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En lo referente al sector biotecnolégico, comentamos que, segun las
Naciones Unidas, en el afo 2050 podrian alcanzarse los 9.000 millones de
habitantes en la Tierra e, incluso, se llegaria a los 27.000 millones un siglo
después. Organismos internacionales, como la FAO, aseguran que el desarrollo de
los medios de produccién agricola y ganadera son un elemento decisivo para
mejorar la alimentacién de la poblacién mundial. Pocos de ellos podran igualar el
potencial de la biotecnologia para ayudar a evitar el hambre en este siglo. Sin
embargo, este sector es uno de los mas controvertidos, ya que una parte de la
sociedad se opone a estas practicas.

Por otra parte, hablamos de alimentacién especial y destacamos que la
innovacion en alimentacion especial dara respuesta a las demandas de nuevos
nichos de mercado. La importancia de la relaciéon entre una buena alimentacion y
la salud se hace aun mas patente cuando hablamos de personas con necesidades
especiales, como el segmento infantil, las personas alérgicas a ingredientes
alimentarios, los consumidores afectados por trastornos metabdlicos o, un nicho
cada vez mas importante, el de las personas mayores que buscan envejecer
saludablemente. Puede resultar curioso que la biotecnologia nos provea de estos
alimentos especiales.

También incluimos especiales sobre la proxima edicion de BioSpain y el
pasado SalAlA, asi como un breve comentario sobre el informe ASEBIO 2011,
acerca del estado de la biotecnologia en Espafna, que se ha presentado
recientemente. Por ultimo, incluimos una entrevista a Daniel Ramén, Coordinador
del Grupo de Alimentacién de ASEBIO.
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en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria, Twitter
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Jesus Serafin Pérez, Presidente de la
Federacion Espafola de Industrias de
la Alimentacion y Bebidas (FIAB), ha
sido reelegido presidente de
FoodDrinkEurope, la organizacion
que representa a la industria de ali-
mentacién y bebidas europea. De es-
te modo, renueva un cargo que ejer-
ce desde 2009, cuando se convirtié
en el primer espafol en estar al fren-
te del
mayor
sector in-
dustrial
europeo.
La indus-
tria euro-
pea de
alimenta-
cion vy
bebidas
cuenta
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esus Serafin Péerez reelegido
presidente de FoodDrinkEurope

con 274.000 empresas, que emplean
de forma directa a 4,1 millones de
personas, con un volumen de negocio
de 956.200 millones de euros y una
balanza comercial positiva de 9.800
millones de euros. Un sector que en
Europa abastece, ademas, a mas de
500 millones de consumidores.
Serafin Pérez ha sido reelegido con el
voto unanime del Consejo de
Administracién de FoodDrinkEurope,
a la que representara de nuevo du-
rante los préximos tres afnos.

Jesus Serafin Pérez ha agradecido
la confianza depositada en su perso-
na como representante del primer
sector industrial europeo y espanol y
ha subrayado la importancia de la ali-

mentacién en la vida econémica y so-
cial, tanto de Europa como de
Espafa. A esto ha afadido “el valor
cultural de un sector que es sefia de
identidad de la cultura europea y que
esta estrechamente unido a otras are-
as claves para la economia, como es
el turismo o la gastronomia”.

Nacido en Oviedo, JesUs Serafin
Pérez ha desarrollado desde 1977 su
actividad empresarial en la industria
de alimentacién y bebidas como pri-
mer ejecutivo del Grupo de Empresas
de Aguas de Fuensanta S.A. Desde
abril de 2007 es presidente de la
Federacion Espafola de Industrias de
la Alimentacién y Bebidas y vicepresi-
dente de la CEOE.

Cotec acaba de publicar su “Informe
2012 sobre Tecnologia e Innovacién en
Espafna”, que recoge la evolucion de
los principales indicadores de 1+D e in-
novacion, a escala nacional y por
Comunidades Auténomas, y su compa-
racion internacional. El documento in-
cluye también, como todos los afos,
la opinién de mas de un centenar de
expertos sobre la evolucién del sistema
espafol de innovacioén y un capitulo es-
pecial dedicado este afo al capital hu-
mano para la innovacion.

Tanto los resultados de los indicado-
res como la opinién de los expertos
consultados por Cotec sefialan que los
efectos de la crisis ya estan incidiendo
claramente en el deterioro del sistema
espafol de innovacién, que va a man-
tenerse durante los préximos afos.
También ponen de manifiesto la urgen-
cia de impulsar la innovacioén y la 1+D,
ahora mas que nunca, como pilares de
un necesario nuevo modelo producti-
vo de la economia espanola, tal y co-
mo estan haciendo los principales
paises de nuestro entorno, como
Alemania, que va a aumentar este afno
un 5% sus recursos dedicados a 1+D,

os efectos de la crisis inciden en
la I+D, segun el Informe COTEC

o Francia, que se ha comprometido a
destinar unos 35.000 millones de euros
a estas actividades.

Ante esta situacion, Cotec concluye en
su informe que se deben considerar
los resultados de los importantes es-
fuerzos que se hicieron en la época de
bonanza, que consiguieron crear un
pequefo sistema de innovacion que
ha demostrado ser consistente y que
es necesario conservar porque tendra
que ser la base de nuestra competiti-
vidad futura. Y alerta de que, hasta
ahora, poco se ha hecho en este sen-
tido, mientras que, para paises avan-
zados, ésta ha sido y sigue siendo una
prioridad.

Segun los ultimos datos recogidos en
el Informe Cotec 2012, el gasto espa-
fiol en [+D ascendi6 en 2010 a 14.588
millones de euros corrientes en 2010,
cifra muy similar a los 14.582 millones
del afio anterior, de forma que en tér-
minos de PIB, el gasto se ha manteni-

do en el 1,39%. Los esfuerzos en I+D
del sector publico y el privado también
se han mantenido iguales a los de
2009, con el 0,67%y el 0,72%, respec-
tivamente. Estos datos muestran que
el gasto espafiol en 1+D se ha estan-
cado, con un crecimiento con respecto
al afo anterior del 0,041% en 2010 y
del -0,8% en 2009, frente a un creci-
miento medio anual desde el afio 2000
hasta 2008 del 12%.

Algo similar ha ocurrido con el numero
de personas que trabaja en actividades
de 1+D en equivalencia a jornada com-
pleta (EJC), que ha experimentado una
minima subida con respecto al afio an-
terior del 0,56% en 2010, hasta situar-
se en 222.022 personas. El crecimien-
to de este indicador ya sufrié una fuer-
te ralentizacién en 2009, con un incre-
mento con respecto al afio anterior de
tan solo el 2,4% en 2009, frente a un
crecimiento medio anual desde el afio
2000 hasta 2008 del 7,5%.
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La Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), ha
sido premiada por la Universidad
Catolica de Murcia (UCAM) por sus
programas de comunicacién y edu-
cacion a ciudadanos.

El Templo del Monasterio de Los
Jerénimos, sede de la UCAM, acogié
el pasado 27 de junio la entrega de
los premios a la Innovacién en Salud
y Alimentacién 2012, que concede
el Instituto  Universitario de
Innovacién Alimentaria de la UCAM.
La entrega de los galardones estu-
vo enmarcada en el Campus de
Verano “Panorama normativo, regu-
latorio y de innovacioén latino-ameri-
cano en alimentos funcionales y
complementos alimenticios”, que ce-
lebra la empresa de base tecnolégi-

ca de la UCAM, San Antonio
Technologies.
Durante el acto intervinieron la

Directora Ejecutiva de la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN), Angela Lépez de
S4; el Director Adjunto del Instituto
de Fomento de la Regién de Murcia
(INFO), Antonio Martinez
Martinez; la Vicerrectora
de Investigacion de la
Universidad Catélica de
Murcia, Estrella Nuhez; y
el Director del Instituto
Universitario de
Innovacién Alimentaria de
la UCAM, Javier Moran.

Estos galardones han sido
disefiados para impulsar
proyectos de investigacion
a nivel social, ademas de
buscar el fomento de la
excelencia cientifica en la
industria, y de intentar [

ESAN recibe el reconocimiento
de la Universidad Catolica de

Murcia

acercar universidad y empresa con
el fin de incrementar la colaboracién
entre ambos agentes. La
Universidad ha entregado un premio
especial a la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), por sus programas de co-
municacion y educacion a ciudada-
nos.

Angela Lépez de S4, resalté el ca-
racter de los premios destinados a
premiar la innovacioén, y aseverd que
“desde la Agencia pensamos, como
no puede ser de otra manera, que la
investigacion y la innovacién son mo-
tores fundamentales del progreso, y
es una de las cosas mas importantes
que debe hacer la universidad y la
empresa. Innovar, sacar productos
nuevos. Por esos es especialmente
gratificante para nosotros estar
aqui”.

Durante la presentacion de los galar-
donados, la Vicerrectora de
Investigacion de la UCAM, Estrella
Nunez, afirmé que “es urgente que la
sociedad identifique los servicios que
la Universidad puede ofrecer, y entre
los que se encuentra formar, descu-
brir y transferir.

Por su parte, el Director Adjunto del
Instituto de Fomento de la Regién de
Murcia (INFO), Antonio Martinez
Martinez, aseguré respecto a la in-
novacion que “ser pioneros es ir un
paso por delante, e innovar es un
factor basico de la competitividad,
entendida esta en un sentido mucho
mas amplio del que habitualmente
se entiende”, y afadié que, pese a
que es cierto que el camino recorri-
do en los Ultimos afos ha sido im-
portante, todavia se puede avanzar
mas.

GOBIERNO  MINISTERIO eopanola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES seguridad
E IGUALDAD alimentaria y
nutricion
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Resistencia a enfermedades, reduc-
cion del uso de pesticidas, toleran-
cia a herbicidas, cultivos de creci-
miento mas rapido, alimentos mas
nutritivos o mejoras en el sabory la
calidad de los productos son algu-
nos de los beneficios que ofrece la
biotecnologia alimentaria.

Hasta ahora, segun los expertos, se
ha logrado producir maiz, soja y al-
goddn que requieren una menor
aplicacién de herbicidas y pestici-
das; soja con menor contenido de
grasas saturadas y mayor y mayor
contenido en acido oleico; pimientos
desarrollados para lograr condicio-
nes organolépticas mejoradas en
cuanto a sabor y textura; patatas y
maiz resistentes a enfermedades y
con mayor rendimiento, etc. Pero no
solo eso. Las nuevas investigacio-
nes estan dando como resultado una
reduccion de los niveles de toxinas
naturales, como los alérgenos, en
determinadas plantas; o la aparicién
de nuevos métodos mas simples y
rapidos para detectar patégenos, to-
xinas y contaminantes.

La aplicacion de biotecnologia per-
mite aumentar la capacidad de los
cultivos para resistir factores am-
bientales, como la sequia o la salini-
dad de los suelos, y permitira a los
agricultores cultivar en partes del
mundo que, en la actualidad, no son
aptas para este tipo de actividades.

Biotecnologia: uso directo e
indirecto

Como ha asegurado Daniel Ramén, a
la cabeza del Grupo de Alimentacion
de ASEBIO, en varios foros, “la ge-
nética se ha aplicado en la alimenta-
cion desde que comenzé la agricul-
tura y la ganaderia. Desde entonces,
el hombre ha mejorado empiricamen-
te el genoma de las variedades ve-
getales comestibles, las razas anima-
les y los fermentos. Esta mejora se ha
fundamentado en la apariciéon de mu-
tantes espontaneos, la llamada varia-
bilidad natural, y la aplicacién del cru-
ce sexual o hibridacién. Asi, han sur-

S

en este siglo.

gido productos como la coliflor o los
trigos con los que se producen las ha-
rinas panaderas. Desde hace treinta
afos, los cientificos son capaces de
aislar en el laboratorio fragmentos
concretos que portan genes determi-
nados. Esos genes se pueden variar
en el tubo de ensayo y se pueden
reintroducir en el organismo natural
0 en uno distinto generando un trans-
génico. Al global de estas técnicas,
lo llamamos ingenieria genética vy,
cuando se aplica en el disefio de un
alimento, surgen los llamados alimen-
tos transgénicos”.

“Pero este es el empleo directo de la
biotecnologia. También existe un em-
pleo indirecto. Se basa en utilizar téc-
nicas moleculares para detectar unas
pocas células de un determinado pa-
tégeno (bacteria o virus) en decenas
de gramos de alimento o en desarro-
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a aplicacion de la biotecnologia
favorece la trazabilidad y la
seguridad de los alimentos, ademas

de fomentar la sostenibilidad

Segun las Naciones Unidas, en el aio 2050
podrian alcanzarse los 9.000 millones de
habitantes en la Tierra e, incluso, se llegaria
a los 27.000 millones un siglo después.
Organismos internacionales, como la FAO,
aseguran que el desarrollo de los medios de
produccion agricola y ganadera son un
elemento decisivo para mejorar la
alimentacion de la poblacion mundial. Pocos
de ellos podran igualar el potencial de la
biotecnologia para ayudar a evitar el hambre

llar anticuerpos frente al gluten que
permiten definir alimentos libres de
este compuesto para enfermos celia-
cos. También consiste en usar mode-
los animales sencillos, desde el raton
a un simple gusano, para analizar en
ellos las posibles funcionalidades o
toxicidades de algunos ingredientes
o compuestos. Para ello los cientifi-
cos han hecho uso de la gendémica y
la transgenia. Aunque al consumidor
le resulte increible, es posible estu-
diar ingredientes funcionales en ce-
liaquia, diabetes u obesidad utilizan-
do estos modelos”, ha asegurado
Daniel Ramon.

Las cifras de la biotecnologia
en Espana

En los dltimos diez afios, el nimero
de empresas de Biotecnologia en
Espana ha crecido en un 359% y su
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Australia y Turquia ha utilizado el
maiz transgénico MON810, variedad
autorizada para su cultivo en la
Unién Europea desde 1998 y cuya
siembra en 2011 rondé las 100.000
hectareas solo en Espana. Las in-
vestigaciones no encontraron ningin
cambio negativo en el metabolismo
de los sujetos estudiados (cerdos,
salmones y ratones).

Por tanto, este estudio viene a rei-
terar la seguridad de estos alimen-
tos que, desde hace afos, se consu-
men libremente en Estados Unidos
sin que se haya registrado ningun
problema. A dia de hoy, no existe
ninguna evidencia cientifica que in-
dique que los productos derivados
de cultivos transgénicos autorizados
puedan causar efectos adversos pa-
ra la salud de animales o seres hu-
manos.

Tal y como afirma la Fundacién
Antama, “la normativa europea esta-
blece que los productos de cultivos
genéticamente modificados deben
ser aprobados una vez que son de-
clarados seguros por los cientificos
que los evaltuan. Sin embargo, la
Comisién Europea sistematicamen-
te evita tomar decisién alguna acu-
mulando retrasos de hasta 35 afios”.
El proceso de autorizacion europeo
comienza con la evaluacion de la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), quien realiza un
exhaustivo analisis cientifico de se-
guridad. Si este 6rgano encuentra
que la seguridad de estos produc-
tos es equivalente a la de sus homo-
nimos convencionales, el expedien-
te pasa a la Comision Europea (CE)
quien ha de tomar una decision.

La CE tiene tres meses para votar
dicho expediente y decidir si se
aprueba o no. En el caso de que no
se dé mayoria cualificada en dicha
votacién, el expediente pasa al
Comité de Apelacion quien tiene un
maximo de dos meses para realizar
la votacion. Pese a estas claras exi-
gencias legales la CE tiene produc-
tos que llevan mas de dos afos sin

ser votados pese a que la EFSA ya
los haya declarado seguros para el
consumo humano y animal.

Trabas administrativas, a pe-
sar del crecimiento de los be-
neficios

A pesar de este estos informes y del
apoyo publico, las trabas administra-
tivas a las que se enfrentan los
transgénicos en Europa son eviden-
tes. Asi, el informe “Politicas euro-
peas sobre transgénicos, agricultu-
ra sostenible e investigacion publi-
ca”, publicado por el grupo

Greenbiotech —formado por cientifi-

INGEZ=ZINM Caseina

Para la deteccion de trazas
de leche por muy ocultas
que estén

cos del sector publico y distintas or-
ganizaciones de agricultores de to-
da Europa— denuncia el freno comu-
nitario al avance de estos cultivos,
tal y como informa la Fundacién
Antama.

El documento pretende que el deba-
te sobre biotecnologia agraria en la
Unién Europea esté menos polariza-
do y se guie por argumentos cienti-
ficos. Analiza los retos globales a los
que se enfrenta la agricultura, la si-
tuacién de la investigacion publica,
las experiencias de los agricultores
en el cultivo de semillas transgéni-
cas, el marco de la regulacién euro-
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Cientificas (CSIC), y Jordi Mas, del
Instituto  de Investigacion y
Tecnolodia Agroalimentarias (IRTA),
que desarrollan su trabajo en el
Centro de Investigacion en
Agrigenémica de Barcelona
(CRAG). Ademas, ha contado con
una colaboracién destacada del gru-
po dirigido por Roderic Guigd, del
Centro de Regulaciéon Gendmica.
El proyecto Melonomics, puesto en
marcha por la Fundaciéon Genoma
Espafa, ha contado con la participa-
cion de nueve centros de investiga-
cion y el apoyo de cinco empresas,
todos ellos distribuidos en cinco co-
munidades auténomas.

Los resultados muestran que el me-
I6n tiene un genoma de unos 450 mi-
llones de pares de bases y 27.427
genes, mucho mayor que su parien-
te mas cercano, el pepino, con 360
millones de pares de bases. “La di-
ferencia de tamanfo se debe, en gran
parte, a la amplificacion de elemen-
tos transponibles y no se observan
duplicaciones recientes del genoma,
muy frecuentes en especies vege-
tales”, ha destacado Puigdoménech.
“Hemos identificado 411 genes en el
melén que pueden tener la funcion
de proporcionarle resistencia a en-
fermedades. Son muy pocos y, a pe-
sar de ello, el melon tiene una gran
capacidad de adaptacion a diferen-
tes ambientes”, ha destacado el in-
vestigador del CSIC. Durante el es-
tudio, al comparar este genoma con
otros cercanos fitogenéticamente, se
ha observado como se realizan los
cambios en el genoma de estas es-
pecies conocidas por su gran varia-
bilidad.

Otro aspecto de interés para el estu-
dio es el relacionado con la madu-
racién de la fruta, proceso en el cual
se definen caracteristicas como el
gusto y el aroma. Los investigadores
han identificado hasta 89 genes re-
lacionados con algunos de estos
procesos: 26 relacionados con la
acumulacién de carotenos (que dan
color a la pulpa del melén) y 63 con

la acumulacion de azlcar y, por tan-
to, con el sabor del melén, de los
que 21 no estaban descritos ante-
riormente.

“El conocimiento del genoma y de
los genes relacionados con las ca-
tactericticas de interés agronémico
permitiran avanzar en la mejora ge-
nética de esta especie para producir
variedades mas resistentes a plagas
y con mejor calidad organoléptica”,
ha sefialado el investigador del
IRTA, Jordi Garcia Mas.

El proyecto, liderado por los equipos
del Centro de Investigacién en
Agrigendémica (un consorcio CSIC,

IRTA, UAB y UB), ha logrado se-
cuenciar y ensamblar el genoma, y
han contado con la colaboracién del
Centro de Regulacion Gendmica pa-
ra desarrollar la anotacion del ge-
noma.

También han colaborado grupos de
la Universidad Pompeu Fabra
(Barcelona), del Centro de
Edafologia y Biologia Aplicada del
Segura (CEBAS, Murcia), del CSIC;
del Centro Nacional de Analisis
Genémico (Barcelona); de la
Universidad Politécnica de Valencia
y de la Universidad de Wisconsin
(EE.UU.). Por su parte, la empresa
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“Pero eso no es estrictamente asi, lo que realmen-
te sucede es que los tomates silvestres, y practi-
camente todas las variedades antiguas de toma-
te, forman unos frutos que, antes de madurar, pre-
sentan una gradacién de verde con un color mas
intenso en la zona cercana a los sépalos, mas ex-
puestas a la luz, y mas tenue en la zona estilar”,
aclaré.

Durante la maduracién, el tomate no mutado ad-
quiere su color rojo caracteristico y, a menudo,
conserva unos “hombros verdes” en las primeras
etapas de la maduracién que, en ocasiones, man-
tiene hasta que el proceso esta avanzado. En la
mayoria de los casos, esta no es una caracteristi-
ca deseada, especialmente para la industria y el
transporte, porque aumenta las probabilidades de
que la piel del fruto se agriete y, ademas, esa zo-
na no quede suficientemente madura. Debido a es-
to, a mediados de los afios 50, se introdujo una
mutaciéon 'u' que proporcionaba frutos uniforme-
mente maduros que, al madurar, producian un fru-
to uniformemente rojo muy atractivo.

Los resultados de esta investigacién han podido
demostrar que los frutos 'u' llevan una mutacion,
una A de mas en la secuencia de uno de los ge-
nes de un tipo denominado GLK, que hace que no
se produzca la proteina completa codificada por
ese gen, sino una version truncada y que, por lo
tanto, no puede desempenfar la funcién que tenia.
Estos genes pertenecen a una familia de factores
transcripcionales que regulan el desarrollo de los
cloroplastos. Segun la investigacion realizada, de
los dos genes GLK (GLK1 y GLK2) que tiene la
planta de tomate, es el GLK2 el que normalmente
controla el desarrollo de los cloroplastos en el fru-
to. El cloroplasto es el organulo celular de las plan-
tas encargado, entre otras cosas, de la sintesis
de los azucares a partir del CO:y de la luz median-
te el proceso de la fotosintesis.

La mayor parte de la fotosintesis tiene lugar en
los cloroplastos de las hojas y los azucares alli pro-
ducidos son transportados a los frutos pero, al me-
nos el 20% de los azucares del tomate, podrian
provenir de la fotosintesis realizada directamente
en los cloroplastos del fruto. Sin embargo, mien-
tras que en las hojas el desarrollo de los cloroplas-
tos y de gran parte de la maquinaria para realizar
la fotosintesis lo regularia tanto GLK1 como GLK2,
en el fruto del tomate lo haria fundamentalmente
GLK2.

Pero resulta que la mayor parte de los tomates cul-
tivados presentan un GLK2 que no es funcional por
estar mutado y que produce frutos en desarrollo
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Universidad de Ledn, la Universidad
de Salamanca y el IRNASA (CSIC)
que trabaja en la actualidad en un
proyecto INNPACTO concedido en
la dltima convocatoria (2011). Este
subprograma del Ministerio de
Economia y Competitividad esta de-
dicado a financiar proyectos en co-
operacion entre organismos de in-
vestigacion y empresas para la rea-
lizacién conjunta de proyectos de
1+D+i, con el fin de garantizar la ex-
plotacion de los resultados.

Un embalaje alimentario inno-
vador y sostenible

Como hemos dicho, estas tecnolo-
gias también llegan hasta la distribu-
cion, a través de la mejora de los en-
vases. Asi, un equipo de investigado-
res financiado con fondos europeos,
ha desarrollado un biomaterial a par-
tir de una proteina del suero de la
leche y un método viable desde el
punto de vista comercial para pro-
ducir peliculas multifuncionales a es-
cala industrial.

Tal y como aseguran fuentes de
Cordis, el Servicio de Informacion
Comunitario sobre Investigacién y
Desarrollo, “con las prisas que con-
lleva la vida moderna, todo producto
que facilite las tareas diarias es mas
que bienvenido. Pero sobre la como-

didad prima la seguridad, sobre todo
en el sector alimentario”. La oxida-
cion de las grasas, los aceites y otros
componentes de los alimentos provo-
ca que éstos pierdan parte de sus nu-
trientes y atractivo. Asi, evitar la oxi-
dacion es una de las funciones mas
importantes del envasado de alimen-
tos. Un equipo de investigadores fi-
nanciado con fondos europeos ha
desarrollado un biomaterial a partir
de una proteina del suero de la le-
che y un método viable desde el pun-
to de vista comercial para producir
peliculas multifuncionales a escala
industrial. Esta tecnologia es muy su-
perior a la de las peliculas de enva-
sado convencionales fabricadas a
partir de derivados del petréleo. Los
resultados proceden del proyecto
WHEYLAYER (“Peliculas plasticas
recubiertas de proteina sérica para
reemplazar polimeros caros y au-
mentar su capacidad para ser recicla-
dos”), financiado con mas de 2,5 mi-
llones de euros al amparo del aparta-
do “Investigacion en beneficio de las
PYME (pequefias y medianas empre-
sas)”, perteneciente al Programa de
Trabajo Capacidades del Séptimo
Programa Marco (7PM) de la Unién
Europea.

Los resultados surgen de una inicia-
tiva europea sélida dedicada al

desarrollo de un material de enva-
sado sostenible y cuya produccion
sea rentable y respetuosa con el me-
dio ambiente. Los beneficios de es-
ta innovacién para la industria seran
enormes debido a que se lograra ais-
lar los alimentos producidos del oxi-
geno, la humedad y la contaminacién
quimica y biolégica. De este modo,
también permaneceran frescos du-
rante mucho mas tiempo.

Los métodos empleados en la actua-
lidad se centran en el empleo de po-
limeros petroquimicos caros como el
copolimero etileno alcohol de vinilo
(EVAL) que actuan como aislantes.
La Sociedad Alemana para la
Investigacion del Mercado del
Envasado calcula que en 2014 en
Alemania se fabricaran 640 kilome-
tros cuadrados de materiales com-
puestos con contenido de EVAL co-
mo capa aislante del oxigeno.

En el proyecto WHEYLAYER entien-
den que los ingredientes naturales
del suero ampliaran la fecha de ca-
ducidad de los alimentos. Ademas, la
proteina extraida del suero es biode-
gradable.

En relacién a los resultados del estu-
dio, Markus Schmid del Instituto
Fraunhofer de Ingenieria de Procesos
y Embalaje (IVV) y socio de WHEY-
LAYER afirm6 que “hemos logrado
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Entrevista a Daniel Ramén, Coordinador del Grupo de Alimentacion de ASEBIO

Alimentaria.- ;Cual ha sido el
impacto de biotecnologia mo-
derna en el sector alimenta-
rio?

Daniel Ramon.- Elevado. Si conside-
ramos el impacto de la biotecnologia
moderna activa, los alimentos y cul-
tivos transgénicos, este impacto es
minimo en la Union Europea y muy
considerable en otras zonas del pla-
neta. Como dato, baste indicar que el
10% de la superficie cultivable en el
planeta ya lo esta con cultivos trans-
génicos. Si consideramos el empleo
indirecto, por ejemplo, el desarrollo
de biosensores o el uso de las técni-
cas moleculares de identificacion de
patégenos y fraudes, ha supuesto
una auténtica revolucién que ha con-
vertido en alcanzable lo que hace 10
anos era inimaginable. Por ejemplo,
detectar un Unico patdégeno en un
gramo de alimentos y en apenas una
hora.

Alimentaria.- ;De qué modo
contribuye a la trazabilidad y
seguridad de los alimentos?

D.R.- De la forma que acabo de indi-
car. La reaccion de PCR se ha con-
vertido en el mejor aliado de los labo-
ratorios de microbiologia de alimen-
tos y seguridad alimentaria. Y esto es
solo la punta del iceberg. Cuando
empecemos a utilizar técnicas de se-
cuenciacion gendémica masiva en ali-
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(4 ¢ Las investigaciones en
biotecnologia se dirigiran al

binomio alimentacion-salud, el Unico

sector en el que se puede crecer”

Daniel Ramodn, Profesor de Investigacion del
CSIC durante mas de 20 ainos y actual
coordinador del Grupo de Alimentacion de

ASEBIO, ademas de Director Cientifico y

Consejero Delegado de Biopolis, nos acerca en

esta entrevista los aspectos mas destacados de

la biotecnologia alimentaria.

mentacion, nutriciéon y salud, el cam-
bio aun serda mas espectacular.

Alimentaria.- Hablenos del
Grupo de Alimentacion de
ASEBIO que Ud. coordina.
¢Cuales son sus objetivos?
¢En qué campos trabajan?

D.R.- El objetivo principal es aunar
los esfuerzos de una serie de PYMES
espafolas trabajando en biotecnolo-
gia para que puedan satisfacer las
necesidades de las grandes empre-
sas espafolas de la alimentacion.
Trabajan en campos que no tienen
nada que ver con la generacion de
transgénicos, aunque son biotecnolo-
gia. Desarrollan sistemas molecula-
res para la identificacién de patége-
nos o alterantes de alimentos, e in-
cluso para la deteccion de fraudes
alimentarios. Producen aditivos e in-
gredientes funcionales o ayudan a su
evaluacién. Finalmente, pueden dar
soluciones biotecnolégicas al trata-
miento de los residuos y conseguir
que, lejos de ser su eliminacién un

problema, se conviertan en material
de partida a partir del cual producir
moléculas o productos de alto valor
afadido.

Alimentaria.- Acaban de pre-
sentar el nuevo Pipeline de la
biotecnologia alimentaria es-
panola. Hablenos de él con
mas detalle. (Cuantos des-
arrollos lo componen?
¢Cuales son las novedades
mas importantes?

D.R.- Lo mejor es visitar el sitio web
donde se expone. Para ello basta
con que se dirijan a la pagina web de
ASEBIO, busquen la pestafa de gru-
pos de trabajo, entren en el de ali-
mentacién y ahi veran inmediata-
mente el enlace al “pipeline”. Hay
casi 80 desarrollos que cubren los
sectores que relaté en mi contesta-
cion anterior. Hay muchas cosas no-
vedosas y no quisiera destacar nin-
guna por encima de las demas.
Insisto, acudan a la oferta y se sor-
prenderan.
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Se ha presentado recientemente el
Informe ASEBIO 2011, cuya misién es
analizar los distintos ambitos que com-
ponen el escenario en el que se des-
arrolla la biotecnologia en Espafa, asi
como conocer su situacion actual y ten-
dencias.

El indice ASEBIO, instrumento que va-
lora la opinién de los distintos agentes
del escenario biotecnolégico espafol
sobre la evolucién de una serie de fac-
tores que condicionan su desarrollo, da
un resultado positivo y es ligeramente
superior al afo previo 2010.

El tamafio de la bioindustria nacional se
ha incrementado en 2010 hasta las
1.715 empresas con actividades en
biotecnologia, de las cuales 617 se de-
dican exclusivamente a la biotecnolo-
gia. El conjunto del sector —entendido
como la suma de empresas que se de-
dican parcial o totalmente a la biotec-
nologia y aquellas que la utilizan en sus
procesos— ha dado empleo en 2010 a
163.526 trabajadores y la facturacion
alcanzé los 60.122 millones de euros.
Esta cifra de negocios ha pasado de
suponer el 2,98% del PIB en 2008 al
5,72% en 2010. En definitiva, la biotec-
nologia como palanca de competitivi-
dad e innovacién para la economia es-
pafiola ha duplicado su protagonismo
en los Ultimos dos afos.

Biotecnologia verde

El aumento de la poblacién, la necesi-
dad de una mejora en el medio ambien-
te, la seguridad alimentaria y el aumen-
to de precios de los alimentos “son un
desafio formidable a los que la biotec-
nologia agroalimentaria puede contri-
buir enormemente”.

Si hablamos de agricultura, el “Informe
Anual sobre la comercializacion de cul-
tivos modificados genéticamente en
20117, publicado por el ISAAA
(International Service for de Acquisition
of Agri-Biotech Applications), recoge
que la superficie mundial de cultivos
biotecnoldgicos alcanzé las 160 MM de
hectareas en 2011, lo que supone un
incremento del 8% respecto al afio an-
terior.
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nforme ASEBIO 2011 sobre el
estado de la biotecnologia en

Espana

Espana se coloca en posicién decimo-
séptima del mundo, con cultivos de
maiz resistente a plagas de taladros en
97.326 hectareas, un 27% mas que en
2010 (aunque hemos perdido un pues-
to en el ranking), segun los datos del
Ministerio de Agricultura.

En cuanto a los desarrollos por parte
de las entidades espafnolas en 2011,
el Informe ASEBIO recoge que investi-
gadores del Instituto Vasco de
Investigacién y Desarrollo Agrario,
Neiker-Tecnalia, en colaboracién con la
Universidad del Pais Vasco, han con-
seguido encontrar material genético re-
sistente a las patologias conocidas co-
mo ‘marchitez de los brotes’ y ‘chan-
cro resinoso’, lo que abre muchas po-
sibilidades de lograr, mediante mejora
genética, arboles que no se vean afec-
tados por ellas. Neiker también lidera
y tiene en marcha varios proyectos
centrados en desarrollar o mejorar nue-
vas variedades de patata resistentes a
efectos del cambio climatico.

Alimentacion

En cuanto a la alimentacién, el Informe
ASEBIO aborda los principales hitos en
alimentacion funcional y en tecnologias
para el control y calidad alimentaria.

« En alimentacién funcional, destaca la
actividad de la empresa AB-Biotics, que
ha solicitado la patente internacional
para AB-Life, un ingrediente funcional
que consigue reducir en un 14% los ni-
veles de colesterol, segun estudios cli-
nicos realizados por el Hospital Puerta
de Hierro, de Madrid.

« Por su parte, la empresa Biopolis ha
desarrollado, en el marco del proyecto
CENIT-SENIFOQOD, y en colaboracién
con el IATA-CSIC, un probiético eficaz
en celiaquia, que tiene una respuesta
antiinflamatoria opuesta a la ejercida
por la enfermedad celiaca y, ademas,
degrada los péptidos provenientes del
gluten de trigo, que son responsables

de dicha patologia. Los resultados es-
tan protegidos por una patente en va-
rios paises.

« El area de alimentacién funcional de
la empresa IUCT, que trabaja en el
desarrollo de nuevos aditivos naturales
con propiedades antioxidantes, gelifi-
cantes, emulsionantes y tensoactivas,
ha conseguido los primeros productos
obtenidos en procesos fermentativos
que cumplen las expectativas funciona-
les deseadas.

* Neuron, a través de su marca
Innofood by Neuron, especializada en
la 1+D+i agroalimentaria y en el des-
arrollo de productos, ingredientes y pro-
cesos alimentarios innovadores, y
Hacienda Sefiorio de Nevada han co-
menzado una investigacion conjunta
que les llevara a buscar levaduras au-
téctonas de Granada que permitiran
potenciar las propiedades mas singu-
lares del vino de esta region.

* En relacion a las tecnologias para el
control y calidad alimentaria Espadafor
ha desarrollado un proyecto de [+D+i
en colaboracion con el CDTl y con las
herramientas de  andlisis de
Ingredientis Biotech para la sustitucién
total o parcial de colorantes naturales
por sus homélogos artificiales en las
bebidas sin alcohol que produce
Espadafor.

* Asimismo, Biomedal ha lanzado al
mercado GlutenTox Pro, un kit rapido
de deteccion de gluten en alimentos,
bebidas y superficies especialmente in-
dicado para cocinas industriales, res-
tauracién, comedores escolares, cate-
ring, etc.

« Laimat ha creado un nuevo departa-
mento para potenciar el desarrollo de
su linea de sensores Sebimat para el
control de la seguridad alimentaria. El
primer sensor desarrollado cuantifica
bajos niveles de histamina en pesca-
do y mejora las caracteristicas de los
habituales kit de andlisis que existen.
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BioSpain 2012 aspira a convertirse en
el cuarto evento mundial de desarro-
llo de negocio o partnering (encuen-
tros one-to-one) por nimero de reu-
niones. Como novedad, este afio se
ha duplicado el espacio destinado a
tal fin (hasta los 500 metros cuadra-
dos), por lo que se podrian alcanzar
hasta 4.000 reuniones (en la edicién
anterior fueron casi 2.200).

De este modo, BioSpain 2012 podria
situarse por detras de la BIO
Convention (21.000 reuniones),
BioEurope (14.700 reuniones) vy
BioEuropa Spring (11.172 reuniones)
y por delante de Biopartnering
Europe, Biopharm America vy
Biopartnering North America.

Otra de las novedades con las que
contara BioSpain 2012 es la amplia-
cion del espacio para la feria comer-
cial en un 50%, por lo que este afo se
espera que haya mas de un 10% de
expositores respecto a 2010 presen-
tes en este espacio. A dia de hoy, la
ocupacion del espacio comercial ya
alcanza el 90%, con mas de 125 ex-
positores.

Por otro lado, Gran Bretafa seré el
pais invitado a este evento, lo que fa-
cilitara que venga una delegacion de
empresas britanicas y su participa-
cion en el programa de jornadas pa-
ralelas.

Una de las prioridades de BioSpain
2012 es su internacionalizaciéon, que
el afo pasado ya alcanzé hitos des-
tacables. Ya hay confirmada la par-
ticipacién de empresas de Reino
Unido, Canada, Francia, Alemania y
Suiza, entre otros paises.

Los principales paises representados
en BioSpain 2010, segun el numero
total de empresas, fueron Espafa,
con el 77%, seguida de Francia (5%),
Reino Unido (3,5%), Estados Unidos
(83%) y Alemania (2%). En total, acu-
dieron representantes de 25 paises.
El foro de inversores contara con dos
versiones, el tradicional que ocupa a
todo el sector, para el que ya se han
presentado 32 proyectos que evalua-
ra un jurado de expertos inversores

Suiza, entre otros.

nacionales e internacionales y, como
novedad, BioSpain 2012 acogera
BIOCHEM, un foro de inversién cen-
trado en biotecnologia industrial, que
organiza Feique y Madrid Biocluster
los dias 20 y 21 de septiembre.

El programa de sesiones paralelas y
cientificas de BioSpain 2012 aborda
aspectos tan paradigmaticos como la
medicina regenerativa, los biomate-
riales, la nanomedicina, la ingenieria
biomédica, la medicina personaliza-
da, las enfermedades raras, las nue-
vas formas de generacion de energi-

ilbao sera la sede de BioSpain

2012, una plataforma de
negocio biotecnologico de gran
proyeccion internacional
La sexta edicion de BioSpain, que este ano se
celebra en Bilbao los dias 19 al 21 de
septiembre, aspira a convertirse en el cuarto
evento mundial de desarrollo de negocio y
apostara por la internacionalizacion. Ya han
confirmado su participacion empresas del
Reino Unido, Canada, Francia, Alemania y

as renovables mas sostenibles, la in-
novacion en la alimentacion, la trans-
ferencia de tecnologia, la agricultura
sostenible, la busqueda de sistemas
de salud mas eficaces y la compra pu-
blica innovadora, entre muchos otros.

BIOCHEM, foro de inversion de
biotecnologia industrial

Como hemos dicho, BioSpain acoge,
por primera vez, un foro de inversién
(investment forum) de biotecnologia
industrial, cuyo objetivo es presentar
ante una audiencia de inversores in-
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La industria alimentaria se enfrenta a
grandes retos en los préximos afnos.
Uno de los mas importantes, el
desarrollo de alimentos saludables y de
alta calidad que permitan a las empre-
sas desarrollar ventajas competitivas
sostenibles en un entorno turbulento.
En este entorno, la investigacion y la
ciencia en la produccion de alimentos
estan tomando una importancia cre-
ciente como forma de responder al ni-
vel de desarrollo de productos que pi-
den los consumidores y, también, para
colocarse al nivel de produccion de la
competencia de otros paises como
Alemania, Estados Unidos o Japon.
La biotecnologia y las nuevas tecnolo-
gias de procesado de alimentos son
dos grandes campos de accién que,
ademas de aportar valor a los produc-
tos cuentan con mdltiples aplicaciones
dentro del sector alimentario. Algunas
voces empiezan ya a hablar de la
Biotecnologia como wuna nueva
“Revolucién Industrial”, una revolucién
basada en microorganismos que se
convierten en minldsculas fabricas pa-
ra producir farmacos, compuestos qui-
micos industriales, combustibles o ali-
mentos.

Con estas premisas, en CNTA se
desarrolld, durante 2011, un proceso
de reflexion con el fin de definir el nue-
vo Plan Estratégico de I+D, en el que,
junto a un Comité Cientifico Externo
formado por investigadores proceden-
tes tanto del mundo académico como
de la empresa, se han revisado y rede-
finido, tal y como se esquematiza en
la Figura 2, las lineas de investigacién
que deben llevar a generar el conoci-
miento necesario para el desarrollo de
alimentos saludables y de alta calidad
organoléptica.

De este modo, se concentran esfuer-
zos en el desarrollo y aplicacién de
nuevos ingredientes, asi como en la
formulacién de alimentos, con el fin de
mejorar su perfil nutritivo. Se esta tra-
bajando en la obtencién de ingredien-
tes y compuestos bioactivos (CBAs) a
partir de fuentes naturales mediante el
uso de tecnologias de extracciéon

proximacion a la alimentacion
del futuro, desde el punto de
vista de un centro tecnologico

Carlos J. Gonzalez Navarro’
José M?Baqué’

GRAS (Generally Regarded as Safe),
asi como mediante el uso de técnicas
de purificacion y caracterizacion de di-
chos compuestos. Este Ultimo punto es
sumamente importante, ya que, para
demostrar la evidencia cientifica del pa-
pel sobre la salud de un ingrediente, es
necesario abordar una correcta carac-
terizaciéon de los compuestos bioacti-
vos (CBA) que constituyen dicho ingre-
diente, uno de los requerimientos de-
mandados por EFSA.

Con todo, el desarrollo de alimentos
funcionales también implica que los in-
gredientes sean faciles de manejar, es-
tén correctamente protegidos de la po-
sible degradacion producida por la luz,
el ambiente, los procesos industriales
o la propia digestion. Una tecnologia,
que proviene del mundo de la farmacia,
y que cada vez se esta incorporando

'Director de 1+D+i de CNTA.
Director Area de Marketing y Desarrollo
de Negocio de CNTA.

mas al mundo de la alimentacién es la
microencapsulacién. Consiste en pro-
teger un compuesto que forma parte de
un alimento o de un ingrediente (p.ej de
la luz o del oxigeno), creando capsu-
las muy pequehas, del tamafio de mi-
cras, que contienen bajo la apariencia
de un grano de polvo, el compuesto o
ingrediente. En CNTA se lleva trabajan-
do en esta tecnologia varios afos, en
colaboracién con la Universidad de
Navarra y otros centros de investiga-
cién, con el objetivo de dar servicio a
la industria alimentaria, que cada vez
mas lo solicita, a la industria cosméti-
ca o ala nutracéutica. Fruto de esta co-
laboracién se han obtenido interesan-
tes resultados que han dado lugar al
Consorcio NUCAPS, a dos patentes in-
ternacionales (y una tercera en breve)
y a la obtencion de un premio “Crea

M Total sales in biotechnology 'core’ firms

Sales of biotechnology firms, Million PPP$, 2003

B Sales from biotechnology products

United States (2001) (1)
Japan (1,5)
United Kingdom (2,4)
Danmark {2.4)
Germany (2004) (1)
Canada (1)
France {24)
China (1)
Switzerland (2.4)
Ireland (2.4) Wo72

Spain (2004) (2,3) @509
Sweden (24) Ba48s5

Finland (2) § 345

New Zealand (2005} (1) § 343
Israel (2002} (1} §332

South Africa (2002} (2) | 123
Norway (2.4) | 107

Parcant of total sales from
biotech goods & services

50,472 10

/ 15

92

a 20,000

40,000 60,000

OECD BIOTECHNOLOGY STATISTICS - 2006. By Brigitte van Beuzekom and Anthony

Arundel.
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Actualmente, existe un gran interés
por parte de los consumidores en in-
corporar a su dieta alimentos funcio-
nales, es decir, aquellos que ademas
de nutrir, aportan un valor adicional,
ya que cumplen unos requerimientos
nutricionales especificos y, ademas,
poseen propiedades saludables. En
consecuencia, se ha producido un au-
mento del nimero de investigaciones
cuyo objetivo se centra en la sintesis
de componentes biolégicamente ac-
tivos para ser incorporados en alimen-
tos, aportandoles con ello propieda-
des beneficiosas que repercuten en la
mejora del estado de salud.

En este sentido, los acidos grasos
conjugados (AGCs) estan adquirien-
do cada dia mayor interés por su po-
tencial implicacién en la prevencién
de ciertas patologias relacionadas
con la alimentacion. Los AGCs son
aquellos que presentan dos o mas in-
saturaciones en posicion conjugada,
es decir, en carbonos alternos de la
cadena hidrocarbonada. Entre los
AGCs mas conocidos se encuentra el
acido linoleico conjugado (CLA) y, en-
tre los mas incipientes en la escena
cientifico-alimentaria, esta el acido li-
nolénico conjugado (CLNA). No se
trata de un Unico acido graso sino
que estos términos (CLAy CLNA) ha-
cen referencia a todos los isomeros
posicionales y geométricos de los
acidos linoleico (9cis,12cis C18:2) y
a-linolénico (9cis,12cis,15cis C18:3),
respectivamente.

Actualmente, existen numerosas pu-
blicaciones acerca del efecto del
consumo de AGCs sobre la salud.
Hay estudios que evidencian el pa-
pel de algunos isémeros del CLA,
fundamentalmente los de configura-
cién 9c,11t (acido ruménico) y
10t,12c C18:2, como agentes antio-
xidantes, anticancerosos, antiinfla-
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y CLNA

Cristina Garcia-Marzo',
Félix Amarita?,
Josune Ayo’®

matorios, inmunomoduladores y re-
ductores de la grasa corporal en mo-
delos animales (Bhattacharya y col.,
2006; Moon y col., 2009). Los estu-
dios que demuestran tales efectos en
humanos son pocos y muestran cier-
ta controversia (Dilzer y Park, 2012).
En lo referente al CLNA, cabe desta-
car la actividad antioxidante (Sahay
Ghosh, 2009) y anticarcinégena del
acido «-eleostearico (9c,11t,13t-
18:3) (Moon y col., 2010), asi como
el efecto ejercido por el acido punici-
co (9¢,11t,13c-18:3) en la reduccién
de la grasa corporal (Mirmiran y col.,
2010). Asimismo, recientemente se
han publicado diversos estudios que
demuestran la actividad anticarciné-
gena de los CLNAs rumelénico
(9c,11t,15¢ C18:3) e isorumelénico
(9¢,13t,15¢ C18:3) (Garro Galvez y
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strategias para desarrollar
productos lacteos funcionales
con acidos grasos conjugados: CLA

Area de Nuevos Alimentos, AZTI-Tecnalia.
Astondo Bidea Edificio 609 (Parque
Tecnoldgico de Bizkaia). 48160 Derio
(Bizkaia)

'cgarcia@azti.es;

* famarita@azti.es;

’ jayo@azti.es

col., 2008). Igualmente, estos dos
isdmeros han sido relacionados con
un potencial efecto anti-obesidad, en
base a dos mecanismos: un aumen-
to de la oxidacion de AG en el higa-
do y un descenso de la acumulacion
de triacilgliceroles en el tejido adi-
poso mediado por un incremento de
la movilizacion lipidica en dicho teji-
do (Miranda y col., 2011).

Por otra parte, su presencia natural
en los alimentos estd muy limitada.
Se han detectado isémeros de CLA
y CLNA en pequefas concentracio-
nes en leche, derivados lacteos y
carne de rumiantes (entre 2-7 mg/g
grasa) como resultado del proceso
de biohidrogenacién de los acidos li-
noleico y a-linolénico por parte de
las bacterias del rumen (Destaillats y
col., 2005). Asimismo, las principales
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El mercado de alimentos infantiles en
Espafa venia registrando fuertes ta-
sas de crecimiento durante los Gltimos
afnos. La principal causa que explica-
ba ese buen comportamiento era el in-
cremento de la natalidad en Espafa
después de una época en la que esos
indices aparecian como unos de los
mas bajos del mundo, tal y como reco-
gen fuentes de Mercasa. La llegada de
grandes contingentes de poblacion in-
migrante explica, junto a un cambio de
tendencia en la poblacién autéctona,
ese crecimiento demografico. Aunque
lo cierto es que los efectos de la crisis
actual, en este sentido, estan siendo
ya muy perceptibles. Durante 2010, la
natalidad cay6 en torno a un 3% y ese
descenso ha afectado directamente a
todos los productos que se dirigen ha-
cia el publico infantil.

Las ventas de alimentos infantiles en
la distribucion organizada durante
2010 registraron un leve crecimiento
del 1,6% en volumen, con un descen-
so en valor del 0,3%. En total se ven-
dieron unos 96,4 millones de kilos de
alimentos infantiles, por un valor de
338,23 millones de euros. Estas cifras
se encuentran muy lejos de las que se
computaban en ejercicios anteriores,
siempre con crecimientos por encima
del 5%, segin Mercasa.

Las leches infantiles constituyen la
principal partida de este mercado, con
cerca de 49,55 millones de litros y un
valor ligeramente por debajo de los
131,2 millones de euros. A continua-
cion, aparecen los potitos, con algo
menos de 29,5 millones de kilos y
121,85 millones de euros, seguidos
por las papillas de bebé (11,2 millones
de kilos y 49,1 millones de euros) y los
zumos y otros alimentos infantiles (6,2
millones de litros y 36,1 millones de
euros). Dentro de las leches, las liqui-
das acaparan unos porcentajes del
90% en volumen y de apenas el
49,7% en valor, mientras que las le-
ches en polvo representan los restan-
tes 10% en volumen y 50,3% en valor.
Por lo que hace referencia a los poti-
tos, los mas demandados son los ela-
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borados a base de frutas y postres, ya
que representan el 41,8% en volumen
y el 42,9% en valor. A poca distancia,
se sitlan los potitos a base de carne
(38,9% en volumen y 37,3% en valor).
Todas las otras presentaciones supo-
nen los restantes 19,3% en volumeny
19,8% en valor. En el caso de las pa-
pillas, las presentaciones en polvo re-
presentan el 69,8% de todas las ven-
tas en volumen y el 75,8% en valor.
Los porcentajes restantes del 30,2% y
del 24,2% corresponden a las papillas
liquidas.

Los alimentos infantiles tenian tradi-
cionalmente en las farmacias su prin-
cipal via de comercializacion, pero
esa situacion ha ido cambiando du-
rante los ultimos tiempos. En la actua-
lidad, es la distribucién moderna la
que acapara los mayores porcentajes
de ventas de alimentos infantiles y su
participacion en ese mercado tiende
a crecer de afo en afo. Se estima
que los hipermercados y supermerca-
dos acaparan alrededor del 70% de
todas las ventas en volumen de ali-
mentos infantiles y en torno al 55% en
valor. Las farmacias, por su parte,
presentan unos porcentajes del 27%
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nnovacion en alimentacion
especial para dar respuesta a
nuevos nichos de mercado

La importancia de la relacion entre una buena
alimentacion y la salud se hace aun mas
patente cuando hablamos de personas con
necesidades especiales, como el segmento
infantil, las personas alérgicas a ingredientes
alimentarios, los consumidores afectados por
trastornos metabolicos o, un nicho cada vez
mas importante, el de las personas mayores
que buscan envejecer saludablemente.

en volumen y del 42% en valor, mien-
tras que las parafarmacias llegan al
3% en volumen y valor. Las cuotas de
venta de estos canales varian de ma-
nera significativa en funcion del tipo
de alimentos infantiles de que se tra-
te. Los potitos tienden a ser adquiri-
dos en los establecimientos de distri-
bucién moderna, con una cuota que
puede superar el 85% del total. Las
papillas también se adquieren mayo-
ritariamente en este canal, aunque
con un porcentaje menor, en torno al
65%. Por el contrario, las farmacias
encuentran su punto fuerte en las
ventas de leches infantiles, acaparan-
do el 47,5% de todas las ventas,
mientras que las parafarmacias llegan
hasta el 5%.

El publico infantil conforma un colec-
tivo que tiene una significativa capa-
cidad de consumo y para el que ca-
da vez mas se disefian toda una se-
rie de ofertas especificas que preten-
den atraer su atencién. En nuestro
pais hay en torno a 3 millones de ni-
fos entre los 4 y los 10 afos que
constituyen un publico potencialmen-
te muy interesante para muchas em-
presas. Los alimentos destinados a
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vacién por parte de la industria alimentaria y que sea
atil a los consumidores, de cara a conseguir elec-
ciones alimentarias mas saludables.

Para estimular mejoras en la composicion de los ali-
mentos existen diferentes modelos. En Europa, pre-
valecen basicamente dos: por un lado, la utiliza-
cion de distintivos en el etiquetado que permiten
reconocer aquellos productos, dentro de cada ca-
tegoria, cuya composicion se considera saludable y,
por otro lado, el anuncio, a través de leyendas en
el etiquetado o la publicidad, de las mejoras nutri-
cionales que se han realizado en el producto. El
primer grupo esta representado por el simbolo
Keyhole, utilizado en los paises Nordicos, mientras
que la segunda opcién esta regulada en Europa por
el Reglamento (CE) N® 1924/2006, sobre declara-
ciones nutricionales y de propiedades saludables en
los alimentos.

El simbolo Keyhole permite identificar a aquellos
productos que contienen poca grasa, azucares, sal
y/0 mas fibra de aquellos de la misma categoria que
no cuentan con este distintivo. De esta manera, se
puede confeccionar una cesta de alimentos salu-
dables, planteando un abordaje producto a produc-
to en la reformulacién de alimentos y no nutriente a
nutriente. Al establecer de salida limites de nutrien-
tes bajos, este modelo no induce una disminucién
progresiva del contenido de grasas, azucares o sal,
lo que puede desmotivar a muchos productores.
Adicionalmente, al reconocer el producto como sa-
ludable, excluye de su utilizacion a determinadas ca-
tegorias de alimentos, lo que puede limitar su im-
pacto.

Tal y como recoge el Informe del Comité, el
Reglamento sobre declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos, en lo que
respecta a la reduccién del contenido de grasas, azu-
cares o sal, permite el uso de leyendas o simbolos
en el etiquetado y la publicidad que informen sobre
dicha disminucion, siempre y cuando ésta sea sig-
nificativa. Es decir, cuando la reduccién sea, como
minimo, del 30% en comparacién con un producto
similar (de la misma categoria), para el caso de gra-
sas y azlcares, y del 25% para el caso de la sal. En
este modelo no se identifica al producto como mas
saludable sino que se sefiala que ha mejorado su
composicién al reducir la cantidad de algun nutrien-
te. De esta manera, se evita la distincion entre bue-
nos (mas saludables) y malos (menos saludables) y
puede utilizarse en todas las categorias de produc-
tos que contengan sal, grasa y/o azucar, siempre y
cuando sus contenidos se ajusten a los valores es-
tablecidos.

o \eush
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rantes, conservantes, saborizantes,
glutamato monosaédico, etc. Los por-
centajes de intolerancia varian mu-
cho entre los diferentes paises. Por
ejemplo, la intolerancia a la lactosa
alcanza a un 3% de la poblacién en
Dinamarca, mientras que en el Reino
Unido, Finlandia o Espafa supera el
15% y puede llegar a representar el
90% en algunos paises africanos y
asiaticos.

Segun AZTI, a partir de los datos
ofrecidos por InformAll (base de da-
tos promovida por la Unién Europea
para facilitar el acceso a los datos so-
bre alergias alimentarias), la preva-
lencia percibida de las alergias e in-
tolerancias debidas a ingredientes
entre la poblacion general, en
Europa, es mucho mayor: aproxima-
damente 1 de cada 3 individuos cree
que sufre algun tipo de alergia o in-
tolerancia alimentaria.

Ademas, destaca que el nimero de
individuos que sufren reacciones
alérgicas a alimentos y bebidas va en
aumento, en paralelo al incremento
general de enfermedades de origen
alérgico, como algunos tipos de as-
ma o eczemas.

Por lo tanto, existe un creciente in-
terés por alimentos y bebidas con
alegaciones “libres de” o con formu-
laciones adaptadas a los diferentes
grupos de poblacion.

Segun recoge AZTI a partir de los da-
tos de Business Insights, entre 2001
y 2006, el valor de mercado de ali-
mentos para alérgicos e intolerantes
en Europa y EE.UU. aumenté un
15,7%, y estaba previsto que crecie-
ra un 5,2% mas para 2011. El creci-
miento es mas fuerte en EE.UU.,
Alemania y Reino Unido, y se corres-
ponde con la mayor incidencia y cre-
cimiento relativos en torno a las aler-
gias e intolerancias alimentarias en
esos paises.

Segun Begona Pérez-Villarreal, este
tipo de alimentos responde a dos de
las macrotendencias que dominan el
mercado alimentario: Salud y bienes-
tar; y Customizacién o personaliza-

cién creciente de los productos de
alimentacién y bebidas a las necesi-
dades o expectativas del consumi-
dor.

Asi, surgen dos grandes lineas de
desarrollo de productos: aquellos
orientados a satisfacer aspectos he-
doénicos del consumidor; y aquellos
otros orientados a ofrecer soluciones
especificas a problemas como las
alergias o las intolerancias a determi-
nados ingredientes. Para lograr la
crecibilidad de los consumidores, es
crucial sentir el beneficio de estos
productos, y que sea un efecto tangi-
ble, rapido y facil de notar en la sa-
lud y el bienestar.

Muchas companfias estan apostando
por la salud digestiva, una de las
principales tendencias que se estan
desarrollando y se prevé que tengan
mayor éxito en los préximos afos.
Las estrategias de innovacion en es-
te ambito, segin AZTI-Tecnalia, pa-
san por el lanzamiento de alimentos
ricos en ingredientes activos, como fi-
bra, probioticos y prebidticos) y ali-
mentos que excluyan algunos ingre-
dientes que pueden producir alergias
o intolerancias.

Las principales categorias que ya es-
tan desarrollando lineas en este sen-
tido son los lacteos y la panaderia y
cereales. Pero existen otras catego-
rias con un importante crecimiento
previsto en declaraciones “libres de”,
como los snacks y los platos prepa-
rados. “Incluso los consumidores sin
intolerancias estan seleccionando
estas opciones de producto para re-
forzar su salud digestiva, el control
de peso u otros aspectos nutriciona-
les”, ha asegurado Begofia Pérez-
Villarreal.

Sin embargo, no es tan sencillo co-
mo parece, ya que es necesario te-
ner en cuenta una serie de aspectos
tecnolégicos.

En el caso del gluten, posee propie-
dades Unicas que son necesarias en
la fermentacion y procesado de pro-
ductos de panaderia, por lo que eli-
minarlo es un reto tecnoldgico.
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Pese al actual clima econémico, el
evento ha logrado incrementar un 42%
el numero de expositores, mientras
que el nimero de visitantes ha crecido
un 15%, hasta superar los 5.500.

Tal y como ha explicado Inma Abad,
Directora del salén, “el éxito radica en
que cubre un hueco importante en el
panorama ferial. Por una parte, el nG-
mero de afectados por alergias e into-
lerancias a compuestos y alimentos
cada vez es mayor y, para ellos, es vi-
tal estar bien informados sobre lo que
ofrece el mercado para mejorar su ca-
lidad de vida. Por otra parte, en
Espana este es un mercado emergen-
te, con un enorme potencial de creci-
miento”.

Durante tres dias, Madrid se convirtio
en punto de encuentro entre la oferta
de productos de este mercado, los pro-
fesionales del sector HORECA, distri-
bucién o catering de comunidades y
los colectivos que sufren estas afeccio-
nes, que han mostrado un claro inte-
rés por conocer los avances de esta in-
dustria, que pueden mejorar su bien-
estar.

La muestra conté también con el apo-
yo de las asociaciones de afectados,
como FACE (Federacion de
Asociaciones de Celiacos de Espana),
la Asociacion de Celiacos de Madrid y
AEPNAA (Asociacion Espanola de
Alérgicos a Alimentos y Latex); de aso-
ciaciones profesionales como SEIAC
(Sociedad Espanola de Alergologia e
Inmunologia Clinica) o ADDINMA
(Asociacion de Dietistas-Nutricionistas
de Madrid); y organismos publicos, co-
mo AESAN (Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion) o
Madrid Salud.

SalAlA 2012, cuya inauguracién corrié
a cargo de Juan Julian Garcia
Gémez, Vocal Asesor de AESAN, y
José Jover Ibarra, Subdirector
General de Salud Publica del Instituto
de Salud Publica Madrid Salud, se
convirti6 también en un foro de
interrelacién entre productores, distri-
buidores, comercializadores y consu-
midores, que han podido, por segun-
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alAlA 2012: punto de encuentro
para los colectivos afectados
por alergias e intolerancias

SalAlA, el Salon de productos y servicios para
Alergias e Intolerancias Alimentarias, cerro
sus puertas el pasado dia 16 de junio con un
balance positivo por parte de la organizacion,
que ha consolidado esta cita como el Unico
salon espanol en el ambito de la alimentacion
especializado en alergias e intolerancias

do afo consecu-
tivo, tratar las
problematicas
que afectan al
sector y a sus
colectivos, a tra-
vés de un amplio
programa de
conferencias
técnico-cientifi-
cas, impartidas
por expertos
alergologos, ge-
netistas y em-
presas productoras.

Dado el interés de la interés de la in-
dustria en el salén, la organizacion es-
ta estudiando la posibilidad de dar con-
tinuidad a la marca SalAlA a través de
una serie de acciones y eventos a lo
largo del afio, que sirvan de punto de
encuentro a todos los colectivos impli-
cados.

Conferencias

Con un total de quince ponencias,
SalAlA se convirti6 en el centro de re-
flexion sobre multiples aspectos rela-
cionados con las alergias e intoleran-
cias alimentarias, poniendo énfasis en

las preocupaciones de los afectados
y en las férmulas para mejorar su ca-
lidad de vida.

La creciente prevalencia de alergias e
intolerancias alimentarias en la pobla-
cién obliga a realizar un esfuerzo a la
industria alimentaria para llevar a cabo
una adecuada gestion de aquellos in-
gredientes susceptibles de producir
una reaccion alérgica o intolerancia en
los consumidores. Asi lo afirmé Luis
Romero, Director Comercial de labora-
torios Labocor, en su ponencia sobre
las “Ultimas técnicas de analisis para
la deteccion de alérgenos alimenta-
rios”. Romero incidié en la importan-
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Enfermedad celiaca

La enfermedad celiaca es una into-
lerancia permanente al gluten del tri-
go, cebada, centeno y probablemen-
te avena que se presenta en indivi-
duos genéticamente predispuestos,
caracterizada por una reaccioén infla-
matoria, de base inmune, en la mu-
cosa del intestino delgado que difi-
culta la absorciéon de macro y micro-
nutrientes.

Como consecuencia, desaparecen
las vellosidades intestinales, los ali-
mentos no se absorben y aparecen
lesiones inflamatorias.

Esta enfermedad afecta a individuos
genéticamente predispuestos, tanto
ninos como adultos, y el Unico trata-
miento eficaz es una dieta sin glu-
ten que debe seguirse toda la vida
aunque, segun la Federaciéon de
Asociaciones de Celiacos de Espafna
(FACE), afecta a uno de cada
200/300 nacidos, siendo el proceso
crénico digestivo mas frecuente en
nuestro pais, pero esta infradiagnos-
ticado: se calcula que menos de una
cuarta parte se los pacientes celia-
cos saben que sufren la enfermedad.
Los sintomas mas frecuentes son:
pérdida de peso, pérdida de apetito,
fatiga, nauseas, vomitos, diarrea,
distensién abdominal, pérdida de
masa muscular, retraso del creci-
miento, alteraciones del caracter (irri-
tabilidad, apatia, introversion, triste-
za), dolores abdominales, meteoris-
mo y anemia por déficit de hierro re-
sistentes a tratamiento. Sin embar-
go, tanto en el nifo como en el adul-
to, los sintomas pueden ser atipicos
o estar ausentes.
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a certificacion FACE y su
importancia para el colectivo

celiaco

Gema de la Rosa Paredes

Mediante un examen clinico cuida-
doso y una analitica de sangre, que
incluya los marcadores serolégicos
de enfermedad celiaca, se estable-
ce el diagndstico de sospecha de la
enfermedad pero para el diagnésti-
co con certeza de la enfermedad ce-
liaca es imprescindible realizar una
biopsia intestinal. Dicha biopsia con-
siste en la extraccién de una mues-
tra de tejido del intestino delgado su-
perior para ver si estd o no dafado,
aunque recientemente la Sociedad
Europea de Gastroenterologia
Pediatrica, Hepatologia y Nutricién
(ESPGHAN) ha publicado unas nue-
vas guias que abordan los sintomas
que manifiestan los pacientes celia-
cos de un modo que no se ha reali-
zado hasta el momento y dan ma-
yor relevancia a los test que detec-
tan variantes genéticas de riesgo
que a las biopsias.

Normativa

El Reglamento (CE) N° 41/2009 so-
bre composicién y etiquetado de pro-
ductos alimenticios para personas
con intolerancia al gluten se aplica
tanto a los alimentos especialmente
destinados a la poblacién celiaca
—dietéticos—, como a los alimentos

Vellosidad intestinal normal

Vellosidad intestinal EC
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Responsable de Desarrollo
OCA Cert AGROFOOD

de consumo ordinario que puedan
ser consumidos de forma segura por
estas personas y establece dos tipos
de denominacion de venta para los
productos destinados a los celiacos.
La denominacioén "sin gluten" debera
figurar en el etiquetado de los ali-
mentos dietéticos y de consumo
corriente con contenidos de gluten
inferiores a 20 mg/kg, mientras que
la designacion "muy bajo en gluten”
esta reservada a los alimentos dieté-
ticos con contenidos de gluten entre
20 y 100 mg/kg.

Con carécter anual, la Federacion de
Asociaciones de Celiacos en Espafa
(FACE) confecciona la “Lista de
Alimentos aptos para celiacos”, a
partir de la informacién facilitada por
fabricantes de alimentos (alimentos
especiales para celiacos y alimentos
convencionales) y tras un estudio de
las normativas vigentes, de las téc-
nicas de fabricaciéon y comprobacion
del listado de ingredientes de los pro-
ductos comercializados en nuestro
pais. Los productos que no figuran
en ella pueden contener gluten o no.
1.Alimentos libres de gluten.

» Leche y derivados: quesos, reque-
sén, nata, yogures naturales, cuaja-
da.

» Todo tipo de carnes y visceras fres-
cas, congeladas y en conserva al na-
tural.

» Embutidos: cecina, jamén serrano
y jamoén cocido de calidad extra.

» Pescados frescos y congelados sin
rebozar, mariscos frescos y pesca-
dos y mariscos en conserva al natu-
ral o en aceite.

» Huevos.

» Verduras, hortalizas y tubérculos.
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La prevalencia de las alergias e into-
lerancias alimentarias en la poblacion
aumenta cada ano, en parte por su
mayor incidencia y, en parte, por la
mejora de los métodos de diagndsti-
co de las mismas, convirtiéndose en
uno de los principales problemas de
seguridad alimentaria y salud publica.
Por ello, la industria alimentaria se ve
en la necesidad de gestionar adecua-
damente la presencia de los distintos
ingredientes susceptibles de desen-
cadenar una alergia o intolerancia ali-
mentaria, informando adecuadamen-
te al consumidor a través del etique-
tado de los alimentos. Segun el
Reglamento (UE) 1169/2011
(Informacion alimentaria facilitada al
consumidor), en este etiquetado:

» Deben destacarse los alérgenos en
la lista de ingredientes mediante dis-
tinta tipografia de texto.

« Si no hubiera una lista de ingredien-
tes en el etiquetado, se incluira la pa-
labra “contiene...” seguida del alérge-
no que esta presente en el producto.
* Los ingredientes alergénicos con
riesgo de aparicion en el producto fi-
nal inintencionadamente, debido a
contaminaciones cruzadas durante el
proceso de produccion, han de figurar
en la etiqueta como “Puede conte-
ner...”, “Trazas de...”.

Este ultimo punto es de vital importan-
cia para la industria alimentaria, ya
que no es conocida la dosis a la que
la mayoria de estos ingredientes pue-
den desencadenar una reaccion alér-
gica o de intolerancia. Unicamente el
gluten, a través del Reglamento
41/2009, permite un etiquetado de-
pendiendo de la proporcion del mis-
mo en el producto (“Muy bajo en glu-
ten”, cuando su presencia es menor a
100 mg/kg, “Sin gluten”, cuando su
presencia es menor a 20 mg/kg). Para
el resto de alérgenos, la mera presen-
cia de trazas de los mismos obliga a
la declaracion en el etiquetado.

Por todo ello, la industria alimentaria
ha de llevar a cabo una adecuada
gestién de los ingredientes alergéni-
cos, cuyo objetivo final sera informar

industria alimentaria

‘ Gestién de alérgenos en la

Luis Romero Mendoza

adecuadamente al consumidor. A tra-
vés de esta gestién, se ha de minimi-
zar la presencia indeseable de alérge-
nos en los alimentos que no han de
tenerlos, y tras una evaluaciéon
exhaustiva del riesgo de la aparicién
de estas contaminaciones cruzadas,
se pueda llegar a evitar la necesidad
de mencionar la posible presencia de
estas trazas en el producto final, con
el consiguiente aumento de consumi-
dores potenciales y evitando la discri-
minacion de ciertos sectores pobla-
cionales que, con una correcta ges-
tion del sistema productivo, pueden
llegar a tener acceso a un mayor nu-
mero de productos alimentarios.

El actual marco legal en seguridad ali-
mentaria obliga a todas las empresas
alimentarias a implantar planes de au-
tocontrol basados en los principios del
Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC) o
en Guias de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH). La gestion de alér-
genos ha de estar plenamente inte-
grada en estos sistemas, desde el es-
tablecimiento de los prerrequisitos
hasta en el desarrollo del Sistema
APPCC, siendo considerados como
peligros, junto con el resto de peligros
de seguridad alimentaria (peligros fi-
sicos, quimicos...).

Una adecuada gestién de alérgenos
ha de estar presente, por lo menos,
en los siguientes planes o fases del
proceso productivo:

» Plan de Formacion.

 Plan de Homologacién y Control de
Proveedores.

* Plan de Buenas Précticas de
Fabricacion.

+ Plan de Limpieza y Desinfeccién.

» Plan de Trazabilidad.

Director Comercial
Laboratorios Labocor
luis.romero@labocor.com
www. laboratorios-labocor.com

+ Sistema APPCC.

» Formulacién de productos.

» Programa de produccion
(Instalaciones, equipos y procesos).
 Etiquetado de las materias primas,
los productos semielaborados y los
productos acabados.

+ Plan de muestreo analitico.

Plan de Formacion

Todo el personal implicado en la pro-
duccion, comercializaciéon y distribu-
cién de los alimentos, deberan tener
pleno conocimiento y ser conscien-
tes de las consecuencias de la pre-
sencia de alérgenos en los alimentos
y, por tanto, de la necesidad de ges-
tionar el consiguiente riesgo.

La capacitacion o formacion debera
ser especifica para cada operario o
grupo de operarios, teniendo en cuen-
ta su puesto de trabajo, las responsa-
bilidades que conlleva, asi como el
tipo de producto que manipula, de
manera que lleguen a conocer las
medidas necesarias para minimizar el
riesgo de contaminacion.

En general, los programas de forma-
cion deberan incluir:

» Conocimiento de los peligros y los
riesgos de los distintos alérgenos pre-
sentes en cada una de las etapas de
la cadena de produccion de la empre-
sa.

+ Conocimiento de las Buenas
Practicas de Fabricacion relativas a la
gestion de alérgenos, poniendo espe-
cial relevancia en la higiene personal.
En este punto, es muy importante va-
lorar la necesidad o no del uso de
guantes como medida higiénica en la
manipulacién de los alimentos. Si su
uso resulta imprescindible, no se pue-
den usar ya los guantes de latex, co-

8/ —
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articulos originales

Uno de los pilares de la verificacion
en sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria consiste en auditar los
procesos de la industria. Se pueden
analizar los resultados de diversas
auditorias, clasificarlos en funcién de
diferentes criterios y, adaptando téc-
nicas estadisticas, llegar a conclusio-
nes sobre el sistema o sistemas ana-
lizados, de manera que permita emi-
tir un juicio sobre el comportamiento
de los procesos.

Se han comparado empresas que di-
sefian e implantan el sistema APPCC
en dos tipos de establecimientos di-
ferentes y los resultados demuestran
una mayor eficacia en el cumplimien-
to de los requisitos de unas sobre
otras: 6 de los 9 requisitos superan
el nivel aceptable de cumplimiento,
mientras que el resto solo lo hacen
4 de los 9.

Material y métodos

Se analizan los procesos para im-
plantar un sistema de gestion de la
inocuidad de alimentos en dos tipos
de establecimientos de venta al por
menor de productos de alimentacion.
Los requisitos para estos procesos
se obtienen de los protocolos del
Servicio Extremefo de Salud. Estos
marcan requisitos para 9 planes pre-
vios a la implantacién del sistema
appcc y seran los criterios que se en-
frentaran con las evidencias de audi-
toria.

Para cumplir los requisitos, las indus-
trias y establecimientos de alimen-
tacion disefian o encargan el disefio
de procedimientos. Lo que se valora
realmente son los procedimientos e,
indirectamente, a través de ellos, se
valora el requisito. Todos los progra-
mas presentados por los estableci-
mientos en estudio fueron validados
por un auditor diferente y, por lo tan-
to, cuentan con autorizacién sanita-
ria de funcionamiento.

En la auditoria, se buscan discrepan-
cias al sistema de gestion mediante
la observacién, entrevistas con los
responsables y examen documental.
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daptacion de modelos

matematicos a la evaluacion
de procesos en establecimientos
de alimentacion

Veterinario del E.A.P. del Centro de Salud
Mérida Urbano Il
E-mail: alelx@telefonica.net

Alejandro Cafadas Palomar

Resumen

“La empresa puede sentirse feliz teniendo un plan HACCP y permaneciendo igno-
rante de que no esta funcionando correctamente”, cita Sara Mortimer en su libro
HACCP enfoque préctico. Hay que verificar que se alcanza el objetivo después de
implantar el sistema, de ahi que sea necesario buscar evidencias mediante exame-
nes sistematicos e independientes, muestras de informacion sobre el proceso a
través de las cuales se llegan a conclusiones sobre su comportamiento. Pero, éen
qué medida las muestras, cuyo tamafio depende de la experiencia del auditor, son
representativas del funcionamiento de los procesos? Y, équé conclusiones pueden
obtenerse al enfrentar diferentes muestras entre si?

Se ha estudiado la capacidad de las empresas gestoras para disefiar, implantar y
verificar el sistema APPCC en dos tipos diferentes de establecimientos de alimen-
tacion, y se disena una aplicacion para estimar el funcionamiento de los procesos
mediante técnicas estadisticas. Los resultados demuestran una ventaja significati-
va de los sistemas de gestion implantados en grandes superficies : el 66,67% de
los requisitos de sistemas de gestion de grandes superficies superan los limites de
funcionamiento normal, mientras que en los de venta al por menor de carne solo
el 44,4% lo rebasan.

De ahi que se pueda concluir que las empresas gestoras de pequefios estableci-
mientos de alimentacion no son las mas adecuadas para garantizar la inocuidad de
los productos elaborados, probablemente por una mala aplicacion del principio de
flexibilidad acufiado en el considerando 15 del reglamento CE 852/04.

También se ha podido identificar una asociacién entre el nivel D de cumplimiento
y los planes de trazabilidad y homologacion de proveedores en grandes superfi-
cies, nivel deficiente de cumplimiento que ha podido escapar a los sistemas de

control de la administracion.

Durante el examen documental se
identifican y vinculan los requisitos
con los procedimientos disefiados
por el establecimiento o empresa o

gestora encargada, se confecciona
una lista de comprobacién, referen-
cia del auditor para recabar la infor-
macion buscada, y se anotan las evi-
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Tecnicarton, empresa dedicada al dise-
flo y creacion de embalajes, ha lanza-
do al mercado un nuevo sistema de pa-
Ié non stop que permite reducir los cos-
tes hasta un 50%, debido a su particu-
lar sistema de almenas de plastico.
Ademas, evita paradas para las maqui-
nas de la industria de la impresién y el
laminado.

El sistema consta de unas almenas de
plastico termoconformado, un proceso
mas econdémico que la inyeccién, que
es el elemento que el cliente compra
para incorporar al palé. Al comprar es-
te Unico elemento, y poder reutilizar el
palé, los costes de proceso se reducen
hasta un 50%.

De esta forma, el palé se integra en
las plataformas que alimentan las cin-
tas de produccién y la carga queda
suspendida, con lo que se produce una
reduccién de tiempos para que las ma-
quinas no paren su alimentacion. Tras
esta suspension, se puede volver a in-
sertar otro palé. Se trata de un produc-

‘ Tecnicarton: sistema de palé non
stop que reduce un 50% los costes

to encaminado a un sector muy concre-
to pero sus importantes reducciones de
costes ahorraran desembolsos econé-
micos innecesarios a este tipo de em-
presas. Los sistemas tradicionales pa-
ra este tipo de industrias incluian un
modelo de palé-almena inyectado que
requeria un molde y hacia que este
producto fuera muy caro de implantar.
Con el nuevo producto disefiado por
Tecnicarton, esta problematica queda
finalizada.

Este proyecto responde a la filosofia de
la empresa de ofrecer productos perso-
nalizados y con un disefio adaptado
para cada sector. Para el director de
Marketing, Antonio Cebrian, “desde es-
ta empresa queremos dar respuesta a
todas las necesidades de embalaje que
puedan tener nuestros clientes. En es-
te sentido, el palé non stop responde

a una problematica que las empresas
de estas caracteristicas —estucheria e
impresion— tenian, junto al elevado
coste que representaba el sistema tra-
dicional, al que se ha dado solucion”.
En este sentido, Cebrian subraya que
la empresa llega a todas las particula-
ridades “gracias a nuestro departa-
mento de 1+D+i. No fabricamos gran-
des volumenes sino productos muy es-
pecificos y de alto valor afiadido”.

Schunk, experto en técnicas de agarre
y sistemas de sujecion, ha revisado por
completo sus bloques de sujecién com-
pactos, por lo que ya forman parte del
Unico y estandarizado sistema de cons-
truccién para amarrar piezas a meca-
nizar de forma eficiente. Los bloques
de sujecidon compactos proporcionan, a
la vez, fuerza y precisién. Son de dise-
Ao extremadamente compacto y
desarrollan una enorme fuerza en es-
pacios reducidos, por lo que la maqui-
na se optimiza. Opcionalmente, pue-
den ser accionados por neumatica, hi-
draulica, por muelle o de forma manual.

ordazas compactas de Schunk:
maxima energia para una
produccion de precision en serie

Con la serie Tandem, la compafia im-
pone nuevos estandares. La carcasa ri-
gida y de una sola pieza, el coliso, asi
como la guia de las garras base, pro-
porcionan una fuerza de sujecion de
hasta 55kN. La excelente repetibilidad,
de hasta 0,01 mm, garantiza resultados
excelentes. Las mordazas de sujecion
Tandem son adecuadas, incluso, para
trabajos sofisticados de fresado con un

elevado volumen de mecanizado,

tiempos de ciclo exigentes y tole-
rancias minimas. Debido a sus dos
garras base integradas, pueden
utilizarse tanto garras superiores
con dentado en cruz, como con
dentado fino.

Un contorno externo optimizado,
asi como ranuras minimas, impi-
den la formaciéon de suciedad, la
penetracién de virutas y polvo. Los

tornillos de sujecion especiales garan-
tizan la repetibilidad en el cambio de la
unidad. Una solucién éptima que faci-
lita el buen mantenimiento es que, in-
cluso en el caso de aplicaciones de su-
jecion muy estrechas, las mordazas
compactas Tandem pueden engrasar-
se mediante dos boquillas laterales o
bien a través de la parte inferior. Un
sistema de canales y ranuras de en-
grasado distribuyn la grasa uniforme-
mente por toda la superficie del guia-
do.

Las mordazas de sujecién compactas
estan disponibles con carrera estandar,
carrera larga o con una garra fija en
tamanos constructivos desde 64 hasta
250 mm. El sistema modular Unico se
compone de 30 distintos tipos estanda-
rizados de mordazas compactas de
gran sujecion.
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normalizacion, certificacion y ensayo

El nuevo Protocolo de la distribucion
europea incorpora nuevos requisi-
tos, como mayor higiene del perso-
nal, mas seguridad del material de
envasado o mayor importancia al eti-
quetado. Aportard méas calidad y se-
guridad alimentaria.

Ademas, establece, por primera vez,
requisitos obligatorios en materia de
“Food Defense” (biovigilancia y bio-
terrorismo), relativos a la evaluacion
de riesgos y seguridad, tanto de la
planta como del personal y de los vi-
sitantes.

AENOR ha emitido cerca de 300
certificados conforme a IFS a em-
presas de todos los tamafos del
sector agroalimentario.

IFS Food 6, la nueva versién del
Protocolo de Seguridad Alimentaria
de la distribucion europea, ha entra-
do en vigor el 1 de julio, después de
publicarse a comienzos del afo
2012. Para facilitar la transicién al
nuevo protocolo, AENOR, la entidad
de referencia en certificacion en
Espafa, ha abordado un ciclo de jor-
nadas informativas en distintas ciu-
dades como Madrid, Barcelona,
Valencia, Sevilla, A Corufa, Murcia
y Pamplona, a las que han asistido
unos 400 expertos en seguridad ali-
mentaria de empresas.

El  Protocolo de Seguridad
Alimentaria IFS es una marca de
conformidad requerida por entidades
de la distribucién europea, funda-
mentalmente de Francia y Alemania,
a sus proveedores de marcas pro-
pias; este protocolo garantiza que
los productos de estos proveedores,
que se venderan con el sello de mar-
ca propia de las cadenas, cumplen
con los requisitos de calidad, segu-
ridad y legalidad recogidos en este
protocolo privado.

AENOR ha emitido cerca de 300
certificados de Seguridad
Alimentaria conforme a IFS. En el
afo 2011, estos certificados se in-
crementaron un 20%.

La nueva version del Protocolo IFS
supone una mejora respecto a la an-
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ntra en vigor la nueva version
del Protocolo de Seguridad

IFS Food 6 facilitara a los proveedores
espanoles de marcas de distribuidor el acceso
a los mercados europeos mas exigentes.

El nuevo Protocolo de la distribucion europea
incorpora nuevos requisitos, como mayor
higiene del personal, mas seguridad del
material de envasado o mayor importancia al
etiquetado. Aportara mas calidad y seguridad

Ademas, establece, por primera vez,
requisitos obligatorios en materia de “Food
Defense” (biovigilancia y bioterrorismo),
relativos a la evaluacion de riesgos y
seguridad, tanto de la planta como del
personal y de los visitantes.

AENOR ha emitido cerca de 300 certificados
conforme a IFS a empresas de todos los
tamanos del sector agroalimentario.

AENOR | www.aenor.es

terior version y facilitara a los prove-
edores espafoles de marcas propias
el acceso a los mercados europeos
mas exigentes. IFS Food 6 introdu-
ce nuevos requisitos, que aportaran
mas calidad y seguridad alimentaria
a la cadena de suministro.

El cambio mas importante del
Protocolo IFS es la incorporacion de
nuevos requisitos, obligatorios, en
materia de “Food Defense” (biovigi-

lancia y bioterrorismo), relativos a
la evaluacion de riesgos y seguri-
dad, tanto de la planta como del per-
sonal y de los visitantes. Estos re-
quisitos estan dirigidos, sobre todo,
a las empresas que suministran en
el mercado estadounidense, aunque
cada dia tiene mas importancia en
todo el mundo.

Ademas, se introducen nuevos requi-
sitos, entre los que se encuentran:



ctualidad legislati

uropea

de 22 de mayo de 2012

Objeto: Relativo a la comercializacién y el uso de los bioci-
das.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 27/06/2012

de 14 de junio de 2012

Objeto: Modifica y corrige el Reglamento (CE) n® 889/2008,
por el que se establecen disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n® 834/2007 del Consejo, sobre produc-
cién y etiquetado de los productos ecoldgicos, con respec-
to a la produccién ecolégica, su etiquetado y su control.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 15/06/2012

de 18 de junio de 2012

Objeto: Modifica el anexo | del Reglamento (CE) n®
669/2009 por el que se aplica el Reglamento (CE) n®
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
respecta a la intensificacion de los controles oficiales de las
importaciones de determinados piensos y alimentos de ori-
gen no animal.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 19/06/2012

de 25 de junio de 2012

Objeto: Modifica el Reglamento (UE) n® 206/2010, por el
que se establecen listas de terceros paises, territorios o bien
partes de terceros paises o territorios autorizados a intro-
ducir en la Unién Europea determinados animales o carne
fresca y los requisitos de certificacion veterinaria.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 26/06/2012

de 29 de junio de 2012

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n® 607/2009, por el
que se establecen determinadas disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) n® 479/2008 del Consejo en lo que ata-
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fie a las denominaciones de origen e indicaciones geogra-
ficas protegidas, los términos tradicionales, el etiquetado y
la presentacién de determinados productos vitivinicolas.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 30/06/2012

de 5 de julio de 2006

Objeto: Se modifica la Directiva 95/2/CE relativa a aditivos
alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes y la
Directiva 94/35/CE relativa a los edulcorantes utilizados en
los productos alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/07/2012

de 5 de julio de 2012

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n® 1881/2006 de
la Comision, por el que se fija el contenido maximo de de-
terminados contaminantes en los productos alimenticios, en
lo concerniente a los contenidos maximos de los contami-
nantes ocratoxina A, PCBs no similares a las dioxinas y
melamina en los productos alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 06/07/2012

acional y
Autonomica

de 28 de mayo de 2012

Objeto: Se establece y se publica el listado de denomina-
ciones comerciales de especies pesqueras y de acuicultu-
ra admitidas en Espafias.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 21/06/2012

Andalucia

de 6 de junio de 2012

Objeto: Se aprueba el Reglamento del Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen Protegida «Los Pedroches»
y el pliego de condiciones de su producto.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 15/06/2012
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CONTENIDOS
+ Modelos de gestién de la seguridad
alimentaria en la restauracioén colectiva.
Presente y futuro. La linea fria y la
coccién tradicional refrigerada.
+ Texto completo de las normas UNE.
« UNE 167012:2010 Hosteleria.
Servicios de restauracion. Requisitos
para la implantacion de un sistema de
autocontrol basado en los principios
del APPCC.
* UNE-EN ISO 22000:2005 Sistemas
de gestion de la inocuidad de los ali-
mentos. Requisitos para cualquier or-
ganizacion en la cadena alimentaria.
+ Texto completo de la Legislacion na-
cional e internacional:
— Reglamento (CE) N° 2073/2005 de
la Comisién de 15 de noviembre de
2005 relativo a la a los criterios micro-
bioldgicos aplicables a los productos
alimenticios.
— Cdbdigo de Practicas de Higiene pa-
ra los Alimentos Precocinados y
Cocinados Utilizados en los Servicios
de Comidas para Colectividades.
CAC/RCP 39-1993
— Real Decreto 3484/2000, de 29 de
diciembre, por el que se establecen las
normas de higiene para la elaboracion,
distribucion y comercio de comidas
preparadas.
— Real Decreto 135/2010, de 12 de fe-
brero, por el que se derogan disposi-
ciones relativas a los criterios microbio-
l6gicos de los productos alimenticio.

AENOR presenta este volumen para
conocer las herramientas clave para ga-

AENOR Ediciones
www.aenor.es
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rantizar la seguridad ali-
mentaria en el ambito de
la restauracion colectiva:
» Un andlisis de los prin-
cipales sistemas de ges-
tion actuales y hacia
doénde va el futuro de los
mismos: la linea fria.

« Los autores inciden en
la linea fria y la préoxima
norma “UNE 167014
Hosteleria. Requisitos
de seguridad alimentaria
y de procedimiento para
unidades centrales de
produccién y distribucion
en linea fria completa”,
como las técnicas al ser-

Presente y futuro de la seguridad
alimentaria en restauracion colectiva

David Verano Cafaveras y Jos® Joan Santos Hemandes

AENORediciones

vicio de la restauracién colectiva para
conseguir el alargamiento de la vida util
de los alimentos, mantener sus propie-
dades nutritivas y organolépticas, opti-
mizar la logistica y reducir costes, to-
do ello en términos de la calidad y se-
guridad alimentaria exigidas.

« El texto integro de las nomas UNE
167012:2010 y UNE-EN ISO
22000:2005, que representan los prin-
cipales sistemas de gestién aplicados
a la restauracién colectiva, cuya im-
plantacion y certificacion en el sector
supone un valor afiadido y un instru-
mento Util para gestionar todos los as-
pectos relacionados con la seguridad
alimentaria y la calidad de los produc-
tos alimentarios.

« Los requisitos y exigencias legales de
ambito nacional e internacional que la
circunscribe.

Autores: David Verano Cafnaveras y
José Juan Santos Hernandez
Edicion: 2012

Desarrollada por expertos
David Verano Cafhaveras es Gerente
de Agroalimentaria de AENOR, coordi-
nador técnico en varios esquemas de
certificacion, miembro del AEN/CTN
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ticulos, y ponente en jornadas y con-
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guridad alimentaria.
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Especialista Universitario en Linea
Fria, autor de publicaciones y articu-
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167/GT 2 Linea fria completa de
AENOR.
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Biospain 2012
Fecha: 19-21 septiembre
Lugar: Bilbao
Asunto: Foro para el intercambio de conocimiento, ideas y
experiencias entre todos los actores del sector bio, que se ha
convertido en la gran plataforma de presentacion de la bio-
tecnologia espafola a nivel internacional, permitiendo satis-
facer las necesidades comerciales, académicas e informati-
vas del sector. BioSpain integra una exposicién industrial y
conferencias y una plataforma de negocio, con las jornadas
paralelas de transferencia de tecnologia. Se estructura en
una feria comercial, un evento de partnering, un foro de in-
versores, sesiones plenarias y conferencias con ponentes
nacionales e internacionales, el congreso cientifico de la
Sociedad Espafola de Biotecnologia y un foro de empleo.
Informacion:
Tel.: + 34 912109374/10
E-mail: Icecilia@asebio.com
www.asebio.com

a
NUCE International 2012
Fecha: 25-27 septiembre
Lugar: Milan (ltalia)
Asunto: La tercera edicion de NUCE International, el salén
internacional de la industria nutracéutica, la cosmecéutica,
los alimentos y bebidas funcionales y los ingredientes salu-
dables, se celebrara de forma simultanea y en colabora-
cién con Food-Ing International, la nueva exposicién y con-
ferencia dedicada a los ingredientes para todos los secto-
res de la industria alimentaria y de bebidas.
Informacion:
Tel.: +39 0266306866
Fax: +39 0266305510
E-mail: info@nuce.pro
http://www.nuce.pro/

IBA 2012

Fecha: 16-21 septiembre

Lugar: Munich (Alemania)

Asunto: IBA concentra toda la innovacion del mundo de la
panificacion y ofrece una panoramica completa de las nove-
dades del mercado. En ella, se dan cita las empresas de ma-
yor éxito de la industria de la panaderia y la pasteleria, des-
de el obrador artesanal hasta la panificadora industrial.
Ofrece, asimismo, unas condiciones dptimas de negocio pa-
ra empresas de hosteleria, restauracién y catering, cafete-
rias y tiendas de alimentacion.

Informacion:

Tel.: +49 (089) 949 55-153

Fax: +49 (089) 949 55-159

E-mail: iba@ghm.de

www.iba.de

erias y Congresos

Conxemar 2012
Fecha: 2-4 octubre
Lugar: Vigo
Asunto: Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados que relne a mayoristas, importadores, expor-
tadores, transformadores, fabricantes, distribuidores, maqui-
naria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos, etc.) y el
sector de acuicultura.
Informacion:
Tel.: +34 986 433 351
E-mail: feria@conxemar.com
http://www.conxemar.com/

Q
Seafood Barcelona 2012
Fecha: 15-17 octubre
Lugar: Barcelona
Asunto: Con el incremento del consumo de pescado y ma-
risco por parte de la poblacion, los compradores necesi-
tan, mas que nunca, un lugar al que acudir para abaste-
cerse de productos del mar. Seafood Barcelona relne en
persona a estos compradores con los principales provee-
dores en una ubicacién idénea para que establezcan con-
tactos, obtengan nuevos productos y realicen negocios du-
rante tres dias.
Informacion:
Tel: +1 207 842 5563 | Fax: +1 207 842 5505
sales@seafoodbarcelona.com
http://www.seafoodbarcelona.com/

Q
Empack 2012
Fecha: 17-18 octubre
Lugar: Madrid
Asunto: Empack Madrid es la forma mas sencilla de con-
tactar con los principales proveedores de envase y em-
balaje en un ambiente exclusivamente profesional.
Celebrado junto a Logistics, la Plataforma Comercial del
Almacenaje, Manutencién y Logistica, el salén también
ofrecera un completo ciclo de conferencias totalmente es-
pecializadas y gratuitas.
Informacion:
easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyfairs.com
www.easyfairs.com

Q
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INVESTIGACION, TECNOLOGIA Y SEGURIDAD

¢Necesita distribuidor? ”0”0/0 S
¢Quiere un socio? .

,Busca personal? —

(,Qmere comprar o vender maquinaria?

- ‘._! = |
J - Y —

g, e

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

Contacte con
Natalia de las Heras
Tfno. 914469659

www.eypasa. com
-~ ,r'»w,:" .‘ ___PH_
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Indice
1. Epigrafe opcional @limcntorio Productos para la

Aditivos Industria Alimentaria

2. Aditivos

Analisis enologicos

> W N

Aplicaciones informaticas

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

o

Automatizacion de procesos
6. Bombas higiénicas

7. Compresores

8. Control de calidad

9. Envase y embalaje

10. Ingenieria de procesos
Para la contratacion de
publicidad, solicite informacion
contactando con:
Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659

Para la contratacion de publicidad publicidad@revistaalimentaria.es

en esta seccion, solicite informacion Panreac Quimica S.L.U.
contactando con: Tel.: (+34) 902 438 439
Departamento de Publicidad Fax: (+34) 937 489 494
Tel.: +34 914 469 659 e-mail: iberia@panreac.com

publicidad@revistaalimentaria.es www.panreac.com
Sielieici I | 0ué nos hace

sistema completo

creado por y para el diferentes?

11. Ingredientes

12. Maquinaria de procesos

3. Analisis enologicos 5. Automatizacion de procesos

enodlogo
g Soluciones en entornos
BioSystems, investiga, desarrolla, Apple/Windows
fabrica y comercializa un sistema de Proveedor de Soluciones Globales, siendo
analisis enoldgico integrado por: parte activa para darles las mejores

soluciones en cada momento.

* Reactivos liquidos de Partner técnicamente importante para
larga estabilidad todos aquellos clientes que tengan

« Analizadores autométicos e Jel sty e reties an
Random Accés ( Y-15 e Y-25) RIS e G

. Consultoria y Frnv.ctn' siemens,es!aIimenracianyhebidas
@ Venta o instalacion poidenes Al et e
de Alimentacion y Bebidas
@ Mantenimiento
Somos especialistas en:
@ Formacion v Control y monitorizacion de plantas
v Gestion eficiente de energia
. ||Itl?llt v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracion planta
en ERP

m u G Iu ce v Instrumentacion, comunicaciones y RFID
v Motores, servos y variadores

BioSystems S.A. ——= Moin Adviser Computer Contacte con nosotros:
Costa Brava 30, 08030 Barcelona Manuel Cadenas

Tel, 93 311 00 00 P*de lo Esperonza,] o Entreplanta B @ 28005 Modrid alimentacionybebidas.es@siemens.com
enology@biosystems.es - www.enology.es » www.biosystems. es Tel.: 91-473 97 20 » Fax: 91-473 06 24 Tel.: 91514 4548


http://www.panreac.es/
http://www.biosystems.es/products.aspx?sector=ENOLOGY&AspxAutoDetectCookieSupport=1
http://www.siemens.es/alimentacionybebidas

6. Bombas higiénicas

LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

A

H =] Bornemann

-4 Pumps

Joh. Heinr. Bornemann GmbH
Gran Via de les Corts Catalanes 583,
5% planta.

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr, Bornemann GmbH
IndustriestraRe 2

31683 Obernkirchen

Alemania

Em—————

AtlasCopeo
———

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

Evite '(,

toda c ntaminacion
por aceite

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

150 CLASS O

www.atlascopco.es

8. Control de calidad

8. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A.

+ medios de cultivo para analisis
de microorganismos

+ biologia molecular

- deteccion de patogenos

- serotipado de microorganismos

- deteccién de alérgenos, micotoxinas
y OGMs

- deteccion de residuos de
antibigticos y drogas veterinarias

+ control de higiene de superficies

- control de terperatura

- material general y equipamie
de laborataorio

- seminarios y farmacién

Las mejores marcas, el mejor servicio

‘335@7;_}

Eaniversario

HANNA

M‘HH instruments

Instrumentacion para la

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Control de temperatura.

Control de pH.

Control de la calidad del
aceite.

Control de las aguas de
abastecimiento y
vertido.

Laboratorio de Calibracién
y Certificacion.

Formacion y
Asesoramiento.

www.hanna.es

T 502 420 100

@ infohanna.es

We measure it. ii_hul

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados

conforme el estandar 1S0O 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad * Velocidad
« Temperatura sEmisiones
* Presion

+ Medidor calidad
aceite de cocinar

* pH en came

* Luz/Sonido

# Analizadores de
productos de la
combustion

* Calidad del aire
interior (CO:)

*rpm

Insrmumn oF CoaraicACion

SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

BRC
I1SO 22000
FSSC 22000
GLOBAL G.A.P.

CALIDAD PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
TRAZABILIDAD

DOP/ ETG

IGP JAMON SERRANO

PLIEGOS PARTICULARES

PROD. AGROALIMENTARIO

B 517.997.706
www.ocacert.com
comercial@ocacert.com


http://www.bornemann.com/
http://www.atlascopco.es/eses/
http://www.bioser.com/
http://www.hannainst.es/
http://www.testo.es/online/abaxx-?$part=PORTAL.ESP.HomeDesk&$event=go-home
http://www.ocacert.com/

8. Control de calidad

G2 satudanimal

IMPROVAC
MAXIMA
# RENTABILIDAD
EN PRODUCCION

<% OVERTEL

4 &
*

Especialistas en implantacion
de Sistemas de Gestion ERP y
soluciones Sectoriales

RPS- Meat:

Sistema integrado para el Sector Carnico:
- Recepcion de animal

- Sala Despiece

= Produccion inversa

- Trazabilidad y Calidad

- Distribucion

IMPROVAC CONDUCE LA PRODUCCION
PORCINA A UNA NUEVA ERA,
PRESERVANDO EL RENDIMIENTO
MNATURAL DE LOS CERDOS MACHO
PROPORCIONANDO LA CALIDAD
EXIGIDA POR LOS CLIENTES

® La gnjica vacuna que ha probado su afioacis frenta
al olor sexual en condiciones comercialds

Food Safety:

Calidad y Seguridad Alimentaria integrada
con los principales referenciales: 1SO
22000:2005, BRC, IFS.

® Permite a los productores beneficiarse de la superior
eficiencin protductiva y calided do ln conal del macho
entare, reduciendo Lo produccion de purines

® La opcidn praferida por muchos consumidores para
ovitar Ia castracidn fisics, mejorando asi el blenestar
del animal

Via de los Poblados, 17
OXOID S.A. 28033 Mac
part of Tel.: 913 822 023
ThErmolFis_hEr Fax: 917 l“i2 222
968 321 0?3 SCIENTIFIC www.oxoid.com Imprevoc-
L ey cociplonie

www.overtel.com

8. Control de calidad 10. Ingenieria de procesos

Tetra Pak
Lideres en

) Soluciones
soluciones

. : ; de Proceso
de embalaje .- PR
respuestas innovadoras alimentacior e

y refrescos

Nuevos desafios

Queso

.Lom

Helados
Thermo

SCIENTIFIC

Alimentos
preparados

Caonaulte www. totrapal.es

www.tecnicarton


http://www.overtel.com/
http://www.oxoid.com/uk/blue/index.asp
http://www.thermoscientific.com/ecomm/servlet/home?storeId=11152
http://www.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.tetrapak.com/es/Pages/tetra_pak.aspx

11. Ingredientes

BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

I“‘f"’”‘l"ﬂ fmd & health

&

_
INGREDIENTES
A SU GUSTO

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

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

1 Almidones, glucosas y ¥ Cuajos y coagulantes

1 Proteinas y derivado: ¥ Gama completa de colorantes
Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance 1 Edulcorantes natural naturales
1 Harinas, copos, sem vados de malt ¥ Cultivos para queso, leches
I Aromas, saborizantes y tes naturale fermentadas, vino y productos carnicos
ANVISA 1 Fibras ¥ Test de deteccion de antibicdticos
N ORIAS A 1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y ¥ Cultivos probidticos con efectos
Ana Maria del Valle s/in delptaeantes beneficiosos para la salud,

1 Conservantes y acidulantes
ARGANDA DEL REY (MADRID) y documentados

Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14 .ltnmlbeﬂa Chr. Hansen, S.L.
% y e

e-mail: anvisa@anvisa.com Area Especialidades La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
wab: www.anvisa.com C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana ! Tel.: 91 806 09 30

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90 %
alimentacion@brenntag.es, www.brenntag.es doaquin M?r:?sga 41'00&9%2 Bareluna

ﬁ " . " www.chr-hansen.es

11. Ingredientes

disproquima

B e

Al servicio de la industria de la alimentacién. | ¢Cuéles | =
| tu sabor? r " Ex B E R RY® '
«~ADITIVOS E INGREDIENTES - s 48 .y ol culo" realmente natu ral i

* AZUCARES :
* Producidos en base a frutas y

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS v i b | verduras comestibles.
| = y o
- e Amplio rango de tonalidades
tenggmselplaeerdarepsﬁr y aplicaciones posibles,
* CONSERVANTES una buena experiencia. - :
R S il * Mayor estabilidad. Etiquetado
* VITAMINAS L e e limpio sin numero E!
* AMINOACIDOS sifisfacar'y, fidelizar on pobiico cad vs mis miigente.
Eurolraga &t ln professirsion, s mrpedencas ¥ o

i

* MINERALES

* PRODUCTOS ECOLOGICOS ko P CrH DO oS, LGN FARES GNT Iberia S.L.

¥ desconobidos. Grq I tel. 3 3429233
* Y UN LARGO ETC... Rervestarmon i traticiona, sl oy octial i ia@gnt-group.com

B Creamos aromas sin limites... Y E. ’

- e - s www.gnt-group.com



http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.es/
http://www.disproquima.es/
http://www.gnt-group.com/

11. Ingredientes

‘.”" the nature network®
n

UN MUNDO
DE SOLUCIONES
NATURALES

PARA ANADIR “

> INGREDIENTES para e ector Lécteo. VALOR A TUS VINOS F}( De

=Todos los PRODUCTOS necesarios para ® in Teas, Extracts and Botanicals
la Industria Lactea.

> Andlisis microbiologicos y fisicoguimicos : : > :
de productos lacteos y alimentarios Bienvenidos a la unidad de negocio

>Implantaci6n y sequimiento APPCC Plantextrakt, uno de los productores

> Asesoramiento técnico y juridico lideres mundiales en:

Martin Bauer Group

LALLEMAND
m Extractos de plantas y frutas

; m Extractos de Té
P‘ ® Aromas de Té

laboratoriosArroyo

Lallemand Bio S.1.

©/ 1° de Mayo, 19A - 39011 - Santander C/ Zurbano, 71, Oficina 6. 28010, Madrid.
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 I'fno: +34 441 5053, Fax: +3491 441 1540
www.laboratoriosarroyo.com

www.martin-bauer-group.com

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

www.lallemandwine.com

11. Ingredientes 12. Maquinaria de procesos

VitaeNature [(>Hiperbaric

MANUFACTU

AE CAPS ES AHORA

VITAE NATURALS . .
nuestra experiencia

avala su futuro

Vitapherole® :
Vitasterol® ' ; Més de 100 aro ando y fabricando equipos para
Vitavonoide® la industria de proc an nuestra experiencia

Vitasli X

Laboratario de ensayos para el estudio de su producto
v &l desarrolio del proceso de fabricacion.

amos equipos y plantas completas
dadas.

Construccion integra en nuestras instalaciones g
Ny & Un equipo humano compuesto por especialistas en
K _"\% caldereria, mecarica, neumdtica hidrd electrénica.
.‘\I—-r_d-—"’ £

CJ =1 Equipo de asistencia técnica per
- del ano, para aquellas empresas que producen
Ininterrumpidamente.

€ Molist, 53 P |. Padou Nord

8401 Geanoters

fol. +34 902 374 000 F. +34 902 375 000
‘wtente Dl com oaiFEoal com


http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.lallemandwine.com/spip.php?lang=es
http://www.martin-bauer-group.com/en/martin-bauer-group.html
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.hiperbaric.com/
http://www.lleal.com/

) ) XI workshop )
METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN
MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

http://jornades.uab.cat/workshopmrama

20-23 noviembre 2012

Universitat Autonoma de Barcelona
Bellaterra (Cerdanyola del Valles)

Ponente principal

Dr. Daniel Y. C. Fung
(Kansas State University, Manhattan, KS, EUA)

Organizado por
Departamento de Ciencia animal y de los alimentos
CERPTA

UNRB (lreme ook XaRTA
QL S e
Universitat Autbnoma gl

de Barcelona

Destinado a Ponencias (dreas tematicas)
« Directores y técnicos de laboratorios, « Visién general y extensa de los métodos
consultorias e industrias agroalimentarios, rapidos y miniaturizados, y la
y de otros sectores automatizacién en microbiologia
« Inspectores veterinarios y demds personal « Técnicas moleculares (PCR)
de la administracion « Ensayos interlaboratorios con estdndares
« Profesionales de empresas de de microorganismos
microbiologia « Enumeracién de E. coli y coliformes en
« Estudiantes de grado y postgrado, agua seguin nueva norma SO 9308-2
personal técnico y profesores « Caracterizacion rapida de patégenos por
universitarios secuenciacion masiva
« Personal de otros centros de investigacion « Nuevo sistema molecular para detectar
patégenos en productos avicolas
Miis informacion « Sensores de superficie para controlar on
« http://jornades.uab.cat/workshopmrama line la contaminacion ambiental
« Teléfono: 93-5811446 / Fax: 93-5811494
« marta.capellas@uab.cat / josep.yuste @uab.cat Otras actividades

» Sesiones practicas en laboratorio
« Exhibiciones a cargo de empresas de

: microbiologia
Descuento especial para « Talleres (Microbiologia predictiva en
los suscriptores de Alimentaria internet / Método no instrumental para

identificar E. coli verotoxigénica no-O157 /
No conformidades en auditorias de
seguridad alimentaria —IFS, BRC y
Entidades colaboradoras: FSSC22000-)

!{" *"““‘“” % Publicacion oficial:
=N sy Sesa )

300"53 T
y - /+ Agéncin
’ICSTATE de Salut Pablica



http://jornades.uab.cat/workshopmrama/

; Pueden las
Redes Sociales

ayudarme

en mi negocio?

A través de estos nuevos canales y plataformas de
comunicacion y con una estrategia adecuada, practicamente
cualquier empresa y profesional puede obtener una ventaja
competitiva y una serie de resultados concretos relativos a:

+ La captacion de nuevos clientes y/o prospectos [ya sean
particulares o empresas).

* La fidelizacion y mejora de la relacién y atencién de los
clientes existentes.

¢ |a percepcion de la empresa y de sus profesionales camo
expertos y lideres en una determinada area o disciplina.

* El posicionamiento de la organizacion como abierta al uso
de nuevas tecnologias y en la vanguardia en su sector.

Linked[T}]. facebook. twitker

Si esta interesado en conocer como las Redes Sociales pueden
ayudarle a obtener resultados comerciales optimizando el ROl de su
empresa, puede concertar unza entrevista sin ningtin compromiso
conuno de nuestros Consultores de Negocio, a traves de:

email info@activosm.es tel. +34 911965295  skype activo.sm

& Activo

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es

SOCIAL MEDIA

MARKETING DIGITAL

ESTRATEGIA

flickr

Google+ (1 Tube!


http://www.activosm.es/



