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CHRAHANSEN

Chr. Hansen — La eleccién natural

Cada dia, millones de personas consumen productos que contienen ingredientes de
Chr. Hansen en todo el mundo. Chr. Hansen es el lider indiscutible en suministrar
ingredientes naturales, sequros y saludables a la industria alimentaria global.

Nosotros suministramos:

Cultivos

Enzimas

Colarantes Naturales
Probioticos

-

Creemos que un estrecho trabajo en colaboracion con nuestros clientes es clave para
crear los nuevos e innovadores ingredientes del manana.

Chr. Hansen, S.L, - La Fragua, 10 — 28760 Tres Cantos - Tel.2 91 806/ 09 30 - www.chr-hansen.es
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tarea de hacerles llegar la informacion que tratamos.

Desde ese momento, y hasta el dia en que escribo estas lineas, hemos
podido constatar de primera mano lo que todos los expertos que habiamos
consultado aseguraban: el poder de comunicacion de las redes sociales es
incalculable.

En menos de un mes, y sin anunciar que estadbamos presentes en estas
redes, hemos conseguido mas de 16.900 vistas de nuestras publicaciones en
Facebook. Ademas, nuestros seguidores en Twitter ya van por 120 y en Facebook
por 150.

A esto, hemos de unir que, recientemente, hemos puesto en marcha un
e-newsletter, o boletin via correo electrénico, para hacer llegar las noticias mas
destacadas a todos aquellos que deseen recibirlo. Le invito a suscribirse en
nuestra pagina web.

La consecuencia mas inmediata de todo esto es que las visitas a nuestra
web se han duplicado en el dltimo mes y no solo eso, sino también las paginas
vistas y los visitantes unicos.

¢ Y todo esto para qué? Para que cada vez llegue a mas gente y de forma
mas rapida y facil toda la informacién que queremos brindarle.

Ademas, estas herramientas nos permiten ofrecerle informaciones que
antes, por nuestro método de trabajo, nos era imposible hacer. Como ejemplo, en
los ultimos dias hemos asistido a las jornadas "¢Qué hay detras de un producto
innovador?: Alimenta la innovacion" y "La huella de carbono. Un nuevo reto para
el sector agroalimentario” y en ambas, a tiempo real, hemos informado de su
desarrollo via Twitter.

En un futuro cercano, tenemos mas proyectos, todos ellos con el objetivo
de informarle cada vez mas y mejor y de los que le iremos avisando puntualmente.

Como siempre, queremos recordarle que nuestra web www.eypasa.com,
nuestra pagina en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria y
nuestro Twitter https:/twitter.com/RevistaAlimenta le ofrece cualquier informacion
complementaria que desee.
www.revistaalimentaria.es

WWw.eypasa.com
www.legalimentaria.es

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizacién previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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Los institutos

tecnolégicos del
Embalaje, Transporte y Logistica
(ITENE) y Optica, Color e Imagen (Al-
DO) estan desarrollando el proyecto
de 1+D Smart Cold Pack, cuyo objeti-
vo es el desarrollo de un envase ali-
mentario capaz de informar sobre el
control de la cadena de frio.

El proyecto —cuya duracién es de tres
anos y esta financiado por el IMPIVA
de la Generalitat Valenciana y los
Fondos FEDER de la Unién Europea-
investiga para obtener a bajo coste
tintas inteligentes para offset, hueco-
grabado y flexografia aplicadas en en-
vases que reaccionen a los cambios
de temperatura de los alimentos y, de
esta forma, garanticen su seguridad.
Mantener la cadena de frio de los ali-
mentos refrigerados o congelados a
lo largo de toda la cadena de distri-
bucién implica garantizar la seguridad
de los alimentos, mejorando la con-
fianza del consumidor.

Si bien en la etapa de distribucién
existen medios técnicos y humanos
especializados para garantizar el
mantenimiento de la cadena del frio,
es preciso buscar también un meca-
nismo que controle o informe sobre
posibles roturas de la cadena de frio
desde que el producto es adquirido
por el consumidor.

Con el objetivo de suplir estas caren-
cias, en este proyecto se desarrolla-
ran envases inteligentes de bajo cos-
te, capaces de informar sobre la tem-
peratura a la que ha sido distribuido
un producto durante toda su cadena
de suministro, asi como de responder
a las nuevas necesidades de los con-
sumidores respecto a control y segu-
ridad de los alimentos. Los indicado-
res podrian informar sobre la tempe-
ratura (Tl) o pueden mostrar un his-
torial (TTI) a través de un cédigo de
color.

Las ventajas de este tipo de envase
son evidentes. Desde el punto de vis-
ta empresarial, esta tecnologia permi-
tira abaratar los costes al integrar el
indicador en el proceso productivo tra-
dicional. Y para los usuarios, servira

para garan-
tizar la ido-
neidad de
los alimen-
tos para su
consumo vy
otorgar a los
productos
que utilicen
estos nue-
VOS envases
un matiz di-
ferenciador
respecto a
otros similares.

En otro orden de temas, Rafael Miré,
director general de Industria y maxi-
mo responsable del IMPIVA, visito la
sede de ITENE y tomé parte en la
Junta Directiva que se celebré el pa-
sado 6 de octubre. La visita de Miré
coincidié con la conferencia de clau-
sura del proyecto europeo Nafispack,
en la que han participado mas de 130
expertos en envase activo.

Durante su visita, Rafael Mir6 sefnald
que “contar con unas empresas de
envase, embalaje, transporte y logis-
tica competitivas es esencial para una
economia como la valenciana que tie-
ne un alto componente material € im-
portantes flujos comerciales tanto de
importacién como de exportacion”.
Mir6 trasladé a los empresarios del
sector la “voluntad firme” de la
Conselleria de Economia, Industria y
Comercio de seguir apostando por el
sector fomentando la innovacién, la
internacionalizacién y la diversifica-
cion del tejido productivo.

El director general de industria reali-
z6 una detenida visita a las instalacio-
nes, laboratorios y plantas de inves-
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royecto Smart Cold Pack, de

ITENE: nuevos envases
inteligentes que informaran sobre
la cadena de frio

tigacion de ITENE, como el Centro de

Simulacién de  Riesgos  del
Transporte; el RFID TechCenter, el la-
boratorio de caracterizacion de ma-
teriales y envases y la planta de des-
arrollo de nuevos materiales, entre
otros.

La labor de ITENE es proporcionar
soluciones integrales a la industria en
materia de envase, embalaje, trans-
porte y logistica. Mas del 87% de la
actividad de ITENE se orienta a las
actividades de |+D+i. En el plano in-
ternacional, el centro ha participado
en 22 proyectos colaborando con 140
socios distintos y obteniendo unos re-
tornos europeos de 5,4 millones de
euros desde 2007.

En el plano nacional, ITENE partici-
pa en 9 fondos tecnolégicos junto a
26 empresas en proyectos Innpacto e
Innpronta.

Anivel regional, ITENE apuesta por la
colaboracion entre institutos tecnolo-
gicos y por la 1+D con empresas. En
estos momentos, el centro interviene
en 35 proyectos del IMPIVA junto a 38
empresas y otros 6 proyectos de rele-
vancia impulsados por la Conselleria
de Economia, Industria y Comercio de
los que forman parte 25 empresas.



Un éxito de muchos:

mas empresas
mas competitivas

Gracias al apoyo de empresas, administraciones piblicas,
centros de investigacion y otras entidades, en 25 anos la cultura de la calidad
ha ayudado a transformar la estructura econémica de nuestro pais.
Hoy, las empresas tienen a su disposicion 29.000 normas técnicas
donde encuentran las mejores practicas;
y 62.000 certificados distinguen el trabajo bien hecho.
AENOR, 25 aios ayudando a las organizaciones a ser mas competitivas,

AENOR miziiory cencacon

902 102 201 - info@aenor.es - www.aenor.es

AENOR INTERNACIONAL: Chile * Brasil * México * Perii * Panama * El Salvador * Guatemala * Rep. Dominicana * Portugal * Italia * Polonia * Bulgaria » Marruecos.
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en mi negocio?

comunicacion y con una estrategia adecuada, practicamente
cualquier empresa y profesional puede obtener una ventaja
competitivay una serie de resultados concretos relativos a:

* | a captacion de nuevos clientes y/o prospectos [ya sean
particulares o empresas).

* La fidelizacion y mejora de la relacion y atencion de los
clientes existentes.

s |a percepcion de la empresa y de sus profesionales como
expertosy lideres en una determinada area o disciplina.

» El posicionamienta de la organizacion como abierta al uso
de nuevas tecnologiasy en la vanguardia en su sector.

Linked [f3]. facebook. twitker

Si estd Interesado en conocer comno las Redes Soclales pueden
ayudarle a obtener resultados comerciales optimizando el ROl de su
empresa, puede concertar una entrevista sin ningin compromiso
ton uno de nuestros Consultores de Negocio, a través de

email info@activosm.es tel. +34 917196 5295  skype activo.sm

b ACTIvVO

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es
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La Entidad Nacional de Acreditacién
—ENAC- ha concedido la primera acre-
ditacion al Laboratorio Interprofesional
Lechero de Cantabria para certificar las
Guias de Buenas Practicas en vacuno,
ovino y caprino de leche. Dichas guias
han sido elaboradas por el Ministerio
de Medioambiente y Medio Rural y
Marino junto con el sector y contienen
unas recomendaciones de higiene en
las explotaciones, con exigencias que
van mas alla del mero cumplimiento le-
gal, y que incluyen aspectos relativos
tanto a la salud y bienestar de los ani-
males como a los aspectos medioam-
bientales, que hacen que el sistema de
produccion se adecle a lo demanda-
do por los consumidores y todo ello su-
pervisado de manera constante por en-
tidades de certificacion.

La elaboracion de estas guias es una
consecuencia mas del cambio que se

NAC garantiza el control de
buenas practicas en
explotaciones ganaderas

esta acometiendo en cuanto a la ges-
tién y control de las explotaciones ga-
naderas, lo que a su vez esta reper-
cutiendo directamente en la obten-
cion de un producto final de calidad.
Este cambio responde a la propia si-
tuacion actual. A raiz de las crisis ali-
mentarias, el consumidor reclama
mayores garantias de que los pro-
ductos que consume son seguros en
toda la cadena alimentaria (de la
granja a la mesa), por lo que tanto la
produccién primaria como la industria
se han tenido que adaptar a nuevos
estandares, no solo de calidad, sino
también de higiene y seguridad. De
la misma manera se han hecho cada

vez mas comunes en el ambito agro-
alimentario la utilizacién de sistemas
de certificacion acreditada como me-
dio para trasladar al consumidor la
existencia y fiabilidad de los nuevos
estandares y aumentar asi su con-
fianza en los productos que adquie-
re.

ENAC desarrolla su actividad en el
ambito estatal evaluando, a través de
un sistema conforme a normas inter-
nacionales, la competencia técnica
de las organizaciones que ofrecen
servicios de Evaluacién de la
Conformidad (laboratorios, entidades
de certificacion e inspeccion, etc.)
que operen en cualquier sector.

Centre de Recerca en Seguretat

i Control Alimentari

UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

IV CONGRESO DE INGENIERIA Y BIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Esta edicion se celebrara en Barcelona el 17 de noviembre, en el Recinto de Gran Via (Expoquimia) dentro del
area “Food Innovation”.

Una informacion mas detallada se encuentra en:

www.eba2011.com

EBA 2011

| % ENGINYERIA I BIOLOGIA
DELS ALIMENTS
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joser-BioRad: nueva

alianza en el sector
de la seguridad
alimentaria

Con el objetivo de proporcionar las mejores solucio-
nes para la seguridad alimentaria, Bioser, S.A. se alia
con Bio-Rad Food Science para poder atender las
demandas del mercado espariol.

De ese modo, Bioser, completa su catalogo con la in-
corporacion de un amplio rango de productos de gran
calidad, desde nuevos medios cromogénicos hasta las
técnicas de biologia molecular (con PCR a Tiempo
Real). Estos productos permiten minimizar el tiempo
en la obtencién de resultados, reduciendo costes y
mejorando la gestion de calidad. La mayoria de micro-
organismos patégenos (p.ej. E.coli, Listeria monocy-
togenes, Salmonella spp, Campylobacter...) pueden
analizarse con estas técnicas.

“Los Laboratorios de Calidad y las industrias alimen-
tarias merecen un servicio personalizado. Para ello, la
alianza de dos empresas tan sélidas en el mercado y
con una experiencia de mas de 25 afios dando servi-
cio y atencion al cliente permitird ofrecer las solucio-
nes que el creciente mercado espanol requiere. Con
un experto equipo comercial y técnico, y la sinergia
con otras representadas de larga tradicién en Bioser
(como 3M, Biokar Diagnostics, Microgen Bioproducts,
Orion, Romer Labs®, etc) estamos convencidos de que
Bioser cumplira las expectativas referidas a la crecien-
te demanda en el nivel de calidad de los productos,
servicios y formacion”, aseguran los responsables de
la compania.

olmar inaugura
laboratorio

Tras el acuerdo alcanzado con la empresa ACI
Mancha, Dolmar ha puesto en marcha en sus ins-
talaciones de Alcazar de San Juan, Ciudad Real, un
nuevo laboratorio de analiticas enoldgicas y agroa-
limentarias que complementa las modernas insta-
laciones de Rioja. La oferta que se presenta es am-
plia, ofreciendo ademas de analisis rutinarios en
enologia (grado, azucares, acidez, sulfuroso), ana-
lisis cromatograficos (plaguicidas, histamina, ocra-
toxina A, fenoles volatiles, compuestos halogena-
dos, perfiles aromaticos, etc.), microbiologia (bacte-
rias acéticas, lacticas, mohos), etc.

Bureau Veritas, lider del mercado
mundial en la certificacion de esquemas
agroalimentarios y en la inspeccién
de productos alimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico multidisciplinar
y especialistas en los diferentes subsectores
alimentariosya lo largo de toda la cadena de suministro:
“de lagranja alamesa”.

Algunos de nuestros productos y servicios
en el sector agroalimentario son:

Produccion primaria = Etiguetado facultativo de vacuno / huevos
® GLOBALGAP cultives y acuicultura ® Certificacién de Aceite de Oliva Virgen Extra
w Cartificacion de fertilizantes ® Ecootiquetado MSC
® Tesco Nurture [Marine Stewardship Councill
® Produccion Integrada
= Referenciales privados: Sector restauracion
“Las Patatas del Abuelo” = |50 22000
® Marca de Calidad "Gamba de Palamés” ® Sistemas de inspeccion APPCC / calidad de
® Marca de Calidad “PescadeR[as" producto / calidad percibida por el cliente

» e — [cliente misterioses] [ valoraciones de etiquetado f
8/D0P-"Mexiildnde Galici valoraciones nutricionales y de mends
® Marca de Garantia "Carne de Caza-APROCA"

® Certificacion pesquerias sostenibles MSC

Sector Gran Distribucidn
IMarine Stewardship Councill

® Sistemas integrales de homologacion
y seguimiento de proveedores a nivel mundial

Sector transtormador ® Inspeccionde productos en piataformas

= (5022000 logisticas y en origen

® BRC Food / Packaging / u Inspecciones en hipermercados, supermercados
Storage & Distribution y plataformas logisticas: sequridad alimentaria

yAPPCC / disefio higiénico de infraestructuras /

sisternas de gestién de calidad y seguridad

= EN 15593 Certilicacion para la industria alimentaria / sistemas de aprovisionamiento
del envase y embalaje alimentario logistico f calidad percibida por el cliente ...

Certificacién IS0 9001/ 14001 /22000 /
en supermercados. hipermercados,
plataformas, centrales de compra

® |F5 Food / Legistica

® Certificacion Lista Marco

® Cerlificacidn ausencia de DGM
= Protocols MeDenald's SOMS

Creacion de fichas técnicas de producto, pliegos

® Certificacion FACE . de condiciones, Sistemas Integrales de Gestion
Iproductos aptos para celiacos) de crisis y alertas, validacidn de etiguetado

® EN 15593 Certificacién para la industria de productos, analiticas de productes,
del envase y embalaje alimentario aseseramiento cumplimiento legislacion

f
® GMPs [ FAMI-QS an el sector Vigente, proyrammasiarmalivos
de la alimentacion animal

® Vinos de la Tierra: Castilla/ Castilla y Ledn/
Vifiedos de Espana [ Cadiz / Ribera del Quelles

Dto. Agroalimentario - Tel. 912 702 200
infodbureauveritas.es
www.bureauveritas.es

Move Forward with Confidence
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~ MADRID 26 de Oc
Plaza Ramén y Cajal, s/n 28040 Madrid

9:30 » 10:45 h. Presentacion
- Luis M* Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza Calidad

9:45 » 10:15 h. Certificaciéon de Producto Agroalimentario-Norma UNE-EN-45011
- Mercedes Morchén Miranda. Directora Técnica de Garantiza Calidad Agroalimentaria S.L.

10:15 » 10:45 h. Influencia de los biofilms en los procesos de limpieza para la eliminacion
de Listeria Monocytogenes
- Enrique Orihuel. Consejero Delegado de Productos y Servicios para la Higiene Alimentaria Betelgeux
10:45 » 11:15 h. Pausa café

11:15» 11:45 h. Lineas actuales de la Seguridad Alimentaria y Nutricion en Espana
- Juan Julian Garcia Gomez. Vocal Asesor de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
¥ Nutricion (AESAN)
11:45» 12:15 h. Ley de uridad Alimentaria
- Gonzalo Martinez. Presidente de la Asociacion de Consultores y Formadores de Espana
en Seguridad Alimentaria (Acofesal)

12:15 » 12:45 h. Presentacion Méasters Analiza Calidad 2011
- Graciela Ugarte. Responsable Formacion Auditar Calidad Consultores

12:45 +» 13:15 h. El Licopeno: as s nutricionales y de Seguriad Alimentaria
- Montania Camara Hurtado. Profesora Titular Bromatologia y Nutricion. Facultad de Farmacia
Universidad Complutense de Madrid

13:15» 13:45 h. Contaminaciones emergentes en Seguridad Alimentaria
- Jaume Morales. Especialista de producto MS deAgilent Technologies

13:45 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

A DE SEGURIDAD ALIMENTARIA, NUEVOS RETOS DE FUTURO
fubre 2011. Aula COFARES, edificio nuevo Facultad de Farmacia Universidad Complutense de Madrid

UNIVERSIDAD
= COMPLUTENSE
§

DE MADRID

. [’!COFESI"'IL

Agencia

Espanola de
Seguridad
Alimentaria y

MNutricion

XN N
(ij uLn

GARANTIZA Calilad Agroslimontis

JORNADA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. NUEVOS RETOS DE FUTURO
BARCELONA 17 de Noviembre 2011. Centro BCIN (Badalona) C/ Marcus Pocius, n° 1. Pol. Ind. Les Guixeres

08915 Badalona (Barcelona)

10:00 » 10:15 h. Presentacién
- Joan Solé. Director Técnico de Analiza Calidad Barcelona

10:15 » 10:45 h. Influencia de los limites microbiolégicos en la Seguridad Alimentaria.
Estado actual y futuro
- Luis M*® Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza Calidad

10:45 » 11:15 h. Pausa café

11:15» 11:45 h. Programas de control relacionados con la Seguridad Alimentaria
(Generalitat de Catalunya)
- Mireia Medina i Sala. Jefe del Laboratori Agroalimentari de Cabrils

11:45 » 12:15 h. Preparacion de muestras por microondas. Analisis de Mercurio en alimentos.
- Jesus Garcia de la Fuente. Especialista Milestone (Gomensoro S.A.)

12:15» 12:45 h. Presentacion Masters Analiza Calidad 2011
- Graciela Ugarte. Responsable Formacion Auditar Calidad Consultores

12:45 » 13:15 h. Métodos Rapidos para la Seguridad Alimentaria
- Marineus Bafiuls Pattarelli. Jefe de Ventas 3M Food Safety Department Barcelona

13:15 » 13:45 h. Nuevos métodos de analisis de contaminantes organicos persistentes (COPs)
medianteGC-MS/MS.
- José Maria Sangenis. Jefe de Producto Cromatografia Thermo Fisher Scientific

13:45 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

JORNADA APICOLA

SALAMANCA 14 de Diciembre 2011. Salon de actos Facultad de Farmacia de Salamanca Universidad de

9:30 h. Presentacion
- Julian Rivas. Decano Facultad de Farmacia. Universidad de Salamanca

10:00 » 11:00 h. Buenas Practicas Apicolas
- Jose Sanchez Sanchez. Profesor titular Dpto.Botanica Facultad Biologia Universidad de Salamanca

11:00 » 11:30 h. Café

11:30 » 12:30 h. Nuevos retos en el control de calidad apicola.
Deteccion de residuos contaminantes en productos apicolas.
- Carlos Cordon Marcos. Director Técnico Acuacord calidad.

12:30 » 13:30 h.Trazabilidad en la miel. Exl%enolas legislativas
- Luis M® Gallego Brogeras. Director General Grupo Analiza calidad

13:30 h. Fin de la Jornada. Ruegos y preguntas

Al Generalitat
lJH! de Catalunya

Thermo

SCIENTIFIC

[Gomensoro

VNIVERSIDAD
P SALAMANCA
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Un nuevo estudio publicado en el
American Journal of Clinical Nutrition
subraya, una vez mas, la contribucion
del arandono rojo, o cranberry a la sa-
lud cardiovascular. El estudio se pre-
senté ante la American Heart
Foundation como prueba de la impor-
tancia para la salud cardiovascular del
cranberry y otras frutas y verduras.

El estudio hall6 que los participantes
que consumian la bebida Cranberry
Juice Cocktail de concentracion doble
experimentaron una reduccion significa-
tiva en la rigidez arterial, un indicador de
enfermedades cardiovasculares. Estos
resultados coinciden con investigacio-
nes anteriores que han demostrado que
los alimentos que contienen polifenoles
—entre ellos el cranberry— pueden ser
beneficiosos para la salud vascular. La
rigidez arterial se midi6 a partir de la ve-
locidad de onda de pulso carotideo-fe-

otencial del zumo de cranberry
para la salud cardiaca

moral, una técnica importante para
cuantificar la funcién vascular que cons-
tituye un buen indicador del riesgo de
enfermedades cardiovasculares.

El estudio cruzado midi6 una serie de
indicadores cardiovasculares en partici-
pantes con factores de riesgo alto de
enfermedades cardiovasculares como
el tabaquismo y el sobrepeso. Se midie-
ron la tensién arterial y el flujo sangui-
neo analizando la significacion estadis-
tica, ademas de efectuar andlisis bioqui-
micos de colesterolemia y glucemia.
Los participantes consumieron una be-
bida de zumo de cranberry de concen-
tracion doble, con un 54% de zumo y
dos veces mas antocianinas de lo ha-
bitual. Esto suponia un consumo diario

de antocianinas de 94 mg, superior al
consumo medio actual en EE.UU.(12,5
mag).

El Dr. Joseph A Vita, catedratico de la
Facultad de Medicina de la Universidad
de Boston y director del estudio, afirmé
que “nuestro estudio hall6 un efecto sig-
nificativo del jugo de cranberry sobre la
rigidez adrtica central, reconocida ca-
da vez mas como una medida impor-
tante de la funcién vascular que resul-
ta relevante para las enfermedades car-
diovasculares”. Por su parte, Christina
Khoo, directora principal de ciencias de
investigacion en Ocean Spray, afiadié
que “el cranberry ha demostrado ser be-
neficioso para la salud de todo el orga-
nismo”.

colaborador del lIaboratorio

LESVy

CHEMUNEX

The Rapid Microbiaology Company

—~> OPTIMIZACION de costes analiticos
-> Incremento de PRODUCTIVIDAD
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Empresa
Reglstraca

La confianza.
se gana con la calidad

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

AENOR
El valor de la confianza

AENOR INTERNACIONAL: Chile, Brasil, México, Perii, Panama, El Salvador, Guatemala,
Rep. Dominicana, Portugal, Italia, Polonia, Bulgaria, Marruecos,

|mas empresas
AENOR: 902 102 201 - info@aernor.es - www.aenor.es as competifivas
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Varios estudios clinicos han demos-
trado ya el efecto moderador de los
sintomas de estrés de Lactium®, un
producto de Ingredia Nutritional. La
compafia continda desarrollando
nuevos estudios clinicos sobre su in-
grediente estrella, con el fin de reco-
ger nuevas pruebas suplementarias
que permitan a sus clientes comuni-
car mas eficazmente los beneficios
a los consumidores, respetando las
normas regulatorias actuales.
Lactium® es un hidrolizado de protei-
na de leche natural que contiene un
péptido bioactivo Unico. Descubierto
hace una década por el equipo de
I1+D de Ingredia Nutritional, en cola-
boracién con investigadores acadé-
micos, las propiedades tranquilizado-
ras de este ingrediente se establecie-
ron tras varios estudios clinicos. Esta,
en efecto, clinicamente demostrado
que Lactium®reduce los sintomas de
estrés, unos resultados obtenidos
tanto sobre la percepcién de los con-
sumidores como sobre la medida de
parametros fisioldgicos de estrés.
Con el fin de explotar mejor el poten-
cial de este producto, la compania ha
decidido seguir realizando mas estu-
dios. Asi, un ensayo clinico en cur-
so, llevado a cabo durante un perio-
do corto de utilizacion, muestra resul-
tados muy prometedores. Ingedia po-
dria considerar colaborar con EFSA
(Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria) para obtener la mejor
parte de estos resultados.

EFSA ha rechazado, recientemente,
tres demandas de alegaciones rela-
tivas a la accién moderada de estrés
psicoldgico del hidrolizado tripsico de
caseina, “aunque es importante se-
falar que estos dossieres no han si-
do controlados por Ingredia
Nutritional, ya que no ha estado im-
plicada en estos tramites”, aseguran
los responsables de la compania.
“Por desgracia, datos incompletos y
una mala formulacién han conducido
a EFSA a rechazar estas demandas
que habian sido presentadas de ma-
nera prematura —en un momento

actium®: nuevas pruebas clinicas
de su accion como moderador

de estrés

donde las reglas de presentacién no
estaban aun clarificadas”, afaden.
Ademés, estos dossieres han sido
presentados bajo el articulo 13.1, lo
cual es inapropiado. “En efecto, en el
caso de la presentacion de un dos-
sier para Lactium®, debe hacerse ba-
jo el articulo 13.5, ya que se trata de
un ingrediente patentado cuyos da-
tos cientificos y clinicos son priorita-
rios.

Ingredia Nutritional divisiéon del grupo
industrial lacteo Ingredia Group, es-
ta dedicado al desarrollo, la produc-
cién y la comercializacién de ingre-
dientes nutricionales basados en la
ciencia y soluciones lave en mano,
asi como productos listos para usar,
cuyo destinatario final son las indus-
trias de nutricion y salud de todo el
mundo.

Visitenos en

“®EXPOQUIMIA

Salin jntermacional de la Duimica

Palacio 7, nivel 0 stand D424

desde 1874 al servicio de la industria de proceso

c. moliet, 53 - P, Palou Nord - 08401 Granoliers - Barcelona - SPAIN
T. <434 902 374 000 - F +34 902 375 000 - www.lleal.com - lleal@llieal com

GRUPO
( LLEAL

TAMIZAR
GRANULARSECARENVASAR
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ptipep, de Carbery, elegido
como el hidrolizado proteico

de mejor sabor

Un estudio independiente entre con-
sumidores ha colocado a Optipep SN,
de Carbery, como el hidrolizado pro-
teinico de mejor sabor, con resultados
de sabor y palatabilidad globales sig-
nificativamente mejores que los princi-
pales productos del mercado.
Degustadas en un producto final por
deportistas habituales y usuarios de
productos de nutriciéon deportiva, las
nuevas proteinas hidrolizadas de sue-
ro lacteo de Carbery obtuvieron una
evaluacién significativamente mejor en
cuanto a sabor global, regusto, sensa-
cién en boca, aroma y aspecto.
Carbery encarg6 este estudio sensorial
en profundidad para comprender mejor
la actitud de los consumidores en cuan-
to al sabor y la aceptabilidad en el cam-
po de la nutriciéon deportiva. En el es-
tudio participaron 300 practicantes ha-
bituales de deporte residentes en los
Paises Bajos, con edades entre 26 y 35
afnos. La investigacion fue llevada a ca-
bo por Opinion Group, un especialista
en la evaluacién organoléptica de ali-
mentos y bebidas.

Paul Donegan, director de marketing
de Carbery Food, ha asegurado que

“los resultados de este estudio detalla-
do son muy alentadores para nosotros
y respaldan nuestros estudios propios
sobre el excelente perfil gustativo de
Optipep SN. A medida que crece el
mercado de nutricion deportiva, la de-
manda de los consumidores en ese
segmento presionara cada vez mas a
los fabricantes para que ofrezcan pro-
ductos nutricionalmente potentes que
generen una experiencia sensorial
agradable. Optipep SN cumple ambos
objetivos”.

Con Optipep SN, los fabricantes de nu-
tricion deportiva pueden incorporar pro-
teinas de suero lacteo hidrolizadas sin
comprometer el sabor ni otras caracte-
risticas organolépticas del producto fi-
nal. Nutricionalmente, ofrece concen-
traciones elevadas de dipéptidos vy tri-
péptidos, ideales para proporcionar de
forma rapida péptidos esenciales para
la recuperacion y el fortalecimiento de
los musculos. También permite a los
fabricantes indicar en el etiquetado de
sus productos la presencia de protei-
nas de suero hidrolizadas, lo que pue-
de resultar atractivo para determinados
segmentos de clientes.

ure Circle
lanza un nuevo
endulzante Stevia

PureCircle, productor de stevia de alta
pureza, ha anunciado el lanzamiento
de un nuevo endulzante de stevia, ba-
jo el nombre comercial de Alpha. Este
nuevo endulzante es ideal para empre-
sas que buscan una mayor reduccién
caldrica en sus productos.

Alfa es un paso natural dentro del por-
tafolio de productos de PureCircle, ya
que es un endulzante de stevia de al-
ta pureza, 100% natural. Se compone
de una combinacién patentada de
Glicosidos de Esteviol, desarrollado co-
mo una solucién para productos que
requieran 50-100% de reduccién de
calorias. Tras un extenso desarrollo y
tests sensoriales en el Centro de
Aplicaciones Globales PureCircle en
lllinois, se identificaron mejoras nota-
bles en comparacién con los actuales
edulcorantes de stevia en el mercado.
En particular, su composicién permite
un dulzor mas redondeado y menos
amargo en los niveles mas altos de re-
emplazo de azucar.

La Stevia continda pendiente de apro-
bacién en la Unién Europea y la EFSA
sigue evaluandola.

visite nuestra nueva web: analizacalidad.com
Burgos ® Madrid * Zamora * Valladolid * Ciceres

Barcelona * Galicia ®* Andalucia * Salamanca

calidad

Por ti, calidad

ANAL'ZA SEGURIDAD ALIMENTARIA

MEDIO AMBIENTE

& Por ellos, sequridad alimentaria

Por todos, medio ambiente
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odo listo para la celebracion de
SIMEI-ENOVITIS

Los dias 22 al 26 de noviembre abrira
sus puertas la edicién 2011 de SIMEI-
ENOVITIS, dos salones internaciona-
les especializados dedicados a la eno-
logia, al embotellado y a las técnicas
de viticultura y olivicultura. Sobre una
superficie de mas de 35.000 m? de ex-
posicion, 647 empresas procedentes
de 24 paises se daran cita para parti-
cipar en una de las mas importantes
manifestaciones feriales del sector de
maquinas y equipos para la gestién de
la bodega a nivel mundial.

SIMEI es el escaparate internacional
ideal para presentar todas las innova-
ciones técnicas, maquinas, productos
y servicios utilizados en la produccion,
el embotellado y el empaquetado del vi-
no y de bebidas en general.

Por su parte, ENOVITIS, presente en
los pabellones 9 y 11, es el lugar don-

de donde se exponen todos los equi-
pos relacionados con el sector de la
vifia y se ofrece la oportunidad de ob-
servar, de forma directa, las Ultimas
propuestas tecnoldgicas tanto para la
viticultura como para la olivicultura:
desde la instalacion hasta el cultivo, pa-
sando por el tratamiento, hasta la co-
secha bien sea manual o0 mecanica.

Con el objetivo de enriquecer el progra-
ma de eventos, han sido organizados,
con la colaboracién de Unione ltaliana
Vini, una serie de congresos de parti-
cipacién gratuita considerados como
un momento de intercambio de infor-
macién sobre las tematicas mas actua-
les del sector, como “Desarrollo del em-
pleo de sensores innovadores y su apli-
cacién en viticultura y enologia” o
“Ahorro energético e impacto ambien-
tal para la industria de las bebidas”.

ornadas de Seguridad
Alimentaria de Analiza Calidad

Con el fin de abordar los nuevos re-
querimientos de administraciones y
clientes en materia derivada del con-
trol de la seguridad alimentaria, el
Grupo Analiza Calidad pone en mar-
cha las Jornadas de Seguridad
Alimentaria, organizadas por la consul-
tora del Grupo: Auditar Calidad
Consultores.

Estas jornadas (que se celebraran el
26 de octubre en Madrid; el 17 de no-
viembre en Barcelona; y el 14 de di-
ciembre en Salamanca) pretenden ser
un foro de informacién y formacién, so-
bre las nuevas tecnologias de control
y verificacion, de los productos dentro
del objetivo de “garantizar la salud de
los consumidores”.

Contaran colaboracién de un elenco
de participantes, tanto publicos como
privados, de los mas activos dentro del
sector, y en los cuales han pretendido

reunir a todos los integrantes de refe-
rencia de la cadena alimentaria: ad-
ministracién, productores, servicios ex-
ternos de calidad y clientes: la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (AESAN), el Laboratori
Agroalimentari de Cabrils (Generalitat
de Catalunya); la Universidad
Complutense de Madrid (Facultad de
Farmacia); la Universidad de
Salamanca (Facultad de Farmacia y
Facultad de Biologia); la Asociacién de
Consultores y Formadores de Espana
en Seguridad Alimentaria (ACOFE-
SAL); la Asociacion de Cientificos y
Tecnélogos de Alimentos de Castilla'y
Leon (ACTA-CL); Garantiza Calidad
Agroalimentaria; Agilent Technologies;
Thermo Fischer Scientific; 3M Food
Safety; Gomensoro; Betelgeux; vy
Acuacord calidad, Laboratorio
Agroalimentario.

QUIEN TIENE
HAMBRE,
TIENE HAMBRE
AHORA

Ayudanos a AYUDARLES
con tu donacion de
alimentos

La Fundacié Banc del
Aliments de Barcelona,

es una entidad benéfica
independiente y sin animo

de lucro que, desde el ano
1.987, lucha contra el hambre
de AQUI. Durante el afo 2010
ha repartido gratuitamente
8.200 toneladas de alimentos
consumibles en perfectas
condiciones, excedentarios o
no, donadas por 420 empresas
del sector alimentario, entre
306 entidades receptoras
homologadas que han
distribuido dichos alimentos a
103.744 personas de AQUI que
pasan hambre.

FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS

BARCELONA
Liuitem ARA contra la fam d'AQUI

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona
Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903
info@bancdelsaliments.org
www.bancdelsaliments.org
Mercabarna: Longitudinal 2 -
Transversal 14, 08040 Barcelona
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La calidad de las innovaciones presen-
tadas por los expositores de SITEVI
confirma nuevamente su posicion de li-
der mundial y de salén de referencia de
los sectores vifa-vino y frutas-verdu-
ras. Desde hace afos, esta posicion se
apoya en la capacidad de los fabrican-
tes internacionales de producir nuevas
herramientas de trabajo en la vifia, des-
arrollar técnicas enolégicas al servicio
de la eficiencia en la elaboracién, la
crianza y el acondicionamiento de vi-
nos de calidad, y también, en el caso
del sector de frutas-verduras, de pro-
porcionar herramientas especializadas
y técnicas cada vez mas innovadoras
adaptadas a todas las problematicas
arboricolas y horticolas.

Este afo, y tras una larga deliberacion,
el jurado ha seleccionado 21 productos
de entre las 66 candidaturas presenta-
das. En el palmarés de esta cosecha
2011 hay 3 medallas de oro, 8 de pla-
ta y 10 distinciones.

Si bien las innovaciones referentes a
materiales destinados a la viticultura y
la enologia constituyen una parte im-
portante del palmarés, hay que desta-
car un enorme desarrollo de las inno-
vaciones dedicadas al sector de las fru-
tas y verduras. La recoleccion de acei-
tunas es un eje importante, con la lle-
gada de maquinas que ya no son hi-
bridas sino que se dedican totalmente
ala mecanizacién de la cosecha de es-
te fruto precioso que requiere una aten-
ci6n muy particular.

Ademas de las innovaciones de este
sector, una de las grandes tendencias
es la reduccién del tiempo de trabajo,
lo que ayuda a los profesionales de los
sectores del vino, las frutas y las verdu-
ras a producir mejor, mas rapido y ga-
rantizando su seguridad. Una tenden-
cia presente en los trabajos viticolas
para volumenes mas elevados, vinico-
las con la seleccién y el despalillado de
la vendimia y el acondicionamiento,
donde es imprescindible la flexibilidad
para ofrecer lotes adaptados a los dis-
tintos mercados.

Otra de las principales preocupaciones
de los industriales es una mayor pre-

ITEVI presenta el Palmarés de la
Innovacion 2011

cisién en la ejecucion de los trabajos.
Naturalmente, esto concierne a los dos
sectores: precision y gestiéon de los lo-
tes de frutas y verduras con maquinas
multifrutas, que puedan gestionar ca-
libres grandes y pequefios; precision
de los trabajos de viticultura, con un
control mas selectivo de los insumos
o en vinificacion con un control drasti-
co de los vinos (medicion del SOz, pH,
etc.). Sin olvidar la comunicacion: elec-
trénica embarcada, GPS, etc. que de-

) Djazagro

THE INTERNATIONAL FOOD INDUSTRY EXHIBITION IN ALGERIA

jan paso a equipos agricolas o servi-
cios que recurren a las nuevas tecno-
logias electrénicas y de software
(NTIC) con la vista puesta en la preci-
sion y la trazabilidad de los trabajos. El
respeto de las normativas medioam-
bientales con una fuerte conciencia-
cién sobre el balance de carbono tam-
bién es uno de los ejes principales de
este Palmarés 2011.

Todos los galardonados pueden con-
sultarse en la web de SITEVI.

10™ edition

23-26 APRIL 2012 - ALGIERS
SAFEX EXHIBITION PARK

-

WWW. {J| dZdAgro. com

A NEW DIMENSION
A NEW SECTOR
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16 DE NOVIEMBRE 2011. MADRID

Descubra los principales retos en Sequridad Alimentaria
y Nutricion en un gran Punto de Encuentro

¢{QUE TRATAREMOS?
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Seqguridad Alimentaria.

Para mas infqrmac.ion
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Patrocina: Organiza:
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AESAN

informa

El Presidente de la Agencia Espafola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion,
Roberto Sabrido, ha participado en el
66 Periodo de Sesiones de la
Asamblea General de la ONU en la
Reunién de Alto Nivel sobre
Prevencién y Control de
Enfermedades no transmisibles, ce-
lebrada en Nueva York los dias 19y
20 de septiembre de 2011. En dicha
reunioén, se aprobé una declaracion
politica sobre la Prevencién y Control
de las enfermedades no transmisi-
bles. Se ha tomado esta iniciativa por
parte de la ONU al reconocer que las
enfermedades no transmisibles son
una amenaza paras las economias
de muchos Estados Miembros y que
pueden aumentar las desigualdades
entre paises y poblaciones, constitu-
yendo estas enfermedades uno de
los principales obstaculos para el
desarrollo en el siglo XXI, que soca-
van el desarrollo social y econémico
en todo el mundo y ponen en peligro
la consecucién de los objetivos de
desarrollo convenidos internacional-
mente.

En esta declaracion politica, se re-
conoce que estamos ante un reto de
proporciones epidémicas y, por ello,
se propone responder al desafio me-
diante un esfuerzo de todos los go-
biernos y toda la sociedad, reforzan-
do los politicos y los sistemas de sa-
lud nacionales, fortaleciendo la coo-
peracion internacional asi como la in-
vestigacion y el desarrollo. En su in-
tervencion ante la Asamblea General,
el Presidente de la AESAN puso de
manifiesto la experiencia existente en
Espafa de lucha contra estas enfer-
medades, como es la reciente ley

transmisibles de

aprobada en enero de 2011, sobre la
prohibicion total de fumar en lugares
publicos cerrados, y la Estrategia
Nacional para la Nutricién Actividad
Fisica y Prevencion de la Obesidad
(NAOS), asi como la Estrategia
Nacional sobre Drogas. También pu-
so de manifiesto que los sistemas de
salud publicos son uno de los mas
importantes factores de cohesién so-
cial ya que son un elemento clave pa-
ra el desarrollo econémico y social.
Asimismo, se manifesté la voluntad
del Gobierno de Espana para colabo-
rar en todas aquellas acciones de co-
operacion internacional destinadas a
promover y promocionar la salud de
las poblaciones.

En esta Declaracion de la ONU, es
especialmente resefable el articulo
43, enmarcado dentro del apartado
de reduccion de los factores de ries-
go y creacion de entornos que pro-
muevan la salud y que dice lo si-
guiente:

Articulo 43: Promover la ejecucién de
intervenciones multisectoriales efica-
ces en funcion de los costos en be-
neficio de toda la poblacion para re-
ducir los efectos de los factores de
riesgo comunes de las enfermedades
no transmisibles, a saber, el consu-
mo de tabaco, la dieta malsana, la in-
actividad fisica y el consumo perju-
dicial de alcohol, mediante la aplica-
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ESAN, presente en la Reunion
de Alto Nivel sobre Prevencion
y Control de Enfermedades no

la ONU

cion de acuerdos y estrategias inter-
nacionales pertinentes y de medidas
educativas, legislativas, reglamenta-
rias y fiscales, sin perjuicio del dere-
cho de las naciones soberanas a de-
terminar y establecer sus politicas fis-
cales y de otra indole, segun proce-
da, implicando a todos los sectores
competentes, a la sociedad civil y a
las comunidades que corresponda y
adoptando las siguientes medidas:
a) Alentar la elaboracion de politicas
publicas multisectoriales que creen
entornos equitativos de promocién de
la salud que empoderen a las perso-
nas, a las familias y a las comunida-
des para que adopten decisiones sa-
ludables y lleven vidas saludables.
b) Formular, reforzar y aplicar, segun
proceda, politicas y planes de accién
publicos multisectoriales que pro-
muevan la educacion para la salud y
los conocimientos sobre la salud, en-
tre otras cosas mediante la educa-
cion basada en datos empiricos y es-
trategias y programas de informacion
dentro y fuera de las escuelas y cam-
pafas de concienciacioén publica, co-
mo factores importantes para promo-
ver la prevencién y el control de las
enfermedades no transmisibles, reco-
nociendo que en muchos paises ape-
nas se ha comenzado a poner un
fuerte acento en la transmision de co-
nocimientos sobre la salud.

[l
=t

= GOBIERNO
"q DE ESPANA

MINISTERIO

DE SANIDAD, POLITICA SOCIAL

E IGUALDAD

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria
nutricidn
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ntrevista

Isabelle Fabre.- La ediciéon 2011 de
SITEVI que se celebrara del 29 de no-

viembre al 1 de diciembre en
Montpellier, se configura como la fe-
ria de referencia para el sector
vid/vino y fruta/verdura/oliva.

dos meses de la apertura, la superfi-
cie esta casi completa con la presen-
cia de los lideres mundiales en todos
los sectores. Cerca de 750 exposito-
res de 22 paises presentaran sus
nuevos productos con mas de 1 000
marcas. Quiero recordar que 145 ex-
positores vendran por primera vez en
SITEVL.

Isabelle Fabre.- Obviamente, una
oferta completa de equipos, equipa-

Isabelle Fabre

mientos presente en los stands de los
expositores como broche los 21 pro-
ductos premiados por el Palmarés de
I'Innovation. A destacar: el fuerte
desarrollo del area fruta/verdura/oliva
con un 38% mas de expositores

Un 22 punto fuerte: la organizacion de
numerosas animaciones que permiti-
ran a los visitantes intercambiar, de-
batir con profesionales durante confe-
rencias y talleres.

Isabelle Fabre.- SITEVI 2011 orga-
nizara los 1os Encuentros
Internacionales que permitiran a los
visitantes analizar la situaciéon de ma-
nera transversal respeto al Bag-In-
Box para el sector vid/vino o sobre el
acondicionamiento y las novedades
del sector fruta/verdura/oliva.
Ademas, contamos con un programa
intenso con 23 conferencias y 18 ta-
lleres sobre tematicas econémicas,
sociales y técnicas.

Se organizara un foco sobre las pro-
fesiones en colaboracién con interlo-
cutores franceses a través de Talleres
sobre oficios de futuro y jobs-dating
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as innovaciones permitiran

adaptarse a las nuevas
practicas de produccion y a
mercados en plena mutacion”

Responsable de Comunicacion
Internacional de la feria SITEVI

entre expositores y candidatos; asi
como visitas de campo gratuitas que
aportaran una visién complementaria
a los Encuentros Internacionales.
Por Ultimo, habra demostraciones ex-
teriores que permitiran presentar con
dinamismo los equipos.

Isabelle Fabre.- Adia de hoy, 750 ex-
positores de 22 paises y mas de
1.000 marcas estaran presentes en la
feria durante los 3 dias, es decir un
aumento del 5% respecto a 2009.
Con 145 nuevos expositores y un
36% mas de expositores internacio-
nales, la oferta de la feria sera toda-
via mas completa.

Isabelle Fabre.- Espafa es el segun-
do pais extranjero en nimero de ex-
positores, con mas del 50% de super-
ficie reservada y numerosos nuevos
expositores, en particular, en los sec-
tores de vinificacién/enologia y pac-
kaging. Hemos observado que las
empresas espanolas estan a la bus-
queda de nuevos mercados interna-
cionales.

En término de visitantes, Espafa es
el primer pais extranjero con numero-
sas delegaciones de Catalufia,
Castilla, Valencia, Murcia, Pais
Vasco, etc. Ademés, SITEVI cuenta
con una cobertura mediatica excep-



especial eventos

Las jornadas BIET (Baking Ingre-
dients Enzymes Technology) se han
consolidado como un punto de en-
cuentro imprescindible para fabrican-
tes, usuarios, investigadores y distri-
buidores de tecnologia y productos in-
novadores del sector de la panifica-
cién, para dar respuesta a las crecien-
tes demandas de la industria y el con-
sumidor.

Barcelona fue la ciudad elegida por
los organizadores, donde los dias 31
de mayo y 1 de junio, participaron re-
conocidos especialistas de universi-
dades, centros de investigacién e in-
dustrias sobre las tendencias de fu-
turo en los ingredientes, enzimas y
tecnologias para la panificacién.
También se expusieron las ultimas no-
vedades presentadas al mercado y
los productos de préximo lanzamien-
to. Los Workshops monograficos de
aplicacion estuvieron a cargo de las
empresas patrocinadoras.

Algunos de los temas de las ponen-
cias (celebradas en espanol y en in-
glés) fueron los siguientes:

* Ingredientes y nuevas tecnologias
en panificacién.

» Productos funcionales en panifica-
cion.

« Ingredientes para prologar la vida
atil.

» Masas madre: algo mas que sabor.
» Desarrollo de nuevos productos de
panaderia: nuevas tendencias.

» Andlisis de la industria molinera en
Espanfa.

« Fibra dietética en productos de pa-
naderia.

» Pan: opcién saludable.

* Desarrollo organoléptico en produc-
tos de panaderia.

» Solucién a los problemas como el
descarrillado, los alvéolos irregulares
no deseados, etc.

Alimentos funcionales

El pan es la base de la dieta occiden-
tal por antonomasia. Debido al
desarrollo industrial a gran escala, el
sector de la panificacién ha contribui-
do al nacimiento y a la proliferacion de
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nuevos productos. Muchos de ellos se
han ido adaptando a las necesidades
de los consumidores, como por ejem-
plo, los productos de IV y V gama.
Hoy en dia, los consumidores tienen
al alcance la informacién de cualquier
alimento vy, si quiere profundizar en
ellos, la tabla de valoracién nutricio-
nal satisface en cierto modo a nivel
general. Ademas, son quienes de-
mandan productos que, al mismo
tiempo que cumple con las necesida-
des nutricionales para que el cuerpo
funcione, y que tengan efectos salu-
dables y beneficiosos. En otros, inclu-
S0, se pide que reduzcan el riesgo de
contraer enfermedades.

Cristina M. Rosell, del Departamento
de Ciencia Alimentaria del Instituto de
Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos, rescaté la definicion de
‘alimento funcional’ siguiendo la
American Dietetic Association, la cual
dice que son “los alimentos o ingre-
dientes alimenticios que tienen un be-
neficio potencial en salud mas alla de
sus contenidos nutrientes cuando
son consumidos en cantidades habi-
tuales como parte de una dieta va-
riada”.

Los productos probiéticos mas comu-
nes son los yogures, las leches liqui-

Octubre
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IET’11 expone las ultimas

novedades en tecnologias para
el sector de la panificacion y de la
bolleria, en Barcelona
En las jornadas, se analizaron las nuevas
formas de produccion, las demandas de los
consumidores y los recientes productos
lanzados al mercado. Ademas, los expertos
recomendaron incluir el consumo de pan para
las personas que siguen una dieta.

das y los quesos como el requesoén.
Sin embargo, ahora la industria se ha
enfocado a producir otros alimentos
que contengan estos microorganis-
mos.

Vuelta a los origenes: la masa
madre

Los productos de panaderia han ex-
perimentado un crecimiento muy rapi-
do en los Ultimos anos. Esto se debe
a la gran variedad de tamarios y ra-
ciones, listos para el consumo inme-
diato. La tendencia de produccién ac-
tual es reducir el tiempo del proceso
de cocinado, disminuir el tiempo de la
fermentacién, crear una demanda
mayor de productos congelados y
precocidos, y que sean de larga dura-
cion. No obstante, si se atiende a to-
dos estos procesos, el producto final
pierde aroma y sabor. Para compen-
sar estos inconvenientes, los exper-
tos proponen a la industria del pan
realizar fermentaciones mas largas,
utilizar ingredientes alternativos o em-
plear uso de masas madre tradiciona-
les.

Luc Dominique Guillaume definio el
concepto de masa madre como “una
mezcla de harina, agua y sal que ha
sido fermentada con microorganis-
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Nuestros ingredientes en
sus alimentos y bebidas

Somos un proveedor global lider de ingredientes y
soluciones de alta calidad gue sus consumidores desean.

Nuestros ingredientes agregan sabor, textura, nutricion
y una mayor funcionalidad a los productos que millones
de personas utilizan o consumen cada dia en todo el
mundo.

Nuestra cada vez mayor gama de productos, servicios

y soluciones, se basa en sus necesidades y esta fundada
en nuestra pasion por la innovacion y la adicion de valor
anadido.

Sus consumidores esperan lo mejor. Aséciese con
Tate & Lyle para brindarselo.

Tate & Lyle hace la diferencia.
Viva la experiencia hoy.

ESISTAMYL™, THINGUM™ and CREAMIZ™ Cook-up MERIGEL™ |nstant starches ~ GLUCAMYL Glucose syrups
ISOSUGAR® High fructc ips  CESAGUM® Locust Bean Gum MERISWEET™ Dextrose MERIZET® Nat tarch
SPLENDA® Sucralose:  MALTOSWEET™ Maltodextrins:  HAMULSION® and FRIMULSION® Stabilis
STA-LITE® Polydextrose fiore ~ FRUCTOPURE® Fructose Hydrocolloids CESAPECTIN® Pectins

PROMITOR™ Soluble gluco fibre Acidulants and iality citrates

nuestros ingredientes — su éxito



Tereos Syral pone a su disposicion sus
instalaciones y su amplia experiencia en
innovacion. Ayudarle en el desarrollo
de sus formulaciones es el motor de
nuestro negocio.

Nuestro centro de aplicaciones

trabaja con usted en:

« Mejora nutricional

« Optimizacion de costes

+ Implementacion operacional efectiva
« Evaluacion analitica y sensorial

Tereos Syral es lider Europeo en la
produccién de almidén, azicares y otros
derivados del almidén, alcohol y proteinas. é

*’g Reveals the potential of cereals

www.tereos-syral.com
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El informe también recoge que, tradicionalmente, a
los alimentos se les afiade sal y una cierta canti-
dad de azucar no sélo para mejorar su sabor, sino
también para ayudar a su conservacion. Se enlazan
con el agua y asi reducen la actividad hidrica de
los alimentos, un factor determinante en el creci-
miento de microbios y la descomposicion de los mis-
mos. Al reducir los niveles de estos nutrientes, se
puede poner en peligro la seguridad alimentaria y
reducir la vida util del producto. Las soluciones pa-
ra ello incluirian una reformulaciéon fundamental, el
ajuste de las instrucciones de conservacién, nuevos
enfoques de envasado y el uso de otros agentes
conservantes.

La reformulacién para reducir el contenido de sal
suele centrarse inicialmente en una reduccion gra-
dual. Para reducir de forma mas significativa el con-
tenido de sal es necesario utilizar sustitutos o ingre-
dientes que potencien el sabor. La mayoria de ellos
presenta limitaciones debido a su sabor. A pesar
de estas dificultades, los primeros programas de re-
duccion de la sal se implementaron en los afnos 70.
Dichas iniciativas han logrado reducir de forma no-
table su consumo y se estima que tuvieron un im-
pacto econdémico y sanitario importante.

Reduccioén de grasas

Las principales funciones de la grasa en los alimen-
tos son: aportar calorias y vitaminas liposolubles, y
dar sabor, textura y volumen. Los ingredientes utili-
zados para sustituir las grasas suelen estar basados
en las proteinas o los carbohidratos (por ejemplo, pa-
tata, maiz, raiz de achicoria, huevo, soja o leche).
Todos ellos imitan las propiedades que aporta la gra-
sa a los alimentos.

Los aceites vegetales parcialmente hidrogenados,
que son una fuente de grasas trans, suelen sustituir-
se por otros porque las grasas trans se asocian con
un mayor riesgo de padecer trastornos cardiovas-
culares. Sin embargo, para que suponga un benefi-
cio real es esencial que el aceite sustitutivo reduzca
este riesgo. Aunque en Europa las margarinas ya
no contienen grasas trans, existen cuestiones téc-
nicas que limitan el progreso en relacién con los pro-
ductos de panaderia.

La consistencia es una cuestién fundamental a la ho-
ra de reducir el contenido de acidos grasos satura-
dos y sustituirlos por grasas insaturadas. Cuantos
mas acidos grasos insaturados contiene un produc-
to, mas blanda se vuelve la grasa, lo que supone
un problema para los fabricantes ya que requiere la
adaptacion o sustitucién de las tecnologias de pro-
cesado.

BRENNTAG 4
speciaries Y

SHARED VALUES -
SHARED SUCCESS

Brenntag Alimentacion y Nutricion
Iberia tiene un cOMpPromiso con sus
clientes y proveedores: impulsar

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos

1 Diseno de Alimentos: una amplia
gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

1 Tecnologia Alimentaria: aimidones,

espesantes, estabilizantes y
emulsionantes para obtener la
estructura deseada.

1 Salud y Nutricion: minerales, fibras,
azucares y edulcorantes, asi como
aditivos funcionales, le ayudaran a
conseguir una alimentacidn sana.

1 Seguridad Alimentaria:
antioxidantes y conservantes que
garantizan la calidad a lo largo de
teda la vida (til del producto.

Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimiento en el
desarrollo y la elaboracion de
productos, asistencia técnica por
parte de nuestro equipo comercial,
solvencia y calidad en la marcas de
nuestros proveedores, asi como
innovadoras soluciones logisticas,
son algunos de los numerosos
servicios personalizados que
Brenntag le ofrece para mejorar su
competitividad.

El mejor ingrediente,
su confianza en nosotros.

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 0B0OG Barcelona,
Espana

Tel: +3493218 4404

Fax: +34 93 218 1540

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es
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por los expertos de EFSA. Desde 2008, el grupo
cientifico NDA ha evaluado 2.758 alegaciones de sa-
lud genéricas en productos con el fin de determinar
si estaban sustentadas sobre bases cientificas soli-
das. Estos trabajos tienen como objetivo ayudar a
la Comisién Europea y a los Estados Miembros a es-
tablecer una lista de alegaciones autorizadas para
los productos alimentarios. Una vez aprobadas, es-
tas alegaciones pueden ayudar a los consumidores
a hacer elecciones mas prudentes en materia ali-
mentaria.

El Profesor Albert Flynn, Presidente del grupo cien-
tifico NDA, ha declarado que “este desafio se ha
podido llevar a cabo gracias al compromiso de los
expertos de nuestro grupo, en colaboracién con el
personal de EFSA, que han debido hacer frente a
una carga de trabajo sin precedentes, en unos pla-
zos muy cortos de tiempo y, a menudo, sobre la ba-
se de informaciones muy limitadas”.

“A pesar de estas dificultades, nuestros expertos han
evaluado las alegaciones de manera sistematica y
objetiva, aplicando las normas cientificas mas eleva-
das y en los plazos definidos por la Comision. La
evaluacién independiente realizada por EFSA ha
permitido obtener la conclusion de que un nimero
considerable de alegaciones que llevan los alimen-
tos se sustentan en elementos cientificos sélidos, y
comprende alegaciones relativas a un amplio aba-
nico de beneficios para la salud”, ahadié6.

Los resultados han sido favorables en todos aque-
llos casos en los que las pruebas eran suficientes,
aproximadamente en uno de cada cinco casos, prin-
cipalmente las relativas a vitaminas y minerales; fi-
bras nutricionales especificas en relacion con el con-
trol de glucosa en sangre, colesterol o control de
peso; cultivos vivos en yogures y digestion de lacto-
sa; efectos antioxidantes de los polifenoles en el
aceite de oliva; nueces, en relacion con la mejora del
funcionamiento de vasos sanguineos; sustitutos de
la comida y productos de control de peso; acidos gra-
sos y funciones cardiacas; el papel de una serie de
sustitutos del azucar (como xilitol y sorbitol) en el
mantenimiento de la mineralizacién de los dientes o
la disminucién de tasas de glucosa en sangre tras
la comida; las bebidas que contienen hidratos de car-
bono/electrolitos y la creatina en relacion con el ren-
dimiento deportivo.

Los expertos han emitido un informe desfavorable en
los casos en que los informes presentados no per-
mitian establecer un vinculo entre el alimento y el
efecto alegado, por razones como la falta de infor-
macion que permita identificar la sustancia sobre la
que se basa la alegacion (por ejemplo, claims sobre

INTERNATIONAL
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tiqu tas
Impias para
todos.

Elimine los nimeros E sin
renunciar a la calidad ni
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www.foodinnovation.com
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hemos adaptado nuestros productos
a las recomendaciones nutricionales
de los expertos”.

“HENUFOQOD supone ir un paso mas
alla. Se trata de una clara apuesta del
sector alimentario por iniciar un ca-
mino hacia el futuro desarrollo de ali-
mentos con beneficios para la salud,
desde el conocimiento y el aval cien-
tifico”, prosigue el portavoz del pro-
yecto. “Ademas, teniendo en cuenta
el actual ritmo de vida y el incremen-
to de la demanda de productos ali-
mentarios saludables, estamos con-
vencidos de que es necesario que la
industria realice un esfuerzo por
adaptarse a los nuevos retos que se
le plantean para contribuir a mejorar
la salud de la poblacién desde algo
tan basico como es la dieta habitual”,
concluye Argenté.

En concreto, HENUFOOQOD busca re-
ducir el factor de riesgo de patologi-
as croénicas y, por tanto, mejorar la sa-
lud de la poblacién en edad adulta,
entre los 45 y los 65 afios. Sin embar-
go, los beneficios de este proyecto,
basados en el desarrollo de ingredien-
tes y alimentos saludables, pretenden
alcanzar al resto de la poblacion, des-
de la primera infancia hasta la terce-
ra edad.

El objetivo principal de HENUFOOD
es conocer los beneficios saludables
de los alimentos mediante metodolo-
gias innovadoras, de manera que sea
posible demostrar de forma cientifica
sus propiedades saludables.

Todo ello permitira, ademas, desarro-
llar productos con valor anadido a ni-
vel nutricional y demostrar sus efec-
tos saludables para la poblacién es-
panola.

Con la actual legislacién europea en
la mano, todos los alimentos con pro-
piedades saludables o funcionales
deben demostrar cientificamente que
ejercen un efecto beneficioso sobre
una o mas funciones del organismo,
ademas de sus efectos nutritivos in-
trinsecos, de modo que resulte apro-
piado para mejorar el estado de sa-
lud y bienestar, reducir el riesgo de

enfermedad, o ambas cosas (Fuente:
ILSI - International Life Sciences
Institute).

Pero, estos alimentos deben seguir
siendo alimentos, y deben demostrar
sus efectos en las cantidades en que
normalmente se consumen en la die-
ta. Por tanto, no puede tratarse de
comprimidos ni capsulas, sino de ali-
mentos que forman parte de una die-
ta habitual.

Segun el Dr. Javier Moran, coordina-
dor del comité cientifico de HENUFO-
OD, “algunos efectos beneficiosos de
los alimentos solo se producen gra-
cias al efecto sinérgico de determi-

nados ingredientes entre si, cuando
consumimos ese alimento completo”.
El proyecto busca, por tanto, determi-
nar claramente qué ingredientes son
absorbidos por el organismo y produ-
cen, realmente, el efecto beneficioso
que se les supone.

En concreto, HENUFOOD investiga-
ra principalmente la fibra, los acidos
grasos y fitoesteroles, los probioticos,
los péptidos activos, los fotoquimicos
y el calcio, para detectar los efectos
beneficiosos que estos tienen en de-
terminadas areas de la salud: protec-
cién cardiovascular, metabolismo di-
gestivo y del colesterol, accién antio-
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ponibilidad de agua y corrector vita-
minico-mineral.

Para reducir la concentracién de &ci-
dos grasos saturados e incrementar
los insaturados, los investigadores es-
tudiaron dos tratamientos basados en
la suplementacién con microalgas ri-
cas en acidos grasos poliinsaturados
de cadena larga. El estudio se reali-
z6 en dos periodos diferenciados se-
gun el estado de lactacion de los ani-
males. Los resultados fueron trans-
feridos a las empresas participantes
al estar sujetos a una clausula de con-
fidencialidad.

Compuestos antioxidantes
Sobre la fresa suele haber unas pe-
quefias hojas verdes que no son co-
mestibles. Se trata de un subproduc-
to al que los cientificos y tecndlogos
de los alimentos tratan de darle valor.
Una reciente investigacién conjunta
de las universidades de Burgos y
Tecnoldgica de Kaunas (Lituania) pa-
rece haber dado con una clave, ya que
ha encontrado en estas hojas presen-
cia de antioxidantes que pueden ser
empleados en la industria alimentaria
como ingrediente funcional.

A partir de la estancia de una estu-
diante del Programa Erasmus, los dos
centros académicos comenzaron una
relacion investigadora para conocer
las caracteristicas de las hojas de fre-
sa. leva Raudoniute, como se llama la
alumna, llevé a Burgos su investiga-
cién en torno a esta infrutescencia, se-
gun se considera exactamente a la
fresa. Alli encontré un equipamiento

tecnolégico de mayor complejidad que
el que tenia en su universidad de ori-
gen. El Departamento de
Biotecnologia y Ciencia de los
Alimentos ofrecio sus instalaciones
para la realizaciéon de un estudio en
torno a las capacidades de las hojas,
considerado subproducto en la indus-
tria. "Es un ejemplo de colaboracion
entre universidades un tanto peculiar,
fruto del Programa Erasmus", subra-
ya a DiICYT Maria Dolores Rivero, que
formé parte del equipo investigador.
Los cientificos de la Universidad de
Burgos trabajan en un ambito de de-
manda creciente en la industria: la
busqueda de compuestos bioactivos
que permitan la consecucion de ali-
mentos funcionales. "Tratamos de re-
ducir los compuestos quimicos en los
alimentos y substituirlos por natura-
les", resume la investigadora. Uno de
los ambitos de actuacion se encuen-
tra en los compuestos antioxidantes,
que permiten una mayor durabilidad
de ciertos alimentos. Es el caso de un
alimento que se emplea como mode-
lo en la investigacién en este campo,
el aceite de pescado. Este ingredien-
te presenta una importante oxidacion
lipidica, esto es, los acidos grasos de
los que esta compuesto se oxidan ra-
pidamente.

En la investigacién conjunta, los cien-
tificos trataron de prevenir esta oxi-
dacion de las grasas con compuestos
fendlicos, antioxidantes, extraidos de
las hojas de fresa. El subproducto ha-
bia sido caracterizado en Lituania y
los responsables de la Universidad

Tecnoldgica de Kaunas habia obteni-
do extractos con los que realizar la ex-
perimentacion. En los laboratorios de
Burgos se realizaron las pruebas téc-
nicas, analizando la composicién fe-
nélica a partir de un tipo de cromato-
grafia (HPLC), los compuestos volati-
les, la actividad antioxidante por me-
todo de DPPH y ABTS y estudiando la
oxidacién del aceite de pescado, ob-
servando el perfil de los &cidos grasos
y el su color mediante un colorimetro.
Para el estudio de los aromas este
componente, se emple6 también la
nariz electrénica de la Universidad de
Burgos.

En una segunda etapa del estudio de
las caracteristicas del aceite, los cien-
tificos emplearon un panel sensorial
con catadores para poder establecer
las diferencias que las tecnologias no
podian apreciar. El aceite de pesca-
do empleado procedia de la anjova
(Pomatomus saltatrix), una especie de
pescado azul de profundidades me-
dias.

El aceite de pescado es un ingredien-
te funcional empleado en la industria.
Con esta investigacion, los cientificos
trataron de incrementar los efectos
que proporciona. El pescado azul es
rico en omega-3 un acido graso poliin-
saturado, capaz de disminuir el coles-
terol en sangre. Con el suplemento
procedente de hoja de fresa, realiza
una aportacion fendlica. "De esta ma-
nera, ayudamos a superar uno de los
problemas de los acidos grasos insa-
turados, su oxidacion, a partir de com-
puestos antioxidantes". La
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Los &cidos grasos poliinsaturados
omega 3, en especial EPA y DHA,
han adquirido una gran importancia
en la sociedad actual dados sus efec-
tos positivos en la prevencién y trata-
miento de diversas enfermedades co-
ronarias (hipertriglicemia, infarto de
miocardio, isquemia cerebral...), infla-
matorias (asma, artritis...) o algunos
tipos de cancer. Por esta razén, y da-
da la creciente demanda de suple-
mentos nutricionales y alimentos en-
riquecidos en omega 3, el grupo de
investigacion en Ingenieria Quimica
y de Alimentos (lqual) se plante6 la
necesidad de impulsar una nueva li-
nea de investigacion destinada al di-
sefio de procesos de obtencién de
concentrados ricos en omega 3 de al-
ta calidad, mas eficaces, seguros y
competitivos que los producidos en la
actualidad.

"Una de las tecnologias emergentes
con que trabaja el grupo de investiga-
cién es la tecnologia de fluidos super-
criticos", indica a DICYT Nuria Rubio.
El equipo investigador cuenta con una
experiencia de méas de una década en
este ambito. Un fluido supercritico es
el estado intermedio, a medio camino
entre el gaseoso y el liquido, que pue-
de alcanzar una sustancia cuando es-
ta en unas condiciones de presién y
temperatura por encima de su punto
critico. Iqual trabaja concretamente
con diéxido de carbono (CO2), el cual
ofrece interesantes ventajas desde el
punto de vista industrial ya que es un
excelente disolvente de compuestos
poco polares, como el aceite de pes-
cado, tiene un punto critico moderado
(81 grados de temperatura y 73 bar
de presién), es inocuo, facil de conse-
guir con elevada pureza y econoémico.

En actualidad, los acidos omega 3 se
obtienen normalmente en forma de
ésteres etilicos y mediante procesos
de separacion convencionales que en
ocasiones implican "el uso de altas
temperaturas y de disolventes orga-
nicos" explica Nuria Rubio. El trabajo
de investigacién, financiado en sus
origenes a partir de un proyecto del
Plan Nacional del Ministerio de
Ciencia e Innovacién y actualmente
por la empresa Pescanova, plantea
la obtencion de estos acidos grasos
(de valor afiadido en la industria ali-
mentaria y farmacéutica) en forma de
acilglicéridos, mas estables frente a la
oxidacion y mas faciles de metaboli-
zar, y a través de un proceso que uti-
liza bajas temperaturas (no superiores
a cuarenta grados Celsius) y medio de
CO2, "un gas inocuo que no deja re-
siduos".
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car productos carnicos reestructura-
dos diversos de cualquier tipo de car-
ne. Los investigadores lo han aplica-
do en planta piloto para la obtencién
de hamburguesas y salchichas de ter-
nera y de cerdo, asi como filetes re-
estructurados de carne de ave. De es-
tos productos, las hamburguesas y
los filetes son los que mejor puntua-
cién han conseguido en las pruebas
de cata realizadas y comparados con
otros productos bajos en sal.

La adicién del alga a los productos
carnicos se realiza en forma de polvo
y con un tamano de particula contro-
lado, tras haber eliminado los restos
de grasa animal de la materia prima
carnica. Ademas, y como parte del
procedimiento desarrollado, se pue-
den incorporar aceites vegetales y
marinos para mejorar la calidad de
la grasa del producto final. Eso, uni-
do al contenido en minerales y la fi-
bra dietética de las algas, hacen que
el producto resultante tenga una ca-
lidad nutricional mejorada.

Ingredientes saludables para
reducir el riesgo de enferme-
dades: proyecto HIGEA

El proyecto nacional Higea, que du-
rante cuatro afios ha buscado nuevos
ingredientes alimentarios que ayudan
a reducir el riesgo de enfermedades,
ha concluido con unos interesantes
resultados. Asi, se han obtenido in-
gredientes y matrices alimentarias
que ayudaran a reducir la obesidad,
la diabetes y los problemas cardio-
vasculares a través de la alimenta-
cién. Estos resultados se han valida-
do y verificado cientificamente me-
diante ensayos clinicos realizados
por un equipo del Hospital Clinico de
Valladolid, de manera que algunos de
ellos ya se han aplicado a determina-
dos alimentos producidos por algu-
nas de las 14 empresas agroalimen-
tarias que han colaborado en el pro-
yecto.

El proyecto Higea surgié para dar
respuesta a los nuevos habitos ali-
mentarios de la sociedad actual, que

reclama productos mas saludables
que ayuden a disminuir el riesgo de
padecer enfermedades como la obe-
sidad, la diabetes o los trastornos car-
diovasculares. Por eso, se puso en
marcha en 2007 con una inversion de
24 millones de euros, segun la infor-
macion de Cartif recogida por DiICYT.
Para hacer frente a esta realidad, se
cre6 un consorcio multidisciplinar in-
tegrado por diversas empresas ali-
mentarias, empresas fabricantes de
ingredientes, empresas de base tec-
nolégica y grupos de investigaciéon
especializados, que han permitido
abordar con éxito el proyecto en to-
das sus fases.

Entre las 14 empresas que constitu-
yen el consorcio hay fabricantes de
galletas, de harinas, de mermeladas,
de concentrados omega-3, de snaks,
chocolates, embutidos, pescados y
mariscos, frutas, vinos, productos lac-
teos y aceites. Ademas han colabora-
do siete organismos de investigacién:
Cartif, Ainia, Azti Tecnalia, CNTA, la
Universidad Auténoma de Madrid, la
Universidad San Pablo CEU vy la
Universidad de Zaragoza, todos con
una acreditada experiencia en la co-
laboracion con empresas del sector
agroalimentario y en la transferencia
de tecnologia.

Una de ellas, Galletas Gullén, con se-
de en Aguilar de Campoo (Palencia),
ha liderado el proyecto. Como expli-
caron a DiCYT fuentes de la compa-
fiia, el objetivo es “la busqueda de
productos sanos que no pierdan su
buen sabor, porque el siglo XXI esta
caracterizado por eso, la sociedad
quiere cuidarse con productos sanos
que a su vez sean apetitosos”.

Los trabajos de investigacién de
Galletas Gullén se han desarrollado
en el Centro Tecnoldgico Cartif, ubi-
cado en el Parque Tecnolégico de
Boecillo (Valladolid). En este sentido,
se ha trabajado en la mejora del per-
fil lipido de las galletas, en concreto
“en mejorar la grasa vegetal, sustitu-
yéndola por alto oleico que es una
grasa que lleva muchos poliinsatura-
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des, y los bulbos que se descartan
contienen compuestos azufrados y
fructanos. Todas son sustancias be-
neficiosas para la salud.

La produccioén de desperdicios de ce-
bolla ha aumentado en los ultimos
afos con la creciente demanda de es-
tos bulbos. En la UE se generan
anualmente mas de 500.000 tonela-
das de residuos, sobre todo en
Espafia, Holanda y Reino Unido, lo
que se ha convertido en un problema
ambiental. Los restos incluyen la piel
seca marrén, las capas mas externas,
las raices y los tallos, asi como las ce-
bollas que no alcanzan el tamafno co-
mercial y las que han sufrido dafos.
“Una solucién podria ser emplear los
residuos de la cebolla como fuente
natural de ingredientes con alto valor
funcional, ya que esta hortaliza es ri-
ca en compuestos que proporcionan
beneficios para la salud humana”,
destaca a SINC Vanesa Benitez, in-
vestigadora del Departamento de
Quimica Agricola en la Universidad
Auténoma de Madrid.

El grupo de investigacion al que per-
tenece Benitez, junto con cientificos
de la Universidad de Cranfield (Reino
Unido), ha identificado en el laborato-
rio las sustancias y posibles usos de
cada parte de la cebolla. Los resulta-
dos los publica la revista Plant Foods
for Human Nutrition.

Segun el estudio, la piel marrén se po-
dria emplear como un ingrediente fun-
cional rico en fibra alimentaria (princi-
palmente del tipo insoluble) y en com-
puestos fendlicos, como la querceti-
nay otros flavonoides (metabolitos de
las plantas con propiedades medicina-
les). Las dos capas carnosas externas
de la cebolla también contienen fibra
y flavonoides. “El consumo de fibra
disminuye el riesgo de padecer una
enfermedad cardiovascular, dolencias
gastrointestinales, cancer de colon,
diabetes tipo 2 y obesidad”, recuerda
la investigadora. Por su parte, los
compuestos fendlicos ayudan a preve-
nir la enfermedad coronaria y presen-
tan actividades anticancerigenas. Los

altos contenidos de estos compuestos
en la piel seca y las capas de fuera
de los bulbos les confieren, ademas,
una elevada capacidad antioxidante.
En cuanto a las partes internas, asi
como las cebollas enteras que se
descartan, los investigadores propo-
nen emplearlas como fuente de fruc-
tanos y compuestos azufrados. Los
fructanos son prebiéticos, es decir,
ejercen efectos beneficiosos para la
salud al estimular selectivamente el
crecimiento y la actividad de las bac-
terias del colon. Los compuestos azu-
frados inhiben la agregacién de las pla-
quetas, por lo que facilitan el flujo san-

guineo y, en general, mejoran la salud
cardiovascular. Ademas, modifican po-
sitivamente los sistemas antioxidantes
y antiinflamatorios en los mamiferos.
“Los resultados indican que seria in-
teresante separar las diferentes partes
de la cebolla que se generan durante
su procesamiento industrial, y asi se
podrian utilizar como fuente de com-
puestos funcionales para anadirlos a
otros alimentos”, apunta Benitez.

Microencapsulacion

Otra de las técnicas mas en boga en
el sector de los ingredientes alimen-
tarios es la microencapsulacion. Se
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* Innovaciones en colores naturales.

» Antioxidantes naturales.

» Reduccién de grasas.

» Reevaluacion de las reclamaciones sanitarias.

» Novedades en la panificacion.

» Enfermedades cardiovasculares.

Los siguientes ponientes ya han confirmado su asis-
tencia en FI Europe 2011:

» Margaret A. Lawson, Vicepresidenta de Science &
Innovation de NATCOL.

» D. D. Williamson, Miembro del Comité Ejecutivo de
NATCOL.

» David Jago, Director del Departamento de Innova-
cién y Entendimiento de Mintel.

» Begofa Fafian, Consumer Insights Manager de
Coca Cola.

« Vélerie Le Bihan, Marketing Manager de Roquette.
» Rudy Wouters, Directora de Aplicacion Tecnol6gica
Alimentaria de BENEO.

* Dr. Edwin can den Woem, CEO de ORAC Europe.
* Neil La Croix, Director del Suministro de Cadenas
Sostenibles, de Kraft Foods.

» Anne-Mette Frost, Especialista en la aplicacién de
antioxidante para la proteccién de los alimentos, de
DANISCO.

Premios FI Ingredients

Los premios ‘FI Excellence Awards’ reconocen el li-
derazgo, la vision, la innovacion y las estrategias lo-
gradas dentro de la industria alimentaria. Desde
1994, la celebracion de los premios ha formado par-
te del programa, ademas de convertirse en una pla-
taforma mas para presentar los logros a nivel inter-
nacional.

En las ultimas ediciones, ha tenido mayor protago-
nismo la categoria ‘Biodiversivity in Food Award’
(Premio a la Biodiversidad Alimentaria), que recono-
ce los esfuerzos de las compafiias que promueven
los objetivos de la Convention of Biological Diversity
(CBD, Convenio sobre la Diversidad Biol6gica) a tra-
vés de la cadena de suministro. Dicho convenio fue
una iniciativa llevada a cabo por el Programa de las
Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA
en inglés), que convocd a un Grupo Especial de
Expertos sobre la Diversidad Biolégica en 1988. Los
objetivos son “la conservacién de la biodiversidad,
el uso sostenible de sus componentes y la participa-
cién justa y equitativa de los beneficios resultantes
de la utilizacién de los recursos genéticos”.

Desde 1986, FI Europe ha sido uno de los eventos
bianuales méas vanguardistas. Se ha convertido en el
escaparate de los nuevos ingredientes, la adaptacion
y la innovacion entre los mejores profesionales.
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Introduccion

La dieta mediterranea se basa en un
sistema de alimentacién en el que pre-
domina un consumo elevado de verdu-
ras, legumbres, frutas y cereales; una
ingesta moderadamente elevada de
pescado; una ingesta de baja a mode-
rada de derivados lacteos (en su ma-
yoria quesos y yogures); una ingesta
reducida de carne y aves, y un consu-
mo regular y moderado de alcohol, so-
bre todo de vino con las comidas
(Rodriguez, 1999). Es un sistema de
alimentacién que se establecié a lo lar-
go de la historia en los paises ribere-
flos del mar mediterraneo y que ha si-
do ampliamente estudiado en los ulti-
mos anos y es considerado como un
modelo de alimentacién saludable, ya
que puede contribuir a un mejor esta-
do de salud y a una mayor calidad de
vida (Rodriguez, 1999).

El incremento de la esperanza de vida
observado en los ultimos afos en los
paises desarrollados ha provocado un
aumento de enfermedades ligadas al
envejecimiento. El caso mas dramatico
es el de la enfermedad de Alzheimer
(EA), una enfermedad neurodegenera-
tiva progresiva originada por unas le-
siones cerebrales (Bouchard et al.,
1999), que se considera la demencia
mas frecuente y la enfermedad que
mas gasto socio-sanitario genera, asi
como la cuarta causa de mortalidad en
la poblacién en general. Con el agra-
vante que, de no producirse ningun
cambio en la incidencia de este proce-
so, la enfermedad se incrementara pro-
gresivamente, a razén de 4,6 millones
de nuevos casos cada afo (Ferri et al.,
2005).

En la actualidad empieza a haber am-
plia consciencia sobre la importancia
de la nutricién en la prevencion y el tra-
tamiento de las enfermedades crénicas
y degenerativas. La evidencia actual
sugiere que la promocién de habitos
dietéticos saludables y una mayor ad-
herencia al patrén tradicional de la die-
ta mediterranea podrian constituir la
mejor defensa frente a los cambios del
cerebro que envejece y prevenir el ries-

ieta Mediterranea y
enfermedad de Alzheimer

Montserrat Belmar Lopez’, Secundino
Lopez-Pousa??, Silvia Monserrrat Vila®
y Nuria Mach’

Resumen

'Estudis de Ciencies de la Salut. Institut
Internacional de Postgrau de la
Universitat Oberta de Catalunya
(Barcelona)

Servei de neurociéncies cliniques. Institut
d’Assisténcia Sanitaria, Salt (Girona)
*Unitat de recerca. Institut d’Assisténcia
Sanitaria, Salt (Girona)

Abstract

La dieta mediterranea, una combinacion
de diferentes alimentos, todos ellos con
una adecuada composicidén nutricional,
ha mostrado a lo largo de la historia y
sobretodo en el momento actual que
posee multiples beneficios que le otor-
gan un importante papel dentro del
patrén alimentario en la promocion de la
salud. En general, se puede afirmar que
ofrece una relacion cuantitativa adecua-
da, tanto de macronutrientes (hidratos
de carbono, proteinas y lipidos), como
de micronutrientes. Desde la vertiente
cualitativa, la DM aporta sustancias de
gran interés nutricional, como los acidos
grasos monoinsaturados del aceite de
oliva, los acidos grasos poliinsaturados
del pescado azul y los frutos secos, una
rica composicion en antioxidantes y
fibras provenientes de las frutas, verdu-
ras y hortalizas. La enfermedad de
Alzheimer (EA) es una demencia que
afecta de forma progresiva e irreversible
las capacidades de memoria, pensa-
miento, lenguaje y conducta. Es la
demencia mas frecuente en personas
mayores de 65 afios y actualmente
afecta a mas de 25 millones de perso-
nas en todo el mundo. Distintos estu-
dios recientemente han puesto de mani-
fiesto que la adhesion a dieta mediterra-
nea se asocia a un menor riego de des-
arrollar EA debido a los efectos de los
acidos grasos monoinsaturados, los aci-
dos grasos omega-3, la vitamina E, la
vitamina B-12, la vitamina C, los carote-
noides, los polifenoles y los folatos. Asi,
una mayor adherencia al patron de la
DM podrian constituir un método de
prevencion para el riego de enfermeda-
des neurodegenerativas como la EA.
Palabras Clave: antioxidantes, acidos
grasos omega-3, enfermedad de
Alzheimer, demencia, deterioro
Cognitivo, dieta mediterranea.

The mediterranean diet (MD), a combi-
nation of different foods containing an
appropriate nutritional composition, has
shown multiple health benefits throug-
hout history. Generally speaking, it is
proved that MD has an appropriate
number of macronutrients —protein, car-
bohydrates, and lipids-, as well as
micronutrients. From a qualitative point
of view, the MD provides important
nutritional substances such as monoun-
saturated fatty acids (derived from olive
oil), polyunsaturated fatty acids (from
blue fish and nuts), and a wide range of
antioxidant and nutritional fibers (from
fruits and vegetables). Alzheimer’s dise-
ase (AD) is the most common dementia
in people above 65 years old and,
currently, it affects more than 25 million
people in the world. It is progressive
and irreversible, and affects cognitive
capacity, judgment, verbal processing
and behavior. Different research studies
on MD and AD have shown that the
adherence to a mediterranean diet
decreases the risk of developing AD
because of monounsaturated fatty
acids, omega-3 fatty acids, E, C and B12
vitamins, carotenoids, polyphenols, and
folate effects. Therefore, the MD could
be considered as a prevention method
for neurodegenerative disease such as
the AD

Keywords: Alzheimer’s disease, antio-
xidants, cognitive impoverishment,
dementia, Mediterranean diet, omega-3
fatty acids.
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articulos técnicos

Introduccion

La preocupacion creciente de la so-
ciedad por ver satisfecha su necesi-
dad de seguridad y confianza en el
sector proveedor de alimentos llevé
a las autoridades europeas a plante-
ar cambios en todo el sistema pro-
ductivo tras las crisis alimentarias de
los afos noventa y a fomentar la
evolucion de todo el primer eslabén
de la cadena alimentaria hacia ex-
plotaciones sostenibles, rentables y
fundamentalmente comprometidas
en abastecer de una manera respon-
sable a un mercado saturado de ali-
mentos, pero marcado por una cla-
ra preferencia de la poblacién por
los productos de mayor calidad.

El sector del huevo se ha esforzado
de un modo notable los Ultimos afios
para poder alcanzar los objetivos le-
gales de sostenibilidad, salud publi-
ca, seguridad alimentaria y bienes-
tar animal en los plazos previstos
por la normativa sin obviar en ningn
momento su compromiso con la in-
dustria alimentaria y los consumido-
res.

De esta manera, en un sector tan li-
neal y carente de marcas, la trazabi-
lidad, mas que nunca, se convierte
en la mejor herramienta de trabajo

de puesta

Rosa M? Estévez Reboredo

y en una pieza clave para garanti-
zar la puesta en el mercado de pro-
ductos sanos, seguros y de indiscu-
tible calidad, que cumplen a la per-
feccion con las premisas exigidas
por las normativas de higiene ali-
mentaria y se acogen al Modelo
Europeo de Produccion.

Situacion actual del sector:
la aplicacion de la normativa
de bienestar en las explota-
ciones de gallinas ponedoras
y sus consecuencias

Los puntos mas relevantes a desta-
car del Modelo Europeo de

[ Granja de produccion de huevos]

<Huevos Categoria A> —_—

Aptos para consumo humano

Distribucion y
Comercio al por

Centro de clasificacion y
embalaje

|

consumo humano

I
: |
| \ [ Fabrica de
! | Ovoproductos
I
L |

<Hueuos Categoria B>
e |

Aptos para No aptos para
consumo humano

Usos no

menor

Hosteleria y

Destruccion  zjimentarios

restauracion
N |

Figura 1: Esquema representativo de la trazabilidad del huevo y los ovoproductos.
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| sector del huevo:

competitividad de mercado
tras la aplicacion de la normativa
de bienestar en las explotaciones

Area de Gestion de Procedimientos. S.G.
de Medicamentos de Uso Veterinario.
Agencia Espanola de Medicamentos y
Productos Sanitarios. Ministerio de
Sanidad, Politica Social e Igualdad

Producciény que nos hacen diferen-
tes con respecto a los sistemas de
cria ganadera de paises extracomu-
nitarios, son el compromiso con el
medio ambiente, la sanidad y el
bienestar animal, aspectos que res-
ponden a la preocupacién creciente
de una sociedad, cada vez mas
comprometida con la proteccién de
los animales productores y que han
obligado a las autoridades comuni-
tarias a regularizar todo el sistema
productor intensivo en el ambito del
bienestar animal (Directiva
1998/58/CE 'y Real Decreto
348/2000, base legal por la que se
establecen las normas para la pro-
teccion de los animales en las explo-
taciones ganaderas) (1,9).

En el caso concreto del sector de la
avicultura de puesta, la publicacion
de la Directiva 1999/74/CE, y el Real
Decreto 3/2002, legislacién especi-
fica por la que se establecen las nor-
mas minimas de proteccion de las
gallinas ponedoras (2,6), se preten-
de basicamente promover el bienes-
tar de los animales y el correcto des-
arrollo de las aves, considerando
sus necesidades fisiolégicas y eto-
I6gicas. Desde su publicacion se ha
venido observando una completa
transformacion en las explotaciones
tradicionales de gallinas de puesta,
convirtiéndose éstas en verdaderos
sistemas de obtencién de alimentos
mucho mas comprometidos con la
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Santos Innova lanza su exclusiva ga-
ma de productos Sanicheck, que da
soluciones al control de la seguridad
alimentaria, la trazabilidad y los pla-
nes APPCC. Asi, los operarios podran
cumplir con los controles establecidos
en los procesos de las cocinas y rea-
lizar un autocontrol de forma sencilla
y sin un elevado coste econémico.

Sanitest o hisopos, para el control de
contaminaciones de superficies y
utensilios, asegura la efectividad de
las operaciones de limpieza y desin-
feccién exigidas por ley. Existen cua-
tro tipos de test de control biolégico
Sanitest: el general y otros tres es-

‘ Santos Innova presenta la gama
Sanicheck en seguridad

pecificos para la deteccion de
Staphylococcos, Coliformesy Salmo-
nella.

Sanicheck ofrece también la posibili-
dad de almacenar y clasificar las
muestras testigo de los platos elabo-
rados, que cumple con la normativa
europea 93/43/CE y el Real Decreto
3484/2000, relativo a las toxiinfeccio-
nes alimentarias.

Se pueden crear etiquetas de control
de caducidad para verificar y respetar

la fecha limite de consumo, etiquetas
de control de rotura de la cadena de
frio, tapices de descontaminacion (al-
fombras fabricadas con una avanza-
da formulacién de polimeros que pro-
porcionan una superficie lisa y flexible
que captura el 99% de las particulas
contaminantes), sistema de desinfec-
cion de calzado, medidor de com-
puestos polares para comprobar la
temperatura del aceite y el su degra-
dacion.

nfaimon lanza
sus novedades

Infaimon destaca dos novededes de
su gama de productos: el CAD Import
Tool y la camara lineal LT-200CL.

CAD Import Tool

Es un médulo de la biblioteca SAL3D
de Agsense, que permite la facil ge-
neracion de una nube de puntos pro-
cedente de un fichero CAD. El soft-
ware utiliza esta nube de puntos co-
mo modelo de referencia para com-
parar con los objetos escaneados,
obteniendo asi las diferencias entre
el objeto real y esta representacion
virtual. No precisa de un patroén fisi-
co de referencia.

Camara lineal LT-200CL

La camara se basa en la tecnologia 3
CMOS de JAI, es decir, en tres sen-
sores CMOS que se posicionan en
las tres caras de un prisma. Cada
sensor funciona a una resolucién de
2.048 pixeles y a una frecuencia de
31.446 lineas/segundo en 3CCD.
Mantiene un alto rango dinamico a
una media de 58dB. Es ideal para
aplicaciones de vision industrial que
necesiten una alta precision.

Formula

Ensacado
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LA FUERZA DE LA COOPERACION

EMPRESAS NUMERARIAS: ABENGOA - ACCIONA - AIRBUS - AIRBUS MILITARY - ALESTIS AEROSPACE - ATLANTIC COPPER - AT4 WIRELESS + AZVI -
BANCO SANTANDER - CAF - CAJASOL - CAJA GRANADA + CAJA JAEN - CAJA RURAL DEL SUR - CAJAMAR - CAJASUR - CEPSA - CIAT - CORPORACION GARCIA
ARRABAL - CORPORACION MONTEALTO XXI - COSENTINO - COVAR - DETEA + EMPRESAS MUNICIPALES DE SEVILLA (A.LE)) - ENDESA - FUNDACION PRASA -
GAMESA - GAS NATURAL FENOSA - GEA-21+ GRUPO ITURRI - GRUPO RAFAEL GOMEZ - GRUPO SACYR VALLEHERMOSO - GRUPO SANCHEZ-RAMADE * DEOLEQ
- HEINEKEN - HERBA RICEMILLS - HOLCIM * IBERDROLA - INDRA + INERCO * ISOFOTON - LABORATORIOS FARMACEUTICOS ROV/ - LA CAIXA - MP CORPORACION
INDUSTRIAL - NOVASOFT - PERSAN - SADIEL - SANDQ - SOLURBAN - TELEFONICA - TORRESOL ENERGY - UNICAJA - VODAFONE - EMPRESAS
COLABORADORAS: ABEIMA « ABEINSA - ABENGOA BIOENERGIA + ABENGOA SOLAR - AGENCIA DE GESTION PESQOUERA Y AGRARIA DE ANDALUCIA -
AGENCIA DE MEDIO AMBIENTE Y AGUA DE ANDALUCIA - ALIATIS - ANAFOCUS - APPLUS + - ARION GRUPO - AURANTIA - BIOMEDAL - BIONATURIS - BIOSEARCH
LIFE+BY TECH : COBRA - CORPORACION EMPRESARIAL ALTRA - CHEMTROL - DECISIONES GEQCONSTRUCTIVAS - DRAGADQS OFFSHORE - EASY INDUSTRIAL
SOLUTIONS - FAASA - GHENOVA - GREENPOWER - GRUPO ALBATROS - GRUPO RAFAEL MORALES - GUADALTEL - INGENIA - INGENIATRICS TECNOLOGIAS -
INNOVES - ISOTROL - LABORATORIOS PEREZ GIMENEZ - NEOCODEX - NEURON BPH - PLAN 3 - PRODUCCIONES Y DESARROLLOS ANDALUCES - REDSA -
REVERTE - SODINUR - TECNOLOGICA OPERACIONES DE CABLE - TELVENT - TINO STONE GROUP - EMPRESAS ASOCIADAS: ADEVICE SOLUTIONS - ADSAT -
AGRO SEVILLA - ALENER SOLAR - ALFOCAN - AMBISAT INGENIERIA AMBIENTAL - ASTER CONSULTORES - BIOTMICROGEN - BRAIN DYNAMICS - CALPE
INSTITUTE OF TECHNOLOGY - COMPASS MOBILE - CYCLUS ID - DECISION EMPRESARIAL * DITECSA + EOLICA DEL ZENETE - EPCOS ELECTRONIC COMPONENTS
+ ERMESTEL * GMV-SOLUCIONES GLOBALES INTERNET * GRAPESA « GRUPQO ARELANCE * HISPACOLD « IBERHANSE * IHMAN * IMP CONSULTORES * INNOBEN -
INNOFOQD - INTECNA SOLUCIONES - INTELLIGENT DIALOGUE SYSTEMS (INDISYS) + INYPSA - IRRADIA ENERGIA - MAGTEL - MILENIO SOLAR - NETEMAN +
NEWBIOTECHNIC - OLEAPURE - OMYA CLARIANA - P CRUZ - PROCESOS INDUSTRIALES DEL SUR - PROTOTEC DESARROLLOS TECNOLOGICOS  RECICLADOS
TUCCITANOS « RESBIOAGRO - SAVIA BIOTECH - SEFOSA + SHS CONSULTORES : SISTEMAS PRODETEX  TEAMS + UNION TECNOLOGICA NOXIUM - VALDEMAR
INGENIEROS - VIRTUAL SOLUTIONS - VORSEV!I - WELLNESS TELECOM ‘ UNIMOS PROYECTOS, OBTENEMOS RESULTADOS. GRACIAS A TODOS.

C tzaﬁo

Corporacion Tecnologica
de Andalucia

www.corporaciontecnologica.com

Cinco anos trabajando por el desarrollo de la innovacion en Andalucia



MAKING MODERN LIVING POSSIBLE

VLT® OneGearDrive®, VLT® FCD 300 descentralizado, VLT® AutomationDrive FC 302

Danfoss VLT® FlexConcept®
Menos variantes: mayor libertad
de eleccion a coste reducido

Gracias a un menor numero de variantes, Los componentes del sisterna proporcionan al usuario
VLT® FlexConcept® simplifica la planificacion de una maxima flexibilidad con un nimero minimo de
proyectos, la instalacion, puesta en marcha y el unidades (como motores, reductores y convertidores
mantenimiento (especialmente en aplicaciones de frecuencia), ofreciendo un disefio unificado de

de cintas transportadoras), independientemente funcionamiento y unas funciones estandar.

de si se necesita un diseno de planta centralizado
o descentralizado.

de reduccion

del nimero de variantes en la planta gracias al uso de los
componentes del nuevo VLT* FlexConcept®.

Danfoss, 5.A., C/ Caléndula, 93 - Edif. | (Miniparc lll) 28109 Madrid, Espana W L4
a infodrives@danfoss.es, Tel. (Comercial): 902 246 100
www.danfoss.com/spain Tel (Serv.Técnico):902.246 111, drives,service@danfoss.es

THE REAL DRIVE
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latform publica

una guia de
buenas practicas de
paletizacion

Tras asistir a la feria Fruit Attraction 2011, este
mes de octubre en Madrid, el Grupo Platform,
formado por la Asociacion Espafiola de
Fabricantes de Envases y Embalajes y Envases
de Cartdén Ondulado (AFCO), ha presentado la
“Guia Platform”, un compendio de buenas
practicas en materia de montaje, paletizado y
carga de los envases de cartén ondulado, con el
fin de garantizar la maxima calidad en todo el
proceso y optimizar las ventajas del sistema
integral de embalaje lider en Espafa. Las
recomendaciones se refieren, en concreto, al
montaje en maquina del envase, el procedimiento
de paletizado y la carga en camién. Ademas,
incluye una lista de puntos clave para controlar
en los centros de envasado y paletizacion.
AFCO naci6, sobre todo, con la finalidad de
fomentar la utilizaciéon del cartéon ondulado en el
transporte y embalaje de productos.

STl gana la
primera edicion
de los Premios FAE

ASTI (Automatismos y Sistemas de Transporte
Interno) ha sido galardonada con el primer pre-
mio FAE a la Innovacién, que se entregd el pasa-
do dia 15 de septiembre.

El Premio FAE (de la Confederacién de Asocia-
ciones Empresariales de Burgos) a la Innovacién
nacié con el animo de reconocer la iniciativa y la
vocacion de las pymes burgalesas en |+D+i. En
su primera edicion, ASTI ha sido la premiada por
los easybots, una alternativa flexible a los AGVs
(Vehiculos de Guiado Automatico).

Se han mostrado realmente eficaces en los pro-
cesos de ensamblaje y montaje, donde se encar-
gan de transportar la pieza base entre los distin-
tos puestos de trabajo, evitando que los opera-
rios inviertan tiempo en desplazamientos inutiles.
Dada su total flexibilidad, se pueden adaptar a
cualquier entorno simplemente con variar su for-
ma y contenido.

7
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# . 219.257 GRANOS
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Desarrollamos soluciones tan
precisas para el manejo de sélidos
que le parecera que, mas que a
granel, estan tratados uno a uno.

Transporte neumatico.

Dosificacion y pesada.

Silos equipados.

Automatizacion de procesos.

Intralogistica de solidos.

solids system-technik
Etxepare 6, 20800 Zarautz
943 83 06 00
systems@solids.es
www.solids.es

systems
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2011

SITEYI 2011 jPARTNER DE SU RENDIMIENTO SOSTENIBLE!

29/30/0°

PARC DES EXPOSITIONS MONTPELLIER/FRANCIA
FERIA INTERNACIONAL PARA LOS SECTORES
VID-VINO Y FRUTAS-YERDURAS

vmculturRA - § INDISPENSABLE PARA USTED, LA FERIA

HERRAMIENTA PARA SU DESARROLLO!

VINIFICACION S ——
UNA FERIA EFICAZ:

» 716 expositores de 22 paises, 940 marcas representadas*®
ENOLOGIA e 18 conferencias
* 20 talleres practicos

e El Palmarés de la Innovacion

EMBALME *cifras SITEVI 2009
UNA FERIA DE ENCUENTROS:
ARBORICLLTURA * Encuentros Internacionales de SITEVI: conferencias y debates
- Viti-vinicultura: el Bag-in-Box
HORTICULTURA - Frutas & Verduras: embalaje, acondicionamiento, novedades
y desarrollos.
* Un zoom sobre:
OLEICULTURA - Las mujeres en la agricultura y la estacionalidad del trabajo (hall 11).
- Los oficios del futuro con sesiones de job dating.
ENERGIA SOSTENIBLE PIDA SU PASE DE ENTRADA CON ANTELACION
Y RECIBALO POR E-MAIL
e TODAS LAS INFORMACIONES UTILES EN
MARKETING

www.sitevi.com

Para mas informacién y ayudarie

a preparar su viaje: IN COLABORACION CON
Promosalons Espana

o do fran el
promosalonsidpromosalons.es _) “’J
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Mondi ha presentado sus ultimos lan-
zamientos:

« Los tipos de kraftliner (estructura de
toda caja de carton ondulado) marro-
nes de ProVantage tienen excelentes
valores de estallido y SCT-CD, y un
comportamiento en maquina extraor-
dinario. Estan disponibles en una ga-
ma de gramajes de 90 a 300g/m?.

* Los kraftliner blancos de clase supe-
rior se usan principalmente como una
capa exterior de cajas de cartén on-
dulado cuando importa la apariencia
estética del producto embalado. La
gama de gramaje base es de 115 a
250 g/m>.

‘ Mondi presenta una gran gama
de productos novedosos

« Otra de las novedades presentadas
son el ProVantage Kraftliner Aqua y
ProVantage Fluting Aqua, unos tipos
de papel resistentes parcialmente al
agua sin necesidad de tratamiento
con parafinas. En las onduladoreas
no se necesitan unidades de dosifica-
cién y, por ello, cabe la posibilidad de
aumentar la velocidad de procesa-
miento.

» ProVantage Fluting Fresco es un en-
vase rigido y de alto nivel de resisten-

cia en condiciones extremas que
cumple todos los requisitos.

« Por ultimo, para soluciones de enva-
sado en ambientes de alta humedad y
en aplicaciones de cadena de frio, pre-
senta ProVantage Fluting Frigo.
Compatible con las condiciones de al-
macenado mas exigentes, ofrece exce-
lentes propiedades de rigidez en con-
diciones de humedad de 85%-90%.
Suele utilizarse para el envasado se-
cundario para el pescado congelado.

ermografias
mejoradas,
de Testo

La tecnologia SuperResolution de
Testo representa una notable mejora
en la calidad de imagen para todas
las camaras termograficas, pues uti-
liza métodos y algoritmos de recono-
cimiento. Con cuatro veces mas tem-
peraturas, cada termografia es mu-
cho mas detallada, representando
una mayor fiabilidad.

Una secuencia de varias imagenes
se guardan cada vez que se toma
una termografia, a partir de los cua-
les se realiza un célculo. El resulta-
do es una imagen de alta resolucion,
basada en el conocimiento detallado
de las caracteristicas de las lentes de
infrarrojos. Esto se logra mediante la
optimizacién de las propiedades de
las imagens de las lentes.

La SuperResolucién no se trata de un
método de interpolacién donde se ge-
neran valores artificiales. Todas las
lecturas que se almacenan son rea-
les. Esta disponible para todas las ca-
maras termograficas y para quienes
ya poseen un modelo Testo, pueden
activarlo a través de un software.

¢Reducir el stock aumentando
el nivel de servicio?

Sitiie a su empresa en el optimo

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

* Mejorar ¢l EBITDA
*» Reducir el inmovilizado
= Aumentar el cash-flow operativo

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

iDéjenos ayudarle a alcanzar ¢l éptimol

2 ToolsGroup

Ronda Universitat, 17, 08007 Barcclona o 93 412 57 68
wwwtoolsgroup.es

« punto dptimo
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Azucarera es el principal operador Zucarera, con la Cal]dad y

de azucar y coproductos en la

Peninsula con una amplia base de Segu r]dad al]mentar]a

clientes, participada en su totalidad

por la empresa britanica AB Sugar La Compaﬁia ha apOStadO por la
(British Sugar), segundo productor§ - jitaranciacion marcandose como objetivo

de azucar del mundo, perteneciente

al grupo ABF (Associated British | estratégico ser la empresa lider en calidad y
roods), empresa registrada en 12§ ¢agridad alimentaria en el mercado ibérico

Bolsa de Londres, compafia lider

mundial en el sector alimentario con del azZzucar
operaciones en 44 paises en cinco
areas clave: Azucar, Agricultura, Cesareo Rubio Sarmiento | Director Departamento de Calidad y

Comestibles, Textil, Ingredientes y Seguridad Alimentaria de Azucarera

97.000 empleados.

La empresa actual es el resultado de

la integracién de las siguientes so-

ciedades:

» Fusién de Ebro Compafnia de
Azlcares y Alimentacién vy
Compainiia de Industrias Agricolas
(1990), formando Ebro Agricolas,
Cia de Alimentacion.

» Fusibn de Ebro Agricolas
Compafnia de Alimentacion vy
Sociedad General Azucarera
Espafola (1998).

» Fusion por absorcién de Puleva,
S.A. para constituir el grupo Ebro
Puleva (2000).

« Filializacién del negocio del azi- cafa integral, para ello ha estableci-  cante portugués DAI para la comer-
car (2001) y constitucion de do una joint venture (NCA, Nueva cializaciéon de azlcar en Espafa y
Azucarera Ebro, S.L. Comecial Azucarera) con el fabri-  Portugal.

» Compra de Azucarera Ebro, S.L.
por parte de British Sugar (Mayo
2009).

Las actividades principales son la
extraccion de azucar de remolacha
y el refinado de azucar bruto de ca-
na, obteniendo como principales
subproductos, pulpa (alimentacién
animal) y melaza (alimentacién ani-
mal y materia prima en procesos de
fermentacién: fabricacion de levadu-
ra, alcohol, acido citrico, entre
otros).

Cuenta en su cartera de clientes con

las principales industrias y distribui-

dores del sector de la alimentacion

en Espana y Portugal, ofreciendo a

sus clientes y consumidores una

amplia gama de presentaciones de
azucar blanco y azlicar moreno de
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IVA + Gastos de envio incluidos
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Consultar descuentos para miembros de colegios y asociaciones profesionales asi como
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social en la calle Santa Engracia, n® 90 de Madrid le informa de que sus dalos van a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compaiiia y que los
mismos son tratados con la finalidad de gestionar su suscripcion, asi como el envio de informacion, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras
companias del mismo grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando una
carta a EyPASA la calle Santa Engracia, n® 90, 28010 Madrid a |a atencién de “Departamento LOPD".
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acional y
Autonomica

de 22 de agosto de 2011

Objeto: Se aprueban modificaciones que no son de me-
nor importancia del pliego de condiciones de una deno-
minacioén inscrita en el Registro de Denominaciones de
Origen Protegidas y de Indicaciones €ograficas
Protegidas (Pimiento Asado del Brzo (18)).

Boletin: Diario Oficial de la hién Europea.

Fecha: 08092011

de 14 de septiembre de 2011

Objeto: Modifica el Reglamento (H) n®6052010 por el
que se establecen las condiciones sanitarias y zoosani-
tarias, asi como los requisitos de certificacion veterinaria
para la introduccién en la B de leche cruda y productos
lacteos destinados al consumo humano.

Boletin: Diario Oficial de la hién Europea.

Fecha: 14092011

de 19 de septiembre de 2011

Objeto: Relativo a los requisitos en materia de trazabili-
dad establecidos por el Reglamento (CE) n?1782002
del Parlamento Europeo y del Consejo para los alimen-
tos de origen animal.

Boletin: Diario Oficial de la hién Europea.

Fecha: 20092011

Vigor: Entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion
en el Diario Oficial de la bién Europea.

de 27 de septiembre de 2011

Objeto: Se imponen condiciones especiales a la impor-
tacion de piensos y alimentos originarios o procedentes
de dpén a raiz del accidente en la central nuclear de
Fulasshima y por el que se deroga el Reglamento (B) n®
2972011

Fecha: 28092011

Vigor: El vigésimo dia siguiente al de su publicacién en
el Diario Oficial de la hién Europea.

134

de 25 de agosto de 2011

Objeto: Se publica la Orden de 17 de febrero de 2011,
de la Consejeria de Agricultura, @haderia, Pesca y Medio
Ambiente del Gbierno de Canarias,por la que se aprue-
ba el Reglamento de Denominacién de Origen de los vi-
nos “El krro”.

Boletin: Bletin Oficial del Estado.

Fecha: 12092011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacion en el Bletin
Oficial del Estado.

Valencia

de 24 de agosto de 2011

Objeto: Se aprueba el reglamento y pliego de condicio-
nes de la Denominacion de Origen Protegida tiel-
Requena y su consejo regulador.

Fecha: 09092011

Vigor: El dia siguiente al de su publicacion en el Diari
Oficial de la Comunitat &lenciana.

Cantabria

de 1 de septiembre de 2011

Objeto: Se modifica el Decreto 162005, de 10 de febre-
ro, por el que se regula el sector viticola en Cantabria.
Fecha: 15092011

Castilla y Leon

de 22 de septiembre de 2011

Objeto: Se aprueba el Reglamento de la denominacion
de origen “Cigales” y su Consejo Regulador.

Fecha: 29 de septiembre de 2011.
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No pierda el tiempo...

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

@ Base de datos Consolidada con las @ Contratacion opcional por sectores
legislaciones Europea, Espainola y alimentarios.
Autonémicas permanentemente actualizada.

@ Nuevo Buscador mas potente, sencillo e
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lergias alimentarias, ;y

ahora qué?

El Instituto Tomas Pascual Sanz y
la Asociacion Espanola de Alérgicos
alos Alimentos y al Latex (AEPNAA,
entidad sin animo de lucro que nacié
como un grupo de ayuda mutua pa-
ra hacer frente a las dificultades per-
sonales, familiares, sociales, esco-
lares y laborales que la alergia a los
alimentos y al latex provocan) pu-
blican la segunda edicién de este Ii-
bro, que cuenta con una actualiza-
cion de los datos. Esta avalado por
la Sociedad Espafola de Alergologia
e Inmunologia Clinica (SEAIC) y la
Sociedad Espafola de Inmunologia
Clinica y Alergia Pediatrica (SEI-
CAP).

“El libro hace un repaso general al
cuadro de alergias, pero no se que-
da solo en explicar en qué consiste
la enfermedad, sino que, ademas,
aporta ideas de cémo enfrentarse
uno mismo a la alergia, dando rece-
tas y trucos de cocina que hacen el
dia a dia del alérgico mas llevade-
ro. Explica la relacién entre el depor-
te y la alergia, diferenciando entre
alergia e intolerancia, o exponiendo
con claridad algo tan necesario co-
mo la directiva sobre etiquetado de
alimentos”, indica Ricardo Marti
Fluxa en el prélogo.

La presentacién del libro tuvo lugar
en la Asociacién de la Prensa de
Madrid. Todos los asistentes lamen-
taron el desconocimiento de la so-
ciedad en cuanto a alergias.
“Descubres un nuevo mundo cuan-
do tienes un alimento sano, saluda-
ble y de alto valor nutritivo para ca-
si todo el mundo, pero que es per-

Instituto Tomas Pascual Sanz para
la salud y la nutriciéon y la AEPNNA
www.institutomaspascual.es
www.aepnna.org
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judicial para el
alérgico”, aseve-
raron fuentes de
AEPNNA.

Por eso, este libro
es excelente al
estar dirigido, no
solo a alérgicos,
padres de nifnos
alérgicos, o aler-
g6logos, sino tam-
bién a amigos, fa-
bricantes, restau-
radores, docen-
tes, profesionales
sanitarios y autori-
dades administrativas. Actia como
una guia de consulta en pocas pa-
ginas.

La alergia es una reaccién o res-
puesta inapropiada del organismo
ante una sustancia (alérgeno) que
es bien tolerada por el resto de in-
dividuos. La reaccion se presenta de
multiples maneras, ya sea por con-
juntivitis con lagrimeo y picor, rini-
tis, enrojecimiento de la piel, pico-
res, edemas, tos, asma, diarreas,
vomitos, etc. La alergia a alimentos
se manifiesta como una respuesta
exagerada a la ingestion de un ali-
mento (alérgeno), aunque también
puede ser debido al contacto o a la
inhalacion.

Las enfermedades alérgicas afectan
al 22% de la poblacién europea y
perjudica el 2,5% de la poblacién
mundial, segun los datos publicados
por la World Allergy Organization en
2005. Las alergias tienen diversas
causas: debido al polen, a los aca-

Editor: Fundacién Toméas Pascual
Edicién: Segunda
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;Y AHORA QUE?

ros del polvo, a animales, medica-
mentos, alimentos o al latex entre
otros.

Las principales recomendaciones de
los expertos son: prestar atencion ri-
gurosa al etiquetado de los alimen-
tos y los cosméticos; limitar al ma-
ximo el consumo de productos in-
dustriales; preparar la comida del
alérgico antes que las demas, una
correcta limpieza de las mesas y su-
perficies, evitar la manipulacion de
los alimentos con guantes de latex
en la cocina; retrasar lo maximo po-
sible la introduccién de los alimentos
mas alérgicos en la dieta del nifio
alérgico; que el alérgico porte en un
brazalete, pusera o chapa identifica-
tiva con letra clara y bien visible su
calidad de alérgico y a qué alimento
en concreto lo es.

El libro ofrecec varios anexos, un
glosario y recetas. También esta dis-
ponible en la pagina web del
Instituto en formato digital.

ISBN: 978-84-7867-066-6
N2 paginas: 127
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Empack 2011
Fecha: 26-27 octubre 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Plataforma comercial que relne la oferta y la de-
manda del packaging industrial y presenta todas las nove-
dades del sector. La cuarta edicion tratara sobre los secto-
res de maquinaria y soluciones de envase y embalaje, eti-
quetado, codificacién, marcaje, trazabilidad y RFID, emba-
laje de transporte, embalaje publicitario, PLV y eco-
packaging, entre otros.
Informacion:
http://www.easyfairs.com

u
Logistics 2011
Fecha: 26-27 octubre 2011
Lugar: Madrid
Asunto: Encuentro profesional que reunira a los principales
agentes del sector de la logistica. Se celebrara junto a la
cuarta edicion de Empack 2011. Esta dirigida, en especial,
a los siguientes sectores: operadores logisticos, sistemas
automaticos y de automatizacion, equipos y sistemas infor-
maticos, mantenimiento logistico, empresas de consultoria
e ingenieria, etc.
Informacion:
http://www.easyfairs.com

u
Brau Beviale 2011
Fecha: 9-11 noviembre 2011
Lugar: Nuremberg (Alemania)
Asunto: Se trata de una de las principales ferias de la in-
dustria de las bebidas, que albergara también todo lo rela-
cionado con las materias primas, tecnologias, logistica y
marketing.
Informacion:
Tel.: +49 (0) 9 11 86 06 86 46
Fax: +49 (0) 9 11 86 06 12 46
http://www.brau-beviale.de/en/contact/

u
Expoquimia - Food Innovation 2011
Fecha: 14-18 noviembre 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: Expoquimia es la cita de referencia del sector qui-
mico en el sur de Europa. Una combinacién Unica de plata-
forma comercial y encuentro cientifico en la que se cele-
brara la primera ediciéon de Food Innovation, un encuentro
cientifico que nace con la voluntad de impulsar el sector
alimentario y gastronémico entre emprendedores, profesio-
nales, expertos, compradores e intermediadores.
Informacion:
E-mail: http://www.expoquimia.com
http://www.masquequimica.com

u

J

erias y Congresos

Congreso AECOC de Seguridad
Alimentaria y Nutricion
Fecha: 16 de noviembre 2011
Lugar: Madrid
Asunto: En su novena edicién, el Congreso de Seguridad
Alimentaria y Nutricién, organizado por la Asociacion
Espanola de Codificacién Comercial (AECOC), dara res-
puesta a las claves que se plantean en esta materia. Mas
de 150 responsables de seguridad alimentaria y nutricién de
empresas proveedoras y distribuidoras se daran cita en es-
te encuentro.
Informacion:
Tel.: 93 252 39 00
E-mail: eventos@aecoc.es
http://aecoc.es/

d
ID Track Barcelona 2011
Fecha: 16-17 de noviembre 2011
Lugar: Barcelona
Asunto: IDtrack, empresa espanola dedicada a la divulga-
cién del estado de las tecnologias en Espafa mediante la
creacién y organizacion de eventos, ferias y estudios de mer-
cado, celebrara dos conferencias plenarias y ofrecera cua-
tro seminarios en los que se presentaran las soluciones mas
novedosas en tecnologias de Identificacién y Trazabilidad
de los sectores Transporte y Logistica (LOGIStrack),
Industria (INDUSTRIAtrack), Alimentacion (FOODtrack) y
Salud (SALUDtrack).
Informacion:
Inés Cegarra
Tel: 93 230 41 30
E-mail: comunicaciones@idtrack.org
info@idtrack.org

d
Food Ingredients Europe 2011
Fecha: 29 noviembre - 1 diciembre 2011
Lugar: Paris (Francia)
Asunto: La Feria Internacional de los ingredientes para el
sector alimentario celebra su vigesimoquinto aniversario.
Espera recibir mas de 23.000 visitantes de 100 paises dis-
tintos, con el objetivo de hacer negocio, conocer las Ulti-
mas innovaciones del sector y las tendencias que lo mar-
can.
Informacion: UBM
Nick Ornstien
Telf.: +31 (0) 20-4099544
http:/fieurope.ingredientsnetwork.com

d
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Congreso Nacional
de las Tecnologias

©) i
de IDentificacion

FOODtracl’11 y Trazabilidad

Seguridad.Calidad.Nutricion

16 y 17 Nov:embre 2011 Barcelona

Miércoles 16 de noviembre

Visita a las bodegas g ODORN iu (por gentileza de itelligence) |

METODO TRADICIONAL SINCE 1872

Jueves 17 de noviembre
Ponencias en el hotel Barceld Sants FOODtrack 2011

"La importancia del modelo logistico en el e-commerce de alimentacién”
Ponente: Pol Lligaﬁa Peidré, Responsable Proyectos y Desarrollo Area Logistica de: CAPRABO.
“Simplificar para mejorar en Logistica”
Ponente: Imanol Alberdi Uria, Director de Plataformas de EROSKI..
"Supermercados Alimerka. La creacion de una Plataforma de Distribucién del sector Alimentacién.”
Ponente: Frederic Barea, Responsable Oficina Técnica Robdtica de MECALUX.
“Soluciones innovadoras en la distribucién alimentaria — Caso Jestiman”
Ponente: José Cuesta, Gerente de sistemas SS| SCHAFER.
“Modelo de gestlﬁn de operaciones basado en la filosofia Lean Manufacturing. Grupo Kalise Menorquina”
Ponentes: Juan Sintes, Director Industrial de Grupo Kalise Menorguina
lker Gutierrez, Director de Proyectos de SISTEPLANT.
“Tecnologia de voz aplicada en tienda. Caso Argos”
Ponente: Jordi Soler, Director de Desarrolio Tecnolégico de ZETES Espaa.

(AETET) G mecatux ==sowseren Wi Asisteplant 5

Zona de exposicion con mas de 40 firmas representadas
y networking con ponentes y asistentes.

PIAZASIEIMITADA'S]

Codigo promocional (20% Descuento):
Mas informacion:

Tel: +34 93 20 | B
natalia@idtrack.org %
www.idtrack.org - www.idtrack.tv & ;
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1. Accesorios y mobiliario 2. Automatizacion de procesos
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Automatizacion de procesos
Compresores

Control de calidad

Filtracion
Ingredientes

Servicios de consultoria

1
2
3
4
5. Envase y embalaje
6
7
8
9

Servicios graficos

10. Servicios informaticos

11. Sistemas almacenamiento

12. Tratamiento de aguas

13. Vision artificial
Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:
Departamento de Publicidad

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

3. Compresores

e
AtlasCopco
e

Atlas Copco, S.AE.
Tfo.: 91 627 91 00
E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

Evit '/
Vile )‘

toda c ntaminacion

por aceite

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es
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FABRICANTE bt
DE ACCESORIOS
Y MOBILIARIO
PARA LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

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

Todo disponible en inoxidable

Pol. Ind. 103 - C/ Urune 26-27
20100 Lezo / Guipizcoa

Tel.943 34 13 33/ Fax. 943 34 04 63
e-mail: jorge@lezosl.com

4. Control de calidad

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles

microbiolégicos

e Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

eDeteccion rapida de los
patégenos por PCR

o Sistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

e Sistemas de control
de temperaturas

L ES W

CHEMIL J‘\J[

mal %

| ____—.

AES CHEMUNEX Espafia » Pol. Ind. Santa Margarida ||

C/ Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél : #3493 785 36 27 = Fax 1 #34 93 784 72 63

1E1524

e~y

Soluciones para la Industria
de Alimentacion y Bebidas

Sgmos especialistas en:

(=
u{_ Control y monitorizacion de plantas

« Gestion eficiente de energia

v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de galidad, integracion planta
er ERP

v Instrumendacion, comynicaciones y
RFID

v ‘Motores, sérvos y variadares

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel: 91 ‘31445 18

htt

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

L
g o
b "

o o
O Maedios de cultivo para analisis de
microorganismos y aguas

Control microbiclogico por PCR

Deteccidn e identificacion de patogenos

Control de higiene de superficies

Control de temperatura

o
o]
O Deteccion de residuos y de alérgenos
(o]
o]
o

Material general y equipamiento
de laboratorio

O Seminarios y formacion

Tel: %3 224 44 77 - bioser@bioser.com




4. Control de calidad

Kb

instruments
Instrumentacion para la

SEGURIDAD

ALIMENTARIA,

Control de temperatura.
Control de pH.

Control de la calidad del
aceite

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracion
y Certificacion.
Formacion y
Asesoramiento.
www.hanna.es

T 502 420 100
@ infodhanna.es

4. Control de calidad

Hﬁ%”l}:’.ﬂ'

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar ISO 9001, para
los siguientes parametros:

.:‘...

* Humedad * Calidad del aire

* Velocidad interior (CO2)

« Temperatura * Analizadores de
. productos de la

* Emisiones

combustion
* Medidor calidad
aceite de cocinar
- rpm

Instrumentos testo S.A. - Zona Industrial ¢/B n92
08348 Cabrils (Barcelona) - Tel: 83 ?ss 95 20 - Fax: 93 753 95 26

* Andlisis de agua
* Presion
* Luz/Sonido

OXOID S.A.

part of

ThermoFisher
SCIENTIFIC

Thermo

SCIENTIFIC

97 e A - it e S i —

IMPROVAC CONDUCE LA PRODUCCION
PORCINA A UNA NUEVA ERA,

. PRESERVANDO EL RENDIMIENTO
NATURAL DE LOS CERDOS MACHO
PAOPORCIONANDO LA CALIDAD
EXIGIDA POR LOS GLIEH“I’EB
®La onica vacuna que ha probado su olimm franta

al olor sexual en condiciones comerciales
o f\%’l‘;‘l‘:l: '"r'o'c’uﬁ’c\'m" ﬁl:r‘d do s cu?:? del macho
Entars, redualands 18 RrodusCIn e purinos
- Ln opcién preferid. "por muchos nnnm;‘mldore- BIL.P:

witar 1a castracion fisicn, mejorando
ﬁﬂl animal

Imprevac:

Lideres en Seguridad
Alimentaria y
Medioambiental

Test de diagndstico para la
deteccion de:

v antibioticos

v alérgenos

» patéogenos

v identificacion de especies
v adulteraciones

v hormonas

v toxinas

v equipos incubadores

ZEU INMUNOTEC, S.L.
e info@zeulab.com
BREAL VERITAS

et Tel: 976.73.15.33
www.zeulab.com

1SO 9001




5. Envase y embalaje

6. Filtracion

Tel: +34 985823501
info@linpacpackaging.com
www.linpacpackaging.com

TECNICARTON

INGENIERIA ™ DE EMBALAIE

soluciones )
de embalaje .-

alimentaco”

www.tecnicarton.com

walencia - madnd - catalufa - pals vasce - andalucia - galica - portugal

3M Purification ]

Soluciones %
de Filtragion

* Filtros de profundidad

« Filtros de membrana

+ Filtros lenticulares

- Sistemas integrados
de filtracion

M Iberia

Tif: 900 210 584
www.3M.com/esffittracion
filtracion.es@3M.com

7. Ingredientes

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
anvisa.com

Isa.com

SPECIALTIES

BRENNTAG s
-

A
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas
1 Proteinas y derivad
1 Edulcorantes naturali

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

B Conservantes y acidulantes

Brenntag lberia

Area Especialidades

€/ Tuset 8-10, 0B00G Barcelona, Espana

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90

pa: - BN

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

¥ Cuajos y coagulantes

¥ Gama completa de colorantes
naturales

¥ Cultives para queso, leches
fermentadas, vino y productos camicos

¥ Test de deteccion de antibicticos

¥ Cultives probiétices con efectos

beneficiosos para la salud,

documentados

Chr. Hansen, S.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Joaquin Molins 5 - 7, 08028 Barcelona
Tel. 93 490 44 66
www.chr-hansen.es




7. Ingredientes

disproquima

e

e
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¥ tCudles § .
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e e ; i color realmente natural g
Al servicio de la industria dc_ la alimentacion

+ AZUCARES . 1 4 * Producidos en base a frutas y

+ EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS l ’ n o} verduras comestibles.

« MINERALES |t S

« CONSERVANTES
- VITAMINAS : : SrtEe
+ AMINOACIDOS LRt R e S * Mayor estabilidad. Etiquetado
« PRODUCTOS ECOLOGICOS PTGV - S . limpio sin numero E!

« Y UNLARGO ETC... U T

Desde enero 2010, feoeage o e pesi s s GT Iberia S.L.
COI’T\BI‘CIGIIIQI‘I‘IDS Neotame : Grq tel. +34 93 - 23

iberia

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

G/ Colon, 578 Nave 18
Poligono Industrial Can Parellada
08228 TERRASSA (Barceiona)

Apdo. de Correos 6234

08228 Lot Fonts de Terrassa (Barcelona)
wmail; info@disproguima.com Dedegacion Centro @ T A L eurofragance
Tel. (+34) 937 310 808 Tod. 916 595 420 S ’ 3 semsnnn £ hinsnay
Fi. +34) 897 314 814

www.gnl-group.com

Fax. 816 513 383

onteloeder

Martin Bauer Group J improving food

EEEL s PO Cvine en lo natural
>INGREDIENTES para el sector Lacteo. ALY 3 n
= esta el futuro ~*<=

>Todos los PRODUCTOS necesarios para  * % in Teas, Extracts and Botanicals
la Industria Lactea.

i L~
”ﬂ%u%ﬁ%%mm“ Bienvenidos a la unidad de negocio \ mscﬁ?dse:eg;g: {‘(J
>Implantacidn y seguimiento APPCC Fjlantextra kt, uno de los productores edulcorantes, , 3"
> Asesoramiento técnico y juridico lideres mundiales en: formulas y desarrollos f

a medida para
m Extractos de plantas y frutas alimentacion funcional. 3

: m Extractos de Té
P. = Aromas de Te
laboratoriosArroyo

T T 3 www.martin-bauer-group.com : y
L ayo, ; + Santander : .

Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 33 76 22 : o Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial

www.laboratoriosarroyo.com c/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria Aptdo. 580 / PO. Box 580. Elche (Alicante) SPAIN

Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807 T +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76

E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net




8. Servicios de consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
Tel. y Fax: 015 038 308

28010 Madrid

BARCELONA

Munner, 10

Tel. y Fax; + 34 932 052 550
08022 Barcelona

www.cesif.es

11. Sistemas almacenamiento

MEDIOQO AMBIENTE ¥ SEGURIDAD

-DENIOS.

ENGINEERING™

www.denios.es

www.denios.es
31 pol. PLA

luclmagen@
Iuclmagen

®q
lucmage

MAQUETACION D!SENO

12. Tratamiento de aguas

10. Servicios informaticos

& Qué nos hace
diferentes ?

Soluciones en entornos
Apple/Windows

Proveedor de Soluciones Globales, siendo
parte activa para darles las mejores
soluciones en cada momento.

Partner técnicamente importante para
todos aquelios clientes que tengan
necesidad de integracion de redes en
entornos Apple/Windows.

@ Consulteria y Proyectos
@ Venta s Instalagion
@ Mantenimiento

@ Formacian

@ Internet

- @mac place

Main ﬁ&v:ser Computer

P*de la Esperonze, ] e Entreplonta B = 28005 Madrid
Tel.: 91-473 97 20  Fax: 91-473 06 24

‘ "nnurr-n”

13. Vision artificial

Agua, Energia y
A Medio .-’irmm e

Tratamos el Agua,
Mejoramos el
Medio Ambiente

{ URBANAS
N DE AGUA

Somos expertos en el
Sector Agroalimentario

Pel Ind El Pilar - C/ Fiteron® g
Aptdo. 108 - ALFARO — LA RIOJA
Tel. 92 9411 0

wWww.aemaservicios.com
aema@aemaservicios.com

lluminacion
Opticas
Camaras

Frame Grabbers
Sistemas de
Vision

Software

4

K_/ SUf ASESOR £ VISION ARTIFICIAL
DR E &

www.infaimon.com
infaimon@infaimon.com




X workshop

METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

http://jornades.uab.cat/workshopmrama

22-25 noviembre 2011
Universitat Autonoma de Barcelona

Bellaterra (Cerdanyola del Valles)

Ponente principal

Dr. Daniel Y. C. Fung

(Kansas State University, Manhattan, KS, EUA)

Organizado por

Departamento de Ciencia animal y de los alimentos

UnB

Universitat Autbnoma
de Barcelona

e sy XaRTA TECNIO
G ok T, G

Destinado a

» Directores y técnicos de laboratorios,
consultorias e industrias agroalimentarios,
y de otros sectores

« Inspectores veterinarios y demds personal
de la administracion

« Profesionales de empresas de
microbiologia

« Estudiantes de grado y postgrado,
personal técnico y profesores
universitarios

+ Personal de otros centros de investigacion

Mas informacion
e http://jornades.uab.cat/workshopmrama
« Teléfono: 93-5811446 / Fax: 93-5811494

« marta.capellas@uab.cat / josep.yuste @uab.cat

Descuento especial para
los suscriptores de Alimentaria

Entidades colaboradoras:

aconsa
-

Diversey

Ponencias (dreas tematicas)

« Vision general y extensa de los métodos
rapidos y miniaturizados, y la
automatizacién en microbiologia

« Técnicas moleculares (PCR)

« Validacioén y aplicaciéon de métodos
alternativos en el laboratorio de
microbiologia

« Transgénicos, nutrigenética y
nutrigenémica

« Revisién de Campylobacter spp.,
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes

« Métodos rdpidos para detectar virus

Otras actividades

« Sesiones pricticas en laboratorio

« Exhibiciones a cargo de empresas de
microbiologia

« Talleres (Microbiologia predictiva en
internet / Sensores para detectar patégenos
/ Andlisis inmunolégico de micotoxinas y
alérgenos)

Publicacion oficial:




EXBERRY"

color realmente natural

e Alimentos que dan color.

® Producidos a base de frutasy
verduras comestibles.

e Amplio rango de tonalidades.

e Etiquetado limpio, sin nidmero E.

www.gnt-group.com

GZQT GNT Iberia S.L.

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




