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espafoles, por lo que representa un sector muy potente. Este hecho lo
demuestra que el consumo de este tipo de productos se ha incrementado un 3%
en 2011, lo que supone un porcentaje claramente superior a la media del gran
consumo (0,3%). A pesar de ello, la industria debe hacer frente a las nuevas
tendencias de consumo y apostar por productos mas saludables para reforzar su
competitividad.

También les ofrecemos entrevistas con Alejandro Castellanos, Director
General de bioMérieux Espafa; Laura Navarro, Directora Técnica del Centro
Tecnoldgico de la Industria Carnica de La Rioja; Enric Parera, Director General
de ToolsGroup; y Andrés Benezet, Director de |+D+i de ANVISA.

También les ofrecemos un amplio reportaje sobre el primer Congreso
Internacional de Seguridad Alimentaria, organizado por ACOFESAL, la
Asociacion de Consultores y Formadores de Espafna en Seguridad Alimentaria,
que reunié a 250 personas en Madrid de diferentes estamentos para debatir los
temas mas candentes del sector y que, segun las palabras de Luis M? Gallego,
presidente de ACOFESAL, en la inauguracién del congreso, su objetivo fue
“ejercer de centro de confluencia de los conocimientos cientificos y tecnolégicos
en materia de seguridad alimentaria, aplicandolo a la propia industria, y
evaluando desde el sector primario hasta el consumidor final. Es necesario que
intentemos engranar las tres ruedas que representan la Administracion Publica,
el consumidor y la industria alimentaria”.

Por ultimo, quiero destacar el interesante articulo: “Principales
novedades sobre el etiquetado introducidas por el reglamento 1169/2011 sobre
informacion alimentaria facilitada al consumidor”, firmado por Consuelo de Prado
Alcala y M? Teresa Morales Suarez-Varela.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y nuestras
paginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria, Twitter
https://witter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/company/2541119
le ofrecen cualquier informaciéon complementaria que desee. E E
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- “BioMérieux es una empresa en constante evolucion, que ofrece soluciones
realmente novedosas e innovadoras”. Alejandro Castellanos. BIOMERIEUX

- “Nuestra compaiiia es experta en gestionar el binomio stock-servicio,
buscando los mayores beneficios para nuestros clientes”. Enric Parera.
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- La apuesta por productos mas saludables, clave para el futuro del sector de
productos carnicos en Espana

« Entrevista: “CTIC-CITA esta comprometido con el desarrollo y competitividad
de nuestras empresas y consideramos que la 1+D+i es fundamental”. Laura
Navarro. CTIC-CITA

« Entrevista: “El Departamento de I+D+i ha sido una base fundamental en el
desarrollo y evolucidon de la empresa”. Andrés Benezet. ANVISA
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« Articulo técnico: “Inspeccion y certificacion de ibérico”. Dimas Sanchez Pulido.
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- Articulo técnico: “Overcoming the tough challenges in the meat and poultry
industry”. Richard Hebel. EAGLE PRODUCT INSPECTION
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El 71% de las empresas exportado-
ras de la industria de alimentacion y
bebidas sefiala que la imagen de los
productos alimentarios espafoles es
“buena” o “muy buena”, debido es-
pecialmente a que son percibidos co-
mo articulos de “alta calidad”. Asi se
desprende del estudio “Andlisis y
Valoracién de la Promocién a la ex-
portacion alimentaria en 2012”, de la
Federacién Espanola de Industrias
de la Alimentacién y Bebidas (FIAB),
Cajamar y el Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente, aliadas con el fin de impul-
sar la competitividad del sector.

Los empresarios consideran que el
principal obstaculo con el que se en-
cuentran en el proceso de internacio-
nalizaciéon de sus productos es la
competencia, proveniente sobre todo
de los productos italianos y france-
ses. Aun asi, no debemos olvidar
que, segun las previsiones de FIAB,
en el ambito de la alimentaciéon y be-
bidas, Espafa estaria en condiciones
de superar a ltalia en el capitulo de
exportaciones en un plazo de cinco
afos.

Por otro lado, esta competencia, se-
gun se desprende de la encuesta,
también tiene lugar internamente a la
hora de exportar; es decir, entre los
propios productos nacionales.
Ademas, entre los obstaculos men-
cionados se alegan otras cuestiones,
como la falta de apoyos instituciona-
les, los elevados costes econémicos,
o el alto riesgo que debe asumirse.
Para Horacio Gonzéalez Aleman,
Director General de FIAB, “el sector
agroalimentario es uno de los princi-
pales embajadores de la marca
Espafa en todo el mundo, y asi lo
confirman la mayoria de las empre-
sas del sector que comercializan sus
productos fuera de nuestras fronte-
ras. Es importante que les prestemos
el mayor apoyo posible en su activi-
dad, y para ello es fundamental fo-
mentar una actuacion conjunta entre
instituciones, administraciones y em-
presas para evitar la dispersién de los
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os alimentos y bebidas espanoles
tienen cada vez mejor imagen
en los mercados exteriores

esfuerzos a causa de la confusion de
los mensajes que se perciben fuera
de nuestras fronteras”, comento el re-
presentante de la Federacién; una
afirmacién avalada por el 65% de los
encuestados, que aseguran que exis-
te descoordinacion entre los distintos
organismos de promocion de nues-
tros productos.

Un dato relevante es que el segundo
canal que mas se emplea para dis-
tribuir los productos agroalimentarios
espanoles en los mercados interna-
cionales es el Gourmet, que cobra
mayor relevancia en las ventas en el
extranjero (25%) que en Espana
(16%). Por ejemplo, la gran mayoria
de tiendas gourmet estadounidenses
cuentan con productos espafoles, al-
go que hace anos no ocurria. La gran
distribucion es el primer canal emple-
ado.

Un 59% de las companias encuesta-
das reconocen que, hasta el momen-
to, su actividad se ha limitado y no
han dado ningln paso mas alla de la
venta directa del producto, asunto
que dejan en manos de empresas
distribuidoras. Lo que si ha aumenta-
do significativamente con respecto a
2011 es la adquisicién de fabricas lo-
cales, un 24% de las empresas con-
sultadas en la muestra. Por lo tanto,
segun Gonzalez Aleman, “aunque si-
gue siendo la gran asignatura pen-
diente, las companias espafnolas co-
mienzan a dar sus primeros pasos
para establecer una presencia mas
sélida en los principales mercados de
destino, entre los que destacan
Estados Unidos, Francia, China y
Alemania”.

Cabe destacar, ademas, que a pesar
del complejo escenario, el 70% de las
compahias tiene previsto aumentar
su inversién en promocidn exterior e
internacionalizacion.

Casi una de cada dos empresas en-
cuestadas (el 47%) apunta que la cri-
sis ha afectado a su estrategia de de-
finicion de mercados de destino prio-
ritarios. Su apuesta se centra, sobre
todo, en los mercados emergentes,
siendo sus principales objetivos
China, Brasil e India.

En cuanto a los mercados a los que
dirigen sus exportaciones, el 81% de
éstos se encuentran en los paises
europeos, destacando Francia,
Alemania y Reino Unido; una tenden-
cia que se ha incrementado con res-
pecto al afio anterior, mientras que se
han visto reducidas las exportaciones
hacia los paises del Este. También se
han incrementado hacia Asia (espe-
cialmente a China), Norte américa
(sobre todo, Estados Unidos vy
México) y, en menor medida, hacia
el Centro y Sur de América. Por el
contrario, segun el estudio, las em-
presas habrian reducido el comercio
exterior hacia Africa y Oceania con
respecto a 2011, si bien sigue la linea
ascendente de la actividad exporta-
dora en el entorno mundial.

Se preguntd, ademas, sobre los pai-
ses que tienen mayor potencial para
los encuestados, entre los que desta-
can China, EE.UU., Brasil, Rusia,
Alemania, Jap6n y México. Se trata de
un dato relevante, ya que los mencio-
nados hace unos afos como potencia-
les son los que han experimentado un
mayor crecimiento a posteriori.

El estudio, realizado por la consulto-
ra ASM Group, ha contado con la par-
ticipacion de mas de 220 empresas
espafolas, cuyos principales secto-
res de actividad son el aceite, las
aceitunas y el vinagre; los vinos y be-
bidas alcohélicas; y los productos
carnicos elaborados.
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3M, compania que apuesta por la in-
novacién responsable, dispone de di-
ferentes sistemas de deteccion de pa-
tégenos y toxinas en los alimentos,
que permiten evitar intoxicaciones.
Entre ellos, se encuentra el ‘Sistema
de Deteccion Molecular’ desarrollado
por el Departamento de Seguridad
Alimentaria, especializado en la ayu-
da a la industria de alimentos y bebi-
das para optimizar la calidad y la se-
guridad de sus productos y proteger
al consumidor.

El “Sistema de Deteccion Molecular’
es uno de los equipos mas innovado-
res de 3M, que permite analizar una
gran variedad de alimentos y mues-
tras ambientales relacionados con el
procesamiento de alimentos. Su uso
garantiza la baja incidencia de fal-
s0s positivos y es mucho mas rapido
que la mayoria de este tipo de siste-
mas, ya que es capaz de analizar va-
rios conceptos de patdgenos.

Tras la validacién para ensayos de
Salmonella'y E.coli en muestras de
alimentos, Seguridad Alimentaria de
3M confirma la Certificacion AOAC-
PTM para el ensayo de Listeria spp.
para pruebas ambientales. Segun
Ignacio Diaz, Responsable de
Seguridad Alimentaria, “esta certifica-
cién es un reconocimiento mas al du-
ro trabajo que estamos realizando pa-
ra ampliar nuestros servicios y garan-
tizar una total seguridad a los consu-
midores. Casos como el reciente bro-
te de E.coli en la Unién Europea de-
muestran la gran importancia de los

| *Sistema de Deteccion Molecular’
de 3M, un método eficaz y fiable
para la deteccion de patogenos

métodos de deteccion de patdégenos
y sus beneficios”.

La Listeria es un patégeno presente
en los alimentos que puede llegar a
causar la Listerosis, una infeccion que
se presenta entre 2 y 30 dias después
de haber ingerido alimentos contami-
nados. La transmisién puede darse
tanto a través de alimentos crudos,
como de alimentos procesados o fa-
bricados a partir de leche no pasteu-
rizada. Una de las caracteristicas de
la Listeria es que puede “crecer” inclu-
so a baja temperatura en alimentos
que se encuentran en el frigorifico, al-
go poco comun en bacterias y pato-
genos, razén por la cual su deteccion
precoz es aun mas importante.

Respondiendo a las necesidades del
mercado actual, el “Sistema de
Deteccion Molecular” se basa en una
combinacién de tecnologias que pro-
porciona resultados de manera mas
réapida y precisa que muchos otros
métodos de deteccion de patégenos,
siendo, ademas, mas sencillo de

usar, lo cual supone un ahorro de
tiempo importante para los profesio-
nales que lo utilizan en su dia a dia.
Para el ensayo fueron evaluadas con
el “Sistema de Deteccion Molecular”
de 3M superficies contaminadas de
manera artificial con Listeria. Los re-
sultados obtenidos se compararon
con el método de referencia corres-
pondiente a la “Food and Drug
Administration” de Estados Unidos,
asi como con los métodos del
“Departamento de Agricultura de
Seguridad e Inspeccion de los
Alimentos”. En ambos casos, no se
observaron diferencias estadisticas
entre los resultados de los métodos
de referencia y el “Sistema de
Detecciéon Molecular” de 3M, confir-
mando asi su efectividad.

Tras obtener la certificacion AOAC-
PTM, y las validaciones para la de-
teccion de Salmonella y E.coli,
Seguridad Alimentaria de 3M sigue
apostando por su innovador
“Sistema de Detecciéon Molecular” y
esta en pleno proceso de ampliacién
de validaciones para ensayos de de-
teccion de patégenos y bacterias en
alimentos (AOAC-OMA, AFNOR),
con el objetivo de ofrecer los mejo-
res servicios a los laboratorios y la
mayor seguridad para los consumi-
dores.

Fabricante de
sistemas de higiene y dosificacién

- Ahorro de un 30% en el consumo de agua

Tenemos
la higiene
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como
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uevas enzimas
FIBERline™, de
DuPont™ Danisco

DuPont Nutricion y Salud responde a la necesi-
dad de soluciones de panificacion capaces de
crear un pan rico en fibra mas aceptable para el
gran consumo. Los avances mas recientes en la
tecnologia de enzimas han creado oportunidades
viables para superar las desventajas organolépti-
cas mas comunes y producir un pan blando y de
alto volumen con propiedades insuperables en
cuanto a la conservacién de la frescura, ademas
de una etiqueta que genere mas confianza en el
consumidor.

El nuevo complejo enzimatico FIBERIine™ de la
gama de ingredientes de DuPont™ Danisco® se en-
cuentra en el epicentro de las soluciones enzima-
ticas que estan desterrando las antiguas percep-
ciones acerca de que el pan rico en fibra resulta-
ba demasiado seco, duro y poco atractivo para la
mayoria de los consumidores.

En los panes de harina integral, de grano entero y
con fibra afadida, FIBERIine™ ha demostrado una
capacidad excelente a la hora de reforzar la estruc-
tura del gluten y ralentizar el proceso de enran-
ciamiento, dos factores esenciales para una alta
calidad organoléptica. El pan rico en fibra consigue
un volumen, una elasticidad y unas cualidades de
conservacién de frescura similares a los del pan
blanco tradicional, que sigue siendo la eleccién
predominante entre los consumidores europeos.
La fuerza de FIBERIine™ estriba en que pone a las
panificadoras en situacion de responder a la de-
manda de productos con una etiqueta mas “limpia”,
ya sea a través del uso de enzimas en sus formu-
laciones o sustituyendo el acido ascérbico conven-
cional por extracto de acerola, sin alterar el volu-
men ni la forma del pan. Las panificadoras también
tienen la opcion de utilizar emulsionantes junto al
complejo enzimatico para conseguir una calidad or-
ganoléptica aun mejor que la alcanzada solo con
enzimas en el pan rico en fibra.

“La unica forma de animar a los consumidores a in-
gerir mas fibra es elevar la calidad organoléptica
de los alimentos ricos en fibra. Esto es precisamen-
te lo que FIBERIine™ consigue en el pan rico en
fibra, al tiempo que ofrece la opcion de reducir el
numero de ingredientes de las etiquetas”, asegu-
ra Anne Host Stenbak, responsable de Marketing
Industrial de la compahia.

Master Tecnologia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVI)

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de disponer
de alimentos que cada vez tengan unos mayores
indices de calidad y de seguridad, hace gue la In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos ne-
cesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion
de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion
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La secretaria general de Sanidad y
presidenta de la Agencia Espafnola
de Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), Pilar Farjas, ha firmado un
acuerdo de colaboracién con el rec-
tor de la Universidad de Vigo para
dotar de una Direccion Cientifica al
Laboratorio Europeo de Referencia
en Biotoxinas Marinas, ubicado en la
misma ciudad.

Se trata de un paso mas en la cola-
boracién entre ambas instituciones,
que permitira potenciar los benefi-
cios que el entorno investigador y
docente de excelencia de la
Universidad de Vigo aporta a este la-
boratorio. Asimismo, el convenio re-
fuerza al laboratorio ante las institu-
ciones europeas, al dotarle de la ex-
periencia académica y cientifica en
el campo de las biotoxinas marinas
en la universidad. Ala vez, esta ges-
tién afianza la buena imagen del
sector pesquero espafol, y su posi-
cién de liderazgo en los mercados
europeos e internacionales.

Marinas

El laboratorio de Biotoxinas Marinas,
que este mismo afno fue trasladado
al campus de la Universidad de
Vigo, es uno de los 26 laboratorios
de referencia en el campo de los ali-
mentos en toda la Unién Europea.
Estos centros resultan imprescindi-
bles dentro del sistema de seguridad
alimentaria europeo. En concreto,
dan soporte a los laboratorios nacio-
nales de control oficial de los distin-
tos Estados miembros. La Comision
Europea, ademas, exige que los di-
rectores de todos los laboratorios de
referencia (44 en total) cuenten con
un prestigio cientifico reconocido in-

a Universidad de Vigo se

encargara de la direccion
cientifica del Laboratorio Europeo
de Referencia de Biotoxinas

ternacionalmente. El de las biotoxi-
nas marinas es un ambito muy espe-
cializado, pues en él confluyen dis-
ciplinas como la Quimica Analitica y
la Biologia. De ahi la importancia de
contar con el soporte de una institu-
cion académica especializada.
Entre sus funciones, se incluyen las
siguientes:

* La puesta a punto de métodos
analiticos y su armonizacion.

» La formacién de los profesionales
de la red europea de laboratorios
de referencia.

» Prestar el apoyo cientifico que la
Comision Europea demande.

La Comisién financia, con 300.000
euros anuales, una tercera parte del
coste total del laboratorio. Este cen-
tro es el Unico que depende del
Ministerio de Sanidad, Servicios
Sociales e lgualdad, y es clave es-
tratégicamente para nuestro pais,
que es el primer productor de molus-
cos dentro de la Unién Europea. El
cultivo en Espafa representa casi
el 40 por ciento del total de la UE y
mas del 20 por ciento mundial.
Dentro de nuestro pais, Galicia es la
principal Comunidad Auténoma pro-
ductora, con cerca del 95 por ciento
de la produccion total nacional.

GOBIERNO  MINISTERIO espaniola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad
E IGUALDAD alimentaria y
nutricién
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Entrevista a Alejandro Castellanos, Director General de bioMérieux Espaia

Alimentaria.- (Nos puede dar
una vision global de la compa-
nia: divisiones, nimero de em-
pleados, paises en los que es-
ta presente...?

Alejandro Castellanos.- bioMérieux
es una multinacional de origen fran-
cés, lider en el sector del diagndstico
microbiolégico a nivel mundial.
Fundada por Alain Mérieux en 1963,
cerca de la ciudad de Lyon, actual-
mente emplea a méas de 7.000 perso-
nas y esta presente en 133 paises a
través de 40 filiales y una extensa red
de distribuidores autorizados, con una
facturacién de alrededor de 1.500 mi-
llones de euros en el afo 2011.
Contamos, ademas, con centros de
produccion en Europa, América del
Norte y del Sur, Australia y Asia. En
bioMérieux Espafa nos sentimos muy
satisfechos de contar en Tres Cantos
(Madrid) con una de las fabricas mas
modernas en términos de innovacion
y productividad.

Un dato muy importante y muy valora-
do en los dos sectores en los que tra-
bajamos es que invertimos en |+D al-
rededor de un 11% de nuestra factu-
racion, en 16 centros de 1+D a nivel
mundial y con cerca de 1.000 especia-
listas dedicados a ello.

Tenemos dos ambitos de actuacion
claramente diferenciados: el clinico y
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el industrial. Nuestra misién es contri-
buir a la mejora de la Sanidad Publica
en todo el mundo a través del diagnds-
tico in vitro.

Alimentaria.- ;Qué supone el
sector alimentario en el total
de la empresa?

Alejandro Castellanos.- Nuestra acti-
vidad industrial propone soluciones es-
pecificas para el control microbioldgi-
co en empresas alimentarias, farma-
céuticas, cosmeéticas y veterinarias en
Espafna. Nuestro volumen de negocio
en el sector alimentario representa al-
rededor de un 24% sobre las ventas to-
tales de la compafia.

Alimentaria.- Con qué aplicacio-
nes alimentarias cuentan, tan-
to en el campo de la seguridad
como el de la calidad?
Alejandro Castellanos.- La Division
de Industria (bioMérieux Industry) esta
fuertemente implicada en contribuir a la
mejora de la salud vy, por ello, trabaja-
mos para ofrecer las mejores solucio-
nes diagnosticas que permitan garanti-
zar el control de calidad en los alimen-
tos y, por tanto, la seguridad de los con-
sumidores.

joMérieux es una empresa en
constante evolucion, que ofrece
soluciones realmente novedosas e

La Division de Industria de bioMérieux esta
fuertemente implicada en la contribucion a la
mejora de la salud y trabaja para ofrecer las
mejores soluciones de diagnostico que permitan
garantizar el control de calidad de alimentos y
la seguridad de los consumidores.

En el campo de la seguridad alimen-
taria, bioMérieux dispone desde apli-
caciones manuales para el control
microbioldgico tradicional, hasta sis-
temas como el VIDAS?, para la detec-
cién automatizada de patégenos.
Desde 1992, mas de 300 industrias
alimentarias y laboratorios publicos
y privados en Espafa han confiado
en VIDAS® para garantizar la seguri-
dad de sus productos, determinando
la ausencia de los principales patége-
nos alimentarios.

VIDAS® es un equipo que se consti-
tuye como una plataforma para la in-
novacion, sobre la cual se han ido im-
plementando mejoras y nuevas tec-
nologias en los reactivos, para dar
respuesta a las necesidades cam-
biantes del sector. El resultado, en
la actualidad, es una amplia gama de
protocolos que combinan a la perfec-
cion fiabilidad, sencillez, rapidez y mi-
nima manipulacion.

Con respecto a la calidad alimentaria,
la industria agroalimentaria realiza de
modo rutinario recuentos de flora mi-
crobiana, que indican la calidad mi-
crobiolégica del proceso de produc-
cién en su totalidad, empezando por
las materias primas y terminando en
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Los productos carnicos representan
el 18% de la cesta de la compra de
los espafoles, segln los datos pre-
sentados por Nielsen en el dltimo
Congreso AECOC de Productos
Carnicos y Elaborados, que se cele-
bré en Lleida el pasado mes de febre-
ro.

El consumo de este tipo de productos
se ha incrementado un 3% en 2011, lo
que supone un porcentaje claramente
superior a la media del gran consumo
(0,3%). Segun el analista de Nielsen,
Roberto Butragueno, “en cuatro anos,
el vacuno ha pasado de ser la primera
a la tercera familia en valor de ventas,
creciendo sustancialmente el pollo y
otras variedades”. Este incremento se
centra, principalmente, en el pavo
(+38%), la carne preparada (+11%), las
hamburguesas (+7%) y el conejo
(+9%). Con respecto a los canales de
venta, el comercio tradicional sigue
siendo muy importante, especialmen-
te en el caso de la carne fresca, si bien
pierde peso ante el continuo crecimien-
to del supermercado.

Por su parte, la consultora Kantar
Worldpanel mostré en este encuentro
las nuevas tendencias y desafios que
tiene ante si el sector carnico de nues-
tro pais, destacando que “la salud, el
placery la conveniencia son elementos
fundamentales para llegar al nuevo
comprador inteligente”.

Asimismo, se destacaron las oportuni-
dades que brinda la internacionaliza-
cion como elemento dinamizador del
mercado, de la mano de Paloma
Escorihuela, responsable del
Departamento de Alimentos del Instituo
de Comercio Exterior (ICEX), quien
destaco que el 77% de las exportacio-
nes de este sector se realiza a paises
de la Unién Europea y que “ocupa el
tercer lugar de los productos mas ex-
portados”. Ademas, alenté a la indus-
tria a “lanzarse a vender fuera y, para
ello, buscar los mercados sensibles”.

Sector carnico en Espana
Las carnes y el ganado alcanzaron
en 2010 un valor de 9.289,7 millones
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Espana

competitividad.

de euros, equivalentes al 73,3% del
valor de la produccién animal y al
23,6% de la produccién total de la ra-
ma agraria, tal y como recoge el in-
forme “Alimentacién en Espafa
2011, publicado por Mercasa.

Un afio mas, los resultados econémi-
cos de 2010 fueron peores que los de
2009 debido a que los precios expe-
rimentaron una caida del 1,5% y a
pesar de que la cantidad producida
aumento un 0,4%.

Por su parte, en la Unién Europea la
produccién animal (incluida la leche
y otras producciones) experimenté en
2010 un aumento en volumen del
0,4% y un incremento de los precios
del 2%.

El valor de la produccion céarnica eu-
ropea supera los 46.000 millones de
euros, equivalentes a mas del 60%
del valor de la produccién animal y a
mas del 20% de la produccion de la
rama agraria.

Analizando la estructura de la pro-
duccién carnica espafola en 2010, se
observa que la de porcino supone el
47,9% del total, la carne de vacuno el
20,7%, la de aves el 19,8%, las de
ovino y caprino el 8,3%, la carne de
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a apuesta por productos mas
saludables, clave para el futuro
del sector de productos carnicos en

El consumo de carne y elaborados carnicos
supone el gasto mas importante en la cesta
de la compra de los espanoles, por lo que
representa un sector muy potente. A pesar de
ello, la industria debe hacer frente a las
nuevas tendencias de consumo y apostar por
productos mas saludables para reforzar su

conejo el 2,17% y la de equino el
0,9%.

Respecto al afio pasado, se observa
en 2010 una mejora de las posiciones
del porcino y la avicultura frente a
una pérdida de peso del vacuno de
carne.

En la UE, la distribucion por especies
muestra que el primer lugar esta ocu-
pado por la carne de porcino (55%),
seguida por aves (28%), vacuno
(19%), ovino (3%), conejos (1,5%) y
caprino (0,5%).

Carne de vacuno

El sector de vacuno de carne espa-
fol representd, en 2010, el 15,2% de
la produccion final ganadera y el
4,9% de la produccién final agraria,
porcentajes inferiores a los del afo
2009. La cantidad de carne produci-
da descendié un 1,4% y el precio de
la misma un 4,5%, por lo que el va-
lor obtenido por estas producciones
se elevé a 1.930,2 millones de euros
expresados en valores corrientes, se-
gun Mercasa.

Afinales de 2010, el censo vacuno en
Espafia ascendia a 5,83 millones de
animales (un 9,4% mas que un afo
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2010 se estim6 en 4,35 millones de
aves, un 28% mas que en 2009, afio
en el que el censo se redujo. Por el
contrario, la produccién de carne de
broilers alcanzé 1,08 millones de to-
neladas, un 2,25% menos que en
2009.

La estructura de la produccion de
broilers en Espafa esta condiciona-
da por la existencia de varias integra-
doras importantes y otras muchas de
menor tamafo que operan con unas
5.000 explotaciones avicolas, “cria-
doras” de pollos, las cuales se encar-
gan del cebado de los broilers por
cuenta de las empresas integradoras
que les suministran pollitos, piensos
y les recogen los broilers con tama-
fio y peso estandarizados.

Aparte de las integradoras existen
unas 50.000 explotaciones que ope-
ran por su cuenta y entregan su mer-

cancia en los denominados “matade-
ros libres”.

Al empezar el ano, habia en Espafa
13.936 explotaciones, de las cuales
el 65% eran de pollos, el 7% de per-
dices, el 6,6% de pavos y el 6% de
palomas (el resto eran explotaciones
de otro tipo de aves). Es de destacar
que, en 2010, el numero de explota-
ciones bajé de las 14.000, especial-
mente por el descenso registrado en
las granjas de pollos.

El precio medio del pollo se situé en
155,96 euros/100 kg, con un descen-
so del 1,65% con relacion al afo
2009.

Con respecto al comercio exterior, en
2010 se importaron 195.120 tonela-
das, un 5% mas que en el afio ante-
rior, entre compras a paises terceros
(las menos) y compras intracomuni-
tarias (que aumentaron un 7%). Por

su parte, se exportaron 139.220 tone-
ladas, con un incremento de cerca del
27% respecto a un afo antes, cuando
las ventas exteriores fueron menores.
En la Unién Europea, el censo medio
de reproductoras de carne en la UE se
cifra en unos 37,7 millones de aves en
2010, un 3% mas que en el afno ante-
rior. Los principales Estados miembros
fueron Francia, Polonia, Reino Unido,
Espafia y Holanda.

La produccién de carne de pollo comu-
nitaria en 2010 se estima en 9,2 millo-
nes de toneladas, segun datos facili-
tados por la Comision Europea, que
constata un incremento de la produc-
cion del 2,79% respecto al afio ante-
rior. Los principales productores fueron
Reino Unido, Espafia, Francia,
Polonia, Alemania, Italia y Holanda.
En la Unién Europea, el sector avico-
la representa aproximadamente el 5%
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ESPONJAS ABRASIVAS QUE
MARCA LA LEGISLACION?
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que representé el 0,2% de la produc-
cion final agraria y el 0,6% de la pro-
duccién animal total. En este afo, el
volumen de carne producido por el
sector se incrementé un 0,2% res-
pecto a 2009 y el precio lo hizo en un
4,2%.

Al acabar el afo habia en Espafna
149.060 explotaciones equinas (ca-
ballos y mulos), mas de 11.000 por
encima del afio anterior. Andalucia,
con el 43%, era la regién con un ma-
yor numero de explotaciones.

El censo de animales también vol-
vi6 a crecer en 2010, superando las
654.430 cabezas, de las cuales un
33% se encontraba en Andalucia, un
10% en Castillay Ledn y un 7% en
Extremadura.

En el afo 2010 se sacrificaron
30.700 animales y la produccion de
carne se situé en 6.360 toneladas
(casi 500 toneladas mas que en el
afo anterior).

Catalufia y la Comunidad Valenciana
destacan claramente sobre las de-
mas en la produccion de este tipo de
carne. Gran parte de los cebaderos
y mataderos especializados se en-
cuentran en estas comunidades, que
sacrifican ganado procedente de to-
do el pais y, especialmente, de las
regiones productoras de potros del
norte de Espafa.

En 2010, se importaron 890 tonela-
das de carne y despojos y se expor-
taron 3.600 toneladas. Aunque la ba-
lanza comercial tuvo un saldo posi-
tivo, en el pasado afo descendieron
considerablemente tanto las impor-
taciones como las exportaciones.
Italia fue el principal destino de las
exportaciones espafolas.

Por otro lado, también hay cierta pro-
duccion de carnes “exéticas”, entre
las que destacan las de cocodrilo,
canguro o antilope. Otra carne que
tiene ya una clientela estable, si bien
reducida, es la carne de avestruz, de
la que ya existe produccion en
Espafa (unas 1.000 toneladas). Los
elevados precios de esta carne han
impedido la esperada expansién del

correspondiente mercado en nuestro
pais, segun Mercasa.

Asimismo, dentro de la produccion
avicola espafola hay numerosas ex-
plotaciones dedicadas a la cria de
pavos, patos, perdices, codornices,
palomas, pintadas, etc. La produc-
cion de este tipo de carnes es mino-
ritaria, pero cumple su funcion de
abastecimiento de la demanda.

De todas estas producciones, es la
de pavo la que mas aporta al conjun-
to, con cerca de 25.000 toneladas de
carne al ano. Ademas de contar con
la produccién nacional, para abas-
tecer el consumo se importan unas
125.000 unidades vivas de la Unién
Europea, de las cuales la mitad en-
tra en el periodo prenavidefo.
Asimismo, se importan 35.000 tone-
ladas de carnes de pavo ya faena-
das. Por su lado, la produccién co-
munitaria de carne de pavo en el afio
2010 ascendié a 1,7 millones de to-
neladas. El principal pais productor
es Francia, seguido por Alemania,
Italia, Polonia, Reino Unido vy
Hungria.

Productos de casqueria y de-
rivados de la carne

El mercado de los productos de cas-
queria y derivados de la carne regis-
tra en nuestro pais unas tasas de
crecimiento interanual que superan
el 10% y alcanza ya los 540 millo-
nes de kilos, por un valor que se si-
tha por encima de los 1.600 millo-
nes de euros. La crisis de las “vacas
locas”, que tuvo lugar a principios de
la década pasada, parece encontrar-
se superada y el sector ha recupe-
rado buena parte del terreno perdi-
do, mostrando unas muy positivas
perspectivas de futuro. Se considera
que el sector proporciona empleo a
unos 25.000 trabajadores y que exis-
ten en nuestro pais alrededor de
15.000 puntos de venta y en torno a
unas 3.000 empresas productoras y
comercializadoras de casqueria y
derivados de la carne, muy a menu-
do de pequefias dimensiones. Los
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mentan las ventas de salchichas co-
cidas, del bacon y de los fiambres de
pavo.

Jamén curado

Mercasa asegura que resulta dificil
proporcionar cifras ajustadas acerca
del mercado de jamones y paletas
curadas (de cerdo blanco e ibérico),
pero puede afirmarse que, en total,
rondan las 143.000 toneladas, por un
valor que se acerca a los 1.881 millo-
nes de euros. Estas cifras indican re-
ducciones interanuales del 3,8% en
volumen y del 5,8% en valor.

Los jamones y paletas de cerdo blan-
co representan el 74,6% del total en
volumen, mientras que, en valor, su
porcentaje se reduce hasta el 63,2%.
Los jamones y paletas de cerdo ibé-
rico suponen los restantes 25,4% en
volumeny 36,8% en valor. Los elabo-

rados comercializados bajo la Norma
de Calidad del cerdo ibérico llegaron
a 5,16 millones de jamones y algo
menos de 5,1 millones de paletas.
Durante los dos ultimos afos, este
sector ha pasado por una dificil situa-
cién, caracterizada por la crisis de los
margenes comerciales, la caida de
los precios y una cierta reduccion de
las demandas internas. Esta crisis ha
afectado a la mayoria de los fabrican-
tes de elaborados céarnicos de nues-
tro pais, ya que el jamén supone el
34% de todo su volumen de negocio.
Por el contrario, las exportaciones
han aparecido como la principal via
de recuperacion de este sector, con
un comportamiento muy positivo.
Durante 2010 se vislumbraron los

primeros sintomas de recuperacién,
ya que se redujeron las existencias
almacenadas, comenzaron a recupe-

rarse los precios y se percibié una
cierta reactivacion de las demandas.
La cotizacion del jamén en sangre
aumento6 durante 2010 en un 5,9%,
mientras que el precio de los jamones
que salieron al mercado registré una
disminucién promedio del 2,2%.

Previsiones a nivel mundial

Durante 2012 y 2013, tanto en
Europa como en el resto del mundo,
el sector carnico se vera afectado por
las condiciones de oferta, con una
disponibilidad limitada y precios altos,
segun un informe publicado por la
Direccion General para la Agricultura
y Desarrollo Rural de la Comisién
Europea. El impacto de la la sequia
en diferentes regiones del mundo, y
especialmente en EE.UU. durante el
primer semestre de 2012, ejercié una
importante presion sobre el suminis-
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Y, por ultimo, Ainia asegura que la
adicién de sustancias que compen-
sen la reduccion de sal requiere, en
muchos casos, la aplicacién de tec-
nologias de procesado y/o de conser-
vacion, que eviten la proliferacién de
microorganismos y alarguen la vida
util del producto. El envasado al va-
cio o en atmoésfera modificada, el se-
cado por aire o los tratamientos de al-
tas presiones hidrostaticas son los
mas utilizados, asi como tratamien-
tos térmicos mediante pasteuriza-
cién; congelacion o refrigeracion; uti-
lizacién de aerosoles y otras sustan-
cias antimicrobianas, etc.

Algas marinas como ingre-
diente funcional en productos
carnicos

Como hemos visto, una de las alter-
nativas que se esta estudiando para
lograr productos carnicos méas salu-
dables es la utilizacién de algas ma-
rinas. Uno de los grupos de investi-
gacién que ha trabajado en este te-
ma es el de Francisco Jiménez-
Colmenero, dentro del proyecto
Carnisenusa (subproyecto Funcioca).
La utilizacién de algas como ingre-
diente funcional permite desarrollar
productos carnicos potencialmente
funcionales en base a la presencia de

fibra dietética, polifenoles y minera-
les (K,Mg, Fe y Ca), con una reduc-
cién de los niveles de sodio y grasa
en los productos, aunque no resulta
adecuada para inducir cambios rele-
vantes en el perfil lipidico de los mis-
mos. La presencia de algas contribu-
ye a superar los problemas tecnol6-
gicos asociados a la reduccion de sal
en productos carnicos, atribuyéndo-
se este efecto al aporte de fibra die-
tética, minerales y proteinas.
Ademas, empleando como estrategia
de mejora del perfil lipidico la susti-
tucién de grasa animal por aceite de
oliva y la adicién de aceite de micro-
alga, se obtienen productos carnicos
con aportes relevantes de MUFA y
PUFA n-3 de cadena larga y menor
contenido en SFA.

La incorporacién de algas condiciona
la calidad sensorial de los productos,
dependiendo del tipo y concentracion
de alga, asi como de la naturaleza
del mismo. En tal sentido, las algas
pardas adicionadas al 3 % presen-
tan mejor evaluacion sensorial en
productos, con menor desintegracién
estructural. Los procesos de reformu-
lacién basados en la modificacion del
perfil lipidico originan productos con
calidad sensorial adecuada. Tanto la
presencia de alga como la mejora en

el perfil lipidico, en general, no con-
dicionan la estabilidad de los produc-
tos durante su conservacion tanto en
refrigeracion, como en congelacién.

Nuevos transformados carni-
cos para ganar competitividad
El lanzamiento de nuevos productos
carnicos, que sorprendan al consumi-
dor, es otro factor de competitividad
para el sector. Un buen ejemplo lo ve-
mos en los resultados del proyecto
G+T Valora, que se presentaron re-
cientemente en un seminario, con
una cata de las propuestas desarro-
lladas en el mismo, asi como nuevos
productos carnicos de empresas aso-
ciadas a CTIC-CITA, participante en
el proyecto.

El proyecto G+T Valora tiene como
objetivo aportar valor afiadido y ren-
tabilidad a la produccion de la carne
bovina en todo el proceso productivo
hasta la transformacion por medio de
tratamientos térmicos, fisicos, adere-
z0s, conservacion y de nuevas pre-
sentaciones, entre otros factores.

La Asociacion para la Investigacion
de la Industria Carnica de La Rioja
(ASICAR), lider del proyecto; la ara-
gonesa Asociacion de Productores
de Vacuno del Pirineo, que promue-
ve la marca Pirinera, y la francesa
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Fisiologia y Toxicologia de la
Universidad de Navarra, ha estudia-
do cémo elaborar alimentos carni-
cos con cualidades nutricionales
ahadidas, como el &cido graso
omega-3, y la disminucién de otros
componentes que pueden ser mas
daninos, como las grasas satura-
das.

El trabajo, que ha formado parte de
su tesis doctoral, se ha centrado en
los productos derivados del cerdo,
como el jamén y los embutidos. En
colaborcién con la Universidad de
Gante (Bélgica), el investigador ha
obtenido productos carnicos con
elevado contenido en omega-3, mo-
dificando la dieta de los cerdos ibé-
ricos. “A través de los piensos, he-
mos introducido fuentes de omega-
3 para equilibrar la excesiva pre-
sencia de algunas fracciones de
acidos grasos, saturados o poliinsa-
turados omega-6, consecuencia es-
tos ultimos de una dieta rica en
fuentes vegetales”, ha explicado el
autor.

Esto ha sido posible al afadir a los
piensos aceite de lino, alga o pes-
cado, que pueden ser fijados en los
animales y, por lo tanto, en los pro-
ductos céarnicos derivados, de mo-
do que pasan a nuestra dieta. De

hecho, la legislacion europea per-
mite denominar estos alimentos co-
mo “fuente de acidos grasos ome-
ga-3”.

Asimismo, en la investigacion tam-
bién se reformularon los productos
carnicos para lograr embutidos cru-
dos-curados con un alto contenido en
selenio, yodo y acidos grasos omega-
3, como el decosahexaenoico, al mis-
mo tiempo que se mantenian las cua-
lidades de sabor, aroma, etc. del pro-
ducto. “También disefamos y evalua-
mos de forma satisfactoria embutidos
con menos sodio y mayor contenido
en omega-3. Esto fue posible al mo-
dificar los ingredientes durante la pro-
duccién. Por ejemplo, sustituyendo el
tocino por una disolucion elaborada
con emulsificante, agua y aceite, de
modo que mejoramos el propio pro-
ceso de fabricacién del producto”,
aseguro.

Por otro lado, el investigador, que se
ha integrado en el Departamento de
I1+D de la empresa Viscofan, incor-
pord en su estudio la busqueda de
nuevos extractos vegetales que se
puedan utilizar como estabilizantes
de los productos carnicos. Este fue el
caso de las hojas de borraja, cuya ca-
pacidad antioxidante es mucho ma-
yor que la de los tallos, que es la par-

te que habitualmente se come. “La
estabilidad oxidativa que aporta a los
embutidos crudos-curados lo convier-
te en una fuente econémica y eficaz
para la industria carnica”, subrayo
Mikel Garcia-ifiiguez de Ciriano.

Salchichas tipo “Frankfurt”
mas sanas

Por su parte, un grupo de investiga-
dores de la Universidad de Girona
han propuesto sustituir dos ingredien-
tes comunes en la fabricacion de sal-
chichas cocidas, el polifosfato y el ca-
sinato, por plasma obtenido a partir
de la sangre de cerdo. La ventaja, se-
gun ellos, es doble: se obtienen sal-
chichas de tipo “Frankfurt” mas salu-
dables y con unos costes de produc-
cién mas reducidos.

El grupo de investigacion en
Tecnologia Alimentaria del Instituto
INTEA de la Universidad de Girona
(UdG) ha publicado un articulo en la
revista Meat Science titulado
“Porcine Plasma as Polyphosphate
and Caseinate replacer in
Frankfurters”, que propone una solu-
cién para producir salchichas cocidas
mas saludables y, al mismo tiempo,
con unos costes mas reducidos.
Encabezada por la investigadora
Carmen Carretero, este estudio se
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butido y colgado de productos carnicos curados sin
tripa, que permite prescindir de la tradicional tripa
utilizada hasta ahora, siendo ésta sustituida por una
cobertura de alginato, la cual, y mediante la simul-
tanea colocacion de cordel, permite colgar los pro-
ductos curados para la fase de secado y madura-
cion final.

Este innovador proceso permitira al procesador car-
nico:

1. Ahorro econémico importante de tripa.

2. Sustitucién de la tripa por una cobertura de algi-
nato apta para el consumo.

3. Ahorrar en el proceso de pelado de los embutidos
antes del loncheado.

4. Obtener productos de calibre uniforme sin nece-
sidad de tripas artificiales.

5. Producir productos curados con nuevos forma-
tos y sabores.

6. Aumentar la seguridad alimentaria.

La nueva tecnologia de embutido y colgado de pro-
ductos carnicos curados sin tripa, fue presentado
al sector carnico nacional e internacional en el mar-
co de la ultima edicién de la Feria Bta (Barcelona),
uno de los eventos mas importantes del sector car-
nico mundial, y es fruto de la colaboracién estraté-
gica llevada a cabo durante los ultimos dos afios en-
tre las empresas SIA, fabricante de maquinaria pa-
ra la industria carnica y alimentaria desde 1960,
Motocono, ingenieria dedicada al disefio y fabrica-
cién de maquinaria desde 1978 y el centro del IR-
TA de Monells, Girona, centro europeo lider de
Investigacion en Tecnologia de la Carne.

La colaboracién entre un instituto de investigacién,
una ingenieria y una empresa, uniendo sus fuerzas
para desarrollar este nuevo proceso de embutido y
colgado de productos carnicos curados sin tripa,
se ha centrado en la cooperacion especifica en sus
correspondientes campos de actividad especializa-
da: el IRTA, como propietario de la patente interna-
cional del innovador proceso, ha efectuado toda la
investigacién de base y aplicada; mientras que SIA
y Motocono han colaborado conjuntamente en el
desarrollo de la ingenieria y disefio, siendo la prime-
ra la propietaria de la licencia para la comercializa-
cion a nivel mundial.

La dieta con cebada mejora la calidad del
jamén

La utilizacion de cebada al final del periodo de ce-
bo de los cerdos reduce el coste de produccion y
mejora la calidad de jamones y lomos.
Investigadores de las universidades Politécnica de
Madrid, Complutense de Madrid y de Zaragoza asi
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ademas, un doble interés, “por una
parte permitiria aprovechar produc-
tos que de otra manera serian Uni-
camente residuos, con la importan-
cia que este tema presenta desde
un punto de vista medioambiental y,
por otra parte, reduciria el coste de
la raciones”, destaca Manso. Este
nuevo trabajo se financiara a través
de un proyecto concedido dentro del
Plan Nacional de Investigacién y de
la Consejeria de Educacién.
Asimismo, mediante el convenio
suscrito recientemente con la
Diputacion de Palencia, se promo-
vera también el desarrollo de estra-
tegias de alimentacion del ganado
ovino lechero de raza churra. El ob-
jetivo final del trabajo es integrar la
informacién obtenida y elaborar con-
clusiones que permitan realizar re-
comendaciones concretas para op-
timizar los sistemas de alimentacién
del ganado ovino lechero de Castilla
y Ledn. Para ello, durante cinco me-
ses se realizara un nuevo experi-
mento con 48 ovejas de raza chu-
rra de la granja que la Diputacién
de Palencia posee en Allende del
Rio.

¢Puede el estado emocional
del cerdo afectar a la calidad
de su carne?

Pero no solo los cambios en la ali-
mentacién de los animales supone
mejoras en la calidad de la carne.
Desde hace un tiempo, se viene
apostando por mejorar el bienestar de
los animales para lograr incrementar
la calidad final de la produccién. Un
nuevo proyecto liderado por investi-
gadores del IRTA, del Departamento
de Agricultura de la Generalitat de
Catalufa, pretende estudiar como el
estado emocional del cerdo afecta a
su bienestar, tanto en la granja como
en el matadero. A partir de analisis fi-
siologicos y de comportamiento del
animal, los investigadores esperan
obtener informacién valiosa que les
permita determinar su relacion con la
calidad del producto final.

El bienestar animal es un concepto
que incluye tanto la salud fisica co-
mo mental del animal, y aunque
existan indicadores sobre el confort,
el hambre, la salud o las lesiones
que pueda padecer un animal, to-
davia falta por desarrollar medidas
sobre el estado emocional de los
animales de granja.

El proyecto “Marcadores y emocién
animal” o ANEMOMA (por sus siglas
en inglés) tiene por objetivo estudiar
la relacion entre el bienestar del cer-
do, tanto en granja como en mata-
dero, y la calidad de su carne, con-
siderando el comportamiento y los
biomarcadores fisiolégicos del ani-
mal y los biomarcadores de la car-
ne.

“En una investigacién anterior nos
percatamos de que el estado emo-
cional del cerdo puede modificar pa-
rametros bioquimicos y celulares de
Su organismo, que a sus vez pueden
ser usados como marcadores del
estrés”, sefala el Dr. Antonio
Velarde del IRTA y responsable del
proyecto ANEMOMA. “El proyecto
actual, explica el Dr. Velarde, preten-
de ir mas alla y evaluar el efecto del
sexo, del genotipo, del las condicio-
nes de manejo en el sesgo cogniti-
vo e identificar biomarcadores de
estrés antes y durante el sacrificio
(fases ante y peri-mortem, respecti-
vamente), en la sangre, saliva, cere-
bro, intestino y carne de cerdo” ana-
den.

Ademas del IRTA, el proyecto ANE-
MOMA cuenta con la participacién
de la Universidad Autonoma de
Barcelona, el Servicio Regional de
Investigacion y Desarrollo
Agroalimentario de Asturias (SERI-
DA) y la Universidad de Oviedo,
siendo financiado por el Ministerio
de Economia y Competitividad.

Envasado carnico sin PVC

El envasado es otro de los puntos
de interés para el desarrollo del
serctor. Asi, envasar la carne fres-
ca en envases flexibles, sostenibles
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“El objetivo de este Congreso es ejer-
cer de centro de confluencia de los
conocimientos cientificos y tecnolé-
gicos en materia de seguridad alimen-
taria, aplicandolo a la propia industria,
y evaluando desde el sector primario
hasta el consumidor final. Es nece-
sario que intentemos engranar las
tres ruedas que representan la
Administracién Publica, el consumidor
y la industria alimentaria”. Con estas
palabras inauguraba Luis M2 Gallego,
presidente de ACOFESAL, el 1
Congreso de Seguridad Alimentaria,
que reunié a 250 personas, represen-
tantes de todos los eslabones de la
cadena alimentaria, y en el que la
Revista Alimentaria fue la publicacién
oficial.

Requisitos de la industria en
seguridad alimentaria

La primera sesién plenaria estuvo de-
dicada a los requisitos de la industria
en seguridad alimentaria. Estuvo mo-
derada por Rosario Martin de Santos,
Catedratica de Facultad de
Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid y contd con
la participacion de Jesus Martin Ruiz,
Jefe del Area de Control Oficial de
Seguridad Alimentaria de AESAN;
Cristina Diez, Responsable de
Calidad del Grupo Embutidos
Palacios; Juan José Badiola, Director
de la Agencia Aragonesa de
Seguridad Alimentaria; y Susana
Rivera Pantoja, Responsable de
Calidad y Seguridad Alimentaria de
Cooperativas Agroalimentarias de
Espana.

Rosario Martin aseguré que resulta
fundamental garantizar la seguridad
alimentaria en Europa y lanzé una
pregunta: “Las industrias, los organis-
mos de control o los propios consumi-
dores, ¢son conscientes de la dificul-
tad que supone la globalizacién para
garantizar la seguridad alimentaria?”.
Ademas, anadi6é que el Unico modo
de lograr alimentos mas seguros es
haciendo que intervengan todos los
actores de la cadena alimentaria.
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|l 1 Congreso Internacional de

Seguridad Alimentaria reunio a
diferentes estamentos para
debatir los temas mas candentes

Madrid acogio, los pasados dias 28 y 29 de
junio, el 1 Congreso Internacional de
Seguridad Alimentaria, organizado por
ACOFESAL, la Asociacion de Consultores y
Formadores de Espana en Seguridad
Alimentaria, para favorecer un encuentro
entre todas las entidades y agentes
intervinientes en el sector de la seguridad
alimentaria y ejercer de centro de
confluencia en el conocimiento de las
actividades mas relevantes en su sector.

e e L ey Wy — -

Por su parte, Juan José Badiola ana-
liz6 en su ponencia “El control en la
seguridad alimentaria”, haciendo
hincapié en que su objetivo es pre-
venir, eliminar o reducir a niveles

aceptables los riesgos que amena-
zan a la cadena alimentaria, prote-
giendo asi a los consumidores, al
tiempo que se garantizan practicas
equitativas en el comercio. “El con-
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tentes. Actualmente, tienen 12 line-
as de investigacion. Una de ellas es-
tudia la relacién entre vino, salud y
nutricién, concretamente a través de
los polifenoles, que cuentan con
gran poder antioxidante. Dentro de
la uva, los polifenoles se localizan
en distinta proporcién: la piel repre-
senta el 30% de los compuestos po-
lifendlicos; la pulpa el 10% vy las pe-
pitas el 60%. Durante la elaboracién
del vino tinto, el 40% de los polifeno-
les totales de la uva pasan al vino,
quedando el 60% restante en los
orujos.

Se han llevado a cabo estudios que
evidencian la relacién entre el con-
sumo de polifenoles y diversas pato-
logias crénicas, como cancer o dia-
betes. Uno de los campos en los que
mas se ha incidido es en el de las
enfermedades cardiovasculares, de-
bido a que se encuentran entre las
de mayor prevalencia en los paises
desarrollados y su incidencia au-
menta progresivamente en los pai-
ses en vias de desarrollo.

En este sentido, estudios epidemio-
l6gicos han mostrado una relacion
inversa entre el consumo de polife-
noles (y, por tanto, el consumo mo-
derado de vino) y el riesgo de pa-
decer enfermedades cardiovascula-

res cardiovasculares. Por ello,
Matarromera esta trabajando en la
identificacién y extraccién de estos
compuestos polifendlicos desde el
afo 2004, con el objeto de aplicarlos
en la industria alimentaria, famacéu-
tica y cosmética.

Por un lado, se ha demostrado que
el empleo de antioxidantes de la uva
como ingrediente en la preparacién
de alimentos confiere un efecto
inhibitorio de la proliferaciéon micro-
biolégica y alarga su vida util. Asi, se
han realizado ensayos de actividad
antimicrobiana de extractos de uva
frente a bacterias, levaduras y hon-
gos filamentosos, encontrando halos
de inhibicién frente a bacterias gram
positivas y gram negativas, entre
ellas Salmonella spp., Aspergillus
flavus y Botrytis cinerea.

Por otro lado, cuentan con una pa-
tente de extraccién de polifenoles
(llevada a cabo junto con Cartif) pa-
ra su uso como ingrediente funcio-
nal. Se trata de Eminol® un extrac-
to integral de uva rico en polifenoles,
con el que se ha realizado un estu-
dio clinico nutricional para evaluar
su efecto sobre indicadores de ries-
go cardiovascular y estrés oxidativo.
Se concluye que, gracias a la accién
sinérgica de los polifenoles y otros

compuestos beneficiosos presentes
en la uva, el consumo de Eminol®
ejerce actividad antioxidante y mejo-
ra los parametros relacionados con
la hipercolesterolemia y el riesgo
cardiovascular.

La compafia esta trabajando tam-
bién en un proyecto con el Centro
Tecnologico CETECE para desarro-
llar un pan funcional con polifenoles
de uva, que ofrezca un sabor mas in-
tenso y con mayor vida (til sin apa-
ricion de mohos.

Asimismo, colabora con la agrupa-
cion Vitartis en el proyecto PRIMER
DIANA, en la obtencién de antioxi-
dantes naturales a partir de diferen-
tes productos para disefiar nuevos
ingredientes funcionales.

Por daltimo, hablé del proyecto
CENIT SENIFOOD, sobre alimenta-
cion para la tercera edad, donde es-
tan disefiando ingredientes basados
también en extractos de uva.

Por su parte, Marcos Alcocer habld
de alergias alimentarias. El sistema
inmune intestinal es bombardeado
diariamente por una gran cantidad
de antigenos de proteinas presentes
en nuestra dieta normal. Los resul-
tados esperados de esta exposicion
son, principalmente, la induccién de
la tolerancia, la preparacion sistémi-
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Recientemente, se ha publicado el
Reglamento 1169/11, de 25 de octu-
bre, del Parlamento Europeo, sobre
informacion alimentaria facilitada al
consumidor, en el que se consolidan
y aunan la Directiva 2000/13/CE, re-
lativa a la aproximacién de las legis-
laciones de los estados miembros en
materia de etiquetado, y la Directiva
90/496/CE relativa al etiquetado so-
bre propiedades nutritivas de los pro-
ductos alimentarios. Ambas directi-
vas se remontan a los anos 1978 y
1990, por lo que deben de actualizar-
se.

Se pretende, con este Reglamento,
simplificar la norma existente y ga-
rantizar los intereses de los ciudada-
nos, al obligar que los alimentos
sean etiquetados de una forma clara,
comprensible y legible, y persiguien-
do un alto nivel de proteccién. De es-
ta manera, si el ciudadano dispone
de un conocimiento de los principios
basicos de nutricién y una informa-
cion nutricional apropiada sobre los
alimentos, ambas le van a ayudar a
tomar decisiones con conocimiento
de causa, que se adapten a las nece-
sidades dietéticas individuales.

El Reglamento es de aplicacion a los
operadores de empresas alimenta-
rias en todas las fases de la cadena
alimentaria, siempre que el alimento
esté destinado al consumidor final, in-
cluidos los entregados a colectivida-
des y los destinados al suministro de
las colectividades.

Es importante que la informacién que
se suministre al consumidor no induz-
ca a error, principalmente sobre las
caracteristicas del producto, o atribu-
yendo al alimento efectos o propieda-
des que no posee, insinuar que po-
see caracteristicas especiales cuan-
do todos los alimentos similares po-
seen esas mismas caracteristicas, o
bien sugerir mediante la apariencia,
la representacion o representaciones
pictoricas, la presencia de un deter-
minado alimento o ingrediente cuan-
do, en realidad, lo que se ha hecho
es la sustitucion de un componente

rincipales novedades sobre el
etiquetado introducidas por el

Reglamento 1169/2011 sobre
informacion alimentaria facilitada

al consumidor

Consuelo de Prado Alcala’
M? Teresa Morales Suarez-Varela?

Resumen

! Farmacéutica Cuerpo Superior
Facultativo de 1ISS Junta de Andalucia
Distrito Sanitario Cordoba Sur

C/ Gobngora 11, 2°A

14008 Cordoba

Teléfono 617870183
mariac.prado.sspa@juntadeandalucia.es
2 Farmacéutica Cuerpo Superior
Facultativo de 1ISS Junta de Andalucia
Distrito Sanitario Cordoba Sur

Avda/ Isla Fuerteventura 36

14011 Cordoba

Teléfono 658072868
teresa.morales.sspa@juntadeandalucia.es

Summary

Con la publicacién del Reglamento
1169/2011, en noviembre de 2011,
se pretende simplificar la norma exis-
tente sobre el etiquetado y garanti-
zar los intereses de los ciudadanos,
al obligar que los alimentos sean eti-
quetados de una forma clara, com-
prensible y legible y persiguiendo un
alto nivel de proteccion. Este
Reglamento introduce varias noveda-
des en el etiquetado de los productos
alimenticios. Entre éstas, se encuen-
tra la obligacién de introducir la
informacion nutricional en el etique-
tado de los alimentos, a excepcién de
algunos de ellos, como son los pro-
ductos sin transformar que incluyan
un solo ingrediente o categoria de
ingrediente o bien los productos cuya
Unica transformacién ha consistido
en ser curados, entre otros que figu-
ran en el anexo V. Otras novedades
han consistido en determinar el
tamafio de la letra minima de las eti-
quetas, las directrices para aquellos
productos que han sido congelados o
bien la ampliacién de la indicacién
del pais de origen a otros productos
de origen animal.

The publication of the regulation 1169 /
2011 in November 2011 intends to sim-
plify the existing rule on the labelling
and ensure the interests of the citizens,
forcing the food to be labeled in a clear,
comprehensible and legible way and
pursuing a high level of protection. This
regulation introduces several features in
the labelling of foodstuffs. Among these
is the obligation to introduce the nutri-
tional information on the labelling of
foodstuffs, except for some of them as
they are products without transforma-
tion to include a single ingredient or
category of ingredient or products
whose only transformation has been
cured, among others contained in annex
V. Other developments have been to
determine the minimum font size of
labels, the guidelines for those products
that have been frozen or the enlarge-
ment of the indication of the country of
origin to other products with animal ori-

gin.
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innovaciones tecnoldgicas

Trace One, especialista europeo en
plataformas colaborativas online para
el desarrollo de productos de marca
de distribuidor, ha anunciado una nue-
va version de su Portal Packaging que
integra la gestién de gamas largas y
facilita el cumplimiento de las normas
de los productos en relacién a las nue-
vas reglamentaciones europeas sobre
el etiquetado de los productos alimen-
tarios.

La concepcién de gamas largas con-
lleva un importante nimero de emba-
lajes diferentes para productos casi
iguales: la mayoria de las etapas de
concepcion y de los documentos son
comunes al conjunto de la gama'y, con
frecuencia, solo cambia una frase en
el packaging de una referencia a otra,
como puede ser el color de un lapiz la-
bial o el tamafo de una cacerola.
Hasta ahora, los responsables de ca-
lidad tenian que recuperar el conjun-
to de los datos de cada producto de
la gama, lo que representaba una ta-
rea administrativa muy pesada.

Para responder a esta problematica y
ayudar a los actores de la gran distri-
bucion a ser mas productivos, al redu-
cir al maximo las operaciones de reco-
gida de datos durante la concepcion
de los productos, Trace One ha inte-
grado en su Portal Packaging una fun-
cionalidad especifica dedicada a la
gestion de las gamas largas.
“Hemos identificado una necesidad
real en términos de eficacia operativa
en las gamas largas. Consecuencia
de ello, hemos buscado cémo mejorar
nuestro Portal Packaging para ofrecer
la primera solucioén del mercado que
permite una gestiéon colaborativa de
los procesos de concepcién de los
packagings para todas las categorias
de productos”, ha declarado
Christophe Heurtevent, vicepresiden-
te senior para Europa del Sur de Trace
One.

De este modo, la nueva version del
Portal Packaging permitira a los dis-
tribuidores integrar referencias dife-
rentes dentro de un mismo proyecto,
pudiendo duplicar ciertas etapas del
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conjunto de referencias, ademas de
ganar un tiempo considerable.
Permitira, igualmente, reagrupar en un
mismo entorno proyectos que aunque
vayan dirigidos a productos diferentes,
tienen que ser monitorizados de forma
simultanea, como por ejemplo la inte-
gracién de un elemento grafico espe-
cifico comun a toda una gama de pro-
ductos comercializados en el periodo
de Halloween.

Nueva reglamentacion euro-
pea sobre el etiquetado de los
productos alimentarios

El Portal Packaging de Trace One per-
mite, igualmente, responder de forma
mas sencilla a las problematicas liga-
das a la nueva reglamentacion euro-
pea relativa al etiquetado de produc-
tos alimentarios.

Esta reglamentacioén, que entrara en
vigor como muy pronto el 13 de di-
ciembre de 2014 (a mas tardar el 16
de diciembre segun ciertas derogacio-
nes), va a significar modificaciones en
el packaging de los productos alimen-
tarios, que deberan incluir informacio-
nes complementarias, como el valor
energético de un producto o la canti-
dad de ciertos nutrientes (lipidos, aci-
dos grasos saturados, glucidos, azu-
car y sal). Los distribuidores se ven,
por lo tanto, obligados a verificar que
cada etiquetado es correcto, lo que
implica la revisién de un gran nimero
de packaging y genera una carga su-
plementaria de trabajo para sus equi-
pos.

El Portal Packaging de Trace One per-
mite a los distribuidores revisar mas
rapidamente el packaging del conjun-
to de sus productos gracias a la herra-
mienta de verificacién web integrada
o también a las funcionalidades cola-
borativas como los registros o0 compa-
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race One extiende las

funcionalidades de su Portal
Packaging para responder a la
problematica de la gran distribucion

raciones del disefio de los documen-
tos. Permite, igualmente, al disefa-
dor gestionar distintos proyectos con
los mismos recursos, colaborar en un
Unico documento y reducir el tiempo
de puesta en el mercado en un 20%.

Principales caracteristicas del
modulo Trace One Packaging

Las principales caracteristicas que
presenta este modulo Trace One
Packaging son las siguientes:

» Gestion colaborativa del proyecto
mediante hitos definidos por el usua-
rio.

« Las notificaciones automaticas de
correo electrénico ayudan a mantener
el flujo de trabajo activo.

* Biblioteca multimedia y gestién do-
cumental.

» Herramienta de verificacion web in-
tegrada para realizar comprobaciones
en linea y revision y registro colabo-
rativo del disefio de los documentos
(comparacién automatica y resaltado
de los cambios).

» Las modificaciones solicitadas se
muestran automaticamente, en alta
resolucion, con reconocimiento y se-
gregacion de los colores y compilacion
documental.

» Una total adaptabilidad para gestio-
nar proyectos a los niveles industria-
les requeridos actualmente por los dis-
tribuidores y propietarios de marcas.

 Seguimiento en tiempo real y opcio-
nes de generacion de informes.
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iperbaric abre su

filial en EE.UU. y
afianza su presencia
en los mercados
americanos

Hiperbaric sigue dando pasos en firme para implantar-
se en su mercado mas importante: Norteamérica.
Desde hace pocos meses, se encuentra a pleno fun-
cionamiento la sede técnico-comercial de Hiperbaric
USA, ubicada en Miami (Florida), cuyo objetivo ultimo
es consolidar la presencia de esta industria burgale-
sa en el primer mercado del mundo.

En la filial Hiperbaric USA, que toma el relevo de la ofi-
cina comercial que se abrié anteriormente en Los An-
geles bajo la direccién de Jaime Nicolas Correa, tra-
baja un equipo de 6 profesionales y, ademas de pres-
tar los servicios comerciales y de postventa, también
cuenta con un almacén de piezas y repuestos y una
planta piloto para pruebas con los clientes norteame-
ricanos. “Miami es el proyecto mas importante de
Hiperbaric en estos momentos porque persigue cre-
cer en nuestro principal mercado”, sefialan desde la
direccién de la industria. E1 90% de los equipos que se
fabrican en Burgos se venden en el extranjero y, de
éstos, el 80% acaban instalados en Estados Unidos.

Alta tecnologia

Las maquinas de Hiperbaric permiten someter a los
productos alimenticios a presiones isostaticas de en-
tre 3.000 y 6.000 bares que son transmitidas por el
agua. Esta tecnologia de conservacién permite, en-
tre otras ventajas, la eliminacion de bacterias, prolon-
ga la vida util de los alimentos y preserva la calidad
de los mismos en sabor, textura y color.

En la fabrica de Villalonquéjar 1, donde trabajan en
torno a 60 personas, se producen 25 equipos al afio
y la planta se encuentra, actualmente, a pleno rendi-
miento, aunque el objetivo es alcanzar el medio cen-
tenar de sistemas fabricados y vendidos con préximas
ampliaciones de la capacidad productiva.

Cualquiera que sea el proceso,
Burkert le ofrece soluciones
para la industria lactea.

Siempre es bueno contar
con la ayuda

de un experto en tecnologia
para procesos alimentarios.

Juntos haremos mejor las cosas.

llame a nuestro ingeniero jefe
y encuentre soluciones.

@'H.ygienic Processing

FLUID CONTROL SYSTEMS

Biirkert Contromatic S.A.
Avda. Barcelona, 40
08970 SANT JOAN DESPI (Barcelona)

Teléfono: 34.934.777.980 - Telefax: 34.934.777.981

http://www.burkert.es/
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de 2 de octubre de 2012

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas [Agneau de lait des Pyrénées (IGP)].
Fecha: 03/10/2012

de 2 de octubre de 2012

Objeto: Se registra una denominacion en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas [Stajersko prekmursko buéno olje
(IGP)].

Fecha: 03/10/2012

de 8 de octubre de 2012

Objeto: Se inscribe una denominacién en el Registro de
Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geograficas Protegidas [Pimiento de Fresno-Benavente
(IGP)].

Fecha: 10/10/2012

de 18 de octubre de 2012

Objeto: Se autoriza la comercializacion de productos que
contengan, se compongan de o se hayan producido a par-
tir de maiz modificado genéticamente MIR162 (SYN-IR162-
4) con arreglo al Reglamento (CE) n® 1829/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/10/2012

de 26 de octubre de 2012

Objeto: Se imponen condiciones especiales a la importa-
cién de piensos y alimentos originarios o procedentes de
Japén a raiz del accidente en la central nuclear de
Fukushimay se deroga el Reglamento de Ejecucion (UE) n®
284/2012.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 27/10/2012
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de 26 de septiembre de 2012

Objeto: Se modifica el Reglamento de la Denominacion
de Origen Calificada Rioja y de su Consejo Regulador,
aprobado por Orden APA/3465/2004, de 20 de octubre.
Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 08/10/2012

de 27 de septiembre de 2012

Objeto: Se deja sin efecto la proteccién nacional transi-
toria concedida a la Indicaciéon Geografica Protegida
«Aceite de Jaén».

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 13/10/2012

Andalucia

de 27 de septiembre de 2012

Objeto: Se aprueba el Reglamento Especifico de
Produccién Integrada de Andalucia para las industrias de
obtencion de aceituna de mesa.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.
Fecha: 05/10/2012

Galicia

de 4 de octubre de 2012

Objeto: Se crea el Registro Gallego Sanitario de
Empresas y Establecimientos Alimentarios.

Boletin: Diario Oficial de Galicia.

Fecha: 26/10/2012

Castilla-La Mancha

de 27 de septiembre de 2012

Objeto: Se publica el pliego de condiciones, con las mo-
dificaciones que no son de menor importancia aprobadas
segln el Reglamento de Ejecucién (UE) n® 492/2012 de
la Comisién de la Indicacion Geografica Protegida
Berenjena de Almagro.

Boletin: Diario Oficial de Castilla-La Mancha.

Fecha: 19/10/2012



lcgalimentori

La herramienta de consulta

mas completa y eficaz.

Revista
Alimentaria NEWS

jestacada

W wecter du ld aUmantacedn comeenia 3

PAG'NA PRINCIPAL JQC'C-QSCF USLIafiUS cresr amples de nueve

Introduzca su Nombre de
Bienvenido Legalimentaria Usuario y Contrasefia de Acceso

Docu citn de EYPASA (LEGALIMENTARIA) es la a la Aplicacién
El Servicio de Inforrm,lcién ;s mr;:nt:uv e;!‘cx: o ar & S i Aty
herramients 3¢ con; n:l:r::ntarla de aplicacién tanto a nivel Europeo como Nacional y Uisttmetoys
materia de legislacion a LEGALITMENTARIA Incorpora ¥ actualiza puntualmente la L :
A D:sd:eélsl.nc'lﬁn Alimentaria siendo una ayuda imprescindible para los lCDFLrasem;
tos de Sl il
base de da tos del sector- [ Az

pe s & == = PiINC
rofesionales ¥ s 000 documentos con textos 1 HA A
P entorno web contiene mé.:;ed:mz. y/o derogaciones se introducen en ; £ SUSCRJB;::?, PARA
Organizada en un 1gnifi e las formacién vigente sin necesidad de | Enviar | = e NUES EA
-cr:n - ados” 10 que sig ! enga la Info 1 r || Recorgar Clave | TRO BOLET;N

ue isTmo tema.
el texto o rios dp:cr:lf?eﬂtos sobre un e

Inales
ia te como documentos orkg
manejar V@ n en la web dIgF

Lrasos.
e uario teng® o RO e I
o e us

plicadas @

1

- necesidades do
segan las

es pU
Las dlsp"iﬂ:“d,cléﬂ para A
hasta 54 lidades
as mod®
dive mcnws
pxisten ores © docd
r 5€

cliente: acceso total,

OMMZOIlW-va—"

A
et
e L o™

b=

- o
e

Servicio de actualizacion “on line”
de legislacion Alimentaria

® Base de datos Consolidada con las legislaciones ¢ Imprescindible para cualquier profesional
Europea, Espanola y Autondmicas relacionado con la industria alimentaria.
permanentemente actualizada.

* Nuevo Buscador mas potente, sencillo e intuitivo. e Contratacion opcional por sectores alimentarios.

e Solicite, totalmente gratis, C/ General Alvarez de Castro -28010 Madrid

un periodo de prueba legalimento rio Teléfono: +34 91 446 96 59 Telefax: +34 91 593 37 44

sin restricciones a: E-mail: Iegis!acipn@eypasa.com
http://mww.legalimentaria.es


http://www.legalimentaria.es/

leyendo para VD.

| asombroso,
maravilloso,
sabroso, curioso,

sanisimo, historico,
artistico y fantastico
mundo de los aceites

de oliva

438
2012

Noviembre
Alimentaria

La tradicion trae uno de los elemen-
tos mas vivos de nuestra economia:
el aceite de oliva. Constituye uno de
los principales sectores del sistema
agroalimentario espafiol, con un va-
lor neto estimado de 3.000 millones
de euros (segun datos del INE
2007).

Espafa es lider mundial en produc-
cion, exportacién y comercializacién,
con producciones medias de
1.200.000 toneladas por campanfa.
De ellas, la mitad se comercializa en
el mercado nacional y la otra mitad
se destina a la exportacion. Sin em-
bargo, el sector del aceite de oliva
espafol no se acomoda a estas ci-
fras y aspira a seguir creciendo y
evolucionando.

La Organizacion Interprofesional del
Aceite de Oliva (O.I.A.O.E.), creada
en junio de 2002, retne a 500.000
olivicultores, 1.740 almazaras (de
las que 1.329 tienen envasadoras),
178 envasadoras, 28 operadoras y
22 refinerias. Todo este esfuerzo hu-
mano persigue un doble objetivo:
dar a conocer los aceites de oliva e
incrementar su consumo. En este
sentido, la O.1.A.O.E. ha puesto en

Interprofesional del Aceite de Oliva
www.interprofesionaldelaceitedeoliva.com
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marcha,
con el
apoyo de
I a s
Adminis-
tracio-
nes, un
proyecto
que apuesta por la investigacion y
desarrollo, asi como por la comuni-
cacién.

En su primera etapa, ya ha desarro-
llado campanas de promocion en 15
paises del Mundo (Espafa, Rusia,
Estados Unidos, India, China, Brasil,
Australia, Polonia, Ucrania,
Republica Checa, México, Francia,
Reino Unido, Bélgica y Holanda).
Para abrir mercados, se ha informa-
do sobre las caracteristicas del acei-
te de oliva, con mensajes dirigidos a
los mas jovenes.

Este libro es un ejemplo de la vo-
luntad de la O.1.A.O.E. de dar una
nueva visién sobre el aceite de oli-
va, un producto que proviene de
nuestra mas arraigada tradicién y
que tiene fuerza para seguir siendo
parte esencial del futuro de la eco-
nomia agroindustrial espafola.

Editor: Interprofesional del Aceite de
Oliva y Ministerio de Agricultura,
Alimentacién y Medio ambiente
Edicion: 2012

El libro recoge, a través de los dife-
rentes capitulos, informacién sobre
cifras de mercado, definiciéon de ca-
da tipo de aceite, variedades, datos
histéricos, informacién nutricional,
notas de cata, recetas y diversas cu-
riosidades sobre el sector.
Asimismo, aborda aspectos relacio-
nados con la ecologia y el medio
ambiente e, incluso, poesia. Y todo
ello sin olvidar la parte artistica, ya
que el libro cuenta con fotografias,
ilustraciones y un sinfin de imagenes
cuidadosamente escogidas para dar
una visién general de este producto.
Este libro, cuya campafa esta finan-
ciada con la ayuda de la Union
Europea y de Espanfa, esta disponi-
ble en la pagina web de la
Organizacion Interprofesional del
Aceite de Oliva para su descarga de
manera gratuita.

Precio: descarga gratuita a través de
la web (solicitar informacién para la
edicién en papel)
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El pasado 29 de octubre, la
Asociacion Espanola de
Normalizacion y Certificacion (AE-
NOR) reconocié la apuesta por la ca-
lidad y la seguridad alimentaria de
la organizacién SAT VALLEHERMO-
SO, haciéndole entrega de las certi-
ficaciones del Sistema de Gestion de
la Calidad conforme a la norma ISO
9001 y del Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria segun 1SO
22000.

La implantacién de un sistema de se-
guridad alimentaria busca una ges-
tién integrada de la inocuidad de los
alimentos, para ofrecer productos se-
guros, en los que confiar, apostando
por la mejora continua en todos sus
procesos, mediante la gestion y el
dominio de todas las fases de la ca-
dena de valor de sus productos, con
procesos y tecnologia innovadores,
y con el compromiso y la profesio-
nalidad de las personas que integran
SAT VALLEHERMOSO.

El acto de entrega se celebro en el
Salén de actos de la Junta de
Comunidades de Castilla La Mancha
en Ciudad Real y cont6 con la pre-
sencia de la Coordinadora de
Agricultura de Ciudad Real, Pilar
Vargas, y el Director de AENOR en
Castilla La Mancha, Antonio
Contreras y el Director General de
SAT VALLEHERMOSO, José Luis
Sanchez Rupérez.

AT VALLEHERMOSO ha recibido

de AENOR los certificados de
Gestion de la Calidad ISO 9001 y
Gestion de la Seguridad
Alimentaria I1SO 22000

Las certificaciones garantizan que la empresa
cumple con los requisitos de las normas
internacionales, contribuyendo a generar
confianza.

La implantacion de un sistema de seguridad alimentaria
busca una gestion integrada de la inocuidad de los
alimentos, para ofrecer productos seguros, en los que
confiar, apostando por la mejora continua en todos sus
procesos, mediante la gestion y el dominio de todas las
fases de la cadena de valor de sus productos, con procesos y

tecnologia innovadores
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agenda

Vinitech 2012
Fecha: 27-29 de noviembre
Lugar: Burdeos (Francia)
Asunto: El salén mundial de los equipamientos y las in-
novaciones destinados a los profesionales de los secto-
res vitivinicolas, arboricolas y horticolas abrira sus puer-
tas en el recinto ferial de Burdeos. La innovacién se-
guira siendo un eje del salén, con la 182 edicion de los
Trofeos de la Innovacién y la creacion de un espacio
dinamico que recogera todos los éxitos tecnoldgicos
desde la creacién de estos galardones.
Informacion: Servicom consulting&marketing
Tel.: +34 91 451 80 95
E-mail: servicom@servicomconsulting.com
www.vinitech.fr

a
ProSweets Cologne 2013
Fecha: 27-30 de enero
Lugar: Colonia (Alemania)
Asunto: Desde las materias primas y los ingredientes,
hasta la tecnologia de procesos y el envase y embala-
je, ProSweets Cologne cubre todo el espectro de sumi-
nistro de la industria de confiteria bajo el mismo techo.
Sectores secundarios, como equipos auxiliares, refrige-
racién y climatizacion, seguridad alimentaria y gestion
de la calidad, estan igualmente representados. Es una
plataforma de comunicacién Unica para proveedores
de la industria de la confiteria y la industria de produc-
tos de aperitivo.
Informacion: Arnd Krause (Event Manager)
Tel. +49 (0) 221 821 3618
E-mail: a.krause@koelnmesse.de
http://www.prosweets.com/en/prosweets/home/index.
php

a
Fruit Logistica 2013
Fecha: 4-8 de febrero
Lugar: Berlin (Alemania)
Asunto: Fruit Logistica es el principal punto de encuen-
tro internacional del comercio de productos frescos. Mas
de 2.400 empresas de toda la cadena de valor de pro-
ductos frescos estaran presentes en un mismo lugar, in-
cluyendo companias globales, asi como proveedores de
pequefias y medianas empresas de todo el mundo.
Informacion: Brifer Services (Brita Seligmann)
Tel. +34 917 672 767
Fax: +34 917 669 932
E-mail: bseligmann@brifer.es
http://www.fruitlogistica.de/

a
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Restauracion Moderna 2013
Fecha: 13-14 de febrero
Lugar: Madrid
Asunto: Restauracion Moderna es la plataforma comer-
cial que permite, durante 2 dias, hacer negocios de ma-
nera intensiva con los profesionales de las principales
cadenas y franquicias de alimentacién, colectividades,
empresas de catering, mayoristas y minoristas del sec-
tor impulso, gerentes de heladerias, cafeterias, bares,
establecimientos de ocio, parques tematicos, centros
comerciales y otros establecimiento de comida urbana.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 91 559 10 37
E-mail: iberia@easyfairs.com
www.easyfairs.com

a
Exposolidos 2012
Fecha: 12-14 de deberero
Lugar: Barcelona
Asunto: Se celebra la sexta edicion del Salén de la
Tecnologia y Procesamiento de Soélidos. En esta oca-
sion, el Comité Organizador ha decidido ampliar la ofer-
ta expositiva del Salén a tecnologia dirigida a los semi-
solidos y a la separacién liquido-sélido, por entender
que son equipos complementarios y muy ligados a los
sélidos. Estaba previsto que el certamen se celebrase
en noviembre pero, debido a la coincidencia con la jor-
nada de huelga general convocada en varios paises eu-
ropeos para el 14 de noviembre, la organizacion ha apla-
zado la celebracién a estas fechas de febrero.
Informacion: Profei
Tel.: +34 932 386 868
Fax: +34 932 384 742
E-mail: info@exposolidos.com
http://www.exposolidos.com/

a
Enomaq-Oleomaq Tecnovid-Oleotec
2013
Fecha: 12-15 de febrero
Lugar: Zaragoza
Asunto: Los sectores vinculados a la maquinaria vitivi-
nicola y oleicola tienen una cita ineludible en los pabe-
llones de Feria de Zaragoza, donde se constituira la ma-
yor plataforma de despegue de este segmento y un es-
caparate inigualable para el acceso al mercado exterior.
Los salones se erigen como el mejor punto de encuen-
tro comercial en el plano internacional. Los certamenes,
lideres en sus respectivos sectores, aportan un valor
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

3. Bombas higiénicas

Productos para la
dustria Alimentaria

Panreac

m—-—- .

Panreac Quimica S.L.U.
Tel.: (+34) 902 438 439

Fax: (+34) 937 489 494
e-mail: iberia@panreac.com
www.panreac.com

SIEMENS

L g
siemens.esfalimentacionybebidas

Somos especialistas en:
v Control y monitorizacion de plantas
v Gestion eficiente de energia
v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracion planta
en ERP
v Instrumentacian, comunicaciones y RFID
v Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.: 91514 4548

4. Componentes

LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

n

|, 5] Bornemann
H" Pumps

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

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr, Bornemann GmbH
Industriestrale 2

31683 Obernkirchen

Alemania

@ Hygienic Processing

FLUID CONTROL SYSTEMS

Biirkert Contromatic S.A.
Avda. Barcelona, 40 |
08970 SANT JOAN DESPI
(Barcelona
Teléfono: 34.934.777.980
Telefax: 34.934.777.981
http://www.burkert.es

5. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A.

P e ﬁ ,'.
8555 .
:g h’ W 3

+ medios de cultivo para analisis
de microorganismos

- biologia malecular

« deteccion de patag

+ serotipado de microorganismos

+ deteccidn de alérgenos, micotoxinas
y 0

- detec
antibiot

de residuos de
y drogas veterinarias
- control de higiene de superficies
- control de ternperatura
- material general y equipamiento
de laboratorio

- seminarios y farmacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

Eaniversario
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5. Control de calidad

/ LABORATORIO DE ANALISIS

A ECHEVARMNE

i HANNN
insfruments

AnéllSlS de materias
primas, aguas y alimentos instrumentacion para la
Consultoria industria agroalimentaria

asesoramiento, auditoria e
inspeccion

Biotecnologia aplicada a

Formacion en il SEGURIDAD ALIMENTARIA

seqguridad alimentaria > e .- seaueidag
= Disponemos

' X oe:
"... v.ed Alérgenos

Acreditacién 1SO 17025 calibiracién L G control de ; :
511/LE1876 para la ENAG > O I Micotoxinas
determinacion de gluten s ~ Patogenos
en productos alimenticios Azucares y acidos
Frpe) - : Microcistinas
Laboratorio autorizado !
por FACE para su Marca ; -
de garantia FACE |
3.5 INMUNOLOGIA ¥ GENETICA APLICADA, SA
Tel. 902 525 500 C/Hermancs Garcia Nobiejas, 39 - 28037 MADRID
agroalimentacion@echevarne.com Tel 91 3680501

www.echevarne.com www.hanna.es www.ingenasa.es

Tet SOZ 420100 Fax 02420101 Intoshanmaes

« OVERTEL

Especialistas en implantacion
de Sistemas de Gestion ERP y
soluciones Sectoriales

RPS- Meat:

"N Sistema integrado para el Sector Carnico:
) Cediiiy ol - Recepcion de animal
{ ' - Sala Despiece
—— - Produccion inversa
Ins&i;{?entosly cﬁ:ﬁnqas d‘:arEe'di:tiiﬁn - Trazabilidad y Calidad
iles y electronicos, fabricados - Di i
Conforme 6l estandar IS0 9001, PRESACOS
para los siguientes parametros:
jad de Food Safety:
Calidad y Seguridad Alimentaria integrada
=2l con los principales referenciales: I1SO
ks Jores de 22000:2005, BRC, IFS. T R
ok OXOID S.A. 28033 Madrid
part of Tel.: 913 822 023
=S ThermoFisher Fax: 917 64.2 222
mmms& m.mm 968 321 073 SCIENTIFIC Www.oxoid.com

www.overtel.com
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5. Control de calidad

6. Envase y embalaje

Nuevos desafios
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‘U T 6 Saguriciact Almenti, Conoo 0 escorocin.

respuestas innovadoras

"

Thermo

SECIENTIFIC

TECNICARTON
INGENIERIA I DE EMBALAJE

soluciones .
de embalaje

www.tecnicarton.com

valncia - modng - catalufa - pais vasco - andolucis -

o anvero Embaisie

8. Ingredientes

ANVISA
A

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

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

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14

web: www.anv

7. Ingenieria de procesos

Tetra Pak
Lideres en
Soluciones

de Proceso
Lacteos

Zumos
y refrescos

Queso
Helados

Alimentos
preparados

16 www.totrapak.es

BRENNTAG s

SPECIALTIES

\
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y

1 Proteinas y derivados & )

1 Edulcorantes naturales. [ -~.(r g W 4

1 Harinas, copos, semillas y derivados 84 malta

1 Aromas, saborizantes y colorantes naturales

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana

Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es, www.brenntag.es

s,

AT .

Nuestra vision "Mejorando los alimentos
v la salud” expresa nuestro compromiso
con el mercado. Nuestra posicion como
lideres es el resultado de productos y
procesos de fabricacion innovadores y
una estrecha colaboracion con el
cliente:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes naturales
Cultivos para productos lacteos, vino y
productos carnicos

Test de deteccion de antibidticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentadaos

Chr. Hansen, S.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Llull, 321-329 - Plta 1 - Mod B - (Barcelona)
Tel.: 93 490 44 66
www,chr-hansen.es



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

8. Ingredientes

disproquima

www, disproquima.com

Al servicio de la industria de la alimentacion,

«~ADITIVOS E INGREDIENTES -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* PRODUCTOS ECOLOGICOS

* ¥ UN LARGO ETC...

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

IaboratonosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 3376 22
www.laboratoriosarroyo.com

www.martin-bauer-group.com

¥ (Cudles §
| tu sabor? ’

tna buana‘ expmancm'

:mmmmm A Crdr para ‘sorprenter
r-mu pehlu cadd vz MM

nos aromas sin limites...

W

eurofragance

‘:;f the nature network®

Martin Bauer Group

in Teas, Extracts and Botanicals

Bienvenidos a la unidad de negocio
Plantextrakt, uno de los productores
lideres mundiales en;

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

¢/Portal del Rey, 3 - oficina 10 | 01001 Vitoria
Tel.: +34 945 125 002 | Fax: +34 945 124 807

E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net

EXBERRY® ¢

color realmente natural
* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT lberia S.L

GVQT tel. 429233
i iberi nt-group.com

www.gnt-group.com

VITAE NATURALS

Porque queremnos ser fieles a nuestra

Vitapherole®

Vitasterol®
VitavonV
Vltasllm

ltitein

S!sluuaﬁ%dames

P LAt



http://www.disproquima.com/
http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.martin-bauer-group.com/en/martin-bauer-group.html
http://www.vitaenaturals.com/

9. Maquinaria de procesos

GRUPO

(LLEAL

deade 1874

| nuestra experiencia

avala su futuro

Mas de 100 afos disefando y fabricando equipos para
la industria de procesos avalan nuesira experiencia

Laboratorio de ensayos para el estudio de su producto
y el desarrallo del proceso de fabricacion.

Disefiarmos v fabricamos equipos y plantas completas
a medida de sus necesidades

Consiruccidn integra en nuestras instalaciones gracias
a un equipo humano compuesto por especialistas en
caldereria, mecanica, neumatica hidraulica y electranica.

Equipo de asistencia 1écnica permanente los 365 dias
del afo, para aquellas empresas que producen
ininermumpidamente.

A=

A ©. Mollet, 53 P |, Paiou Nord

- 08401 Geanoders

=] fol. 434 902 374 000 F. +34 902 375 000
Wwiwrw Bl com com

10. Operadores logisticos

EXPRESS

Edificio STX

Avenida de Suiza 16

28823 Coslada (Madrid)

Tel.: 902 11 21 31

e-mail: atencioncliente@stxew.eu

stxew.eu

lucimagen@ i
lucimagen
com

®q
lucmagen

MAQUETACION DISENO

‘—1 1
&Que nos hace

~ diferentes ?

Soluciones en entornos
Apple/Windows

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

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

@ Consultoria y Proyectos
@ Venta e Instalagian

@ Mantenimiento

@ Formacidn

@ Internst

@ mac place

Maoin Adviser Computer
P*de lo Esperanza,] o Entreplanta B » 28005 Madrid
Tel.: 91-473 97 20 » Fox: 91-473 06 24

11. Servicios consultoria

Consultoria de

Industrias Alimentarias

MADRID
General Avarez de Castro, 41
28010 Madnd

Tel: +34 915938 308

BARCELONA

Josep Iria | Bosch, 5-7 3° Planta
08034 Barcetona

Tel: +34 932 052 550

LIsBOA

Avenida da Liberdade, 110 - 1*
1269-046 Lisboa

Tol.: +351 213 404 500

14. Soluciones e-colaborativas

TRACEONE®

accelerate innovation

SUITE DE SOLUCIONES
E-COLABORATIVAS PARA
LOS PRODUCTOS MDD

» Reduce el time-to-market
» Gestione la calidad de los productos

Contacto: Trace One Ibérica,
¢/ de San Jerdnimo, 15 28014 Madrid
+34 91 45470 42



http://www.lleal.com/
http://www.stx-globalservices.es/
http://www.cesif.es/

FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS

BARCELONA

lodamostado

contra el hambre de aqui

La Fundacié Banc del Aliments de Barcelona, es una entidad
benéfica independiente y sin animo de lucro que, desde el
ano 1.987, lucha contra el hambre de AQUI. Durante el afo
2010 ha repartido gratuitamente 8.425 toneladas de alimentos
consumibles en perfectas condiciones, excedentarios o no,
donadas por 285 empresas del sector alimentario, entre 306
tidades receptoras homologadas que handistribuido dichos
allmentos a 103.995 | . de AQUI que pasan hambre.

www.bancdelsaliments.org

Carrer Motors, 122, 08040 Barcelona | Tel. 933.464.404 | Fax 933.466.903
Mercabarna: Longitudinal 2 - Transversal 14, 08040 Barcelona



http://www.bancdelsaliments.org/

; 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://activosm.es/



