reconocer métodos analíticos y asegurar la cali-
dad de programas y servicios de laboratorios. La
validación fue conducida por una gran variedad de
categorías alimentarias, como los alimentos de con-
sumo diario, carne fresca, pescados y mariscos, fru-
tas y zumos, comida para mascotas, etc.
Biotecon Diagnostics GmgH tiene su sede en
Postdam (Alemania) y está especializada en el
desarrollo, producción y marketing en tiempo real ba-
sada en PCR de detección rápida de tecnologías.

Biotecon recibe el
certificado de

AOAC

La marca Carretilla, que elabora productos envasados,
ha presentado una nueva línea de platos preparados sin
conservantes. Gracias a su proceso exclusivo y paten-
tado, Carretilla consigue en todos sus platos un sabor
natural e intenso, manteniendo al máximo su textura, co-
lor, aroma y propiedades nutricionales durante toda la vi-
da útil de alimento. Su tecnología se basa en un trata-
miento térmico suave. El producto ha sido cocinado al
vapor, el cual, posteriormente, es envasado mediante
unas técnicas avanzadas que se han desarrollado en
centros tecnológicos especializados y garantizados.
Además, puede meterse en el microondas sin problema.
Carretilla pertenece al Grupo IAN, referente en conser-
vas vegetales en España y es también fabricante de pro-
ductos preparados. 

Carretilla amplía su
gama de platos

preparados sin
conservantes
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Premium Ingredients, proveedor especializado en
mezclas de ingredientes funcionales basados en
soluciones de estabilizantes y emulsionantes de
alta calidad para optimizar costes en formulaciones
para la industria alimentaria, presentó sus nuevas
aplicaciones de productos lácteos en Gulfood 2011,
celebrada los pasados días 27 de febrero al 2 de
marzo.
Para Leche Reconstituida UHT, la compañía ha
desarrollado PREMITEX® XLB-6012, una mezcla
específica de emulsionantes y estabilizantes com-
puesto de mono y diglicéridos de ácidos grasos,
carragenato y goma guar, diseñado para la prepara-
ción de bebidas lácteas de larga vida y de leche
reconstituida. “El producto ofrece una funcionalidad
excelente a un precio competitivo, incluyendo
muchas ventajas, como la mejora en la estabilidad de
la emulsión, evita la formación de sedimentos y su
precipitación, control de la viscosidad y mouthfeel,
mejoras en su apariencia y textura”, aseguran sus
responsables. Mantiene las propiedades fisicoquími-
cas y sensoriales durante almacenamientos por perí-
odos de tiempo prolongados y evita el deterioro de la
calidad debido a cambios de temperatura.
Para queso estilo Mediterráneo, presentó su nuevo
desarrollo PREMILAC® XLK-10007, solución basada
en proteínas lácteas y estabilizantes, principalmente
carragenatos y gomas. Sus propiedades funcionales
han sido diseñadas para satisfacer las necesidades
específicas de los clientes y los requisitos del produc-
to en términos de textura, el contenido de proteína y
el porcentaje de la materia grasa sobre el extracto
seco.
PREMILAC® XLK-10007 está diseñado especialmen-
te para la fabricación de queso tipo Feta de consis-
tencia firme y flexible que se ajuste a las característi-
cas finales deseadas del producto. Al minimizar la
sinéresis, permite la reducción en el contenido de
proteínas, así como la sustitución de grasa animal
con grasa vegetal, por lo que se logran aumentos en
la producción de queso, que ayudan a reducir el
coste de producción de queso tipo feta.
Premium Ingredients está especializada en brindar
soluciones a medida para satisfacer las necesidades
individuales de los clientes.

Premium Ingredients
presentó en Gulfood

2011 sus nuevas
aplicaciones para lácteos
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Mantenerse en forma. Con esta
motivación, son cada vez más los
consumidores que se pasan a los
alimentos bajos en grasa. Sin
embargo, para que los consumido-
res los acepten, los productos bajos
en grasas deben convencer por su
sabor y evaluación sensorial.
Hydrosol se ha concentrado en este
tema y ha puesto el énfasis en los
productos lácteos. Después de un
intenso trabajo de investigación, los
técnicos de aplicación han desarro-
llado un sistema especial de fibra ali-
mentaria que intensifica notoriamen-
te la sensación en boca de las bebi-
das lácteas bajas en grasa. 

La fibra vegetal funcional
reemplaza a la grasa
La grasa no solo aporta sabor, sino
que también influye en las caracte-
rísticas sensoriales de los alimentos.
El bajo contenido de grasa solía pro-
ducir, hasta ahora, una sensación en
boca más bien aguada, especial-
mente en los batidos lácteos fabrica-
dos con leche desnatada. Por lo
tanto, los batidos lácteos bajos en
grasa no estaban muy bien valora-
dos hasta ahora. Esto puede cam-
biar con Stabisol GR AI. El nuevo
sistema funcional contiene fibra
vegetal funcional. Hans-Ulrich
Cordts, del área de Ventas Técnicas
de la Industria Láctea en Hydrosol,
explica: “La fibra vegetal forma parte
de la fibra alimentaria. Dependiendo

de la materia
prima de la que se
obtenga la fibra,
ésta tendrá carac-
terísticas especia-
les. Cuando las
materias vegetales
se combinan
s e l e c t i v a m e n t e
entre sí, se obtie-
nen nuevas posibi-
lidades tecnológi-
cas. Por medio de
la homogeneización a alta presión
se crean micropartículas que produ-
cen microgeles de 100 µm aprox. de
diámetro. Estos microgeles se perci-
ben como una sensación en boca
cremosa“.
El sistema natural de sustitución de
la grasa es idóneo para todos los
productos lácteos homogeneizados
a más de 50 bares –y tanto si se trata
de producto fresco como de UHT–.
De este modo, el contenido de grasa
de los productos finales puede redu-
cirse hasta un 50%. Stabisol GR AI
es fácil y económico de aplicar, como
explica Hans-Ulrich Cordts: “Por
ejemplo,  en los batidos lácteos, la
fibra alimentaria se mezcla en frío en
la leche. Después de un tiempo de

hinchamiento breve, la leche puede
mezclarse normalmente con los
otros ingredientes, homogeneizarse,
calentarse y envasarse. La homoge-
neización a alta presión forma los
microgeles descritos anteriormente.
Con el yogur para beber es muy simi-
lar: el sistema funcional se añade
desde el principio en la leche, ésta
se homogeneiza a alta presión y se
añaden los cultivos. A continuación,
puede envasarse el yogur para beber
como producto fresco o termizarse“.
Para reducir la grasa en un yogur
para beber es suficiente de un 0,1 a
un 0,2% de Stabisol GR AI para
lograr la sensación en boca habitual.
Además, pueden reducirse también
los costes de la receta. 

Hydrosol desarrolla un nuevo
sistema de fibra alimentaria para

bebidas lácteas bajas en grasa

Panreac Química, fabricante de reactivos para análisis de laboratorio y productos
químicos, lanzando una nueva gama de reactivos y servicios para investigación
en Ciencias de la Vida.
Panreac LifeSciences es una línea extensiva de reactivos ideales para detectar,
extraer, purificar, sintetizar y analizar el material biológico, con variedad de forma-
tos ready-to-use. Esta línea ofrece sustancias de alta calidad que garantizan un
alto rendimiento y satisfacción cubriendo las técnicas más importantes de Biología
Molecular, Genética y Bioquímica.

Panreac lanza la nueva línea de productos para 
Biología Molecular, Panreac LifeSciences
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Este nuevo Real Decreto, aprobado
en Consejo de Ministros el pasado
18 de febrero, adapta la normativa
europea y actualiza la legislación
nacional, que databa de 1991. 
La norma refuerza la protección de la
salud, al facilitar los controles y las
actuaciones administrativas en casos
de riesgo para la salud pública. 
El Real Decreto también reduce la
carga burocrática para agilizar la ac-
tividad de las empresas y las admi-
nistraciones.
La finalidad de este Real Decreto es
actualizar, simplificar y consolidar el
procedimiento establecido en España,
que data de 1991, para registrar, con
carácter nacional y público, las empre-
sas alimentarias y, en su caso, los es-
tablecimientos que tengan su sede en
el territorio nacional, así como ciertos
productos alimenticios fabricados y
comercializados por éstas.
En España, a diferencia de otros
Estados miembros de la Unión
Europea, existe una amplia expe-
riencia en el registro de empresas y
productos a través del Registro
General Sanitario de Alimentos, que
es una herramienta administrativa
en funcionamiento desde hace más
de treinta años.
Este Registro ha sido de gran utili-
dad y eficacia a lo largo de este
tiempo, pues ha tenido un papel re-
levante en situaciones de crisis. No
obstante, dado el tiempo transcurri-
do desde la aprobación del la norma
por la que se regulaba  este Registro
(1991), y habida cuenta la existencia
de un nuevo marco normativo comu-
nitario, se hacía preciso aprobar un
nuevo Real Decreto, tal y como ha
sucedido.

Novedades
Entre las principales novedades in-
troducidas por el Real Decreto, ca-
be destacar:
• Se adapta el trámite de registro de

empresas y establecimientos al en-
foque común de reducción de trabas
injustificadas o desproporcionadas

al ejercicio de una actividad de ser-
vicio bajo la Directiva de servicios
en el mercado interior de 2006: úni-
camente se exige autorización pre-
via por la autoridad competente al
inicio de la actividad económica a
los establecimientos destinados a la
actividad alimentaria relacionada
con los productos de origen animal.  

• Se modifica el ámbito de empre-
sas y establecimientos objeto de
registro en materia de seguridad
alimentaria: se incluye a todas las
empresas que sean el eslabón
responsable de la cadena alimen-
taria, a la vez que se excluye a las
empresas y establecimientos de-
dicados en su actividad a produc-
tos químicos (detergentes, desin-
fectantes y plaguicidas de uso en
la industria alimentaria), dado que
el control oficial de estas empre-
sas está enfocado a la peligrosi-
dad de las sustancias que fabrican
y no a razones de seguridad ali-
mentaria.

• Con respecto al registro de los
preparados alimenticios para regí-
menes dietéticos y/o especiales,
las aguas minerales naturales y
las aguas de manantial se conso-
lidan bajo el mismo texto legal las
disposiciones ya vigentes. 

En definitiva, con la aprobación de
este Real Decreto se refuerza la pro-
tección de la salud a través de la in-
formación actualizada de las activi-
dades de las empresas que intervie-
nen en el mercado, lo que permite
una adecuada programación de los
controles oficiales y la posibilidad de
actuar con rapidez y eficacia en
aquellos casos en que existe un pe-
ligro para la salud publica. Del mis-
mo modo, se aligera la carga admi-
nistrativa, tanto a las autoridades
competentes como a los administra-
dos, al no tener que darse una au-
torización previa para su inclusión
en el Registro, facilitando la puesta
en marcha de las empresas y sus
transacciones comerciales.

El Gobierno aprueba el Real
Decreto que regula el Registro

general sanitario de empresas
alimentarias y alimentos

Con la aprobación de este Real Decreto
se refuerza la protección de la salud a

través de la información actualizada de
las actividades de las empresas que

intervienen en el mercado, lo que
permite una adecuada programación de

los controles oficiales
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La configuración del sector lácteo es-
pañol y la evolución del mismo deben
analizarse a medio-largo plazo, ya
que ha sufrido un proceso de rees-
tructuración complejo y se ha prepa-
rado para un mercado complicado y
competitivo, tal y como aseguran
fuentes de INLAC, la Interprofesional
del sector lácteo.
Cuatro han sido los grandes hitos y
retos que ha superado el sector y que
ha marcado su evolución:
• Una profunda y moderna reestructu-
ración del sector productor e indus-
trial.
• Una importante mejora de la calidad,
mediante un sistema de pago por ca-
lidad.
• Un control de la trazabilidad como
herramienta para garantizar la segu-
ridad alimentaria más absoluta.
• Una adaptación al sistema de cuo-
tas lácteas para, posteriormente y en
2015, asumir los retos de una libera-
lización del sistema adaptada al nue-
vo mercado.
La leche continúa siendo uno de los pi-
lares de la dieta del ser humano, de-
bido a la riqueza y variedad de sus nu-
trientes. El desarrollo de la industria ali-
mentaria y de las ciencias de la alimen-
tación y de la nutrición ha potenciado
el estudio de las múltiples aplicaciones
de este alimento y ha generado la ex-
pansión en el mercado de una amplia
gama de productos que se obtienen
mediante procesos innovadores de
conservación y de transformación.
La industria láctea es uno de los sec-
tores alimentarios que más apuesta
por la innovación, a través de un am-
plio número de lanzamientos de no-
vedosos productos. Quesos con me-
nor contenido en grasa, con diferen-
tes especias añadidas; innovaciones
en el envasado y en las presentacio-
nes (precortados, envasados indivi-
dualmente); yogures combinados con
otros ingredientes, como cereales o
dulces; leches funcionales, con ex-
tractos para reducir el colesterol o pa-
ra ayudar a relajarse, y que incorpo-
ran desde ingredientes ya tradiciona-

les, como la soja, hasta innovaciones
recién salidas del laboratorio son al-
gunas de las propuestas de la indus-
tria en los últimos tiempos.

Mercado lácteo en España
La producción de leche sigue tenien-
do una gran importancia en España,
si bien el sector ha ido perdiendo pe-
so en los últimos años, tal y como re-
coge el último informe de Mercasa.
En el año 2009, la producción de le-
che de vaca, oveja y cabra supuso el
18% del valor generado por todo el
sector ganadero y el 6,3% del valor
total del sector agrario, por encima de
casi todas las producciones ganade-
ras y de muchas de las producciones
agrícolas. El valor generado por este
sector ascendió a 2.418,1 millones de
euros a precios básicos.
De la producción nacional de leche, el
75% corresponde a la producción de
leche de vaca, el 13% a la producción
de leche de oveja y el 12% a la pro-
ducción de leche de cabra.

La producción de leche de vaca está
limitada por unas cuotas nacionales
de producción. España tiene una cuo-
ta de producción de 6,23 millones de
toneladas de leche, pero el sistema
de cuotas está previsto que desapa-
rezca en el año 2015.
España es el séptimo país productor
de leche de la Unión Europea, tras
Alemania, Francia, Reino Unido,
Países Bajos, Italia y Polonia.
Al finalizar el año 2009, nuestro país
contaba con un censo de vacuno le-
chero de 837.515 vacas en ordeño
reunidas en un total de 23.000 explo-
taciones. Con respecto al año prece-
dente, la cabaña sufrió un considera-
ble descenso.
En la campaña 2009/2010, la produc-
ción de leche de vaca se situó en
5.857.820.107 kilogramos ajustados
a materia grasa, con lo que la cuota
de producción fue inferior un año más
a la cuota asignada a España, por lo
tanto no hubo en esta campaña mul-
ta por superación.

Investigación e innovación,
pilares de la estrategia de la

industria láctea mundial
La industria láctea es uno de los sectores

alimentarios que más apuesta por la

innovación, a través de un amplio número de

lanzamientos de productos novedosos.

Además, tanto los centros tecnológicos como

las Universidades y las diferentes compañías

que operan en el mercado realizan un

importante esfuerzo en investigación para

descubrir nuevas propiedades beneficiosas de

los ingredientes lácteos.
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ne solamente el 2% del total de la le-
che elaborada, lo que contrasta con la
aceptación que esta leche (que se
considera leche fresca del día) tiene
en otros países comunitarios, como
Italia o Reino Unido.
La esterilización clásica supone el
8%, aunque presenta el inconvenien-
te de proporcionar cierto regusto a
quemado.
Finalmente, la upperización (tiempo
más corto que en esterilización, al-
canzando temperaturas elevadas) su-
pone el 90% restante. Estos valores
se desplazan a favor de la leche
upperizada, aunque cada modalidad
de leche tiene su clientela.
La leche upperizada, también deno-
minada UHT (ultra high temperature),
envasada en cartón se ha impuesto
en el mercado español debido a sus
facilidades de conservación (dura
más de tres meses). Mientras la leche
de vaca se destina mayoritariamente
al consumo en fresco, la de cabra y la
de oveja van a parar principalmente a
las fábricas de queso y derivados lác-
teos.
Para elaborar un kilo de queso de va-
ca se necesitan entre 9 y 10 litros de
leche, mientras que bastan 8-9 kilos

de leche de cabra y solamente 5-6 de
leche de oveja. En general, las cabras
proporcionan mejores rendimientos
por hembra lechera que las ovejas.

Productos lácteos
Tal y como recoge el úlitmo informe
de Mercasa, la leche es un alimento
que se deteriora rápidamente, sobre
todo en los países de climas templa-
dos y cálidos, ya que está constante-
mente siendo invadida por numerosos
microorganismos.
La actividad biológica de estos mi-
croorganismos se acelera con la
temperatura y con la facilidad que
tienen las bacterias para dispersarse
en un medio líquido. Por ello, mu-
chas técnicas
industriales se basan en aplicar pro-
cedimientos químicos o físicos para
retrasar el inicio de dicha actividad.
La adición de agua oxigenada (una
técnica, en su día, recomendada por
la FAO) ha sido pronto sustituida en
los países desarrollados por el frío
industrial, que en una colecta bien
organizada empieza a aplicarse en la
propia explotación ganadera, inme-
diatamente después del ordeño, y
termina en la planta higienizadora.

Otra técnica que se aplica en las ex-
plotaciones y en la industria es la ela-
boración de yogures y quesos; espe-
cialmente los quesos, con el desuera-
do de la cuajada, eliminan la mencio-
nada facilidad de expansión de los mi-
croorganismos. Los yogures, salvo
que su consumo sea inmediato, tam-
bién deben seguir la cadena del frío.
Ante la inestabilidad de la leche líqui-
da, se utilizaba en muchas explotacio-
nes ganaderas una técnica tradicional
que consistía en separar la nata, la
materia más noble de la leche, para
elaborar con ella mantequilla.
La leche desnatada, con poca mate-
ria grasa, se utilizaba mucho para la
alimentación del ganado. Sin embar-
go, actualmente, casi toda la nata es
elaborada en las industrias lácteas y
la leche desnatada tiene una buena
salida en el mercado.
Como informa Mercasa, actualmente,
la industria coagula la leche utilizan-
do diversas técnicas. Está, en primer
lugar, la coagulación fermentativa que
se realiza mediante un enzima natu-
ral que es el cuajo, en el que el prin-
cipio activo se llama renina.
La segunda técnica es la aplicada tra-
dicionalmente por los pastores espa-
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A finales del pasado año, INLAC, la Organización Interprofesional Láctea, presentaba el libro

“Blanco y en botella”, con el objetivo de poner a disposición de los lectores la información y los

datos más curiosos de la leche de forma amena y atractiva. A través de diferentes capítulos,

Sergio Calsamiglia, catedrático del Departamento de Ciencia Animal y de los Alimentos de la

Universidad Autónoma de Barcelona y editor de la sección de nutrición del Journal of Dairy
Science, hace un recorrido por la historia, los procesos de transformación y los valores nutricio-

nales de la leche.

En las reflexiones finales, el autor sostiene que la leche “es un alimento completo y equilibrado

que nos aporta nutrientes esenciales”. Asimismo, asegura que la presencia de colesterol y gra-

sas saturadas de origen animal en la leche es indudable, “pero no hay que olvidar ni obviar que

la leche y sus derivados aportan otros nutrientes (como el calcio, los péptidos bioactivos y el

ácido linoleico conjugado), que contribuyen de forma activa a mantener nuestro equilibrio y

bienestar nutricional, y a controlar el riesgo de padecer algunas enfermedade crónicas importan-

tes”, asegura.

Los estudios científicos son contundentes al considerar los beneficios del consumo de leche en

la reducción del riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares, cáncer de colon y recto, síndrome metabólico, diabetes tipo 2 y obesidad.

Solo hay que tener precaución con las alergias y la intolerancia. “Las autoridades sanitarias tienen la responsabilidad de promover e informar de

forma objetiva sobre aquellos hábitos alimentarios más saludables. Pero, en último término, es la responsabilidad de cada consumidor asumir

las recomendaciones que las instituciones proponen y/o identificar aquellas fuentes de información fiables sobre las que tomar decisiones que

mejoren nuestra alimentación y salud. En este sentido, los avances de la ciencia deben estar por delante del autodiagnóstico o las opiniones. Y

la ciencia debe seguir investigando y aportando respuestas a las preocupaciones del consumidor sobre qué consume y cómo afecta a su salud”,

concluye.

“Blanco y en botella”: INLAC acerca al consumidor los secretos de la leche





más rápido está creciendo en todas
las regiones del mundo, debido a la
menor tasa de natalidad y al aumen-
to de esperanza de vida. Además, a
partir de los 40 años, alrededor del
30% de los consumidores considera
que las vitaminas y los minerales son
muy importantes. Por ello, los produc-
tores de leche en países como
México, Grecia o Indonesia están
ofreciendo a estos consumidores pro-
ductos como leches enriquecidas con
calcio, vitaminas y minerales, que
pueden ayudar a reducir el colesterol
y a prevenir la osteoporosis, todo ello
para apoyar el mantenimiento de un
estilo de vida activo.
Asimismo, según el informe de Tetra
Pak, los productores de lácteos están
ofreciendo productos dirigidos a
aquellos mayores de 35 años que es-
tán interesados en tomar medidas
preventivas sobre su salud, a medi-
da que envejecen.
• La segunda tendencia es la urbani-
zación, que cambia las preferencias e
los consumidores e impacta en la dis-
tribución de los productos lácteos.
Actualmente, 3.250 millones de per-
sonas en todo el mundo viven en las
áreas urbanas y se espera que sean
6.000 millones las que lo hagan en
2050. Además, según las Naciones

Unidas, estos habitantes de áreas ur-
banas tendrán mayor formación, con-
ciencia de marca y mayor renta dispo-
nible en comparación con los habitan-
tes de las áreas rurales. Los produc-
tores de leche están comenzando a
adaptar sus productos a este grupo, a
través de leches enriquecidas o yogu-
res para beber.
Además, la urbanización está cam-
biando los modelos de distribución, tal
y como asegura el informe.
• La tercera tendencia es la expansión
de la clase media, que disfruta de su
nuevo poder adquisitivo. Según el Ín-
dice de Tetra Pak, se espera que la
clase media mundial crezca desde los
430 millones de personas que supo-

nían en el año 2000 hasta los 1.500
millones en 2030. “Estos consumido-
res quieren y pueden permitirse otros
productos lácteos líquidos, como le-
che de sabores, para satisfacer nue-
vas preferencias. En China, por ejem-
plo, los comerciantes dirigen de forma
exclusiva leche de calidad o de valor
añadido a la clase media”, asegura
el estudio.
Según Dennis Jönsson, presidente y
CEO de Tetra Pak, “la población en
muchos países va a disponer de más
tiempo, poder adquisitivo y formación
que nunca. También serán más acti-
vos y vitales y, ya que la gente vivirá
más, se planteará la vida de otra ma-
nera. Los productores lácteos, que

Los cambios demográficos que se están
produciendo en la sociedad, como el

significativo incremento del
envejecimiento, de la urbanización y de

las clases medias, tendrán un impacto en
los tipos de productos lácteos que se

consumen, así como en el modo de
consumirlos
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el de Mahón (0,8% y 1,1%, respecti-
vamente), el manchego (0,4% y 0,7%)
y el gallego (0,3% en volumen y va-
lor). Dentro de las especialidades de
importación destacan los
Edam/Maasdam, con cuotas del
30,8% en volumen y del 27,3% en va-
lor, seguidos por el Gouda (25,8% y
21,5% respectivamente), el queso ita-
liano (4,8% y 8,3%), el queso inglés
(3,3% y 4,1%) y los quesos de bola
(2,7% y 5,3%).

Helados
El mercado español de helados se ha
mantenido por segundo año consecu-
tivo por debajo de los 300 millones de
litros, repitiendo unos malos resultados
que contrastan con los niveles alcan-
zados en 2006 y 2007, cuando se lle-
gó a 360 y 334 millones de litros, res-
pectivamente. La crisis económica y
una climatología poco favorable pare-
cen ser las causas principales que ex-
plican ese comportamiento. La fuerte
estacionalización del consumo de he-
lados en nuestro país provoca que las
ventas se resientan cuando, durante
los meses de verano, no se registran
unas temperaturas altas y constantes.
El precio medio de los helados en el
canal alimentario se incrementó en un
5,4% durante el pasado ejercicio, lle-
gando hasta los 3,9 euros/ litro.
Los helados de marca acaparan el
82% de todo el mercado, seguidos a
mucha distancia por los helados ar-
tesanos (14%) y los helados soft, go-
losinas líquidas y helados de venta

por catálogo que representan el res-
tante 4%. La presentación más po-
pular es la de los helados individua-
les, con el 50,8% del total. En segun-
do lugar aparecen las tarrinas familia-
res, con el 26,5%, mientras que
cierran esta relación los helados a di-
vidir (22,7%). Dentro de los helados
individuales, los conos/sándwich son
los más vendidos (46,9%), seguidos
por los helados con palo (43,3%). Los
sorbetes familiares acaparan el
96,6% de las ventas en el segmento
de tarrinas, mientras que las barras
de helado (38,2%), las tartas de he-
lado (36,3%) y la repostería helada se
reparten las ventas en el segmento de
helados a dividir.

Consumo de derivados lácteos
Durante el año 2009, el consumo to-
tal de derivados lácteos ascendió a
cerca de 1.757,8 millones de kilos y
supuso un gasto en torno a 6.371,7
millones de euros. El mayor porcen-
taje del consumo se concentró en los
hogares (84,2%), mientras que la res-
tauración comercial supone el 11,8%
y la restauración social y colectiva, el
4% restante.
En la estructura de consumo de los
hogares, los yogures y leches fermen-
tadas tienen una presencia notable
(46,1%), mientras que el queso
(20,66%) y los postres y tartas (9,9%)
representan porcentajes menores. En
la restauración comercial, el queso es
el derivado lácteo más demandado,
con un consumo del 33,21%, segui-

do de los helados (28,24%) y los yo-
gures y leches fermentadas (10,97%).
En la restauración colectiva y social,
al igual que en los hogares, los yogu-
res y leches fermentadas presentan la
mayor demanda, con un 46,72% del
consumo, seguido de los postres y
tartas (16,06%) y del queso (15,32%).

Nuevo marco legislativo para
el sector
La Organización Interprofesional
Láctea, INLAC, está consensuando
con el Ministerio de Agricultura, Medio
Rural y Marino las bases para elabo-
rar el borrador de Real Decreto que
tiene como finalidad equilibrar la ca-
dena de valor mediante la obligatorie-
dad de los contratos y la definición
de las funciones a desarrollar por la
Interprofesional Láctea y las
Organizaciones de Productores de
Leche.
En primer lugar, el proyecto de Real
Decreto dispone algunos aspectos re-
lativos a las funciones otorgadas a las
organizaciones de productores en el
sector lácteo. Además, establece la
obligatoriedad de realizar contratos
en las transacciones realizadas en el
sector. El contrato en el sector lácteo
debe ser considerado un elemento
clave de cohesión y estabilización
sectorial.
Finalmente, el Real Decreto determi-
na las finalidades de la organización
interprofesional láctea (INLAC), que
juega también un papel muy impor-
tante en aspectos tan relevantes co-
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como un queso en polvo, bajo la mar-
ca registrada de Lowpept y, actual-
mente, están negociando con empre-
sas interesadas en incorporar el in-
grediente alimentario a sus productos. 
Los péptidos se pueden incorporar a
numerosos productos alimentarios.
Una ventaja novedosa del procedi-
miento patentado, frente a otros si-
milares, es que permite obtener esos
péptidos con un alto nivel de control:
modulando variables como la relación
enzima-sustrato y el tiempo se pue-
de conseguir, a voluntad, la concen-
tración de los péptidos antihiperten-
sivos. Después, se puede aplicar en
numerosos productos, como leche,
yogures, queso, alimentos de base no
láctea, galletas, barritas de cereales y
un largo etcétera.
Por otro lado, los péptidos resisten pro-
cesos habituales de la industria ali-

mentaria como pasteurización, homo-
geneización o secado por atomización.
Se ha comprobado que, incorporados
en un producto fresco, como el yogur,
mantienen su actividad durante toda la
vida útil del producto, unas seis sema-
nas en refrigeración. El ingrediente en
polvo se ha obtenido por un proceso
de secado por atomización en el que
los péptidos pueden mantener su ac-
tividad durante largo tiempo. 

La lactoferrina, también para
la prevención de la hiperten-
sión
Por su parte, investigadores de la
Unidad Mixta Cerebrovascular del
Instituto de Investigación Sanitaria del
Hospital Universitari i Politècnic La Fe,
han descubierto un nuevo mecanismo
molecular por el que los péptidos de-
rivados de otra proteína presente en

la leche, la lactoferrina, podrían ayu-
dar también a prevenir la hipertensión.
Según ha explicado el Dr. Juan B.
Salom, investigador responsable de
este estudio, publicado en la revista
científica Peptides, la lactoferricina es
un péptido de la lactoferrina que se
conocía hasta ahora por sus propie-
dades antimicrobianas. “Con este es-
tudio, hemos descubierto que pépti-
dos que forman parte de la secuencia
de la lactoferricina inhiben la acción
de la enzima conversora de la endo-
telina. Dado que esta enzima partici-
pa en la regulación de la presión arte-
rial y en la anormal elevación de los
valores de presión arterial de los pa-
cientes hipertensos, su inhibición fa-
cilitaría la normalización de la presión
arterial y reducir el riesgo de compli-
caciones cardiovasculares de los pa-
cientes hipertensos”, añade el Dr.
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tos y equilibrados debido a la riqueza y variedad de
sus componentes nutritivos. Además, la campaña co-
munica los beneficios de los lácteos, ya que se con-
sideran alimentos básicos y uno de los pilares de la
dieta al poseer unas magníficas cualidades nutricio-
nales que contribuyen a satisfacer los requerimien-
tos energéticos de los diversos grupos poblaciona-
les. El gran valor nutricional de los lácteos se debe
a su aporte energético, proteico, mineral y vitamíni-
co.
Sin embargo, a pesar de este tipo de iniciativas co-
mo la de FeNIL, “mientras que se mantengan firme-
mente arraigadas en las recomendaciones dietéticas
las connotaciones negativas de las grasas saturadas,
los alimentos ricos en nutrientes que aportan este ti-
po de grasas a la dieta, como los productos lácteos
enteros, seguirán sin gozar de una inequívoca opi-
nión favorable, a pesar de sus cualidades nutricio-
nales”, aseguran fuentes de la Federación láctea. 
Todos estos avances en las recientes investigacio-
nes se suman al interés, cada vez mayor, de la co-
munidad científica por volver a evaluar el papel de
las grasas saturadas en la dieta. Ya se trate de la sus-
titución de nutrientes o de una mejor comprensión del
papel que ciertos alimentos pueden jugar en el ries-
go de enfermedad cardiovascular, el hecho es que
antes de eliminar cualquier aporte de grasa satura-
da en la dieta conviene realizar un balance sobre el
impacto que pueda tener en el organismo.

Hacia una leche nutricionalmente similar a
la materna
Por primera vez, a escala internacional, han segui-
do por el organismo de forma exhaustiva elementos
traza esenciales sin alterar las condiciones metabó-
licas normales. Han sido los investigadores del Grupo
de Espectrometría Analítica de la Universidad de
Oviedo que dirige Alfredo Sanz Medel, en colabora-
ción con el grupo del servicio de Neonatología que
coordina el doctor José López Sastre en el Hospital
Central de Asturias (HUCA). De esta colaboración ha
surgido una novedosa técnica de análisis que han en-
sayado en ratones lactantes y que permite estable-
cer qué cantidad de elementos esenciales presen-
tes en el alimento se han absorbido y qué forma quí-
mica se absorbe mejor, además de la ruta que ha se-
guido por el cuerpo, según ha informado FICYT
(Fundación para el Fomento en Asturias de la
Investigación Científica Aplicada y la Tecnología).
Las primeras aplicaciones de la técnica desarrolla-
da en la Universidad de Oviedo se han centrado en
el estudio de la biodisponibilidad del selenio y el
hierro que contiene la leche materna frente a la leche
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científica del CISC. Ya se han observado beneficios
en conejos y en ratas, modelos animales extrapola-
bles al ser humano. Estos resultados no pueden ser
directamente asimilados para los rumiantes, ya que
disponen de un sistema digestivo diferente, con cua-
tro cavidades.
En la primera fase de investigación, los científicos del
Instituto de Ganadería de Montaña han hecho prue-
bas con corderos, en cuya alimentación se han incor-
porado pequeñas dosis de flavonoides (un 0,15%
de naringina). En un artículo publicado recientemen-
te en la revista científica Animal, los investigadores
constatan que existe un efecto antimicrobiano sobre
la flora bacteriana del rumen. Sin embargo, debido al
estado inicial de las investigaciones, no saben en qué
sentido. Para llegar a esta conclusión, han estudia-
do el ADN de las bacterias presentes en esta parte
del estómago. "Ahora queremos saber qué especies
proliferan y cuáles desaparecen", explica la respon-
sable de la investigación. Hay que tener en cuenta
que esta flora rumial actúa como la intestinal en el
ser humano, muchos de sus componentes son bene-
ficiosos y ayudan a la digestión de diferentes nutrien-
tes. Aunque no obtuvieron resultados concluyentes
en la calidad de la carne de estos animales, obser-
varon mejoras en relación al estrés en los animales
por las propiedades antioxidantes del flavonoide.
Reducir el estrés producido por el transporte es im-
portante, no solo de cara al bienestar animal, sino
"porque afecta a la calidad de la carne y la inmuno-
logía del animal".
Una segunda parte del experimento se ha puesto ya
en marcha. Durante este año, se evalúa en ovejas
destinadas a la producción de leche si la implemen-
tación de la naringina proporciona propiedades be-
neficiosas. Los científicos evaluarán también otros ti-
pos de antioxidantes combinados con éste y la dosi-
ficación para saber si varían los efectos en estos ani-
males.
Este mismo centro de investigación también trabaja
en el estudio de una dieta con aceite de girasol pa-
ra mejorar el contenido de CLA y reducir la grasa de
la leche de oveja.
El consumo de leche y derivados lácteos podría dar
lugar a una menor incidencia de enfermedades car-
diovasculares y metabólicas, ya que su grasa contie-
ne, de forma natural, componentes bioactivos. No to-
dos estudios sobre la leche de rumiantes están igual
de avanzados. La comunidad científica conoce que
la dieta con aceites de girasol y lípidos de origen ma-
rino es una estrategia efectiva para modificar la com-
posición de la grasa láctea en el ganado vacuno le-
chero, pero el número de estudios llevados a cabo
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pescado, la inclusión de microalgas
en la dieta aumentó el contenido de
algunos ácidos grasos trans, cuyo pa-
pel específico para la salud humana
aún no se conoce, y provocó el de-
nominado síndrome de baja grasa en
la leche.
"Aunque estos trabajos apuntaron a
un perfil de la grasa láctea más salu-
dable, sería necesario seguir avan-
zando en esta línea de investigación
para conseguir ajustar las dosis de
aceite de modo que se mejore la ca-
lidad de la leche sin afectar al rendi-
miento productivo de los animales",
indican los especialistas.

Sonicación: alternativa a la
pasteurización en la leche
Actualmente, surgen nuevas técnicas
que se aplican en el procesado de la
leche para mejorar sus característi-
cas. Es el caso de la sonicación, un
método alternativo a la pasteuriza-
ción para eliminar los gérmenes de la
leche que ha desarrollado un equipo
de investigación de la Universidad de
Louisiana (EE.UU.). La sonicación
consiste en aplicar energía de ultra-
sonido para provocar la agitación in-
terna de las partículas. Su ventaja es
que preserva más el sabor de la le-
che recién ordeñada, un sabor que,
según muchos consumidores, se
pierde al pasteurizar la leche.
Además, es un sistema que ahorra
energía.
Con la sonicación, la leche se calien-
ta a 55ºC, temperatura mucho más
baja a la establecida para la pesteu-

rización por la Agencia de Seguridad
de los Alimentos de EE.UU. (FDA):
76ºC durante 15 segundos.
Según los investigadores, se trata de
un proceso menos agresivo que la
pasteurización, en la que muchas pro-
teínas de la leche se desnaturalizan a
partir de los 63ºC. Al romperse o al-
terarse las proteínas se modifica el
sabor de la leche por la creación de
compuestos volátiles o la eliminación
de otros.

La leche, un alimento seguro
Las instituciones gubernamentales
han promovido la redacción de unos
“Manuales de buenas prácticas” para
la producción ganadera, que estable-
cen los principios básicos de produc-
ción responsable de productos de ori-
gen animal. Tal y como recogen en el
libro “Blanco y en botella”, editado por
INLAC (y del que ofrecemos más in-
formación en este mismo monográfi-
co), estas buenas prácticas, junto con
la aplicación de la legislación vigente
en materia de seguridad en la cadena
de producción de alimentos para con-
sumo humano, han creado un esce-
nario de seguridad alrededor de dicha
producción. Los controles se realizan
sobre la gestión de la explotación, la
sanidad de los animales, la leche pro-
ducida y el impacto medioambiental.
En el caso de la leche comercializa-
da, antes de cargar el producto en la
cuba de trasnporte es obligatorio ha-
cer una inspección visual de la leche
y controlar la temperatura del tanque,
así como el control de la higiene de

la instalación (máquina de ordeño, le-
chería y tanque de refrigeración), tal
y como recoje Sergio Calsamiglia en
el libro de INLAC.
De forma regular, se toman muestras
de leche que se envían a laborato-
rios interprofesionales, generalmente
uno por comunidad autónoma, que
son los responsables de los análisis
que se realizan regularmente y que
incluyen:
• Composición química: grasa,
proteína, lactosa y sólidos no grasos
totales, necesario para determinar el
precio de la leche.
• Punto crioscópico: identifica la leche
a la cual se ha añadido agua como
forma de fraude.
• Células somáticas: son parte del sis-
tema inmunitario, que se encuentran
de forma normal en la glándula ma-
maria y en la leche. Sin embargo, el
número de células aumenta en casos
de infección. El análisis de su concen-
tración es una medida de seguridad
para garantizar que la leche que se
comercializa procede de animales sa-
nos.
• Presencia de bacterias: el exceso de
bacterias indica que hay un proble-
ma de higiene y limpieza de la máqui-
na de ordeño y/o el tanque de leche,
o un problema en el sistema de refri-
geración en el tanque de leche.
• Presencia de residuos de antibióti-
cos: muchos antibióticos usados para
tratar enfermedades del animal pue-
den pasar de la sangre a la leche y
dejar residuos. Por ello, la leche de un
animal tratado con antibióticos debe





72

m o n o g r á f i c o c o n s e r v a c i ó n
Marzo 421

2011Alimentaria

Las previsiones de crecimiento de la
población en el horizonte del año
2050, que algunos expertos cifran
cercanas a los 10.000 millones de
personas, hacen que la preocupación
por asegurar el abastecimiento de ali-
mentos a la población se haya con-
vertido en un tema prioritario. La ma-
yoría de las soluciones puestas en
marcha se centran en el aumento de
la producción agrícola pero, tal y co-
mo aseguran fuentes del Instituto
Internacional del Frío, organismo in-
ternacional que agrupa a más de 60
países, un uso creciente de las tec-
nologías del frío permitiría reducir
muy sensiblemente las pérdidas de
alimentos y contribuir a ese objetivo
buscado.
El frío juega un papel fundamental en
la alimentación en la medida en que
permite preservar las propiedades
originales de los productos alimenta-
rios, de modo que llegan al consumi-
dor de un modo sano y seguro. Sin
embargo, tal y como recoge el infor-
me del IIF, el frío resulta insuficiente
si no existen las infraestructuras ade-
cuadas en cada país que permitan
garantizar la cadena del frío.
Actualmente, existen varias tecnolo-
gías de conservación de productos
perecederos, como veremos más
adelante (irradiación, tratamientos de
altas presiones, campos eléctricos
pulsados...) y las tecnologías del frío,
que permiten aumentar la duración
de la conservación de los productos
preservando sus características físi-
cas, químicas, nutricionales y senso-
riales.
Desde un punto de vista cualitativo,
hay que resaltar la contribución del
frío a la higiene de los alimentos, ya
que reduce considerablemente el
crecimiento microbiano, así como la
velocidad de numerosas reacciones
químicas y fisiológicas indeseables,
que alteran la calidad de los produc-
tos.
Desde el punto de vista cuantitativo,
contribuye, como hemos dicho, a re-
ducir la pérdida de alimentos, debi-

das principalmente a dos factores:
por un lado, a las distancias, cada
vez mayores, entre los lugares de
producción y los de consumo de ali-
mentos, hace que se apueste, pau-
latinamente, por la puesta en marcha
de redes de aprovisionamiento inno-
vadoras, con infraestructuras des-
arrolladas específicamente para este
tipo de productos perecederos. Por
otro lado, y debido a su carácter es-
tacional, la producción agrícola su-
fre fluctuaciones importantes. Las re-
servas y stocks constituyen un ele-
mento importante para garantizar la
seguridad alimentaria, por lo que el
almacenamiento frigorífico se con-
vierte en un eslabón esencial para
garantizar el abastecimiento.
“Si consideramos las pérdidas relati-
vas a productos perecederos, la im-
portancia de una cadena de frío po-
derosa juega un importante papel en
la reducción de las pérdidas. Como
ejemplo, para frutas y verduras, la ta-
sa de pérdida puede variar de 1 a 3
o, incluso, 4, entre un país como
Estados Unidos (con unas pérdidas
en torno al 12%), donde el volumen
de almacenamiento frigorífico dispo-

nible en de 300 m3 por cada 1.000 ha-
bitantes, y un país como India (pér-
didas en torno al 40%), donde el vo-
lumen disponible –a pesar de haber-
lo doblado en los últimos diez años–
solo es de 75 m3 por cada 1.000 ha-
bitantes”, aseguran desde el Instituto
Internacional de Refrigeración.
A la vista de estos datos, reforzar la
inversión en la cadena del frío pare-
ce esencial para la seguridad alimen-
taria, teniendo en cuenta una serie de
condiciones. En primer lugar, sobre
todo en países cálidos, hay que ge-
neralizar la refrigeración rápida, sean
de origen animal o vegetal, lo más
pronto posible tras la producción, en
unidades de refrigeración concebidas
a tal efecto e implantadas lo más cer-
canas posible a los centros de pro-
ducción. Otra condición esencial es
el mantenimiento de la cadena de frío
evitando, en todo momento, su inte-
rrupción, sobre todo en momentos
críticos, como el transporte y el alma-
cenamiento. Es necesaria una sen-
sibilización sobre los riegos que aca-
rrean las roturas de la cadena, así co-
mo contar con un manual de Buenas
Prácticas a tal efecto.

Nuevas tecnologías de
conservación de los alimentos

al servicio del consumidor
Una de las mayores preocupaciones de la

industria alimentaria se centra en alargar la

vida de los alimentos de manera segura y

manteniendo sus cualidades organolépticas

intactas. A los métodos tradicionales se han ido

sumando nuevas tecnologías, como los

tratamientos por altas presiones o la

irradiación, que están logrando grandes

resultados.





La tecnologías de las altas presiones
es una alternativa ideal al tratamien-
to térmico de frutas y verduras. Se lo-
gra un importante aumento de la vi-
da útil sin alterar prácticamente las
cualidades sensoriales y  nutriciona-
les del producto fresco. Esto se con-
sigue gracias a que la temperatura
durante todo el proceso se mantiene
a niveles de refrigeración o ambiente.
Purés, trozos, rodajas, productos lis-
tos para comer (guacamole, ensaladi-
llas, etc.) son solo algunos ejemplos
de derivados de frutas y otros produc-
tos vegetales que se pueden proce-
sar por alta presión.
Por último, el procesado por alta pre-
sión permite el desarrollo de zumos
y otras bebidas con cualidades sen-
soriales y nutricionales iguales a las
del producto fresco y con una vida útil
mejorada ampliamente. Además, es-
ta tecnología permite el desarrollo de
productos con el sello “natural”, “orgá-
nico”, y sin conservantes.

El caso concreto de los 
lácteos
Precisamente, este centro tecnológi-
co, AZTI-Tecnalia, participa en un pro-
yecto realizado para las empresas
lácteas Tecnolat y Llet de Catalunya
dentro del proyecto FUTURAL, y ha
verificado que, como alternativa al tra-

tamiento térmico tradicional para la
descontaminación de diversos pro-
ductos lácteos, la tecnología de altas
presiones es altamente recomenda-
ble. De hecho, según comunicaba la
empresa Tecnolat en una nota de
prensa, los resultados, especialmen-
te en los preparados de fruta y para la
inactivación de mohos y levaduras en
otros productos lácteos, “han sido
muy positivos y prometedores”.
Las investigaciones y pruebas reali-
zadas por AZTI-Tecnalia manifestaron
que, por ejemplo, los preparados de
fruta edulcorados, una vez sometidos
a diversos tratamientos de altas pre-
siones de distinta intensidad, eviden-
ciaban una inactivación total de las
bacterias analizadas. La tecnología
también demostró, en este caso, ser
una buena técnica de conservación,
dado que la evolución de las mues-
tras tratadas fue óptima, sin apreciar-
se crecimiento microbiano a lo largo
de la vida útil de las mismas.
Las pruebas también han demostra-
do la eficacia de esta tecnología en
la inactivación de mohos y levaduras
específicas de los alimentos lácteos.
Una vez procesados por altas presio-
nes, se comprobó que las muestras
tratadas no solo conservan sus pro-
piedades y características de calidad
a lo largo de su vida útil (estimada en

tres meses) sino que, además, sen-
sorialmente, los productos tratados
por altas presiones gustaron más que
las muestras tradicionales (procesa-
das mediante tratamiento térmico).
El proyecto ha servido para optimizar
los tratamientos de altas presiones
más adecuados para la obtención de
ingredientes habituales en la industria
láctea, de forma alternativa a los tra-
tamientos térmicos habituales, obte-
niendo productos de mayor vida útil
y características organolépticas prác-
ticamente intactas.

ITENE y el proyecto HIPP
ITENE también está trabajando en la
tecnología de altas presiones, concre-
tamente a través de su participación
enel proyecto HIPP, a través del cual
se propone el desarrollo de un nuevo
sistema de conservación de los ali-
mentos más eficaz. Se trata de una
iniciativa ERA-NET CORNET, que es-
tá apoyada por la Generalitat
Valenciana, a través del IMPIVA, y los
Fondos FEDER de la Unión Europea.
En concreto, se trabaja en el empleo
de las altas presiones en el envasa-
do, que consiguen destruir los micro-
organismos presentes en los alimen-
tos, manteniendo prácticamente in-
tactas las propiedades nutritivas y
sensoriales.
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La concentración en proteínas de la
leche bovina es de 33 gramos por li-
tro, las caseínas constituyen el 78,2%
y las proteínas del suero representan
el 16,8%. El porcentaje restante in-
cluye hormonas y enzimas.
La leche bovina contiene cuatro tipos
principales de caseínas: αs1, αs2, β
y κ. La fracción caseínica total pue-
de obtenerse por precipitación isoe-
léctrica a pH 4,6 (1). 
Un cuajo adecuado para la fabrica-
ción de quesos se caracteriza por su
alta especificidad frente al enlace
Phe105-Met106 de la κ-caseína y su
baja actividad proteolítica general, es
decir la enzima debe clivar en forma
rápida dicho enlace pero debe tener
baja afinidad relativa respecto de
otros enlaces de κ-, β- y αs-caseí-
nas para evitar la producción de pe-
queños péptidos amargos y otros
problemas organolépticos y reológi-
cos (2). La quimosina es el principal
componente enzimático (88-94%)
del cuajo de ternero, tradicionalmen-
te obtenido del cuarto estómago o
abomasa de terneros neonatos (3).
Es una excelente enzima coagulan-
te de la leche que se utiliza en que-
sería debido a que cumple con las
características de especificidad an-
tes mencionadas. Sin embargo, en
los últimos años, se ha intensificado
la búsqueda de nuevos coagulantes
de la leche debido a la escasez y al
alto costo del cuajo obtenido de ter-
neros lactantes, a las objeciones a
los productos recombinantes, al in-
cremento mundial del consumo de
quesos y, en algunos países, a prin-
cipios religiosos y culturales. 
Varias peptidasas vegetales son ca-
paces de coagular la leche, aunque
la mayoría son inapropiadas para la
producción de quesos debido a su
elevada actividad proteolítica, que
produce la degradación del coágulo.
En la Península Ibérica se utilizan
proteasas aspárticas de origen vege-
tal en la producción de quesos a par-
tir de leches de cabra y oveja con de-
nominación de origen (2, 4, 5). 
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Resumen Summary

Las caseínas (CN) constituyen el
80% de las proteínas totales de la
leche, siendo αs1, αs2, β y κ las cua-
tro fracciones mayoritarias. La fun-
ción principal de las CN es nutritiva y
los péptidos derivados de las mismas
tienen interesantes aplicaciones
como suplementos dietarios y en
preparaciones farmacéuticas. Las CN
totales fueron obtenidas a partir de
leche bovina comercial por precipita-
ción isoelétrica y purificadas median-
te cromatografía de intercambio
aniónico (FPLC) utilizando DEAE
Sepharose FF a pH 7,0. Las fraccio-
nes α y β CN purificadas fueron
hidrolizadas empleando aspartilendo-
peptidasas de flores de Silybum
marianum y con cuajo bovino comer-
cial. Tanto las CN como los péptidos
obtenidos fueron analizados por
electroforesis SDS Tricina PAGE y
densitograma. Los perfiles hidrolíti-
cos mostraron una actividad diferen-
cial y específica con la preparación
enzimática de S. marianum, sin pro-
teólisis excesiva. En base a estos
resultados, esta preparación enzimá-
tica podría ser empleada para la
obtención de nutracéuticos o como
sustituto de rennet comercial.
Palabras claves: hidrolizados,
caseínas, peptidasas vegetales,
nutracéuticos, rennet.

Bovine milk contains four main types of

casein (CN), αs1, αs2, β, and κ, constitu-

ting 80% of total protein milk. The main

function of CN is nutritious and peptides

derived from them have interesting

applications as dietary supplements and

pharmaceutical preparations. In the

present work whole CN were obtaining

from commercial bovine milk by isoelec-

tric precipitation and were subsequently

purified by anion exchange chromato-

graphy (FPLC) with DEAE Sepharose FF

media, pH 7.0. α and β CN fractions

purified were hydrolysed with asparty-

lendopeptidases from flowers of

Silybum marianum and with commercial

rennet. Both the CN as the peptides

obtained were analyzed by electropho-

resis (Tricine SDS PAGE) and densito-

grams. Hydrolytic profiles showed a dif-

ferential and specific activity for the S.

marianum enzymatic preparation

without excessive proteolysis. Based on

these results the enzymatic preparation

could be advantageously for obtaining

nutraceuticals or as a substitute for

commercial rennet.

Key words: hydrolysates, casein, plant

peptidases, nutraceuticals, rennet.

Acción de las peptidasas de
Silybum marianum (L.) Gaertn

sobre caseínas bovinas
Action of Silybum marianum (L.)
Gaertn Peptidases on bovine caseins
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Empecemos por el final, si os pare-
ce. Y el final podría ser una escena
como la siguiente dentro de, ojalá,
muchos años:
- Nene, come.
- No quiero. ¡No me gusta! Siempre

lo mismo, pastillitas rosas –gimotea
el nene apartando el plato en el que
la amorosa madre ha depositado
tres comprimidos de “comida”–.

- Es que las pastillas verdes están
carísimas –se excusa la madre–.

- No le mimes  –tercia el padre–.
Hay mucha gente que solo puede
comer la Pastagris Nutrouniversal.
Oye, si no comes no te llevaré al
Supercirco y te aseguro que pre-
senta cosas asombrosas: un culti-
vador de lechugas, el fakir traga-
aceitunas ¡con hueso! Y las 5 ga-
llinas 5, con su psicodomador.

- Aceitunas, gallinas, lechugas…
¿qué es éso, papá? –se animó el
nene mordisqueando su pastillita–.

- Verduras y animales primitivos; la
gente de aquellos tiempos se lo co-
mía.

- ¿Comían eso? ¿No será un cuen-
to, papá?

¿Será un cuento que acabaremos ali-
mentándonos de pastillas? ¿Qué co-
meremos dentro de cien años? El ofi-
cio de profeta ha sido siempre, cuan-
do menos, arriesgado; el profeta
Elías que “fue arrebatado a los cie-
los por un carro de fuego”, según las
Escrituras, en realidad salió dispara-
do al espacio con un cohete en las
posaderas por plasta y agorero: solo
anunciaba desgracias y catástrofes.
Hace tan solo unas décadas, la vi-
sión de Martin Lutero King también
era pesimista: “Dentro de unos años,
la Humanidad quedará dividida entre
los que no pueden comer y los que
no pueden dormir… inquietos por lo
que pueden hacer los que no tienen
comida”.
La preocupación fundamental es
¿habrá suficientes alimentos?
Parece perder virulencia cuando es-
tamos viendo que el problema no es
de producción sino de distribución.

En nuestra área privilegiada quema-
mos cosechas, arrancamos viñas,
utilizamos cereales y leguminosas
para obtener carburantes… Hemos
mejorado tanto los sistemas de pro-
ducción agrícola y ganadera que, al
menos en los próximos cien años,
parece que podemos estar tranqui-
los… si satisfacemos las necesida-
des del que dimos en llamar Tercer
Mundo (habitantes de tercera) y que,
por la vergüenza que nos producía,
llamamos ahora “países en vías de
desarrollo” (en la vía muerta, toda-
vía). Cuando una de mis hijas esco-
gió la carrera de Geografía, le co-
menté: “Con tantos países será difí-
cil recordar la capital de cada uno”.
“¿Capital? No papá, la mayoría solo
tienen Pagaré”.
Examinemos, a modo de inventario,
los recursos alimenticios centrándo-
nos en las proteínas, ya que, de los
tres principios básicos (proteínas,
carbohidratos y lípidos) son ellas las
que provocan más dudas en cuanto
a cantidades suficientes.
Tenemos tres alternativas para con-
seguir proteínas: los animales, tan-

to terrestres como acuáticos; los ve-
getales (especialmente cereales y
leguminosas); y las provenientes de
aquellos seres vivos a los que to-
davía no nos decidimos a calificar
de animales o vegetales (¿los gay
de la Naturaleza?): los microorga-
nismos unicelulares, levaduras y
bacterias.
La proteína de origen animal es ca-
da vez más cara. El engorde del ani-
mal requiere tiempo y dinero y, ade-
más, grandes cantidades de vegeta-
les, sustraídos así al consumo direc-
to. No se trata aquí de discutir las
cualidades nutricionales de las dis-
tintas proteínas. Tampoco se trata,
desgraciadamente en muchos paí-
ses, de poder escoger entre ellas.
Las proteínas animales están distri-
buidas muy irregularmente por el
mundo; hay países con grandes ex-
cedentes de carne de res y hay am-
plias zonas en las que la única posi-
bilidad se reduce al consumo de un
poco de leche o yogur, reptiles e in-
sectos, ya que el escaso y mal nutri-
do ganado se reserva par otras fun-
ciones (leche, trabajo, transporte).     

Roberto Xalabarder Químico - Farmacéutico - Bromatólogo

¿Qué comeremos en el futuro?
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La proteína de origen animal es cada vez

más cara. El engorde del animal requiere

tiempo y dinero y, además, grandes

cantidades de vegetales, sustraídos así al

consumo directo
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(*) No deja de ser molesto pensar que el Creador (al que Dios haya perdonado por esto) estableció que, para que sigamos viviendo,

estamos obligados a matar. Este sería un buen argumento para los vegetarianos, pero ellos también matan a seres vivos vegetales.

(**) Actualmente, ha aumentado la conciencia y la legislación hacia el (relativo) bienestar animal. 

La creciente demanda de carne (li-
gada, se constata, al creciente nivel
de vida) ha motivado un cuidadoso
estudio de las condiciones de crian-
za y engorde. La selección de razas,
los controles sanitarios y una ali-
mentación racional han permitido
multiplicar extraordinariamente la
producción de carne, leche y hue-
vos. En cambio, corremos el peligro
de esquilmar los recursos pesque-
ros con prácticas abusivas (nota
adicional: el pescado marítimo o flu-
vial y no el de piscifactoría es el úni-
co alimento que puede considerar-
se “natural” ya que, tanto animales
terrestres como vegetales, han sido
modificados, mejorándolos, con el
paso de los siglos).
La parte negativa estriba en que,
para conseguir esta gran producción
sacrificamos a los animales aún an-
tes del sacrificio (*) con estabula-
ciones masivas y alimentación for-
zada con piensos calculados por
computadora,  implantando auténti-
cas “fábricas” de, por ejemplo,  po-
llos que nunca verán el campo (**).
Todo ello no desmerece la calidad
nutritiva de la carne así obtenida,
pero penaliza las características or-
ganolépticas. Recordamos con nos-
talgia los sabores  de antaño. ¡Aquel
pollo de los domingos!... pero de los
domingos y solo para unos pocos.

La posibilidad actual de que todo el
mundo pueda acceder al pollo incli-
na la balanza de esta parte.
Las proteínas animales (carne, le-
che, huevos)  tienen el serio incon-
veniente de su conservación, muy li-
mitada en el tiempo. En este as-
pecto, las de origen vegetal tienen
la ventaja de poder ser almacena-
das y consumidas mucho más tiem-
po después de su recolección.
En general, las proteínas vegetales
se consumen sin separarlas, bien
directamente o bien en sus deriva-
dos pero, en ocasiones, se prefiere
extraerlas más o menos concentra-
das, como es el caso de la soja o del
guisante, apreciadas tanto por su
valor nutritivo como el tecnológico.
Hablemos, finalmente, de los mi-
croorganismos unicelulares que
han atraído la atención de los in-
vestigadores. Se trata de las leva-
duras y de cierto tipo de bacterias
que pueden obtenerse en grandes
cantidades a un costo razonable y
en poco tiempo (paradoja: ¿qué es
lo que, al dividirse, se multiplica?...
Estos microorganismos). Los me-
dios de cultivo son diversos (mela-
zas, pulpa de madera, hidrocarbu-
ros…). En los años 60, se montaron
cinco grandes  fábricas para la ob-
tención de las que se llamaron “pro-
teínas del petróleo”; resultaban muy

baratas y se aprovechaban subpro-
ductos de las petroleras, pero tu-
vieron que cerrar todas ellas, pues
la levadura absorbía compuestos
tóxicos del substrato. Hoy día, se
obtienen sobre medios seguros o
se aprovechan las levaduras rema-
nentes de las cerveceras aunque,
en este caso, hay que desamargar-
las. Las levaduras son muy ricas en
vitaminas y proteína de alta calidad;
su limitación es el sabor, típico de
la levadura y que no permite su adi-
ción a todas las formulaciones ali-
menticias.
¿Queda algún recurso para explo-
tar?  En los últimos años se ha ana-
lizado cada planta, cada semilla,
cada recurso marino (plankton, al-
gas, “rebaños” de peces) e, incluso,
cada insecto.
Estos últimos han estado de moda
últimamente en esta cocina sofisti-
cada de moda pero, por cultura an-
cestral, no hemos podido evitar la
aversión que nos producen
¿Y de la carne sintética, qué? Pues
nada. Que cabe la posibilidad de
que tengamos que aceptar pollos-
probeta y terneras-clónicas pero
¿carne de petróleo? ¡Con lo caro
que se ha puesto el petróleo!
Y, en definitiva, lo fundamental no
es qué comeremos sino quién po-
drá comer.

2011Alimentaria

consultoría

Sección ofrecida por:
Consultoría de Industrias Alimentarias de Cesif.

C/ General Álvarez de Castro, 41. 28010 Madrid. Tlf. y Fax: 915 938 308
C/ Monasterio, 10. 08034 Barcelona. Tlf. y Fax: 932 052 550

Mail de contacto: fdz@cesif.es / www.cesif.es



113

a r t í c u l o s t é c n i c o s
Marzo 421 

2011Alimentaria

Algunos fabricantes de alimentos
tienen reservas acerca de la adop-
ción de la inspección por rayos X
como método de inspección de
productos. Les preocupa que el
personal rechace la presencia de
rayos X en el lugar de trabajo y
que los consumidores cambien a
otra marca que no se someta a
inspección por rayos X.
La gente tiene razón al preocuparse
por la radiación. Pero eso no signifi-
ca que se deban preocupar por el
uso de los rayos X para la inspección
de alimentos. Los niveles de radia-
ción que se utilizan para la inspec-
ción por rayos X en la industria ali-
mentaria son extremadamente bajos,
y el uso de equipos para este tipo de
inspección está estrictamente regu-
lado y es cada vez más común. Este
libro blanco evalúa la seguridad de la
inspección de alimentos por rayos X.

¿Por qué utilizar rayos X pa-
ra inspeccionar alimentos?
Los fabricantes de alimentos utilizan
la tecnología de inspección por ra-
yos X para garantizar la seguridad
y la calidad de sus productos. La ins-
pección por rayos X les proporciona

niveles excepcionales de detección
de metales férricos, no férricos y
acero inoxidable. La tecnología tam-
bién es excepcionalmente buena pa-
ra la detección de otros cuerpos ex-
traños, como cristal, piedras, hue-
sos, plásticos de alta densidad y
compuestos de caucho (Figura 1).
Los sistemas de inspección por ra-
yos X también pueden realizar si-
multáneamente una amplia gama de
controles de calidad en línea, como
la medición de la masa, el recuento
de componentes, la identificación de
productos que faltan o que estén da-
ñados, la supervisión de niveles de
llenado, la inspección de la integri-
dad del sellado y la detección de en-
vases o productos dañados.
La mayor velocidad de las líneas y
las expectativas de los consumido-

res, cada vez más altas, han ejerci-
do presión sobre los fabricantes, que
han tenido que adoptar métodos
más fiables de inspección de pro-
ductos. A pesar de que no existan re-
quisitos legales que exijan el uso de
la inspección por rayos X, las direc-
tivas, como por ejemplo, Hazard
Analysis Critical Control Points
(HACCP), Good Manufacturing
Practice (GMP) e Iniciativa mundial
de seguridad alimentaria (GFSI),
además de las normas ad hoc esta-
blecidas por minoristas específicos,
han hecho que los fabricantes sean
responsables de establecer progra-
mas fiables de inspección de sus
productos.
La incorporación de sistemas de ins-
pección por rayos X en un programa
de inspección de productos general
de la empresa para garantizar la se-
guridad y la calidad de los productos,
ayuda a los fabricantes a cumplir las
normativas nacionales e internacio-
nales, la legislación local y las nor-
mas establecidas por los minoristas.

La radicación de rayos X fren-
te a la radiactividad
¿Qué son los rayos X?
Al tratarse de una forma de radiación
electromagnética, los rayos X son in-
visibles, como la luz o las ondas de
radio. Todos los tipos de radiación
electromagnética forman parte de un
único rango continuo conocido como
el espectro electromagnético (Figura
2). En un extremo del espectro se
encuentra la radio de onda larga y
en el otro los rayos gamma.
La longitud de onda de los rayos X
les permite atravesar los materiales

Lluís Pol Departamento de Inspección de Producto
Mettler Toledo, S.A.E.

¿Es segura la inspección de
alimentos por rayos X?

Figura 1.- Imagen por rayos X de una lata de leche en polvo contaminada.
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Marken-Imaje presentó, los pasados
días 23 y 24 de febrero en la feria bar-
celonesa Labelling & Packaging
Innovations, sus dos nuevas codifica-
doras, la SmartDate X40 y la impreso-
ra 9232. 

SmartDate X40
El codificador de transferencia térmi-
ca SmartDate X40 está diseñado pa-
ra imprimir a gran velocidad importan-
tes volúmenes de información comple-
ja en filmes de embalaje flexibles, mi-
nimizando las pérdidas de datos y op-
timizando la utilización de la cinta.
Ofrece una gestión óptima y transpa-
rente de todas las actividades de im-
presión, lo que se traduce en un me-
jor control de los costes, un impacto
reducido en el medio ambiente, una
impresión de mejor calidad y mejores
prestaciones en las líneas de produc-
ción. Esto se debe a su nueva cinta,
que es más eficaz al eliminar los resi-
duos; a su cabezal de impresión inte-
ligente para optimizar la calidad de im-
presión, y a todo un conjunto de com-
promisos de servicios equivalentes.
“Hemos eliminado las visitas de man-
tenimiento preventivo, gracias a nues-
tra tecnología de arrastre directo de
la cinta y a un nuevo diseño de éstas,
desprovistas de piezas de desgaste”,
asegura Serge Kral, presidente del
Bussiness Group Markem-Imaje.
El codificador posee una amplia ga-
ma de anchos de cinta (de 20 mm a
55 mm) para optimizar la utilización
de la cinta; software CoLOS® Create
5.0, con nueva funcionalidad automá-
tica de máximo aprovechamiento de
la cinta, un nuevo cabezal de impre-
sión de 32 mm de bajo coste para las
aplicaciones que requieren un ancho
de cinta inferior a los 35 mm; una
nueva cinta estándar de 1.100 metros
para reducir las operaciones de sus-
titución y mejorar el coste de la im-
presión.
Además, el fabricante garantiza el pro-
ducto durante 18 meses, asegura que
se puede prescindir de la intervención
del mantenimiento preventivo por su

robustez. Tiene un excelente índice de
disponibilidad, hasta llegar al 99,6%
sin asistencia, por su nueva cinta es-
tándar de 1.100 metros.  
Incluso, para la optimización de las
operaciones, se dispone de un acce-
so instantáneo a la información de dis-
ponibilidad y estado de la cinta y de-
tección de puntos defectuosos.
Mención especial merecen las reduc-
ciones que se derivan de esta com-
ponedora, como su consumo de aire,
que alcanza los 0,4 ml por impresión
a 2,5 bares, una disminución de has-
ta el 50% del consumo de energía, un
ahorro de hasta el 20% de cinta, y por
las funcionalidades de ahorro de ener-
gía integradas en el controlador para
mejorar la eficacia energética.

Impresora 9232
Esta nueva máquina también ofrece el
mismo índice de disponibilidad sin
asistencia y la misma garantía que la
anterior en cuanto a una gestión ópti-
ma y transparente de la solución de
marcaje para controlar mejor los cos-
tes y optimizar mejor las acciones del
operario y el resultado de impresión.
Su funcionamiento se basa en la  in-
tegración de una consola de acero
inoxidable que no requiere aire com-
primido, y una interfaz de usuario tác-
til patentada.
“Consideramos que la 9232 ofrecerá
a nuestros clientes hasta un 20% de
ahorro en costes de utilización global
respecto a nuestros principales com-
petidores”, señala Kral. Además, más
de un 80% de los materiales que com-
ponen la impresora 9232 son recicla-
bles. Funciona con nuevas tintas mul-
tiuso sin cetona ni MEK, reduce el
consumo aditivo hasta 2,5 ml/l a 20ºC
y cumple con la norma RoHS.
Aparte de exponer sus nuevas solu-
ciones de codificación y marcaje,

Markem-Imaje también ha exhibido al-
gunas de sus máquinas habituales,
como las codificadoras láser y algunas
impresoras pertenecientes a la serie
2000 y 9000.

Sobre Marken-Imaje
Marken-Imaje, empresa subsidiaria to-
talmente propiedad del grupo Dover,
con sede en Nueva York, es un recono-
cido fabricante mundial de soluciones
de identificación de productos y traza-
bilidad que proporciona una línea com-
pleta de innovadores sistemas de apli-
cación e impresión de etiquetas. Con
más de 95 años de experiencia, ofre-
ce soluciones totalmente integradas
que proporcionan calidad y seguridad
a los productos, adaptación a las nor-
mativas y a los minoristas, evitando re-
tiradas de productos y mejorando los
procesos de fabricación.

Marken-Imaje lanza las
codificadoras SmartDate X40 y

la impresora 9232
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El ERC Europe Shirinkage Group
(Efficent Consumer Response), con el
apoyo de Checkpoint Systems, cele-
bró en febrero el taller interactivo
‘Pérdida desconocida y Auto escaneo:
beneficios, retos y oportunidades’, pa-
ra ayudar a los minoristas europeos y
a la industria a conocer nuevas estra-
tegias eficaces de control de pérdidas.
El evento reunió a destacados exper-
tos en prevención de pérdidas de la in-
dustria minorista europea para com-
partir ideas y facilitar mejores prácti-
cas en el área del auto escaneo.
El desarrollo del “escaneo, la colabo-
ración en bolsa y la compra” es un fe-
nómeno en despegue en toda Europa.
Ha ganado popularidad entre los clien-
tes porque reduce el tiempo dedicado
a hacer cola en caja y por la garantía
de la fiabilidad del número de cajas en
funcionamiento. Esto ayuda a mante-
ner la eficiencia de almacenamiento
y mejorar la experiencia de compra del
cliente.
La sesión se concentró en un informe
de Adrian Beck, jefe del Departamento
del Departamento de Criminología de
la Universidad de Leicester, sobre “El
Impacto y el Control de la Pérdida en
el auto escaneo”. Remarcó la impor-
tancia del diseño de las zonas de au-
to escaneo para controlar las pérdi-
das, advirtiendo que lo ideal sería que
se encontrase lejos de las salidas, con
límites identificables, tales como es-
tanterías bajas, y con una sola entra-
da y salida. El personal debe ser tam-
bién muy visible para los clientes y es-
tar en condiciones de ‘vigilar’ eficaz-
mente en las zonas de auto escaneo.
Las discusiones entre los expertos de
la industria llegaron a la conclusión de
que la mayor presencia de personal
capacitado para ayudar con las má-
quinas de auto escaneo y ofrecer el
asesoramietno a los clientes ayuda-
ría a crear un fuerte elemento de di-
suasión a los ladrones y favorecería la
satisfacción del cliente en caja.
James Airey, Manager de Fórmula en
Asda Wal-Mart, comentó que el auto
escaneo en cajas ha recibido una res-

puesta muy cálida por parte de los
clientes de Asda, pero reconoció que
los sistemas de prevención de pérdi-
das tuvieron que ser incorporados en
la distribución de la tienda, y la pre-
sencia de personal aumentó en la par-
te delantera de la tienda para desalen-
tar el hurto.
ECR Europe es un movimiento de co-
laboración comercial y organismo de
la industria, cuyo objetivo es concien-
ciar sobre las demandas del consu-

midor y promover  la eliminación de
costes innecesarios derivados de la
cadena de suministro. 
Checkpoint Systems es líder global en
gestión de pérdida desconocida,  vi-
sibilidad de mercancía y soluciones de
etiquetado para ropa. Permite a los
minoristas y sus proveedores reducir
los hurtos, mejorar la disponibilidad de
la mercancía y gestionar los datos en
tiempo real para conseguir la excelen-
cia operativa.

Control de pérdidas
desconocidas y auto escaneo

como formas de pago
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Tools Group libera su versión 130 de la aplica-
ción Demand Collaboration Hub (DCH) para rea-
lizar el Forecast Colaborativo.
La aplicación DCH permite integrar la visión de las
diferentes partes de la empresa, incluso, en or-
ganizaciones extensas y complejas, que pueden
aportar conocimiento al proceso de cálculo de las
previsiones, promoviendo la creación de una pre-
visión consensuada en un proceso colaborativo.
Se pueden comparar datos y evaluar la exactitud
de las diversas provisiones de venta que existen
en una organización.
Puede gestionar hasta cinco variantes de previsio-
nes para cada producto, que puede ser el input de
un departamento o de un área funcional, los datos
de los puntos de venta o el input de cualquier otra
fuente. Al final, se genera una previsión única en
un periodo por el consenso entre los participantes,
por lo que las distancias inter-departamentales
se minimizan. Además, se puede acceder a la web
para introducir sus correcciones de venta en el sis-
tema, facilitando así una previsión única para to-
da la organización. Dicha aplicación viene a com-
pletar la suite de demanda de ToolsGroup (SO99+
Demand), ya que la previsión consensuada resul-
tante es directamente importada a la solución
‘Service Optimizer 99+’, cerrando así la planifica-
ción de demanda y continuando con el resto del
ciclo de planificación: del servicio y del reaprovi-
sionamiento.

ToolsGroup, proveedor de tecnología pa-
ra optimizar el inventario
ToolsGroup ayuda a las compañías a alcanzar los
niveles de servicio deseados, incrementar sus in-
gresos y mejorar su forecast con el mínimo de in-
ventario global. Es proveedor de tecnología para
la optimización del inventario en todo el mundo
con más de 200 clientes. En España, empresas
como ABM, Rexel, Alcampo, Alkar, Amara,
Mantequerías Arias, etc. han implantado sus solu-
ciones. Sus oficinas centrales en Europa están
en Amsterdam, aunque también cuenta con ofici-
nas en Reino Unido, Francia, Italia, Estados
Unidos y en España. 

ToolsGroup ofrece
al mercado su

aplicación de
Forecast Corporativo
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Feiraco es una cooperativa agrogana-
dera de amplio arraigo en las tierras
situadas entre Compostela  y el
Atlántico, que con más de 3.800 socios
es la cooperativa láctea más importan-
te de Galicia;  que factura anualmente
de más de 100 millones de euros, y da
empleo directo industrial a más de 200
trabajadores.
Su actividad principal es la elaboración
de productos lácteos: Leche UHT (en-
tera, semidesnatada y desnatada);
Leche UHT UNICLA (Leche Premium);
Leche UHT (enriquecidas); Leche fer-
mentada (Laban); Yogures líquidos (na-
tural y fresa); Nata UHT (para montar
y para cocina) y Batidos UHT (choco-
late, vainilla y fresa).
Desde su nacimiento, en el año 1968,
ha estado comprometida con el
desarrollo económico y social  de su
entorno y, para ello, ha tenido que ha-
cer frente a las dificultades y demostrar
que es capaz de desenvolverse en un
mundo cada vez más competitivo y ri-
guroso en la reglas de mercado.
Para alcanzar y mantener esa compe-
titividad ha establecido una estrategia
basada en tres pilares fundamentales:
la calidad, la innovación y la respon-
sabilidad social; persiguiendo la obten-
ción de un mayor beneficio para sus
socios y el liderazgo del mercado en
sus actividades de negocio.
FEIRACO Y LA CALIDAD: Feiraco en-
tiende la calidad no solo como un va-
lor en sí misma, sino como la constan-
te satisfacción del cliente y el ansia de
mejora continua en sus productos y
servicios. Para ello, desde sus inicios
ha ido avanzando en este camino con

multitud de he-
chos relevantes
como son:
• En el año
1979 ,instala en
las explotacio-
nes ganaderas
de sus socios los
primeros tan-
ques de refrige-
ración de leche
de Galicia.

• Desde el año 1984, crea un Servicio
de Asesoramiento Técnico (veteri-
nario y agronómico) para sus so-
cios.

• En el año 1996, implanta la metodo-
logía A.P.P.C.C. en su industria lác-
tea.

• En el año 1997, obtiene el sello de
salubridad para la comercialización
de sus productos lácteos en el ám-
bito de la Comunidad Europea.

• En el año 1998, obtiene la certifica-
ción de la marca de garantía
“Galicia Calidade”.

• En el año 1999, obtiene por prime-
ra vez una certificación de calidad
emitida por la Asociación Española
de Normalización y Certificación
(AENOR), bajo la norma UNE-EN
ISO 9000:1994.

Desde entonces, se han ido renovan-
do las certificaciones de gestión de la

calidad bajo las normas de la familia
9000 (9001:2000; 9001:2008) hasta el
período más reciente, donde:
• En el año 2006, obtiene la certifica-

ción Halal (Instituto Halal).
• En el año 2009, obtiene la certifica-

ción de inocuidad de los alimentos
emitida por AENOR, bajo la norma
UNE-EN ISO 22000:2005, para la
elaboración y envasado de leche
UHT.

Y se llega al momento actual:
• Agosto del año 2010, obtiene la cer-

tificación emitida por AENOR para
el uso del logotipo LETRA Q (LEche
cruda de vaca, TRAzabilidad y
Qualidad) y autorizada por el
Ministerio de Medio Ambiente,
Medio Rural y Marino; convirtiéndo-
se en la primera empresa láctea es-
pañola en comercializar sus produc-
tos con el etiquetado Letra “Q”.

José Luis Antuña Álvarez Director General de Feiraco

Su apuesta por la herramienta de las

certificaciones ISO 9001 o ISO 22000, entre

otras, les ha permitido ser más competitivos en

un entorno de libre mercado 

La cooperativa Feiraco, a la
vanguardia de la calidad y

seguridad alimentaria

Sumario

A nivel interno, las certificaciones de calidad introducen en la colectividad guías de

actuación claras, asumidas y compartidas por  todas las personas que integran la

cooperativa, que permiten una mejor organización, un mejor autocontrol y una

mayor eficacia en el desarrollo de las actividades.

Mención especial merece el haber obtenido la certificación AENOR de inocuidad de

los alimentos (ISO 22000), gracias a la dedicación y el esfuerzo demostrado por sus

socios, para la producción ganadera de leche de vaca en sus explotaciones.
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AENOR presenta “Microbiología de
los Alimentos”, un nuevo manual que
permite el acceso rápido y sencillo
a 34 normas UNE que desarrollan
métodos de análisis microbiológicos
de los productos alimenticios para el
consumo humano y animal. Las cita-
das normas UNE contienen, entre
otras, especificaciones relativas a: 

- Preparación de medios de cultivo
en laboratorio.
- Preparación de muestras de ensa-
yo, suspensión inicial y diluciones
decimales para examen microbioló-
gico.
- Reglas específicas para la prepa-
ración de carne y productos cárni-
cos.
- Reglas específicas para la prepa-
ración de pescados y productos de
la pesca.
- Detección de Salmonella, Escheri-
chia coli O157, Shigella spp.,
Yersinia enterocolítica, Clostridium
perfringens, etc…
- Protocolo de validación de méto-
dos alternativos.
- Aplicación de la reacción en cade-
na de la polimerasa (PCR) para la
determinación de patógenos.
- Método horizontal para el recuen-
to de estafilococos coagulasa-posi-
tivos: técnicas que utilizan el medio
agar de Barid-Parker, el medio de
agar de plasma de conejo y fibrinó-
geno, detección y técnica NMP pa-
ra números bajos.
- Requisitos generales y guías para
el exámen microbiológico.
- Determinación de la vitamina B6.

- Cribado microbioló-
gico para alimentos
irradiados utilizando
p r o c e d i m i e n t o s
LAL/GNB.
Todas ellas están
clasificadas según
su propio código y
su título.
El desarrollo e im-
plantación de méto-
dos normalizados en
los laboratorios de
microbiología de ali-
mentos representa
un importante papel
en el sector econó-
mico y social. Con ello,  se permite
disponer de métodos de análisis re-
conocidos internacionalmente, esta-
bleciendo esquemas de funciona-
miento equivalentes entre laborato-
rios. Además, se asegura  la integri-
dad de los resultados y datos obte-
nidos en los análisis. Incluso, garan-
tiza la calidad y la seguridad de los
alimentos sometidos a control, fa-
voreciendo la confianza de los clien-
tes.

En su contenido se encuentran: 
- Requisitos generales y Guía pra
el Análisis.
- Medios de Cultivo en laboratorio,
y en ella:
• Directrices para el control de cali-
dad.
• Guía práctica para las pruebas de
rendimiento.

- Metodología de la toma de mues-

tras: Preparación de las muestras
de ensayo, suspensión inicial y di-
luciones decimales para examen mi-
crobiológico.

- Reacción en cadena de la POLI-
MERARSA (PCR) para la detec-
ción de patógenos en los alimen-
tos con  muestras para la detección
cualitativa y la amplificación y detec-
ción para los métodos cualitativos. 

Las normas son susceptibles de re-
visiones periódicas para asegurar su
actualidad y consonancia con los
progresos de la industria y de la so-
ciedad. Por esta razón, aunque to-
das las normas contenidas en este
manual están vigentes a la fecha de
cierre de edición, julio de 2010, pue-
de ocurrir que en el futuro las modi-
ficaciones que se produzcan en el
catálogo de normas UNE afecten a
esta selección. 

Editor: AENOR ISBN: 978-84-8143-698-
Precio: 41,6 euros

AENOR
www.aenor.es

aenor.publicaciones@aenor.es

Microbiología de los
Alimentos
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Reglamento (UE) Nº 61/2011 de la
Comisión
de 24 de enero de 2011
Objeto: Se modifica el Reglamento (CEE) nº 2568/91 re-
lativo a las características de los aceites de oliva y de los
aceites de orujo de oliva y sobre sus métodos de análi-
sis.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 27/01/2011
Comentarios: Con el fin de establecer un período de
adaptación a las nuevas normas, permite la implantación
de los medios necesarios para su aplicación y no pertur-
bar las transacciones comerciales.

�

Reglamento (UE) Nº 150/2011 de la
Comisión
de 18 de febrero de 2011
Objeto: Se modifica el anexo III del Reglamento (CE) nº
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
se refiere a la caza de cría y la caza silvestre y a la car-
ne de caza de cría y de caza silvestre.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 19/02/2011
Comentarios: En algunos Estados miembros en los que
existe una larga tradición cinegética, es costumbre utilizar
la cabeza entera de los animales, incluidos los propen-
sos a la infestación por triquinas, como trofeo de caza.

�

Reglamento (UE) Nº 151/2011 de la
Comisión
de 18 de febrero de 2011
Objeto: Se modifica el anexo I del Reglamento (CE) nº
854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
se refiere a la caza de cría.
Fecha: 19/02/2011
Comentarios: Cuando la autoridad competente dé su au-
torización para que sea el operador de la empresa alimen-
taria quien deje constancia de la correcta ejecución del sa-
crificio y el sangrado de los animales, el veterinario ofi-
cial o autorizado realizará controles periódicos de la ac-
tuación de la persona que lleve a cabo el sacrificio y el
sangrado.

�

Reglamento (UE) nº 144/2011 de la
Comisión
de 17 de febrero de 2011
Objeto: Modifica el Reglamento (UE) nº 206/2010, por el
que se establecen listas de terceros países, territorios o
bien partes de terceros países o territorios autorizados a
introducir en la Unión Europea determinados animales o
carne fresca y los requisitos de certificación veterinaria.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 18/02/2011

Comentarios: Durante un período transitorio que se ex-
tenderá hasta el 31 de mayo de 2011, podrán seguir in-
troduciéndose en la Unión partidas de bovinos domésti-
cos destinados, tras la importación, a la cría o a la produc-
ción, que vayan acompañados de certificados acordes con
el modelo BOV-X, con arreglo al anexo I, parte 2, del
Reglamento (UE) nº 206/2010, expedidos antes de que se
introdujeran las modificaciones que comporta el artículo
1 del presente Reglamento.

�

Decisión de la Comisión
de 10 de febrero de 2011
Objeto: Se modifica la Decisión 2009/821/CE en lo rela-
tivo a las listas de puestos de inspección fronterizos y uni-
dades veterinarias de Traces.
Fecha: 11/02/2011
Comentarios:  A raíz de la solicitud de varios países, se
modifican los Anexos I y II de la Decisión 2009/821/CE,
estableciendo la lista de unidades centrales, regionales y
locales que forman parte del sistema informático veterina-
rio integrado (Traces).

�

Reglamento (UE) nº 53/2011 de la
Comisión 
de 21 de enero de 2011
Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) nº 606/2009, que
fija determinadas disposiciones de aplicación del
Reglamento (CE) nº 479/2008 del Consejo en lo relativo
a las categorías de productos vitícolas, las prácticas eno-
lógicas y las restricciones aplicables.
Boletín: Diario Oficial de la Unión Europea.
Fecha: 22/01/2011
Comentarios: La Organización Internacional de la Viña
y el Vino (OIV) ha adoptado nuevas prácticas enológi-
cas. Con el fin de ajustarse a las normas internacionales
vigentes en este ámbito, y dar a los productores de la
Unión las nuevas posibilidades ofrecidas a los producto-
res de los países terceros, conviene autorizar en la Unión
estas nuevas prácticas enológicas en las condiciones de
utilización definidas por la OIV. Para que los nombres de
las variedades de vid sean más claros, se procede a in-
dicar los nombres de las mismas en las distintas lenguas
de los países donde se utilizan tales variedades.

�

Europea �
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XIII Salón de la Alimentación
Fecha: 15-17 marzo 2011
Lugar: Valladolid
Asunto: El Salón de la Alimentación apuesta en 2011 por un
concepto ferial innovador y profesional, adaptado a los mode-
los de negocio actuales; un espacio donde mostrar ideas nue-
vas, encontrar soluciones a problemas específicos, conocer
adelantos técnicos y mantener encuentros personales.
Información: Feria de Valladolid
Tel.: +34 983 429 300/209
Fax: +34 983 355 935
E-mail: comercial@feriavalladolid.com
www.feriavalladolid.com/alimentaria/

�

Intersicop 2011
Fecha: 24-28 marzo 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Salón Internacional de Panadería, Confitería e
Industrias afines. Recoge toda la oferta de materias primas,
productos intermedios, ingredientes y mejorantes panarios;
almacenamiento y dosificación de materias primas e ingre-
dientes; maquinaria y equipos para la reparación, elabora-
ción y conservación de masas panarias; masas congela-
das; hornos para la cocción, horneado y puesta en tempe-
ratura de los productos; medios de transporte frigorífico; equi-
pos informáticos para la gestión de la producción y venta;
equipamiento comercial para los establecimientos de venta;
franquicias de panaderías, pastelerías y puntos calientes; es-
pecialidades y complementos para la panadería y pastelería;
productos elaborados de alta gama; y servicios para la ela-
boración y venta de productos de la panadería y pastelería. 
Información: Infoifema
Tel.: 902 22 15 15
Fax: +34 91 722 57 95
E-mail: infoifema@ifema.es
http://www.ifema.es/web/ferias/intersicop/

�

Alimentaria&Horexpo Lisboa 2011
Fecha: 27-30 marzo 2011
Lugar: Lisboa (Portugal)
Asunto: Alimentaria&Horexpo Lisboa es el próximo proyec-
to de Alimentaria Exhibitions. La iniciativa ferial supone el na-
cimiento de la mayor plataforma de negocios en Portugal pa-
ra los sectores de la alimentación, distribución, hostelería y
tecnología alimentaria. Alimentaria Lisboa, Horexpo y
Tecnoalimentaria pasan a celebrarse conjuntamente en una
convocatoria en la que cada salón mantiene su propia per-
sonalidad e importa sinergias para cada uno de los sectores. 
Información: Alimentaria Exhibitions
Marta Catalá
Tel.: +34 93 452 11 00
Fax: +34 93 567 96 93

E-mail: mcatala@alimentaria.com
http://www.alimentariahorexpo-lisboa.com/

�

Interfood
Fecha: 5-7 abril 2011
Lugar: San Petersburgo (Rusia)
Asunto: Exhibición internacional alimentaria, de bebidas e
ingredientes. Los líderes del sector y otras compañías na-
cionales e internacionales tienen cita todos los años para
promover el desarrollo dinámico de sus negocios, y pre-
senta a los visitantes para el futuro de la industria.
Información: PrimExpo
Telf.: +7 (8)12 380 6000
Fax: +7 (8) 12 380 6001
E-mail: www.primexpo.com

�

Food & Hotel Indonesia 2011
Fecha: 6-9 abril 2011
Lugar: Yakarta (Indonesia)
Asunto: Feria bienal que recibe al mercado de alimentos,
bebidas e insumos para hoteles, restaurantes y catering
del mundo y de la región. Acoge a los profesionales de la
industria alimentaria desde 1999. Esta edición contará con
850 expositores y con la representación de 37 países. Se
esperan más de 18.600 visitantes.
Información: Irene Salazar
Telf.: +54 (11) 4555-0195
Fax: +54 (11) 4554-7455
E-mail: Irene@feriasalimentarias.com
formularios@feriasalimentarias.com

�

Salón de Gourmets 2011
Fecha: 11-14 abril 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Feria internacional, exclusivamente profesional, de-
dicada a los productos de alimentación y bebidas de cali-
dad, considerada como la primera de Europa en el sector.
Se celebrarán foros, conferencias, mesas redondas, degus-
taciones y demás actividades paralelas vinculadas con el
mundo gastronómico. Además, habrá un campeonato de
España de Cocineros. La feria está dirigida a los fabrican-
tes, productores y elaboradores del sector de la alimenta-
ción y las bebidas de calidad.
Información:
Tel.: 91 489 651
Fax: 91 548 7133
E-mail: www.gourmets.net

�

Ferias y Congresos �



easyFairs busca ejecutivos de ventas

Perfil:

• Comercialización de los salones profesionales de easyFairs en España.
• Licenciados/Diplomados con experiencia demostrable en ventas, 

presencial o telefónica, o ambas.
• Se valora conocimientos de inglés y experiencia en la comercialización

en el sector ferial, prensa escrita, radio u otros medios de comunicación,
así como seguros, trabajo temporal y telecomunicaciones.

• Centro de trabajo en Madrid, c/ Princesa 31.
• Retribución fijo + variable (50%) + Ticket Restaurant.
• Acostumbrados al trabajo por objetivos.
• Buenos comunicadores.
• Buena presencia.
• Edad a partir de los 33 años (no descartamos candidaturas más jóvenes

con experiencia demostrada).
• Para solicitar más información: iberia@easyfairs.com 

Tablón
de anunc ios  breves
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