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Estimado lector:

Cada vez más, ciertas características diferenciales en los alimentos
demandadas por los consumidores obligan a la industria alimentaria a conseguir
productos que ofrezcan estas propiedades.

Gran parte de estas nuevas funciones se consiguen con elementos que,
de forma tradicional, no se han incorporado a los alimentos pero que, hoy en día,
empiezan a ser de uso común y de aceptación y petición por parte del consumidor.

Los aditivos cada vez son más comunes y no en vano el Parlamento
Europeo, sabedor de ello, redactó en julio de 2006 una propuesta de reglamento
sobre aditivos alimentarios cuya propuesta modificada apareció en octubre de 2007
y que hace pocos días, en concreto el 16 de octubre de este año, ha tenido su último
acto en un dictamen de la comisión sobre las enmiendas a la propuesta de
reglamento.

En otro orden de cosas, le puedo adelantar que ya estamos ultimando el
número especial del que le hablamos en el anterior editorial.

Gran parte de los institutos y empresas que mostraron su interés ya nos
han enviado sus contenidos y, ahora mismo, estamos en fase de maquetación. En
relación a este tema, he de decirle que el aspecto exterior de este especial será
también “especial”, porque encontrarán una nueva imagen que redundará en su
carácter extraordinario.

Dado nuestro calendario editorial, seguramente éste será el último número
ordinario que recibirá en este 2008 pues, debido a nuestro envío postal, el número
399 le llegará ya en 2009. Por ello, aprovecho para desearle unas felices fiestas.

Por último, recordarle como siempre que nuestras webs
www.revistaalimentaria.es y www.eypasa.com le ofrecen cualquier información
complementaria que desee.
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EL MARM REFORZARÁ EL APOYO A LA
INTERNACIONALIZACIÓN Y A LOS DINAMIZADORES
EN I+D+I A TRAVÉS DE UN ACUERDO CON FIAB

La rápida evolución de la socie-
dad española está generando
nuevos hábitos y tendencias de

consumo. Esta evolución se refleja tan-
to en los productos que se consumen
como en el porcentaje del presupues-
to familiar que se destina a comida y
bebida, o en el hecho de que cada vez
tiene mayor importancia el gasto que
se realiza fuera del hogar.
Por primera vez, el informe Consumo
Alimentario en España realizado por
el MARM incluye un estudio detallado
del gasto extradoméstico de los espa-
ñoles, basado en la información facili-
tada por los propios ciudadanos sobre
dónde consumen, cuándo, con quién
y por qué.

Un dato revelador es que los individuos
destinan el 32% (casi un tercio del gas-
to total en alimentación, que asciende
a 95.854 millones de euros anuales)
al consumo fuera del hogar. 
El gasto en alimentación dentro del ho-
gar alcanza una cifra anual de 65.185
millones de euros y supone que, como
media, el presupuesto destinado a es-
te tipo de productos es de solo el 15%
sobre el total del gasto en los hogares.
Por productos, los que están presentes
con mayor frecuencia en la cesta de la
compra de los españoles son las frutas
frescas (94,6 Kg/cápita/año), la leche
(78,1 Kg/cápita/año), las hortalizas
frescas (56,9 Kg/cápita/año), la carne
(50,6 Kg/cápita/año), las bebidas re-

frescantes (42,1 Kg/cápita/año) y el
pan (41,8 Kg/cápita/año). No obstan-
te, la mayor parte del presupuesto se
detina, por este orden, a la adquisición
de carne, pescado, frutas frescas, de-
rivados lácteos, pan y hortalizas fres-
cas.
Por Comunidades Autónomas, el ma-
yor volumen de consumo por persona
lo registra Cataluña. A continuación, se
sitúan Castilla y León, Asturias,
Canarias, Cantabria, Aragón y el País
Vasco, todas ellas por encima de la me-
dia nacional. En cambio, si se analiza
en función del gasto per cápita,
Cataluña ocupa el primer lugar, segui-
da de Asturias, País Vasco, Aragón,
Castilla y León, Navarra y Cantabria.

LOS ESPAÑOLES GASTAN 95.854 MILLONES DE
EUROS AL AÑO EN ALIMENTACIÓN

El secretario de Estado de
Medio Rural y Agua, Josep
Puxeu, y el presidente de la

Federación de las Industrias de la
Alimentación y Bebidas (FIAB), Jesús
Serafín Pérez, han firmado un conve-
nio marco con el objetivo de mantener
una colaboración permanente con las
empresas del sector agroalimentario.
Josep Puxeu ha defendido la solidez
de la industria agroalimentaria espa-
ñola, primer sector manufacturero del
país aun en tiempos difíciles, que ade-
más genera empleo y que contribuye
a dinamizar la vida socio-económica
de las zonas rurales. “Aparte de los
apoyos habituales, hay que incidir en
la internacionalización, en la dinami-
zación de los procesos de incorpora-
ción de tecnología y de I+D+i, en la
formación de expertos y también en
aplicar la directiva de pagos para
acortar los periodos de pagos y que
haya menos problemas a la hora de
renovar líneas de descuento o de pó-
lizas de circulante”, ha dicho el secre-
tario de Estado de Medio Rural y
Agua.

El MARM y la FIAB firmaron el primer
convenio marco de colaboración el 22
de diciembre del 2004, con una vigen-
cia de cuatro años, periodo durante el
cual han firmado convenios específicos
anuales por un valor total de 8. 550.
780 euros.
FIAB agrupa a 54 asociaciones secto-
riales de la industria agroalimentaria en
las que se integran alrededor de 6.000
empresas.
El convenio tiene por objeto fijar y des-
arrollar actuaciones concretas que per-
mitan incrementar la calidad de los pro-
ductos agroalimentarios, mejorar la
confianza de los consumidores en la
oferta española, mejorar la competitivi-
dad de las industrias agroalimentarias
así como fomentar su modernización,
desarrollo tecnológico y adecuación al
medio ambiente, impulsar su presencia
en los mercados exteriores y fortale-
cer el tejido asociativo de las industrias
agroalimentarias.
Para desarrollar este convenio marco
se ejecutarán programas de actuación
que serán fijados mediante la suscrip-
ción de convenios anuales específicos.

Además se crea una comisión de se-
guimiento que supervisará las medidas
previstas en este convenio y el estu-
dio de nuevos acuerdos específicos.
La duración del convenio marco se pro-
logará hasta el 31 de diciembre del
2012.

Convenio FIAB-CCAE
El secretario de Estado de Medio Rural
y Agua ha avalado asimismo con su
presencia el convenio que, a continua-
ción, han suscrito FIAB y la
Confederación de Cooperativas
Agrarias de España (CCAE) para la
promoción conjunta en el exterior de
productos agroalimentarios españoles.
Con la firma de este convenio, tanto las
empresas del sector como las coope-
rativas agrarias participarán de forma
conjunta en actuaciones como la parti-
cipación agrupada en ferias internacio-
nales, organización de jornadas de ali-
mentación y gastronomía españolas,
promociones en puntos de venta en ca-
denas de supermercados de otros pa-
íses y elaboración de estudios de mer-
cado, entre otros.







11

El aceite de oliva virgen es un
alimento natural en cuya com-
posición se distinguen dos

partes: una fracción saponificable,
compuesta por una combinación de
diferentes ácidos grasos, que repre-
senta el 98% –y en la que predomina
el ácido oléico (ácido graso monoin-
saturado)–; y una fracción insaponifi-
cable, que representa el 2%. Es en
esta última parte donde los científicos
han aislado aproximadamente 230
compuestos, muchos de ellos fenóli-
cos, que poseen unas propiedades
antioxidantes muy saludables y de los
que los investigadores comienzan a
disponer de los primeros datos cien-
tíficos sobre su efecto en la preven-
ción de determinados tipos de cáncer. 
Entre estos compuestos figuran el es-
cualeno, los fenoles simples (hidroxi-
tirosol, tirosol), secoiridoides (oleuro-
peina), lignanos (acetoxipinoresinol,
pinoresinol), flavonas, pigmentos (clo-
rofilas, feofitinas), beta-caroteno o vi-
tamina A, alfa-tocoferol o vitamina E,
según ha enumerado el profesor del
área de Inmunología de la
Universidad de Jaén, José J. Gaforio.
“La presencia de todos estos com-
puestos minoritarios es un hecho di-
ferenciador y característico del acei-
te de oliva virgen, ya que estos com-
puestos desaparecen durante el pro-
ceso de refinado del aceite de oliva y
están absolutamente ausentes en to-
dos los aceites de semillas”, subraya
este profesor, cuyo grupo de investi-
gación estudia actualmente el efecto
de un grupo seleccionado de estos
compuestos minoritarios sobre célu-
las tumorales de cáncer de mama y
sobre células no tumorales. 
“Existen evidencias epidemiológicas
que sugieren que el consumo habitual
y moderado del aceite de oliva virgen
podría contribuir a disminuir el riesgo
de padecer ciertos tumores como el
de mama o el de colon, aunque tam-
bién podría prevenir otros tipos de
cánceres”, apunta Gaforio. Un efecto
protector o preventivo que podría de-
berse a la sinergia entre los efectos

del ácido oleico y los de los citados
componentes minoritarios. “Los datos
obtenidos hasta el momento son con-
sistentes y muy prometedores, pero
aún nos queda mucho por conocer:
sobre todo, las vías moleculares que
se activan para producir esos efec-
tos saludables. Es una línea de inves-
tigación en plena expansión y que au-
gura resultados muy prometedores”.
La importancia de las líneas de inves-
tigación relacionadas con el aceite de
oliva y el cáncer radica en que el co-
nocimiento generado en este campo

podría favorecer el diseño de estra-
tegias nutricionales o de otro ámbito,
más adecuadas para prevenir la apa-
rición de determinados tumores y me-
jorar el tratamiento de los que ya se
han desarrollado.
El profesor José J. Gaforio ha ex-
puesto el estado de las investigacio-
nes que desarrolla su grupo de inves-
tigación en el II Congreso
Internacional sobre Aceite de Oliva y
Salud (CIAS 2008) que se ha celebra-
do del 20 al 22 de noviembre en
Córdoba y Jaén.

ALIMENTARIA INFORMA

AISLAN MÁS DE 230 COMPUESTOS MINORITARIOS
EN EL ACEITE DE OLIVA BENEFICIOSOS PARA LA
SALUD
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En el Functional Food
Symposium (Simposio sobre
Alimentos Funcionales) celebra-

do en Amsterdam recientemente,
National Starch Food Innovation ofre-
ció a los fabricantes de productos ali-
menticios información útil acerca de la
nueva normativa europea que regula
las alegaciones sobre propiedades sa-
ludables. Junto con otros expertos del
secto, Julie Scott, la responsable eu-
ropea de normativa de la empresa, ex-
plicó las implicaciones de esta nueva
legislación para los responsables de
desarrollo de la industria alimentaria.
En este encuentro de dos días, la nue-
va normativa relativa a alegaciones so-
bre propiedades saludables fue uno de
los principales aspectos tratados, ya
que constituye un asunto candente en
el ámbito en el ámbito de los alimen-
tos funcionales. La presentación de
Scott analizó las implicaciones de la
normativa desde todos los ángulos,
proporcionando orientación sobre el
modo en que los fabricantes de alimen-
tos pueden cumplir las nuevas exigen-
cias. Scott evaluó los principales cam-
bios en la reglamentación de la UE so-
bre alegaciones relativas a la nutrición
y la salud y en el proceso de demostra-
ción de dichas alegaciones.
Posteriormente, se analizó el énfasis
de la normativa en la comprensión de
las alegaciones por parte de los consu-
midores, explicando el posible impac-
to desde un punto de vista de marke-
ting. Además, subrayó que puede ser
necesario modificar la redacción de las
alegaciones actuales o, incluso, supri-
mirlas si no es posible demostrarlas de
un modo fehaciente. Scott recordó a los
delegados que aunque supone un re-
to, la nueva normativa armonizará en
un  futuro los criterios del sector, y pre-
tende proteger a los consumidores
frente a afirmaciones equívocas sobre
los beneficios nutricionales y para la sa-
lud. Los proveedores que entiendan a
los consumidores y ofrezcan ingredien-
tes funcionales con beneficios proba-
dos para la salud tienen la posibilidad
de proporcionar un valor añadido con-
siderable a sus productos.

“National Starch Food Innovation es-
tá bien posicionada para ayudar a
los fabricantes de productos alimen-
ticios a responder a los retos de la
nueva reglamentación”, aseguró.
Anticipándose a su implantación, la
compañía ha demostrado los bene-
ficios para la salud del almidón re-
sistente Hi-maize™ y ha remitido las
pruebas para su inclusión en la lista
comunitaria de alegaciones autori-
zadas que se publicará en 2010.
“Por tanto, los fabricante de alimen-
tos pueden difundir con confianza en
toda Europa los beneficios de este

ingrediente rico en fibra”, añadió.
Scott comentó que “ante la perspec-
tiva de un posible reposicionamien-
to y reformulación de numerosos
productos, los proveedores que
ofrezcan ingredientes funcionales
con propiedades saludables proba-
das y reconocidas serán aliados va-
liosísimos para los fabricantes. Hi-
maize es un ejemplo de ingrediente
de cuyos beneficios para la salud ya
hemos aportado pruebas. De este
modo, podemos ayudar a los fabri-
cantes a beneficiarse de la nueva le-
gislación”.

NATIONAL STARCH FOOD INNOVATION PONE EN
PERSPECTIVA LAS ALEGACIONES SOBRE
PROPIEDADES SALUDABLES
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El pasado mes de octubre, tuvo lugar en el
Auditorio de Forvasa, en Valencia, la primera
Jornada de la Asociación Española de

Fabricantes de Masas Congeladas (ASEMAC). Bajo el
título “I Jornada ASEMAC de Reflexión”, el evento con-
gregó a casi un centenar de personas, entre Directores
Generales, de Producción y Técnicos de las empre-
sas del sector de masas congeladas y de harinería.
Además, contó con la presencia del Presidente y
Secretario del Gremio de Panaderos y Pasteleros de
Valencia, representantes de Siemens y del Ministerio
de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, entre otros.
La jornada tuvo como objetivo fundamental la exposi-
ción y debate de los principales aspectos sensoriales
y tecnológicos que inciden en el sector de masas con-
geladas para poder reflexionar sobre el posicionamien-
to del mismo. El evento fue organizado con la colabo-
ración de Foro Interalimentario y Rabobank y con el
apoyo de Siemens y Forvasa.
Felipe Ruano, Presidente de ASEMAC, y Arny
Rodríguez, Director de Forvasa, fueron los encargados
de inaugurar la jornada. Este último destacó en su in-
tervención la evolución de Forvasa desde su creación
en 1987, en paralelo al espectacular crecimiento del
sector de masas congeladas.
La primera de las ponencias corrió a cargo de Sapna
Naik, Directora del Departamento de Investigación de
la Industria Alimentaria de Rabobank, que disertó so-
bre los modelos de negocio europeos y la consolida-
ción del sector de masas. A continuación, Silvia Martín,
Coordinadora de Proyectos de ASEMAC, expuso la es-
tructura actual y el funcionamiento de la legislación que
regula el sector, así como las herramientas legislati-
vas prácticas en las que está trabajando ASEMAC pa-
ra dotar al sector de competitividad. Por su parte, José
Ignacio Arranz, que ocupa el cargo de Director General
del Foro Interalimentario, tras su paso como Director
Ejecutivo de la Agencia Española de Seguridad
Alimentaria y Nutrición (AESAN), desarrolló una intere-
sante exposición sobre las excelentes propiedades nu-
tricionales del pan, documentándose en diversos es-
tudios realizados por prestigiosos organismos.
En la parte tecnológica, Manuel Cadenas, Responsable
de la Industria de Alimentación y Bebidas de Siemens,
presentó las principales soluciones de automatización
aplicables en los centros productivos de masas con-
geladas. Por su parte, Martín Muñoz, Gerente de
Maval, y Samuel Alonso, responsable del
Departamento M.E.S. de la empresa, realizaron una
conexión en tiempo real con la plataforma de control
Siemens al proceso productivo de Forvasa, con el fin
de mostrar a los asistentes el funcionamiento de los sis-
temas de automatización. Para finalizar, diversos re-
presentantes de Forvasa guiaron una visita a fábrica,
en la que se mostró ‘in situ’ las distintas etapas del
proceso productivo.

“I JORNADA ASEMAC
DE REFLEXIÓN”
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lares, diabetes tipo-2 y cáncer)- mediante el desarrollo
de productos beneficiosos, seguros y atractivos para
los consumidores, respaldados por  las autoridades sa-
nitarias y evaluados nutricionalmente por los científicos.
Especial interés suscitaron los factores dietéticos bene-
ficiosos y perjudiciales de los cereales, las necesidades
específicas y los hábitos de la población, la importancia
de los cereales en la reducción de la incidencia de en-
fermedades relacionadas con la dieta, la deficiencia en
micronutrientes y las estrategias para combatirlas y la
biodisponibilidad de compuestos bioactivos en los ali-
mentos basados en cereales. Por otro lado, se conside-
raron las herramientas disponibles para el estudio de los
cereales, productos derivados y procesos implicados pa-
ra la producción de productos de calidad desde la apli-
cación de la cromatografía al estudio de las fracciones
proteicas de los granos y su funcionalidad al uso re-
ciente de técnicas no invasivas para la optimización de
los productos existentes y el desarrollo de nuevos pro-
cesos y productos. De interés fueron también los as-
pectos novedosos en la funcionalidad de las enzimas,
los efectos de diferentes componentes e ingredientes
funcionales sobre la reología de la masa y la calidad
panadera y la simulación del proceso panadero con ma-
sas muy ricas en fibras, utilizando trigo, centeno, tritica-
le, formulaciones libres de gluten y pseudocereales co-
mo materias primas. El impacto actual y futuro de los pro-
ductos autóctonos basados en cereales sobre las pau-
tas alimentarias globales se trató con especial referen-
cia al mercado de los granos, la conveniencia de los ali-
mentos, y los aspectos nutricionales, destacando los
desarrollos y productos africanos, sudamericanos y asiá-
ticos dentro y fuera de las fronteras de sus países de ori-
gen.
La ceremonia de entrega de premios precedió a la clau-
sura oficial de Cerworld 21st por tres dignatarios. Los pre-
mios otorgados a las mejores presentaciones orales y
escritas fueron patrocinados y concedidos por tres em-
presas, en reconocimiento a los logros científico-técni-
cos, a la innovación y originalidad de entre 226 póste-
res expuestos y 60 contribuciones orales presentadas
en las sesiones técnicas. Se premiaron trabajos sobre el
uso de xilanasas termofílicas para la producción in situ
de arabinoxilo-oligosacáridos con potencial prebiótico en
pan, obtención de productos de cereales más saluda-
bles a partir de harina de cebada,  desarrollo de bizco-
chos de alto contenido en fibra a partir de salvado de ce-
reales, formación de la corteza y sus efectos sobre el
transporte de calor y de masa y la expansión durante la
cocción, y el deterioro de panes con contenido reducido
de sal. 
El congreso fue clausurado por Francisco Mombiela
(Director General de Industria, MMRM). Durante el ac-
to de clausura, Concha Collar (Presidente del
Congreso) extrajo las principales conclusiones del
congreso, y Roland Poms (Secretario General de la
ICC) agradeció la labor de los organizadores en nom-
bre de la ICC. El próximo Congreso ICC de Cereales
y Pan en su decimocuarta edición tendrá lugar en
China en 2012.
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AESAN INFORMA

El Ministerio de Sanidad y
Consumo, a través de la
Agencia Española de

Seguridad Alimentaria y Nutrición
(AESAN), el Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino y la
Asociación profesional de cocineros
Eurotoques, que agrupa a más de
800 cocineros en toda España y más
de 9.000 en toda la Unión Europea,
presentaron con motivo del Día
Mundial de la Alimentación, que tuvo
lugar el día 16 de octubre, un progra-
ma de talleres y cursos formativos
sobre cocina sana que llevarán a
cabo en colaboración con el objetivo
de llevar los hábitos saludables a los
colegios de toda España.
Los talleres, que se enmarcan en la
Estrategia NAOS que desarrolla la
AESAN, serán impartidos por 25 coci-
neros en otros tantos colegios y está
previsto que alcancen a más de 1.500
niños de 9 a 12 años, quienes apren-
derán nociones de alimentación sana
y hábitos saludables y podrán poner-
los en práctica cocinando ellos mis-
mos platos sencillos y sanos con la
ayuda de los cocineros.
Los objetivos didácticos de estas cla-
ses y talleres son mejorar el conoci-
miento de la dieta mediterránea, des-
tacar la importancia de realizar un
desayuno completo y equilibrado, pro-
mover el consumo de frutas y verdu-
ras y estimular la práctica de actividad

física y deporte. Durante los talleres,
los niños entrarán en contacto con los
alimentos y aprenderán a manipular-
los, prepararlos y cocinarlos. Se inci-
dirá en la importancia de los produc-
tos de temporada y de los productos
típicos de cada región.

Día Europeo del Gusto
Junto a esta iniciativa, el programa
prevé otras dos actuaciones durante
el curso escolar 2008-2009. La prime-
ra se realizó ya el pasado 6 de
noviembre, Día Europeo del Gusto.
Más de 9.000 niños de 90 colegios
recibieron la visita de distintos cocine-
ros que les dieron una clase magistral
de cocina para acercarles a la alimen-
tación saludable como parte de unos
buenos hábitos de vida.
El objetivo de esta iniciativa es com-
batir la obesidad infantil, especial-
mente en el tramo de edad de entre
los 9 y los 11 años. El Día del Gusto,
que forma parte de las actividades de
la Estrategia NAOS para la preven-
ción de la obesidad, se celebra para

llamar la atención sobre un problema
que afecta a más de 20 millones de
niños en Europa.
Los datos ofrecidos por la Unión
Europea son preocupantes: más de
20 millones de niños europeos son
obesos o tienen sobrepeso (cuando
hace solo dos años eran 14 millones)
y se diagnostican 400.000 nuevos
casos cada año.
Con esta iniciativa se pretende que
los hábitos saludables de alimenta-
ción y salud comiencen desde la
infancia. Además de la charla y el
taller que desarrollaron los cocineros
con los niños, los alumnos recibieron
diverso material educativo. Entre los
cocineros que participaron en las cla-
ses, figuran destacadas personalida-
des del mundo de la restauración.
Además, por primera vez se impartió
una clase en un colegio para niños
sordos, el Colegio Especial (C.E.P)
Basurto, de Bilbao.
La otra actividad será la Fiesta del
Producto de Temporada, que se cele-
brará en junio.

SANIDAD Y LA ASOCIACIÓN DE COCINEROS
EUROTOQUES COLABORAN PARA FOMENTAR
LOS HÁBITOS SALUDABLES EN LOS NIÑOS

AESAN QUIERE AMPLIAR EL PROYECTO PERSEO A MÁS COMUNIDADES, ANTE
SUS FAVORABLES RESULTADOS PROVISIONALES

El presidente de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), Roberto Sabrido, manifestó en una
reunión con la consejera de Sanidad y Dependencia de la Junta de Extremadura, María Jesús Mejuto, su intención de
ampliar el número de siete comunidades autónomas que participan en el proyecto Perseo contra la obesidad infantil.
Sabrido aseguró que se trata de una “iniciativa pionera” de educación alimentaria en la que intervienen los colegios y las
familias y que los datos provisionales de los que se dispone motiva su extensión al resto de comunidades.
Mejuto señaló que el Proyecto Perseo se desarrolla en cuatro colegios de Extremadura: el Moctezuma y el Extremadura,
en Cáceres, Los Glacis, en Badajoz, y el Germán Cid, en Zafra. Sabrido afirmó que Extremadura demostró “sensibili-
dad” a la hora de participar en este programa que se está llevando a cabo en centros educativos con el objetivo de con-
trolar la obesidad infantil, pautar hábitos de vida saludable y actividad física. Asimismo, señaló que la región “lo está ha-
ciendo muy bien” en cuanto a la seguridad alimentaria y que está en “permanente alerta y formación” por su carácter
fronterizo con Portugal.
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El mercado de los productos
adelgazantes está en constan-
te evolución. Los nuevos avan-

ces científicos, la nueva generación de
ingredientes y los conceptos originales
han conducido a los consumidores a
cuestionarse la eficacia real de este
tipo de productos.
De todo ello se ha hablado en la con-
ferencia “Ingredientes Adelgazantes
España 2008”, celebrada los pasados
días 2 y 3 de octubre en Barcelona.
La conferencia se ha centrado, entre
otros temas, en los mecanismos y los
nuevos  conceptos implicados en la
pérdida y control del peso, y ha per-
mitido discutir sobre la eficacia de los
productos adelgazantes. Diferentes
especialistas españoles en el ámbito
del adelgazamiento han intercambiado
sus puntos de vista y han hablado so-
bre el futuro de estos productos.
“Nuestro objetivo fundamental ha sido
dar credibilidad a los productos adel-
gazantes en términos de estudios clí-
nicos realizados y de eficacia observa-
da”, ha manifestado Marvin Edeas,
Presidente de ISANH (Sociedad
Internacional de Antioxidantes,
Nutrición y Salud), organizador del
evento.
El mercado europeo de productos
adelgazantes y de los complementos
alimentarios está atravesando un pe-
riodo de cambios en términos de ale-
gaciones nutricionales y de salud. Esta
evolución de la legislación va a regla-
mentar el perfil de las alegaciones de
salud autorizadas de aquí a 2010, pro-
duciéndose un cambio en el modo de
salida al mercado de los complemen-
tos nutricionales, principalmente en
términos de soporte científico de cada
alegación, aportando más transparen-
cia y seguridad a este mercado.

Antioxidantes
Marvin Edeas, Presidente de la
Sociedad Internacional de
Antioxidantes, Nutrición y Salud
(ISANH), fue el encargado de inaugu-
rar el ciclo de conferencias hablando
de “Adipocitos, músculo y mitocondria:

papel de los antioxidantes
en el metabolismo celu-
lar”.
Según Edeas, el estrés
oxidativo puede jugar un
papel crítico en la patogé-
nesis y desarrollo de algu-
nas enfermedades aso-
ciadas a la obesidad, co-
mo diabetes mellitus o hi-
pertensión arterial. La
obesidad en humanos a
menudo se asocia con la
alta producción de radica-
les libres, el incremento de la capaci-
dad oxidativa, una bajada de las defen-
sas antioxidantes o bajos niveles de vi-
taminas consideradas antioxidantes,
como la vitamina E y la A, así como
otras sustancias como el alfa y betaca-
roteno, licopeno, etc.
Además, la actividad antioxidante de
enzimas en tejidos de órganos princi-
pales (hígado, músculo, linfocitos) de
pacientes con obesidad mórbida ha
demostrado ser dos veces más baja
que en los controles de personas no
obesas.
Los resultados de estos estudios su-
gieren que los pacientes con obesidad
severa tienen un alto grado de estrés
oxidativo.
Marvin Edeas analizó, además, los
mecanismos por los cuales el sobrepe-
so y la obesidad inducen al estrés oxi-
dativo, así como el papel que juegan
los productos antioxidantes en la pre-
vención del estrés oxidativo mitocon-
drial en la obesidad.

Obesidad, ejercicio físico y es-
trés oxídativo
El profesor Antoni Pons, del
Laboratorio de Ciencias de la Actividad
Física (Departamento de Biología
Fundamental y Ciencias de la Salud,
Universidad de las Islas Baleares),
abordó la cuestión de si es posible in-
crementar la actividad de los sistemas
antioxidantes endógenos mediante el
ejercicio físico.
Según Pons, la obesidad está asocia-
da a una situación de desequilibrio

energético y oxidativo, con elevación
de marcadores inflamatorios. En la
ecuación que rige el equilibrio oxidati-
vo se deben tener en cuenta tanto los
procesos que generan los radicales li-
bres como los sistemas encargados de
eliminarlos. La respiración mitocon-
drial, el transporte de oxígeno, la fun-
ción de oxigenasas y de flavin-proteí-
nas, las células fagocitarias del siste-
ma inmune contribuyen a la produc-
ción endógena de especies reactivas
de oxígeno.
Los nutrientes y metabolitos antioxi-
dantes, las enzimas antioxidantes, las
proteínas ligadoras de metales y com-
plejos metálicos son sistemas encar-
gados de mantener controlada la pre-
sencia de las ROS en la célula o en los
fluidos extracelulares. El equilibrio oxi-
dativo se mantiene mediante interac-
ciones entre las especies reactivas de
oxígeno y las actividades de los siste-
mas destoxificadores, con la contribu-
ción de los nutrientes antioxidantes.
Situaciones fisiológicas y patológicas
incrementan la producción de especies
reactivas de oxígeno, pudiendo des-
equilibrar la balanza e instaurar la si-
tuación de estrés oxidativo. En la obe-
sidad existe una situación de estrés
oxidativo que puede ser causa o con-
secuencia de la obesidad, pero en to-
do caso puede incidir en las conse-
cuencias patológicas del exceso de
acumulación de grasa, como el deno-
minado síndrome metabólico. La acti-
vidad física incrementa la producción
de ROS y, si es extenuante, puede lle-

INGREDIENTES ADELGAZANTES ESPAÑA 2008:
ÚLTIMAS INNOVACIONES Y TENDENCIAS EN LA
PÉRDIDA Y LA GESTIÓN DEL PESO
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nos de salud requiere de una estre-
cha colaboración entre los equipos
científicos y de marketing. A la hora
de desarrollar estrategias de publici-
dad y promoción de productos “adel-
gazantes”, es imprescindible entender
que el Marketing tradicional ya no es
suficiente y debe estar apoyado por el
recientemente aparecido Marketing
Salud.
Marketing Salud es la herramienta pa-
ra romper el miedo a lo desconocido,
es una práctica multidisciplinar que pro-
mueve el uso de la investigación en el
marketing para educar, motivar e in-
formar al cliente (consumidor o profe-
sional) acerca de mensajes relaciona-
dos con la salud. Es necesario demos-
trar los beneficios con estudios de efi-
cacia y seguridad, realizar trabajos
continuos con asociaciones y grupos
de interés, tener presencia activa en
eventos/congresos profesionales, la
publicación y divulgación de material
didáctico al profesional y el desarrollo
de herramientas específicas (como una
web) y programas de formación.
Además, la comunicación de productos
adelgazantes viene determinada por di-
ferentes factores que van a marcar la
pauta de las estrategias, como son la
legislación aplicable a estos productos,
el conocimiento científico tanto de los
ingredientes como del producto final, y
la inversión de que se disponga.
En relación con las tendencias, se es-
tima que en 2015 la prevalencia de so-
brepeso en mujeres mayores de 30
años será mayor del 75% en países co-
mo Estados Unidos, México, Australia,
Argentina y Venezuela, entre otros. Por
tanto el crecimiento de la industria ali-
mentaria irá encaminado al desarrollo
de alimentos funcionales y priorizando
aquellos que contribuyan a la pérdida
de peso. En cuanto a la cosmética, se
trabajará en la investigación de nuevos
ingredientes reductores de grasa loca-
lizada y se utilizarán, cada vez más,
técnicas que permitan favorecer su ab-
sorción y eficacia como la nanotecno-
logía. Los complementos alimenticios
tendrán un lugar muy destacado en es-
te sector puesto que son una forma
muy fácil y cómoda de administrar in-
gredientes activos y de evitar todos los
problemas tecnológicos que surgen en
el desarrollo de alimentos funcionales
y además, en principio, quedan al mar-
gen de los perfiles nutricionales.

Premio Ingrediente
Adelgazante 2008
En el marco del evento, se eligió el
Ingrediente Adelgazante más inno-
vador, que correspondió a la empre-
sa Kemin Health y su producto
Slendesta, un extracto de patata na-
tural estandarizado derivado de pa-
tatas blancas. El componente activo
de este extracto es el inhibidor de
proteinasa de patata (PI2), un tipo
de proteína comúnmente hallado en
plantas, especialmente patatas y to-
mates.
Cuando se toma antes de la comi-
da, está probado clínicamente que
incrementa la liberación natural en
el cuerpo de la hormona gastroin-
testinal Cholecystokinin (CCK), lo
que da como resultado un incre-

mento de la sensación de saciedad
y un decrecimiento de la necesidad
de comer. Además, comparado con
el placebo, decrecen los niveles de
glucosa en sangre después de la
comida.
Se trata de un ingrediente natural,
especialmente indicado para su uso
en suplementos alimenticios, tanto
en alimentos convencionales como
en bebidas.
Según Isabel Farinha, Global
Marketing Manager de Kemin
Health, “recibir este premio supone
un reconocimiento de las propieda-
des innovadoras de nuestro nuevo
ingrediente. Además, abre un gran
número de oportunidades para
Slendesta, no solo en España, sino
en todo el mundo”.



rapéuticos en el tra-
tamiento de tumo-
res. Los autores
han sido el grupo
de investigadores
de la empresa
IkerChem, Yosu Ion
Vara, Aizpea Zubia
y Eider San
Sebastián.

Jornadas de
A n á l i s i s
Instrumental
El químico suizo
Kurt Wüthrich, Premio Nobel de
Química en el año 2002, uno de los
pioneros de la bioquímica, ha sido
uno de los  ponentes en las XII
Jornadas de Análisis Instrumental
(JAI) que, organizadas por la
Sociedad Española de Cromatografía
y Técnicas Afines, se celebraron del
21 al 23 de octubre en el marco de
Expoquimia.
Wüthrich fue uno de los tres galardo-
nados (junto al estadounidense John
Fenn y al japonés Koichi Tanaka) por
la Academia Sueca de las Ciencias
por sus investigaciones sobre la apli-
cación de técnicas de resonancia
magnética nuclear en el análisis de
biomoléculas. A través de sus propios
métodos, Wüthrich y sus colegas fue-
ron capaces de mostrar la estructura
y dinámica de las proteínas. Conocer
su estructura permite encontrar ex-
plicaciones a sus funciones, lo que
supone dar un paso de gigante en la
investigación genética, el tratamiento
de enfermedades como diversos tipos
de cánceres o el control de la com-
posición de los alimentos.
La espectroscopía mediante resonan-
cia magnética nuclear de proteínas,
conocida como RMN de proteínas, es
un campo de la biología estructural
desarrollado por Wüthrich que permi-
te representar las proteínas en 3D.
En las Jornadas, y junto a Wüthrich,
destacados especialistas españoles e
internacionales analizaron aspectos
como la seguridad alimentaria, el me-
dio ambiente, los análisis clínicos o
los análisis de proteínas bajo el hilo
conductor de la instrumentación ana-
lítica. Las Jornadas de Análisis
Instrumental son fiel reflejo de la evo-
lución de las técnicas de química ana-
lítica en los últimos tres años.

Congreso de Ingeniería
Química del Mediterráneo
El director del Laboratorio de
Biomateriales de la Universidad de
Texas, el doctor Nicholas A. Peppas,
pronunció la conferencia inaugural de
la 11ª edición del Congreso de
Ingeniería Química del Mediterráneo.
La organización diseñó un encuentro
de primer nivel en el que se aborda-
ron los últimos avances en áreas
emergentes como la ingeniería de ali-
mentos y la bioquímica, la ingeniería
de producto y el desarrollo sostenible.
Por su parte, el argentino Ignacio
Grossmann, doctor en Ingeniería
Química, ex-director del
Departamento de Ingeniería Química
de la Universidad de Carnegie-Mellon
(EE.UU.) y miembro de la Academia
de Ingeniería de los Estados Unidos
disertó sobre Ingeniería de Sistemas
de Procesos (ISP) en su ponencia
“Nuevas Tendencias en la Ingeniería
de Sistemas de Procesos: Producto
y Diseño del Proceso, Energía y
Sostenibilidad, Optimización de la
Empresa” en la que él es un experto.
La ISP constituye un campo del cono-
cimiento dentro de la Ingeniería
Química que ayuda a analizar y tomar
decisiones en relación con el diseño,
operación y control de procesos de fa-
bricación, aplicándose en plantas quí-
micas y de tipo farmacéutico, comple-
jos petroquímicos y en todos los pro-
cesos industriales. El objetivo princi-
pal de la ISP es el aumento de la efi-
ciencia de operación para reducir cos-
tes y tiempos de producción y acor-
tar el tiempo de lanzamiento de nue-
vos productos al mercado.
El 11º Congreso de Ingeniería
Química del Mediterráneo ha contado
con otros ponentes destacados, tan-
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Un grupo de investigadores del CSIC ha presentado
varias ponencias que discuten aspectos de la quími-
ca actual y dan a conocer sus trabajos en los que, con
rigor y visión de futuro, se da respuesta a esta pro-
blemática.
El doctor Pere Clapés, investigador científico del CSIC,
abrió la jornada con la ponencia “Química y Diversidad:
potencial y perspectivas de los biocatalizadores en la
preparación de productos de alto valor añadido”.
Posteriormente, la doctora María Rosa Infante, profe-
sora de investigación del CSIC, habló de “Tensioactivos:
oportunidades y retos en química sostenible”.
La sesión siguió con la ponencia “Tecnologías de la
química moderna y su influencia en las biociencias”,
a cargo del doctor Ángel Messeguer, profesor de in-
vestigación del mismo Centro. El punto final a la jor-
nada lo puso la doctora Pilar Marco con su diserta-
ción sobre “Ensamblaje de bioreceptores y transduc-
tores: una nueva generación de dispositivos analíti-
cos basados en materiales híbridos”.

Soluciones químicas para el cambio 
climático
Para finalizar, los visitantes pudieron conocer la expo-
sición “Soluciones químicas para el cambio climático”,
organizada por el Consejo Europeo de la Industria
Química (CEFIC) y en la que se muestra cómo la quí-
mica está presente en nuestros hogares para mejo-
rar nuestra calidad de vida y contribuir al Desarrollo
Sostenible. Esta exposición solo se ha podido ver en
Expoquimia 2008, tras haber permanecido en la se-
de del Parlamento Europeo en Estrasburgo.
Gracias a la participación activa de las empresas lí-
deres del sector químico y la colaboración de la
Federación Empresarial de la Industria Química
Española (FEIQUE) y del Foro Permanente Química
y Sociedad, la exposición de 120 metros cuadrados
ha dado a conocer, de manera didáctica y atractiva,
el papel fundamental de la química por una vida y un
mundo mejores.
Se ha podido comprobar cómo la química hace posi-
ble asegurar un mayor control del gasto energético
en nuestros hogares o tratar las aguas para hacer-
las potables en un esfuerzo del sector por mejorar la
calidad de vida de millones de personas en todo el
mundo. Además, presenta las soluciones que aporta
el sector químico para hacer frente al cambio climá-
tico frenando las emisiones de CO2.
Esta iniciativa del Consejo Europeo de la Industria
Química, de la que FEIQUE es un miembro activo,
pretende mostrar el liderazgo de los países de la
Unión Europea. En este sentido, el sector químico
europeo se caracteriza por su constante capaci-
dad de investigación e innovación, que da lugar a
la fabricación de nuevos materiales y procesos, fun-
damentales para luchar contra los efectos del cam-
bio climático. En España, la industria química aglu-
tina el 25% de todas las inversiones dedicadas a
I+D+i por el sector privado y el 20% de todos los
investigadores.
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Garlock Sealing Technologies,
compañía que suministra juntas
y sistemas de estanqueidad, ha

asistido a Expoquimia con sus últimas
novedades, entre las que destaca su
nuevo compuesto de silicona BIO-
GUARDIAN, que incorpora inhibidores
bacterianos para evitar el crecimiento de
microorganismos en su superficie e inte-
rior.
BIO-GUARDIAN se ha obtenido
mediante una novedosa tecnología de
fabricación que incorpora iones de plata
homogéneamente distribuidos por todo
el elastómero. De esta forma evita el
desarrollo de bacterias y microorganis-
mos en las superficies de contacto del
compuesto, eliminando sus efectos inde-
seados como malos olores, decolora-
ción, formación de moho y acumulación
de limo.
El compuesto es permanentemente
aséptico y no precisa de ningún trata-
miento adicional posterior. Se suministra

para las juntas hinchables CEFIL´AIR de
Garlock, para piezas moldeadas y en
perfiles extruidos.
Por otro lado, Garlock también ha pre-
sentado una incorporación a la familia de
productos GYLON, que celebra el 40º
aniversario de su lanzamiento y se ha
convertido en el estándar mundial de los
materiales de estanqueidad de fluidos
corrosivos y agresivos en las industrias
químicas y de proceso. Se trata de las
juntas preformadas para bridas tri-clamp
GYLON Bio-Pro, compatibles con todos
los procesos y productos habitualmente
utilizados en industrias biotecnológicas,
farmacéuticas y de alimentación.

SISTEMA SAVERIS DE
MEDICIÓN DE

TEMPERATURA Y
HUMEDAD

Instrumentos Testo ha mostrado sus
novedades en Expoquimia 2008,
entre las que destaca su sistema
Saveris de medición de temperatura
y humedad en el ambiente y en pro-
cesos.
El sistema puede estar formado por
sondas inalámbricas. Durante el ciclo
de medición, las sondas memorizan
los datos y los transmiten a la base a
intervalos regulares. Cuando se
excede un valor límite, la sonda esta-
blece contacto inmediatamente. La
base y la sonda están en contacto
mutuo, lo que evita interferencias
con otros sistemas. Igualmente, se
pueden emplear sondas conectadas
directamente a Ethernet, para lo cual
se puede usar la infraestructura LAN
ya existente.

GARLOCK LANZA EL COMPUESTO DE SILICONA
ANTIBACTERIANO BIO-GUARDIAN
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VORKAUF PRESENTA LAS NOVEDADES DE SUS
REPRESENTADAS EN EXPOQUIMIA 2008

Vorkauf ha estado pre-
sente en la edición de
este año de Expoquimia

mostrando las novedades de
sus representadas WECO,
PHÖNIX, UCON, MUCON y
SCHUF.
En primer lugar, UCON dio a
conocer sus nuevos contene-
dores de acero inoxidable, ade-
cuados tanto para transportar
materiales a granel como para
ser introducidos dentro del pro-
ceso de producción. Entre sus
ventajas están la reducción de
pérdidas por trasvase y la faci-
lidad de limpieza. Se pueden
preparar para ser parte inte-
grante de la línea de produc-
ción automatizada, que contro-
le su carga y descarga a través de
un autómata (PLC). Ofrecen un
manejo seguro de los productos.
El fondo de los contenedores tiene
una inclinación de 30-45º para facili-
tar la descarga, que se realiza vía
válvula de mariposa de 150 a 250
mm en acero inoxidable.
Además, su diseño se puede adap-
tar según las necesidades y están
disponibles distintos tipos de cale-
factado, sistemas de agitación (tanto
sólidos como líquidos), certificacio-
nes de materiales peligrosos como
ADR ATEX, etc., y diferentes recu-
brimientos: acero pintado, zinc,
acero inoxidable o aluminio.
Por su parte, SchuF Fetterolf ofrece
su sistema de bloqueo de tuberías
Cam-Set, que permite que la instala-
ción de válvulas ciegas de bloqueo la
pueda realizar un solo hombre en
pocos minutos, ahorrando así costes
y tiempo. Las bridas del cuerpo no tie-
nen que ser separadas y las tuberías
adyacentes no tienen que desplazar-
se al cambiar de disco de cierre. Esto
supone un gran beneficio, ya que el
movimiento de las tuberías puede
causar numerosos problemas: desali-
neación de las tuberías, daños en los
soportes y daños a los operarios.
Se trata además de un sistema
seguro, que cumple con los estánda-
res ASME B16.5 y asegura la segu-
ridad aguas abajo.
Otra novedad presentada corres-
ponde a la válvula de diafragma iris

de MUCON, para el control de flujo
de polvos y sólidos secos a granel.
Utiliza un diafragma de material
suave y flexible pero a la vez resis-
tente, que se cierra como el iris de
una máquina fotográfica, lo cual es
ideal para medir y regular el flujo del
producto desde los IBCs
(Intermediate Bulk Containers) o
para cerrarse en torno a la boquilla
de descarga de los FIBCs (Flexible
Intermediate Bulk Containers). El
diseño único de esta válvula ofrece
una apertura de paso total y evita
los problemas de atascos o adhe-
rencias asociados a otros tipos de
válvulas.
Respecto a SWECO, presentó el
nuevo tamizador SWECO MX con
nueva tecnología en separación cir-
cular. Tiene un diseño que incre-
menta la seguridad y facilita la lim-
pieza. Además, para facilitar el
mantenimiento del equipo los inyec-
tores Techlube (para lubricación de
rodamientos) pasan a estar coloca-
dos siguiendo el contorno del equi-
po. Igualmente, los muelles pasan a
estar colocados en ángulo, para
minimizar las vibraciones genera-
das por la máquina en funciona-
miento, y la puerta otorga un fácil
acceso a los motores encapsulados.
Finalmente, PHÖNIX MESSTECH-
NIK ha adquirido a VAHINGER
NIVEAU TECHNIK, fabricante tam-
bién de indicadores de niveles mag-
néticos, visuales, de tubo o lámina
de vidrio e interruptores de nivel.

ANVISA
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Presentación
MAVAL CONTROL DE PROCESOS es
una empresa dedicada al diseño, des-
arrollo y puesta en marcha de proyec-
tos y soluciones para  la
Automatización, Control, Supervisión y
Gestión de la Información de procesos
industriales.
La especialización de MAVAL radica en
el control  y regulación de procesos de
carácter continuo, donde las más sofis-
ticadas tecnologías y tareas de control
tienen lugar.
MAVAL es una empresa con un marca-
do carácter emprendedor, constituyen-
do uno de los referentes tanto a nivel
nacional como internacional dentro de
su sector, y contribuyendo a mejorar de
forma conjunta no solo los procesos de
sus propios clientes, sino también las
tecnologías de sus proveedores de
software y hardware, así como la de las
propias soluciones que elabora.
MAVAL es uno de los Siemens Solution
Partners, distinción que eleva a la em-
presa a la categoría de especialistas en
Sistemas de Control de Procesos SI-
MATIC PCS7, Sistemas de Networking
industrial SIMATIC NET y Sistemas de
Gestión de Producción MES
(Manufacturing Execution Systems)
La empresa se centra en la flexibilidad
como estrategia para cubrir al 100% las
necesidades de los clientes, y obtener
así el grado de satisfacción deseado.

La compañía: FORVA, S.A.
FORVASA (Forns Valencians, S.A.) es
una empresa creada en 1987 por D. Juan
Roig, fundador y presidente de la cade-
na de supermercados MERCADONA.
FORVASA se dedica a la elaboración

de pan congelado precocido en mu-
chas de sus variedades, siendo uno de
los 108 interproveedores que trabajan
de forma continua con la cadena de su-
permercados.

FORVASA dispone de su sede central
en Puzol (Valencia), si bien su expan-
sión tiene lugar a lo largo de todo el te-
rritorio nacional, de la mano de los cen-
tros logísticos que MERCADONA va
abriendo de forma imparable. Esto ayu-
da a simplificar la logística dado que se
consigue atender la demanda de pan
con la máxima agilidad.
FORVASA tiene un único cliente: MER-
CADONA. Todo el pan que venden los
hornos de MERCADONA procede de
FORVASA, consiguiendo cubrir la de-
manda de las más de 1.050 tiendas de

que dispone la cadena y llegando a 3,2
millones de hogares españoles.
En las líneas de fabricación de FOR-
VASA se produce, además de la barra
clásica, pan rústico, chapata, pan inte-
gral, multicereales, baguette y pan de
leche. 

Antecedentes
La modernización de los procesos de
fabricación llevada a cabo por una au-
tomatización integral del proceso pro-
ductivo desde el tratamiento de la ma-
teria prima, pasando por el dosificado

MAVAL CONTROL DE PROCESOS AUTOMATIZA E
INTEGRA EN EL NEGOCIO LAS PLANTAS DE
PRODUCCIÓN DE PAN DE MERCADONA
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Los ingredientes alimentarios
cubren una gran variedad de
objetivos totalmente diferentes,

desde la potenciación del sabor, el
color o el aroma hasta la conservación
de alimentos, pasando por la mejora
de texturas, formas, presentaciones,
etc. 
Según el International Food
Information Council (IFIC), por lo gene-
ral, damos por sentado gran parte de
las funciones útiles que desempeñan
los aditivos en los alimentos. Algunos
consumidores o grupos de consumido-
res manifiestan reservas –o, incluso,
rechazo absoluto– con respecto a
estos aditivos y, aunque es cierto que
algunos de ellos se podrían eliminar,
tendríamos que estar dispuestos a cul-
tivar y cosechar los alimentos de
manera especial, a dedicar muchas
horas al cocinado y envasado de los
productos o a aceptar los riesgos de
descomposición de los mismos.
Como hemos visto, son varias las
razones por las que se agregan los
ingredientes al procesado de alimen-
tos. Por un lado, mantienen o mejoran
la seguridad y la frescura de los ali-
mentos. Los conservantes retardan la
descomposición o el degradado de los
productos causados por el aire, las
bacterias, los hongos o las levaduras.
Pero no solo contribuyen a mantener la
calidad de los alimentos sino que, ade-
más, ayudan a controlar la contamina-
ción que puede causar enfermedades,
como el botulismo. Los antioxidantes,
por ejemplo, evitan que algunos pro-
ductos, como grasas, aceites y los ali-
mentos que los contienen se pongan
rancios o adquieran un sabor desagra-

dable. Asimismo, evitan que las frutas
frescas adquieran una coloración
marrón al entrar en contacto con el
aire.
Por otra parte, sirven para mantener o
mejorar el valor nutricional de los ali-
mentos. Las vitaminas, los minerales o
la fibra se agregan a muchos alimentos
para compensar los que faltan en la
dieta de los consumidores o los que se
pierden durante el procesado. Este
proceso de fortificación y enriqueci-
miento ha ayudado a reducir la desnu-
trición en muchas partes del mundo.
Pero, además, mejoran el sabor, la tex-
tura y el aspecto de los alimentos. Las
especias, los aromas naturales y artifi-
ciales o los edulcorantes se agregan
para mejorar el sabor de los productos.
Los colorantes mantienen o mejoran la
apariencia. Los emulsificantes, estabi-
lizantes y espesantes otorgan a los ali-
mentos la textura y la consistencia que
los consumidores esperan. Algunos
aditivos ayudan a controlar la acidez y
alcalinidad de los alimentos, etc.

Uso de los aditivos 
alimentarios
El uso de aditivos está regulado por ley
y en el Código Alimentario Español y
las Reglamentaciones Técnico
Sanitarias que lo desarrollan y fijan las
condiciones generales para su autori-
zación. Según la Agencia Española de
Seguridad Alimentaria y Nutrición
(AESAN), España tiene las denomina-
das "Listas positivas" donde se reúnen
todos aquellos aditivos que la ley per-
mite y que van actualizándose a lo
largo del tiempo en función de los nue-
vos conocimientos.

Existe además una referencia interna-
cional dada por el "Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos ali-
mentarios" que evalúa estos productos
y revisa su seguridad. De esta forma
las Directivas Europeas que, posterior-
mente, se incorporan a la legislación
nacional de los Estados miembros,
gozan de la máxima seguridad.
Con el fin de controlar al máximo la
dosis incorporada de aditivos al ali-
mento, se ha establecido el IDA
(Ingesta Diaria Admisible o Dosis
Diaria Aceptable) que expresa en mili-
gramos el aditivo por Kg de peso cor-
poral, es decir la dosis que el ser
humano puede consumir durante un
periodo prolongado, incluso durante
toda la vida sin peligro para la salud.
Pese a todas estas garantías, el
Código Alimentario Español solo con-
templa la utilización de aditivos si:
- Existe una necesidad manifiesta y
representa una mejora evidente sobre
las condiciones de los alimentos.
- Se ha comprobado experimentalmen-
te que su uso está exento de peligro
para el consumidor.
- Reúnen las debidas condiciones de
pureza.
- Pueden identificarse en los alimentos
mediante métodos analíticos sencillos.
Se prohíbe la utilización de aditivos
siempre que exista la posibilidad de
lograr los mismos efectos por otros
métodos, si puede provocar engaño al
consumidor por enmascarar la verdade-
ra calidad del alimento, si disminuye el
valor nutritivo de los alimentos, o si los
alimentos a los que se agregan pueden
ser una parte importante de la ración de
grupos vulnerables (lactantes, niños).

LA INVESTIGACIÓN EN NUEVOS INGREDIENTES Y
MATERIAS PRIMAS NOS ACERCA A UNA NUEVA

ERA ALIMENTARIA
El sector de ingredientes y materias primas alimentarias está cambiando muy rápida-

mente influenciado por los adelantos conseguidos a través de la investigación y el
desarrollo. Además, los nuevos hábitos de consumo obligan a las empresas a ofertar

productos frescos y elaborados de mayor duración y que, además, respeten los 
sabores y texturas tradicionales. El desarrollo de nuevos ingredientes resulta clave

para lograr estos objetivos. Y todo ello, hay que conseguirlo dentro de los límites de
una legislación cada vez más exhaustiva y manteniendo unos costes razonables para

que no incidan fuertemente en el precio de los productos finales.
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El consumidor reacciona frente a los aditivos muy
negativamente pues, pese a las indudables ventajas y
beneficios que tiene su utilización responsable y con el
máximo respeto a las normas que fija la ley, los consu-
midores no dejan de mostrar su recelo hasta el punto
de que la publicidad ha utilizado como apoyo a sus
campañas expresiones como “sin colorantes ni conser-
vantes”, “sin aditivos”.
“A nuestro juicio, no parece justificarse una posición
extrema ya que, por una parte, el consumidor desea
obtener buena calidad al mejor precio, fácil conserva-
ción y preparación culinaria de los alimentos y una
mínima modificación de los productos en el tiempo, sin
deterioro de su sabor, color y blandura. Para conseguir-
lo las empresas agroalimentarias se ven forzadas a uti-
lizar aditivos alimentarios en el marco de lo que la ley
vigente les permite”, aseguran desde AESAN.
Es importante, por tanto, una legislación rigurosa y
actualizada que garantice en todo momento la seguri-
dad alimentaria a los consumidores.

Coadyuvantes tecnológicos
Son sustancias que no se consumen como ingredien-
tes alimenticios o como alimentos, que se utilizan inten-
cionadamente en la transformación de materias primas,
de productos alimenticios o de sus ingredientes, para
cumplir un objetivo tecnológico determinado durante el
tratamiento o la transformación, y que pueden tener
como resultado la presencia no intencionada, pero téc-
nicamente inevitable, de residuos de dicha sustancia o
de sus derivados en el producto acabado siempre que
dichos residuos no presenten riesgo sanitario y no ten-
gan efectos tecnológicos sobre el producto acabado.
Los coadyuvantes tecnológicos no son ingredientes de
los alimentos y, por tanto, no se incluyen en su etique-
tado.
Tal y como asegura AESAN, actualmente no existe una
legislación específica que regule este tipo de sustan-
cias, sino que su autorización se encuentra recogida en
las diferentes legislaciones sectoriales que existen en
España, ya que tampoco existe legislación a nivel euro-
peo. Por ejemplo, la Reglamentación Técnico Sanitaria
de azúcares destinados a consumo humano establece
la lista de los coadyuvantes tecnológicos autorizados
para la producción de azúcar. También sucede lo

Tal y como asegura AESAN,
actualmente no existe una
legislación específica que
regule los coadyuvantes
tecnológicos, sino que su
autorización se encuentra
recogida en las diferentes
legislaciones sectoriales



El reglamento contemplará la utilización de nuevas
tecnologías. Si el proceso de producción de un aditivo
sufre transformaciones, por ejemplo, cambiando el
tamaño de las partículas por medio de la nanotecnolo-
gía, tendrá que llevarse a cabo un nuevo proceso de
autorización que incluya un examen sobre la seguri-
dad de la nueva sustancia para la salud humana. Esta
fue una de las principales reclamaciones de la
Eurocámara durante las negociaciones con el
Consejo. Los diputados incluso propusieron en un pri-
mer momento valores límite diferentes para las sustan-
cias obtenidas a través de la nanotecnología.

Aromas naturales, sustancias indeseadas y
enzimas
Son otros tres temas que contemplará la nueva legis-
lación.
La industria de la alimentación utiliza numerosos aro-
matizantes, de los que unos 2.600 ya están registra-
dos en la actualidad. Los aromatizantes sirven para
reforzar el olor o el color de los alimentos.
La nueva normativa introduce condiciones más estric-
tas para la utilización del término "natural" a la hora de
referirse a un aromatizante. Tal y como pidió el
Parlamento Europeo en primera lectura, un aromati-
zante solo se podrá clasificar como "natural" en caso
de que el 95% del elemento aromatizante sea de ori-
gen natural (la Comisión había propuesto un 90%).
Las nuevas normas también piden que se tengan en
cuenta las consecuencias negativas que los aromati-
zantes podrían tener en los grupos vulnerables. El uso
de aromatizantes tampoco debería confundir al consu-
midor.
Las nuevas normas establecerán niveles máximos de
sustancias indeseables que podrían estar presentes
en plantas utilizadas a menudo en la preparación de
los alimentos o sus ingredientes. Estos niveles máxi-
mos buscan un equilibrio entre la necesidad de prote-
ger la salud y la presencia inevitable de estas sustan-
cias en los platos tradicionales.
En ciertas sustancias no se aplicarán los niveles máxi-
mos si los ingredientes aromatizantes se añaden como
hierbas o especias frescas, secas o congeladas. Esta
excepción cubrirá, además de la comida preparada en
restaurantes, las comidas industriales, tal y como soli-
citó el Parlamento.
Otra categoría de sustancias, las enzimas, se utili-
zan desde hace siglos en pastelería y  para elaborar
queso. Sus componentes permiten mejorar la textu-
ra, la apariencia y el valor nutricional de estos ali-
mentos. Las enzimas se utilizan cada vez más en la
producción alimentaria como alternativa a los pro-
ductos químicos. En la actualidad las enzimas utili-
zadas en el procesado de los alimentos no están
cubiertas por la legislación comunitaria y las diferen-
tes legislaciones nacionales son muy distintas. Con
las nuevas normas comunitarias se introducirán cri-
terios comunes de evaluación, aprobación y control
de las enzimas.
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derivados del huevo (yema congelada, clara congela-
da en polvo o líquida, etc.), derivados de los vegetales
(fibra, preparados grasos), derivados de las frutas
(fibras, aceites esenciales), derivados de los microor-
ganismos de ingredientes o combinaciones con aditi-
vos destinados a aplicaciones concretas (cremas pas-
teleras, bases para chicles, etc.). En el documento
COTEC, realizado por la Fundación Cotec para la
Innovación Tecnológica, se detallan algunos ejemplos
de los PAI nutricionales más utilizados con relación a
sus características y aplicaciones.
En función de su origen podemos encontrar:
• Derivados de la industria cárnica: a partir de los des-
cartes se preparan extractos; además, se obtiene
gelatina a partir de la piel de vacuno o huesos de por-
cino; esta gelatina puede convertirse en hidrolizados
que, a su vez, pueden ser fuentes de aminoácidos. De
la sangre se obtiene el plasma y la hemoglobina. El
mercado de la dietética muestra interés por otros posi-
bles derivados como la creatinina.
• Derivados de productos de la pesca: los residuos
sólidos y los residuos líquidos se eliminaban, o se con-
vertían en harina de pescado para la alimentación ani-
mal. El aprovechamiento de estos residuos va adqui-
riendo creciente importancia en todo el mundo. De la
piel puede obtenerse colágeno, que puede transfor-
marse en gelatina de pescado. Con los descartes y
con el músculo de especies infravaloradas se prepara
la pasta base llamada surimi, con la que pueden ela-
borarse una gran cantidad de variadas presentacio-
nes. Los aceites son fuente de ácidos grasos insatura-
dos. Del músculo y otras partes se preparan hidroliza-
dos y extractos saborizantes. De los crustáceos tam-
bién se obtienen extractos saborizantes y se inicia la
extracción de un colorante natural, la astaxantina y,
sobre todo, de un polisacárido con propiedades muy
interesantes, la quitina. Otras posibilidades son enzi-
mas (pepsina, tripsina), ácidos nucleicos y nucleósi-
dos, protamina.
• Derivados de la leche: a lo largo del proceso de pro-
ducción de quesos se pueden obtener otros derivados
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Los PAI juegan un papel

esencial en la elaboración

de alimentos diferenciados,

que no solo cumplen su

función de alimentar, sino

que aportan otras funciones

o características al

producto final para mayor

valoración del mismo por

parte del consumidor



sin poder nutricional, que se incorporan durante la ela-
boración para asegurar la conservación, estabilización,
presentación del alimento terminado o también para
facilitar su uso. Es decir, cumplen una función en la
confección y la propia estructura del producto en sí, o
pueden aportar un efecto para el consumidor, adicional
al alimentario, que se convierte en esencial para la dife-
renciación y para la atracción del consumo, permitien-
do mayor competitividad. Ejemplos de valor funcional
en el producto es el ácido cítrico y con valor nutricional
para el consumidor, la fibra.
Por último, tenemos los PAI nutracéuticos, una amplísi-
ma gama de productos naturales, cuyo consumo se
propone a través de los propios alimentos habituales, y
cuyo objetivo es una función favorable sobre la salud.
Ejemplos de estos son los alimentos funcionales, que
tienen efectos de prevención o curación (beta-caroteno
y niacina para ataques cardiacos, magnesio para la
hipertensión, etc.). Otro grupo lo forman los probióticos:
bacilus lácticos en productos fermentados. La legisla-
ción de estos productos ha variado completamente con
la entrada en vigor del Reglamento sobre alegaciones
nutricionales y éstas deberán ser probadas antes de su
puesta en marcha en el mercado.

Nuevo proyecto INGRENOVA, en Bta 2009
El certamen Bta 2009, que se celebrará en Barcelona
los días 11 al 15 de mayo de 2009, contará este año
con una importante novedad: INGRENOVA, un proyec-
to de nueva creación destinado a la innovación y a la
investigación en materia de Productos Alimentarios
Intermedios. A través de este proyecto, las empresas
expositoras presentarán los PAI más innovadores de
los últimos tres años.
Víctor Pascual, director de Bta, ha asegurado que con
esta iniciativa inédita e innovadora quieren reconocer y
respaldar el esfuerzo inversor en materia de I+D+i del
sector de los ingredientes, aditivos, aromas y, en gene-
ral, los PAI, tan relevantes para potenciar la industria de
la alimentación funcional.
INGRENOVA contará con una zona de exposición de
200 metros cuadrados ubicada en el pasillo central del
Palacio 6 del recinto Gran Vía de Fira de Barcelona. En
él habrá una cuidada escenografía de diseño funcional
que, a través de paneles informativos y audiovisuales,
dará a conocer las principales características e informa-
ción de este sector.
El proyecto estará contemplado dentro del espacio
Ingretecno que, junto con Tecnoalimentaria y
Tecnocárnica, componen la oferta de este certamen.
Según fuentes de la organización, como consecuencia
de la fuerte irrupción de la alimentación funcional, un
número muy elevado de empresas busca en este salón
ingredientes, aditivos o complementos que sean capa-
ces de apotar nuevas funcionalidades a sus productos.
Por su parte, la necesidad de diferenciarse a través de
la innovación lleva a las empresas del siglo XXI a bus-
car nuevos sabores y texturas a partir de enriquecedo-
res y aromas de última generación.
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de centros tecnológicos, tanto nacio-
nales como internacionales, trabajan
sin descanso en el desarrollo de nue-
vos programas y proyectos que dan
como resultado importantes avances. 
El Círculo de Innovación en
Biotecnología (CIBT), iniciativa del
Sistema madri+d en el que participan
el Consejo Superior de Investigaciones
Científicas, las Universidades
Autónoma y Complutense de Madrid y
el Parque Científico de Madrid, ha rea-
lizado un estudio sobre la actividad
investigadora del sector alimentario de
la Comunidad de Madrid. En este estu-
dio, referido a los últimos 10 años, se
analizan los grupos de investigación
en materia de tecnología de alimentos
de esta Comunidad Autónoma, sus
proyectos de investigación, qué paten-
tes tienen en este área y qué colabora-
ciones establecen con empresas.
El estudio desvela que existe más de
un centenar de grupos de investiga-

ción desarrollando actividades en el
ámbito alimentario. Estos se ubican en
diez instituciones públicas, seis de
ellas universidades y el resto centros
de investigación. El Consejo Superior
de Investigaciones Científicas es el
principal organismo que alberga esto
grupos, destacando el Instituto del Frío
y el de Fermentaciones Industriales. El
segundo de los organismos es la
Universidad Complutense de Madrid,
seguida por el Instituto Nacional de
Investigación y Tecnología Agraria y
Alimentaria. Otras universidades que
acogen actividades investigadoras de
este ámbito son la Universidad
Politécnica de Madrid, la Universidad
Autónoma de Madrid y Universidad de
Alcalá de Henares.
El informe revela que el 75% de los
grupos de investigación de la
Comunidad de Madrid desarrollan sus
líneas de trabajo dentro de tres áreas:
seguridad alimentaria (33%), produc-

tos funcionales y nuevos alimentos
(22%) y calidad alimentaria y trazabili-
dad (21%).
Centrándonos en el área productos
funcionales y nuevos alimentos, el
estudio revela que la investigación
sobre alimentos probióticos, prebióti-
cos, fibra alimentaria, antioxidantes,
etc. ha crecido espectacularmente en
los últimos años y que está en auge en
la Comunidad de Madrid. Si se anali-
zan los proyectos financiados con fon-
dos europeos, nacionales y madrile-
ños; las patentes y solicitudes de
patente y las colaboraciones con
empresas de acceso público de los
grupos de investigación detectados, la
investigación sobre alimentos funcio-
nales y alimentos innovadores roza el
primer lugar. Casi un 30% de los pro-
yectos de investigación identificados
corresponde a esta área, al igual que
la mayoría de las patentes y solicitudes
de patente, con más de un 40% de las
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- Péptidos bioactivos procedentes de
proteínas lácteas y del huevo.
- Ácido linoleico conjugado (CLA).
- Manoproteínas de la pared celular de
Saccharomyces cerevisiae.
Otro de los objetivos es el desarrollo
tecnológico de alimentos funcionales
con un ingrediente funcional de los
anteriores o con combinaciones de los
mismos. Se desarrollarán productos
cárnicos y productos lácteos.
También llevará a cabo la caracteriza-
ción química mediante técnicas instru-
mentales avanzadas de los ingredien-
tes obtenidos; la caracterización mole-
cular de las propiedades de interés en
aquellas bacterias probióticas que se
utilicen como ingredientes; el segui-
miento de los ingredientes en aquellos
alimentos funcionales a los que se
añadan; la caracterización funcional de
los ingredientes obtenidos: biodisponi-
bilidad y actividad biológica in vitro,
capacidad competitiva y de implanta-
ción de bacterias prebióticas, toxicidad
en modelos animales y análisis del
riesgo; y el estudio de la eficacia y
seguridad en humanos de los alimen-
tos funcionales. 
Para lograr estos objetivos, el consor-
cio integra las siguientes líneas de
investigación: 
- Extracción subcrítica y supercrítica de
ingredientes funcionales naturales:
INGREEN, BIOPROTEC.
- Producción biotecnológica de nuevos
ingredientes alimentarios: BIOPRO-
TEC.
- Química y bioquímica de lípidos ali-
mentarios: BIOLIPID, INGREEN.
- Síntesis, isomerización y fracciona-
miento de oligosacáridos prebióticos:
PREBIOIN, BIOPROTEC.
- Obtención y caracterización estructu-
ral y funcional de proteínas conjugadas
con prebióticos: PREBIOIN.
- Caracterización enzimática y eficien-
cia competitiva de las bacterias prebió-
ticas: PROBIOT.
- Microbiología de alimentos: PRO-
BIOT.
- Técnicas analíticas avanzadas: prote-
ómica alimentaria: BIOPROTEC, BIO-
PEP.
- Caracterización funcional in vitro:
BIOPEP,  INGREEN.
- Digestibilidad, biodisponibilidad y
toxicidad: INGREEN, BIOPEP, PRE-
BIOIN, TOXIAQBI.

- Toxicología alimentaria: evaluación
de la seguridad de novel foods:
TOXIAQBI.
- Nutrición y actividad biológica en
humanos: INGREEN (con la incorpora-
ción del Hospital Universitario La Paz
de Madrid).
- Elaboración de productos cárnicos y
lácteos.

Resultados científico-técnicos
en la primera fase del progra-
ma
Durante la primera fase del programa
ya se han logrado algunos resultados
en cada uno de los proyectos llevados
a cabo.
Por ejemplo, en la obtención de extrac-
tos supercríticos de plantas, se ha tra-
bajado en su diseño y se han realizado
extracciones de fluidos supercríticos
para obtener extractos con actividad
antioxidante. Se ha avanzado en la
caracterización química y funcional de
los extractos antioxidantes y se han
estudiado las propiedades antioxidan-
tes de los extractos supercríticos de
romero, orégano y laurel, lo que ha
permitido obtener modelos predictivos
de la actividad antioxidante esperable
en función de la composición química
de los extractos.
El diseño de los procedimientos de ais-
lamiento y concentración de productos
potencialmente bioactivos a partir de
plantas se ha realizado siempre man-
teniendo la perspectiva de su escalado
a plantas industriales con vistas a
hacer más viable la transferencia al
sector indutrial.
En segundo lugar, en cuanto al des-
arrollo de procedimientos de aisla-
miento de esteroles a partir de subpro-
ductos oleícolas y esterificación enzi-
mática de los mismos con PUFA en
medio supercrítico, se han llevado a
cabo el estudio de diversas reacciones
enzimáticas y químicas encaminadas
a la obtención de productos enriqueci-
dos en esteroles y ésteres de estero-
les.
Otro de los estudios llevados a cabo ha
sido la recuperación de componentes
minoritarios presentes en destilados
de aceites de girasol mediante extrac-
ción en contracorriente con CO2 super-
crítico. Dado que el material de partida
contenía grandes cantidades de trigli-
céridos y ácidos grasos libres, se pro-
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y/o inhibición de la misma. El método
desarrollado se basa en la metodolo-
gía de Garret utilizada para estimar la
biodisponibilidad de carotenos, que a
su vez se basa en el método de Miller
usado para estimar la biodisponibili-
dad de hierro. Sobre este método se
han introducido variaciones consis-
tentes, las más importantes, en el uso
de un agente vehiculante capaz de
soportar altos contenidos de coleste-
rol, el uso de emulsionantes para
favorecer la formación de DMM y agi-
tación rotatoria para simular los movi-
mientos peristálticos.
Por otro lado, se realiza la evaluación
in vitro de la funcionalidad de las bac-
terias probióticas. La capacidad de
resistencia a condiciones gastrointes-
tinales se ha evaluado en un modelo
in vitro con cultivos puros simulando
las condiciones del TGI. La viabilidad
se analiza mediante fluorescencia
empleando el kit LIVE/DEAD®

BacLightTM (Molecular Probes). La
bacteria más sensible es B. lactis, y la
más resistente L. acidophilus.
En péptidos bioactivos, se han lleva-
do a cabo estudios del mecanismo de
acción antimicrobiana del péptido
f(183-207) de la as2-caseína (efecto
sobre la membrana citoplasmática) y
estudios sobre el efecto vasodilatador
del hidrolizado de clara de huevo y
péptidos derivados de la misma en
aorta de rata (estudios de la simula-
ción gastrointestinal).
Además, hay un programa de des-
arrollo de productos cárnicos y de
productos lácteos funcionales, con
escalado a planta industrial de los
procedimientos de elaboración y pro-
ducción de los ensayos clínicos.
En sector cárnico, el grupo INGREEN
y la empresa Embutidos Frial han tra-
bajado en el desarrollo industrial de
los productos cárnicos funcionales
que contienen una mezcla de ácidos

grasos poliinsaturados omega-3 y
antioxidantes naturales, según la
patente: Oily mixture of natural bioac-
tive ingredients to prepare an enri-
ched food product. La mezcla paten-
tada está licenciada a Embutidos Frial
y actualmente en explotación. La
mezcla ha sido registrada con el nom-
bre Vidalim y la gama de productos
cárnicos que la contienen se comer-
cializa en España y en Grecia con la
marca Frialvida.
En cuanto al sector lácteo, en relación
con la producción de péptidos bioacti-
vos derivados de proteínas lácteas, el
grupo BIOPEP ha patentado la obten-
ción de secuencias con actividad anti-
microbiana y/o antihipertensiva y/o
antioxidante a partir de hidrolizados
de caseína, que pueden aplicarse a la
industria alimentaria y farmacéutica.
En este sentido destaca la patente:
Péptidos bioactivos identificados en
hidrolizados enzimáticos de caseínas
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INTRODUCCIÓN

El presente artículo no pretende ser
un estudio pormenorizado de las
declaraciones alimentarias ni del
Reglamento comunitario 1924/2006
sobre declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables1.  
Tan solo pretende ofrecer, desde la
experiencia de sus autores, una
breve orientación para la prepara-
ción y presentación de dossieres
ante la European Food Safety
Agency (EFSA).
Por tal motivo, este estudio se cir-
cunscribirá a las declaraciones reco-
gidas en los artículos 13.5 y 14 del
Reglamento (CE) 1924/2006, es
decir, a las declaraciones de nueva
ciencia o relacionadas con derechos
de propiedad industrial (artículo
13.5) y a las relativas a la reducción
de riesgo de enfermedad o relacio-
nadas con el desarrollo y la salud de
los niños (artículo 14). 
En consecuencia, no abordaremos
las relativas al artículo 13.1, es decir
las incluidas en la lista que publicará
la Comisión el 31/1/2010.

PREPARACIÓN DEL
DOSSIER

Coordinación de un equipo multidisci-
plinar 
A la hora de formar un equipo para la
elaboración de un dossier, es funda-
mental elegir a las personas adecua-
das para que culmine con éxito la rea-
lización de un dossier de solicitud.
Así, el equipo debe ser  multidiscipli-
nar y reunir a personas de ámbitos
académicos y de experiencias profe-
sionales diversas. 

No cabe duda que el concurso de
personas con conocimiento en el
campo legislativo son del todo nece-
sarias pues estamos justamente apli-
cando los requerimientos de un
Reglamento2 y de sus normas de
desarrollo3. Solo el experto en legis-
lación de declaraciones alimentarias
sabrá cómo interpretar correctamen-
te sus requisitos. Además, debe
muchas veces aclarar a la industria
solicitante cuestiones relativas a los
plazos, términos, períodos transito-
rios, etc. que vienen de antemano
regulados. Ello es fundamental para
que la empresa comprenda el alcan-
ce y el tiempo requerido para la ela-
boración del dossier, el tiempo de
espera una vez presentada la solici-
tud y una estimación de las posibili-
dades de éxito de la declaración soli-
citada.
No cabe duda de que personas del
ámbito científico, especialistas en
diseño y desarrollo de estudios clíni-
cos, llevados a cabo en humanos,
son del todo necesarias, pues en
estos estudios deberá sustentarse
la declaración que finalmente se
solicite. Estas personas deben reali-
zar el diseño según los proyectos
FUFOSE4 y PASSCLAIM5 y básica-
mente según las guías elaboradas
por la EFSA6 para poder adaptar
esos requerimientos a la elabora-
ción de los estudios. Solo así se
podrá tener evidencia científica
estadísticamente representativa,
científicamente relevante y referida
a la población objetivo para la cual
se requiere la declaración, todo ello
de fundamental importancia para
soportarla.
Así mismo es fundamental la partici-
pación de técnicos de la empresa
que conozcan a la perfección las

características del alimento/ingre-
diente alimentario en su composi-
ción, estabilidad, biodisponibilidad,
interacción con otros ingredientes,
etc. En el caso de tratarse de un
ingrediente es preciso definir estos
parámetros para la matriz alimentaria
en la que se puede ubicar. También
hay que definir que la cantidad nece-
saria de este alimento/ingrediente
resulte integrable dentro de una dieta
equilibrada, de modo que su aporte
diario consiga el efecto de salud que
se pretende declarar.
Y como estamos en el ámbito de la
nutrición, deben formar parte de este
equipo personas con cualificación en
este campo, ya que se está trabajan-
do con alimentos, sustancias o ingre-
dientes y su relación con la dieta
habitual, la salud y el buen funciona-
miento del organismo de personas
sanas.
Por último, otro ámbito que debe for-
mar parte del equipo es el Marketing,
que estudia la publicidad dirigida al
consumidor. Personas que sepan
“traducir” la declaración de salud a
un lenguaje comprensible para los
consumidores a quienes se dirige y
que al mismo tiempo resulte atractiva
y motivadora para la compra y con-
sumo del alimento.
Solo así, al reunir en el equipo perso-
nas de diversos campos de experien-
cia, se aumentan las posibilidades
de éxito del dossier.

Las guías orientativas de la EFSA
Cuando en enero del 2006 se publi-
có el Reglamento (CE) 1924/2006, la
gran duda giraba en torno a cómo se
implementaría la tramitación de los
dossieres. Es decir, cómo debían
presentarse las solicitudes de autori-
zación de las declaraciones alimen-

LAS SOLICITUDES DE AUTORIZACIÓN DE UNA
DECLARACIÓN DE SALUD: ¿CÓMO DISMINUIR

LAS POSIBILIDADES DE FRACASO?
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INTRODUCCIÓN

El desarrollo económico, cultural y
científico de nuestra sociedad ha
traído consigo importantes cambios
en hábitos alimentarios y de estilo de
vida. En los países desarrollados se
consumen dietas con alta densidad
calórica, ricas en grasas saturadas y
azúcares añadidos, mientras que ha
descendido el consumo de carbohi-
dratos complejos y fibra dietética,
todo esto acompañado de un des-
censo en la actividad física. Como
consecuencia, se ha incrementado la
problemática de la obesidad en la
población y con ello las enfermeda-
des del corazón, diabetes e hiperten-
sión (Geslain-Lanéelle, 2006).
El creciente número de trabajos cien-
tíficos publicados en las dos últimas
décadas sobre la relación entre la

dieta y la incidencia de enfermeda-
des crónicas, ha puesto de manifies-
to las extraordinarias posibilidades
que ofrecen los alimentos para man-
tener e, incluso, mejorar el estado de
salud (Palanca y col., 2006). Todo
esto ha suscitado un elevado interés
entre los consumidores y la industria
alimentaria, buscando productos que
contribuyan a la salud y al bienestar.
Estos alimentos, que promueven la
salud, han sido denominados genéri-
camente alimentos funcionales y las
empresas que los producen presen-
tan una rápida expansión mundial
(Sloan, 1999). 
El concepto de desarrollar alimentos
no solo para disminuir las deficien-
cias nutricionales sino también para
proteger la salud de la población fue
desarrollado a principios de los años
80 en Japón, a través del Ministerio

de Salud, preocupado por los eleva-
dos gastos en salud de la población
japonesa con alta expectativa de
vida. Es así como se creó un marco
regulatorio que favorecía el desarro-
llo de estos alimentos que, en la
actualidad, se conocen como
FOSHU (Foods Of Specific Health
Use) (Arai, 1996). En Europa, en la
segunda mitad de los años 90, un
grupo de trabajo promovido y coordi-
nado por la Sección Europea del
International Life Science Institute
(ILSI) y patrocinado por la Comisión
Europea promovió dentro del 4º
Programa Marco, la Acción
Concertada FUFOSE (Functional
Food Science in Europe) para esti-
mular el estudio científico de los ali-
mentos funcionales.
De este proyecto surgió un  primer
concepto de alimento funcional para

BÚSQUEDA DE NUEVOS INGREDIENTES
FUNCIONALES NATURALES A PARTIR DE ALGAS 

Y MICROALGAS 

RESUMEN

La relación entre la dieta y la incidencia de enfermeda-
des crónicas ha puesto de manifiesto las extraordinarias
posibilidades que ofrecen los alimentos para mantener
e, incluso, mejorar nuestra salud. Este hecho ha des-
pertado un gran interés por la búsqueda de nuevos pro-
ductos que contribuyan a la salud y al bienestar. Estos
alimentos que promueven la salud han sido denomina-
dos, genéricamente, alimentos funcionales.
Actualmente, una de las principales líneas de investiga-
ción en Ciencia y Tecnología de Alimentos es la obten-
ción y caracterización de nuevos ingredientes naturales
con actividad biológica (antioxidante, antiviral, antihi-
pertensiva, etc.) que hagan posible el desarrollo de
nuevos alimentos funcionales. Dentro de esta línea de
investigación, en el presente trabajo se muestran los
resultados de una revisión bibliográfica sobre la compo-
sición química de un variado grupo de algas y microal-
gas y se discute su potencial como posibles fuentes
naturales de nuevos ingredientes funcionales. 

SUMMARY

The demonstrated relation between diet and health has
shown the great possibilities of food to maintain or
even improve our health. This fact has brought about a
great interest for seeking new products that can contri-
bute to our health and well-being. This type of foods
that can promote our health have generically been defi-
ned as functional foods. Nowadays, one of the main
lines of research in Food Science and Technology is the
extraction and characterization of new natural ingre-
dients with biological activity (antioxidant, antiviral,
antihypertensive, etc.) that can contribute to the deve-
lopment of new functional foods. The present work
shows the results obtained of a bibliographic revision on
the chemical composition of different micro- and
macroalgae together with a critical discussion about
their potential as natural sources of new functional
ingredients.
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INNOVACIONES TECNOLÓGICAS

TTZ BREMERHAVEN IMPULSA EL DESARROLLO DE ETIQUETAS INTELIGENTES
Y DE NANOSENSORES

Multisorb Technologies, líder
global en tecnología de
envasado activo, mostró

sus soluciones de alta eficiencia en
la feria Pack EXPO International
2008, celebrada del 9 al 12 de
noviembre en Chicago (Estados
Unidos).
La compañía mostró su nuevo dosi-
ficador de absorbentes APA-4000,
desarrollado para trabajar en exclu-
siva con la gama de paquetes absor-
bentes de Multisorb. El nuevo equi-
po cuenta con dos cabezas dispen-
sadoras servo-dirigidas montadas
en un único chasis, lo que permite
dispensar los absorbentes a altas
velocidades (hasta 600 paquetes
por minuto). Es adecuado para un
amplio rango de líneas de envasado:
envolvedoras de flujo horizontal,
equipos de formado-llenado-sellado
vertical, líneas de embotellado y bol-
sas termoformadas, entre otras.
Multisorb también presentó el siste-
ma FreshPax®, que combina paque-
tes FreshPax secuestradores de oxí-
geno en forma de carrete con un
equipo de dispensación de alta velo-

cidad, con el fin de aumentar la vida
media de los alimentos, en especial
los sensibles al oxígeno.
Compuestos por materiales de
grado alimentario, los paquetes
FreshPax protegen los alimentos
envasados contra el deterioro, la
rancidez y el crecimiento del moho,
al mismo tiempo que mantienen su
color, sabor y textura. Al reducir y
mantener los niveles de oxígeno por
debajo de 0,01%, se inhibe el creci-
miento de los microorganismos
aeróbicos, lo que permite reducir el
uso de conservantes artificiales.
FreshPax inhibe la oxidación de las
vitaminas A, C y E, retrasa el parde-
amiento no enzimático en frutas y
verduras y la condensación de pig-
mentos rojos en bayas y salsas.

MULTISORB MUESTRA SUS NOVEDADES DE
ENVASADO ACTIVO EN PACK EXPO 2008

XARTAP EQUIPARÁ A
LA COMUNIDAD

CIENTÍFICA

XaRTAP, Red de Referencia de
I+D+i en Técnicas Avanzadas de
Producción, promovida por la
Generalitat de Catalunya a través
de su entidad gestora, la
FUNDACIÓN CIM, ofrece un
nuevo servicio de desarrollo de
equipos para la comunidad cientí-
fica.
Normalmente los equipamientos
científicos son adquiridos en el
extranjero. Con este servicio,
XaRTAP pretende facilitar su dise-
ño y fabricación, dada la dificultad
de ejecutarse en nuestro país por
su grado de complejidad y singula-
ridad. De esta forma, XaRTAP
ayuda a aumentar el valor de la
investigación mediante el desarro-
llo de tecnología propia.
Por el momento, ya se ha comen-
zado a realizar algún proyecto en
este sentido, como el que se está
desarrollando para el IBEC,
Instituto de Bioingeniería de
Cataluña (IBEC) ubicado en el
Parc Científic de Barcelona.

TTZ Bremerhaven, centro de
transferencia tecnológica, ha
presentado resultados de dos

de sus proyectos europeos financia-
dos con fondos del 6º y el 7º
Programa Marco de la Unión
Europea: FRESHLABEL y NANO-
DETECT.
En el proyecto FRESHLABEL, los 21
partners participantes, procedentes
de siete países europeos, han des-
arrollado unas etiquetas inteligentes
que cambian de color cuando sube
la temperatura de los productos fres-
cos para indicar su frescura.
Tras la activación con luz ultraviole-
ta (UV), la etiqueta se vuelve de
color azul oscuro, y entonces se
vuelve más clara según transcurre el
tiempo y si hay una fluctuación en la
temperatura. Si se supera la tempe-
ratura de almacenamiento adecua-
da, el proceso de aclarado se acele-
ra. Lo que subyace detrás de esto es

un proceso químico basado en cris-
tales orgánicos. Un filtro ultravioleta
integrado protege contra la manipu-
lación y, una vez que la activación
ha comenzado, las etiquetas no pue-
den volver a su estado original.
Este sistema puede elevar el volu-
men de ventas de productores de
sectores como carnes y pescados,
gracias a que sus productos tendrán
una calidad verificable. Otra ventaja
es que no hará falta desperdiciar ali-
mentos que hayan superado su
fecha de caducidad, si todavía tie-
nen una buena calidad. Respecto al
precio, sería de menos de 10 cénti-
mos por pieza.
En cuanto al segundo proyecto,
NANODETECT, consiste en el des-
arrollo de un nanosensor basado en
un método rápido biotecnológico.
Permite detectar rápidamente micro-
organismos, residuos de medica-
mentos y otros contaminantes. El

nanosensor está conectado a un sis-
tema que permite tener disponibles
los resultados del análisis rápido de
forma online en tiempo real.
El uso del nanosensor ha sido pro-
bado inicialmente en el sector lác-
teo, donde se podría emplear ade-
más de para analizar la calidad, para
desenmascarar adiciones, por ejem-
plo de leche de vaca, más barata, a
leche de cabra. El nanosensor tam-
bién tendría aplicación en el trata-
miento del agua para beber, la puri-
ficación de las aguas de desecho o
el análisis de la calidad del agua
empleada en acuicultura.









VOCOLLECT CERTIFICA 
TERMINALES DE LXE

Vocollect, líder en aplicaciones de trabajo dirigido
por voz, ha certificado su VoiceClient™ VVH 1.0
para usarlo con el terminal portátil MX7 y el ter-

minal de manos libres HX2 de LXE Inc., empresa de
logística móvil de EMS Technologies Inc.
En el pasado, las aplicaciones de voz solo podían fun-
cionar en pocos productos propietarios. Ahora, los ter-
minales multiusos de LXE combinan tecnologías de voz
y captura de datos tradicional para mejorar sustancial-
mente el uso del equipo, la productividad y la precisión
en centros de almacenes y de distribución. Esta certifi-
cación fortalece la posición de LXE como proveedor
global versátil de productos de captura de datos dedica-
dos (voz solamente) y multimodales (voz/escáner) para
apliaciones basados en el discurso.

Nuevos terminales móviles de LXE con 
pantalla transflectiva
Por otro lado, LXE ha lanzado los nuevos terminales
móviles MX3Plus y VX3Plus, que proporciona una
visión excepcional, tanto en interior como a pleno sol,
para lo cual emplean la tecnología de pantalla transflec-
tiva.
El MX3Plus es compacto, robusto, con una gran panta-
lla ultra-brillante -VGA horizontal LCD (con pantalla tác-
til opcional), teclado QWERTY, múltiples opciones de
escáner y batería de larga duración para que pueda ser
usado como un terminal de captura de datos portátil. El
MX3Plus puede también ser montado a bordo de una
caretilla en un soporte con fuente de alimentación que
permite al usuario quitarlo cuando necesite llevarlo y uti-
lizarlo como portátil.
El VX3Plus es un terminal embarcado inalámbrico
robusto, fijo, también con pantalla ultra-brillante – VGA
horizontal LCD y teclado QWERTY. Se fija firmemente
a caretillas elevadoras, paletizadoras, carretillas y otros
vehículos con el sistema de montaje versátil RAM
Mount™.
Ambos cuentan con la tecnología de reconocimiento de
voz de LXE ToughTalk™, que combina el diseño de sis-
tema robusto de LXE, un circuito audio avanzado y téc-
nicas de cancelación de ruidos. Todo esto permite a
ambos terminales soportar la mayor parte de las aplica-
ciones de reconocimiento de voz actuales.
Los dos terminales son robustos, realizados con plásti-
cos especiales para absorber impactos, con componen-
tes sin movimientos, electrónica industrial, pantalla
robusta y teclado retroiluminado, por lo que aguantan
las operaciones industriales más duras.

INNOVACIONES TECNOLÓGICAS
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NORMALIZACIÓN, CERTIFICACIÓN Y ENSAYO

La Organización Internacional
de Normalización (ISO) ha
publicado el 17 de noviembre

la nueva norma internacional de cali-
dad ISO 9001, la herramienta de ges-
tión empresarial de la calidad más
extendida en todo el mundo con casi
un millón de certificados en 175 paí-
ses, según datos de ISO. 
La nueva norma —que sustituye a la
versión del año 2000— no incorpora-
rá requisitos adicionales a los existen-
tes y mejorará en diversos aspectos
para facilitar su aplicación por parte
de las empresas e instituciones públi-
cas: “La nueva versión clarifica y
ayuda a una mejor aplicación e
implantación de la 9001 en el conjun-
to de los sectores económicos de
todo el mundo", explica Gonzalo
Sotorrío, director de Normalización de
la Asociación Española de
Normalización y Certificación.
AENOR es la entidad legalmente res-
ponsable del desarrollo de las normas
técnicas en España y representante
español en ISO. Además es la certifi-
cadora líder.
El 17 de noviembre se publicará la
norma ISO 9001 en español, después
de su publicación en inglés y francés
dos días antes. La nueva versión de
la norma en español va a contener el
mismo texto en todos los países de
habla hispana, gracias al trabajo del
comité de traducción al español de
ISO, donde está representada tanto
España como otros países de
Latinoamérica.
Otra de las novedades de la nueva
ISO 9001 es que mejorará su compa-
tibilidad con la segunda norma inter-
nacional de mayor reconocimiento: la

de gestión ambiental ISO 14001 (más
de 154.500 certificados en el mundo). 
La norma ISO 9001 es el instrumento
más aceptado en el mundo para ges-
tionar la calidad en las organizacio-
nes, tanto empresas privadas como
públicas. La nueva ISO 9001 es una
norma fundamental dentro de la nor-
malización internacional; de hecho,
ha supuesto la contribución más
importante para que las normas sean
conocidas y empleadas por la mayo-
ría de los sectores económicos. De
hecho, hay casi un millón de certifica-
dos en los 175 países en los que se
ha implantado. 
España, con más de 65.000 certifica-
ciones de Sistemas de Gestión de la
Calidad basados en la norma ISO
9001 es el segundo país de Europa y
el 4º del mundo por número de certifi-
cados.
La migración para las empresas
españolas será sencilla y se basará
en el siguiente calendario de 2 años: 
– A partir del 15 de noviembre de

2009 todos los certificados emitidos
tendrán que ser conformes a la
nueva ISO 9001. 

– Entre noviembre de 2009 y noviem-
bre de 2010 todas las empresas
que renueven sus certificados o se
sometan al seguimiento de audito-
ría recibirán por parte de AENOR
los certificados en base a la nueva
versión de la norma.

– En noviembre de 2010, la versión
2000 de la norma deja de tener vali-
dez, por lo que ningún certificado
debe hacer referencia a la misma.
Para conseguir una transición lo
más asequible posible, AENOR
colaborará con las empresas en la

migración a la nueva versión tanto
en las auditorías anuales de segui-
miento como en las auditorías de
renovación.

Participación activa de AENOR
Desde su publicación por primera vez
en 1987, la norma ISO 9001 ha sido
revisada en varias ocasiones para
adaptarla a la realidad de las empre-
sas en cada momento. Así, en el año
2000 se consideró necesario incluir
cambios estructurales que permitie-
ran reflejar los enfoques de gestión y
mejorar las prácticas organizativas
habituales. Ahora, el resultado de tres
años de trabajo es la nueva versión

NACE LA NUEVA ISO 9001 PARA AYUDAR A LAS
EMPRESAS

AENOR

La herramienta de gestión de la calidad más extendida en el ámbito internacional se ha
publicado el 17 de noviembre en español.

La nueva versión hará más sencilla su aplicación en las organizaciones, que tendrán dos
años para adaptarse respecto a la norma del año 2000. AENOR colaborará en la 

migración.
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ACTUALIDAD LEGISLATIVA

EUROPEA
REGLAMENTO (CE) Nº 1020/2008 DE LA
COMISIÓN
de 17 de octubre de 2008

OBJETO: Se modifican los anexos II y III del
Reglamento (CE) nº 853/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, por el
que se establecen normas específicas de
higiene de los alimentos de origen ani-
mal, así como el Reglamento (CE) nº
2076/2005 en lo relativo al marcado de
identificación, la leche cruda y los pro-
ductos lácteos, los huevos y ovopro-
ductos y determinados productos de la
pesca.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 18/10/2008.
VIGOR: El décimo día siguiente al de su publica-

ción en el Diario Oficial de la Unión
Europea.

DIRECTIVA 2008/100/CE DE LA COMISIÓN
de 28 de octubre de 2008

OBJETO: Se modifica la Directiva 90/496/CEE del
Consejo, relativa al etiquetado sobre
propiedades nutritivas de los productos
alimenticios, en lo que respecta a las can-
tidades diarias recomendadas, los facto-
res de conversión de la energía y las defi-
niciones.

BOLETÍN: Diario Oficial de la Unión Europea.
FECHA: 28/10/2008.
VIGOR: El vigésimo día siguiente al de su publica-

ción en el Diario Oficial de la Unión
Europea.

COMENTARIOS: Se establece una definición de fibra ali-
mentaria que incluye los polímeros de
hidratos de carbono con uno o varios
efectos fisiológicos, se modifica la lista de
factores de conversión del valor energéti-
co, para incluir valores adecuados para la
fibra alimentaria y el eritritol, y se actualiza
la lista actual de vitaminas y sales minera-
les y sus cantidades diarias recomenda-
das (CDR), en función de la evolución de
los conocimientos científicos desde 1988.

NACIONAL Y AUTONÓMICA
REAL DECRETO 1614/2008
de 3 de octubre de 2008

OBJETO: Relativo a los requisitos zoosanitarios
de los animales y de los productos de la
acuicultura, así como a la prevención y el
control de determinadas enfermedades de
los animales acuáticos.

BOLETÍN: Boletín Oficial del Estado.
FECHA: 07/10/2008.
VIGOR: El día siguiente al de su publicación en el

Boletín Oficial del Estado.

ANDALUCÍA

ORDEN
de 2 de octubre de 2008

OBJETO: Se aprueba el Reglamento Específico de
Producción Integral de Tomate para
Transformación Industrial.

BOLETÍN: Boletín Oficial de la Junta de Andalucía.
FECHA: 10/10/2008.
VIGOR: El día siguiente al de su publicación en el

Boletín Oficial de la Junta de Andalucía.

CATALUÑA

DECRETO 205/2008
de 14 de octubre de 2008

OBJETO: Se modifica el Decreto 447/2004, de 30
de noviembre, por el que se crea la
Comisión interdepartamental en mate-
ria de plaguicidas y biocidas.

BOLETÍN: Diari Oficial de Generalitat de Catalunya.
FECHA: 17/10/2008.
VIGOR: El día siguiente al de su publicación en el

Diari Oficial de Generalitat de Catalunya.
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AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS
VINITECH

FECHA: 2-4 diciembre 2008
LUGAR: Burdeos (Francia)
ASUNTO: Esta feria muestra las últimas innovaciones en el

sector vitivinícola y se divide en tres zonas: viticul-
tura, producción de vino y acondicionamiento y
puesta en marcha.

INFORMACIÓN: Tel.: 914 119 580
Fax: 914 116 699
e-mail: spain@promosalons.com
http://www.bordeaux-expo.com/vinitech/
index.asp

CHOCOLATE TECHNOLOGY INTERNATIONAL
FECHA: 9-11 diciembre 2008
LUGAR: Colonia (Alemania)
ASUNTO: Este congreso organizado por ZDS actualizará nu-

merosas áreas de la ciencia y la tecnología del
chocolate, como desarrollo del sabor del chocola-
te en la concha, análisis de flavonoides, grasas y
emulsionantes, prevención de la migración de la
manteca a la superficie (bloom) o utilización de la
PCR para determinar el contenido de cacao, en-
tre otros temas.

INFORMACIÓN: Tlf.: +49 (0)212/59 61-32
Fax: +49 (0)212/59 61-33
e-mail: schmidt@zds-solingen.de
http://www.zds-solingen.de

SIGEP
FECHA: 17-21 enero 2009
LUGAR: Rimini (Italia)
ASUNTO: 30º Salón Internacional de la Heladería, Pastelería

y Panificación artesanales.
INFORMACIÓN: Tel.: 933 184 999

Fax: 933 184 004
e-mail: emanuelaesposito@camaraitaliana.com
http://www.sigep.it

IPEMTECH 2009
FECHA: 20 y 21 enero 2009
LUGAR: Nantes (Francia)
ASUNTO: Se trata de un evento dedicado a las tecnologías

de microencapsulación en los sectores alimenta-
rio, farmacéutico y cosmético principalmente.

INFORMACIÓN: Tel.: + 33 (0) 240 490 546
e-mail: ipemtech@gate2tech.com
http://www.ipemtech.eu

PROSWEETS/ ISM 2009
FECHA: 1-4 febrero 2009
LUGAR: Colonia (Alemania)
ASUNTO: Se celebran de forma paralela Prosweets, Feria

Internacional de Proveedores de la Industria de la
Confitería, e ISM, Feria International de los Dulces
y Galletas.

INFORMACIÓN: Tel.: + 49 221 821-2805
Fax: + 49 221 821-3997
e-mail: c.werner@koelnmesse.de
http://www.prosweets-cologne.com

INTERGELAT 2009
FECHA: 6-9 febrero 2009
LUGAR: Alicante
ASUNTO: Feria Internacional de Heladeria y Afines.
INFORMACIÓN: Tel.: 965 612 509

Fax: 965 611 265
e-mail: tasensi@anhcea.com
http://www.intergelat.com

ENOMAQ/ OLEOMAQ 2009
FECHA: 10-13 febrero 2009
LUGAR: Zaragoza
ASUNTO: 17ª edición del Salón Internacional de Maquinaria

y Equipos para Bodegas y del Embotellado, al mis-
mo tiempo que la 2ª edición del Salón de
Maquinaria y Equipos para Almazaras y Envasado.

INFORMACIÓN: Tel.: 976 764 700 
Fax: 976 330 649
e-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.com

NUTRACON 2009
FECHA: 4 y 5 marzo 2009
LUGAR: Anaheim, California (Estados Unidos)
ASUNTO: Este año la conferencia tratará cinco temas: con-

trol del peso y obesidad, “superfruits” (frutas con
alto contenido en antioxidantes, como los aránda-
nos), envejecimiento saludable, vitaminas y mine-
rales y aplicaciones e impactos de la tecnología de
fermentación.

INFORMACIÓN: Tel.: 1.866.458.4935
e-mail: conferences@newhope.com
http://www.nutraconference.com

FROZEN
FECHA: 10-12 marzo 2009
LUGAR: Zaragoza
ASUNTO: III Feria Internacional de Productos Congelados.
INFORMACIÓN: Tel.: 986 488 875

Fax: 986 246 001
e-mail: info@frozen.es
http://www.frozen.es

ANUGA FOODTEC
FECHA: 10-13 marzo 2008
LUGAR: Colonia (Alemania)
ASUNTO: Feria Internacional de tecnología para la alimen-

tación y bebidas.
INFORMACIÓN: Tlf.: +49 221 821-2914

Fax: +49 221 821-3414
e-mail: n.hamel@koelnmesse.de
http://www.anugafoodtec.com
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