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VI workshop

METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

25 a 28 de noviembre de 2008
Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona (UAB), Bellaterra (Cerdanyola del Vallés)

Organizado por: Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments, y
Departamento de Ciencia animal y de los alimentos

Objetivo. Ampliar y difundir los conocimientos tedrico y préctico sobre métodos innovadores para detectar,
contar, aislar y caracterizar rapidamente los microorganismos habituales en los alimentos y el agua.

Colectivos destinatarios. Directores y técnicos de laboratorios, consultorias e industrias agroalimentarios, y de
otros sectores (clinico, farmacéutico, cosmético, quimico, medioambiental, etc.); inspectores veterinarios y demas
personal de la administracion; profesionales de empresas de microbiologia; profesores, personal técnico, y
estudiantes de 2° y 3% ciclos universitarios; personal de otros centros de investigacion; etc.

Ponentes y ponencias, y otras actividades:

« Ponente principal: Profesor Dr. Daniel Y. C. Fung (Kansas State University, Manhattan, Kansas, EUA):
Toma y preparacion de muestras. Miniaturizacion. Galerias de identificacion. Membrana hidrofébica, siembra
en espiral, citometria de flujo, técnica de filtracion por epifluorescencia directa (DEFT). Métodos basados en
impedancia, conductancia y capacitancia; bioluminiscencia (analisis ATP); y colorimetria. Métodos
inmunolégicos: separacion inmunomagnética; ELISA y ELFA; inmunodifusion lateral; inmunoprecipitacion;
aglutinacion del latex. Métodos genéticos: hibridacion; PCR; caracterizacion por ADN (fingerprinting,
riboprinting); biosensores, biochips y microchips; proteomica.

« Ponencia inaugural: Dra. Cécile Lahellec (Agence Francaise de Sécurité Sanilaire des Aliments —AFSSA—,
Alfort, Francia): **;Satisfacen los métodos aplicados en Microbiologia alimentaria, las necesidades reales para
implementar la Seguridad alimentaria?”.

+ Sra. Cristina Romero Gonzalo (INGENASA, Madrid): “Producciéon de anticuerpos monoclonales y su
aplicacion en los andlisis de alérgenos y micotoxinas”,

s Dr. Armand Sanchez Bonastre (UAB): “La polymerase chain reaction (PCR)”,

« Sr. Josep-Julia Antén Gareia (Grupo Gallina Blanca — Star, Sant Joan Despi): “Implementacion del sistema
TEMPO en la rutina del laboratorio de Control de calidad™.

« Sr. David Tomas Fornés (ainia.centro tecnologico, Paterna): “Normalizacion y validacion de métodos
microbiologicos alternativos”.

¢ Sra. Zerlinde Balverde Johnson (40AC Research Institute, Gaithersburg, Maryland, EUA): “Validacion de
métodos microbiologicos rapidos por parte de AOAC International”.

« Dr. Daniel Ramon Vidal (Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos -IATA—, CSIC, Burjassot):
“Transgénicos, nutrigenética y nutrigenomica en alimentacion™.

» Mesa redonda: Instrumentacion en microbiologia de los alimentos, tendencias del mercado mundial, y otros
temas de actualidad del sector.

« Sesiones practicas en laboratorio.

« Empresas de microbiologia: presentaciones multimedia, deminars, exhibiciones.

« Visita a empresa de biologia molecular, para Aplicaciones de la PCR en tiempo real.

« Talleres: (i) Separacion inmunomagnética de Escherichia coli O157:H7: técnica normalizada ISO
16654:2001; (ii) Uso de los recursos para microbiologia predictiva disponibles en internet.

Precios. Sesiones practicas: 50 €. Resto del workshop: 220 € (o 110 €/dia); estudiantes UAB: 12 €; personal
UAB: 40 €; estudiantes no UAB: 130 € (o 65 €/dia); socios ACCA: 180 €; suscriptores Alimentaria: 200 €.

Directores. Marta Capellas Puig (marta.capellas@uab.cat) / Josep Yuste Puigvert (josep.yuste@uab.cat).
Teléfono: 93-5811446. Fax: 93-5811494. M:s informacion: http://quiro.uab.cat/workshopMRAMA.

Entidades colaboradoras: Publicacion oficial:

Sociedad Espaiiola de Microbiologia

Associacio Catalana de Ciencies de I’ Alimentacio

‘_ﬂ_ﬁ_\()K(_‘ Association of Official Analytical
|

C | [resenncy Chemists Research Institute

o

| PN T T




[ellimentaria

RS TIACIOS  FEENaEnd

DIRECTOR GENERAL:
Alfonso Lopez de la Carrera
DIRECTOR CIENTIFICO:

Dr. Enrique Benéitez
DIRECTOR DE PRODUCCION:
C.M. Gallego
produccion@eypasa.com
REDACCION:

Alicia Diaz (Redactora Jefe)
redaccion@eypasa.com
M2 Jesis Diez
documentacion@revistaalimentaria.es
PUBLICIDAD:

Natalia de las Heras
publicidad@revistaalimentaria.es
SID-Alimentaria:

. Henar Prado
legislacion@eypasa.com

SUSCRIPCIONES:
suscripciones@eypasa.com
DISENO Y MAQUETACION:

~ lucimagen
lucimagen®@lucimagen.com

ADMINISTRACION:

M2 Angeles Teruel

. M2 Teresa Martinez
informacion@eypasa.com

EDITA:

(Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A.)
(C/ Santa Engracia, 90, 4° - 28010 Madrid
Tels. +34 91 446 96 59
Telefax: +34 91 593 37 44
IMPRIME:

Graficas Run 100, S.A.

DEPOSITO LEGAL: M 611-1964

ISSN: 0300-5755
Impreso en Espaia

Imagen de portada: Rodrigo Diaz Nafiez

Dr. Antonio Bello Pérez
Profesor de Investigacion
Departamento de Agroecologia
Centro de Ciencias Medioambientales, CSIC

D. José Blazquez Solana
Jefe de la U. T. de Garantia de Calidad
Laboratorio de Salud Publica (Madrid Salud)

_ Dra. Rosaura Farré Rovira
Area de Nutricién y Bromatologia
Universidad de Valencia

Dra. M2 Luisa Garcfa Lopez
Catedratica de Nutricion y Bromatologia
Dpto. de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria. Universidad de Ledn

Dr. Buenaventura Guamis L6pez
Director del CER Planta de
Tecnologia dels Aliments UAB
Catedratico de Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria
Universidad Auténoma de Barcelona

Dr. Antonio Herrera
Catedratico de Nutricion y Bromatologia
Facultad de Veterinaria
Universidad de Zaragoza

Dr. Javier Ignacio Jauregui
Director Técnico de Laboratorio
Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad
Alimentaria - CNTA - Laboratorio del Ebro

D. Jorge Jordana
Secretario General F.LA.B.

EDITORIAL @€

Estimado lector:

Como viene siendo habitual, en este nimero del afio les informamos en
un monografico sobre el sector vitivinicola, que ademas se acompafa con otro
monografico del sector oleicola.

En cuanto al sector vitivinicola, esta claro que en los ultimos afos su
mercado ha sufrido y esta sufriendo una transformacién profunda.

Segun podemos leer en el Documento Técnico de Salud Publica n® 115
editado por la Direccion General de Salud Publica y Alimentacion de la Comunidad
de Madrid, la evolucién del consumo en el periodo 1987 a 2004 ha sido de un
descenso del 45,7% en cuanto a vinos de mesa, pero un aumento del 41,5% en
cuanto a vinos de calidad. Estos datos muestran hacia donde parece dirigirse este
sector.

Respecto al sector oleicola, parece que el aceite de oliva sigue ganando
la batalla a otros aceites y cada vez mas. En el mismo documento citado antes, se
nos dice que la evolucién en el consumo ha disminuido un 26,4% en el aceite de
girasol y un 37,8% en otros aceites y sin embargo ha aumentado un 21,8% en el
aceite de oliva. Todo ello referido al periodo 1987-2004.

Por otra parte, y cambiando de tema, me es muy grato anunciarles que
estamos preparando un numero especial para final de 2008, principio de 2009, que
versa sobre nuevas tecnologias y avances en los distintos sectores alimentarios.
Diversos institutos y empresas ya han confirmado su colaboracion y confiamos en
que resulte ser un numero muy interesante.

Por ultimo, recordarles que para cualquier informacion complementaria
pueden consultar nuestras webs www.eypasa.com y www.revistaalimentaria.es o
mandarnos un email con sus dudas, sugerencias 0 comentarios.

Alfonso Lépez de la Carrera
Director General

www.revistaalimentaria.es
WWWw.eypasa.com
www.sid-alimentaria.com

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizacion previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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ELENA ESPINOSA APUESTA POR UNA POLITICA DE
|+D+I PARA IMPULSAR EL CRECIMIENTO DEL SECTOR
DE PRODUCTOS PESQUEROS

a Ministra de Medio Ambiente y

Medio Rural y Marino (MARM),

Elena Espinosa, ha destacado
la apuesta del Gobierno en politicas de
I+D+i para impulsar el crecimiento del
sector de los productos pesqueros
congelados.
Espinosa ha hecho hincapié en que la
Secretaria General del MARM fomen-
tara el desarrollo tecnoldgico de la in-
dustria a través de subvenciones a fon-
do perdido, de los proyectos concen-
trados en la Plataforma Tecnoldgica de
la Pesca y la Acuicultura, en cuyo 6r-
gano rector se encuentra Conxemar,
y de la herramienta de innovacién que
constituyen las oficinas Pescaplus,
una de las cuales esta situada en Vigo.
La Ministra ha subrayado que al poten-
cial de las industrias elaboradoras se
suma la alta cuota de consumo de pro-
ductos pesqueros congelados que, en
los hogares espafioles, ha tenido, en

los ultimos afios, un incremento espec-
tacular, que responde a la capacidad
del sector para adaptarse a las cre-
cientes exigencias de calidad y a los
nuevos habitos y necesidades de con-
sumo de una sociedad moderna, me-
jor informada y que se mueve depri-
sa.

Segun Elena Espinosa, esta dindmica
de crecimiento regular y constante de-
be tener en cuenta un componente de-
cisivo: la sostenibilidad medioambien-
tal. En esta direccion hay que seguir
trabajando para introducir sistemas de
gestién que contemplen el ahorro
energeético y de recursos, mediante la
mejora de procesos Y la reduccion de
residuos, de vertidos y de emisiones
contaminantes a la atmdsfera.

Por otro lado, la Ministra ha recor-
dado que las empresas de transfor-

macion y comercializacién podran
recibir también las ayudas proce-
dentes del Fondo Europeo de la
Pesca, dirigidas a la implantacion
de métodos innovadores de la pro-
duccién y a la reduccion del impac-
to en el medio ambiente, que servi-
ran para mejorar las condiciones de
trabajo en el sector.

Por ultimo Elena Espinosa ha puesto
de manifiesto que esta estrategia de
modernizacién propuesta por la
Secretaria General del Mar alcanza
una dimensién econémica con la cre-
acion de un Fondo de Depésito, dota-
do con 21 millones de euros, desti-
nado a proporcionar apoyo financie-
ro, mediante préstamos a largo plazo,
aportaciones de capital con salida
pactada y otros mecanismos, a las ini-
ciativas empresariales de diversifica-
cion de la actividad pesquera y acui-
cola.

NUEVAS NORMAS SOBRE RESIDUOS DE

PLAGUICIDAS EN LOS ALIMENTOS

| pasado mes de septiembre en-

traba en vigor un nuevo

Reglamento que establece nor-
mas revisadas sobre los residuos de
plaguicidas en los alimentos. La razén
de esta revision, segun fuentes de la
Direccion General de Sanidad y de los
Consumidores, es que las normas apli-
cables antes de 1 de septiembre de
2008 eran complejas. Para algunos
plaguicidas, la Comision fijaba los LMR
(Limite Maximo de Residuos), mientras
que para otros, los Estados miembros
eran los responsables. Para algunos
plaguicidas, ademas, la Comisién po-
dia fijar los LMR, pero los Estados
miembros podian fijar LMR mas altos.
Incluso, para algunos plaguicidas, no
existia ningun LMR.
Los comerciantes y los importadores,
que debian utilizar 27 listas de LMR na-
cionales, padecieron la confusion res-
pecto a los LMR que debian respetar.

6 ¢ Alimentaria Octubre 08

Por su parte, para los consumidores, la
confusion acarred temores respecto a
la seguridad de los residuos de plagui-
cidas, particularmente en caso de que
el alimento excediera los LMR en un
Estado miembro y fuera aceptable en
otros Estados miembro.

El nuevo Reglamento contempla todos
los productos agricolas destinados a la
alimentacion humana y a piensos ani-
males, y lista los LMR para 315 produc-
tos frescos. Estos LMR se aplican tam-
bién a dichos productos después de su
transformacion, teniendo en cuenta las
operaciones de dilucién o concentra-
cién durante la transformacion.

El Reglamento se refiere a los plagui-
cidas actuales o previamente utilizados
en la agricultura, dentro y fuera de la
Unién Europea (alrededor de 1.100). Si
un plaguicida no se menciona especi-
ficamente, se aplica un LMR general
por defecto de 0,01 mg/kg.

El Reglamento hace referencia a la
seguridad de todos los grupos de con-
sumidores, incluyendo, entre otros,
los bebés, los nifios y los vegetaria-
nos. La evaluacién de seguridad de
los consumidores incumbe a la
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), segun la toxici-
dad del plaguicida, los niveles maxi-
mos empleados en los alimentos y las
diversas dietas de los consumidores
europeos.

Los agricultores, comerciantes e im-
portadores son responsables de la se-
guridad alimentaria, incluida la confor-
midad con los LMR. Para asegurarse
de que esto se realice de manera ade-
cuada y uniforme, la Comision dispo-
ne de tres herramientas: el programa
plurianual de control coordinado de la
UE; los laboratorios comunitarios de
referencia y la Oficina Alimentaria y
Veterinaria de la Comision.
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VINITECH BORDEAUX

DEL 2 AL 4 DE DIC. DE 2008

Un mundo de intercambios
en un mundo que cambia

La mayor cita del sector
en 2008

Con la exposicion de los mejores
equipamientos y técnicas, el salon
Vinitech intensifica sus ventajas:

el intercambio, la participacidn y el
encuentro entre profesionales para
una extensa puesta en comun de
ideas, competencias y soluciones
acordes con Sus preocupaciones.

3 sectores claves
destacados

Descubra toda la oferta en materia

de equipos, maguinaria, productos,
procedimientas y téenicas organizada
en torno a los thes sectores claves

del mercado Witicultura, Uinicultura,
Envasado y Lanzamiento en el Mercado.
Visite espacios especializados como
Edificios y Arquitectura dedicado

a la construccion de bodegas y edificios
y Vinos, Imédgenes y Objetos dedicado

a la promocidn y la valorizacion del vino.

vinitech-bordeaux.com

| Prioridad al intercambio,
las i1deas, las innovaciones

En el Foro de las Ideas, asista a
conferencias, debates, mesas-redondas,
talleres, etc. En el espacio Perspectivas,
Novedaides 8 Innovaciones explore

las tendencias de la vinificacion,

la enologfa o el marketing, descubra

a los galardonados con los Trofeos

de la Innovacion y, &l margen del salon,
visite los Chéteaux y Bodegas
Cooperativas mas innovadores

de la Region de Burdeos,

Programa en vinitech-bordeaux.com

 BURDEOS, CIUDAD PATRIMONIO MUNDIAL DE LA UNESCO LE RECIBE EN SUMARCO EXCEPGIONAL BRINDANDOLE LA OPORTUNIDAD
DE ALTERNAR LAS VISITAS A LOS CHATEAUX CON LOS DESCUBRIMIENTOS TURISTICOS.

AR FRANCE
MR S

[1unrsarie iz _arici caks]
N*d'agrément 04306

Para mas informagion sobre Vinitech [paquete viaje, visitar el salon, exponer] contacte:
Servicom Consulting & Marketing - Viviane Seguillon - Jose Abascal, 44 - 4°D - 28003 MADRID
Tel: 0D 34 81 385 28 BB - Fax: 00 34 81 442 48 B8 - servicom@servicomcansulting.com
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Del proceso al
empaguetado alimentario

Visite la mayor fabrica
piloto del mundo
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EMBALLAGE

WORLD PACKAGING EXHIBITION

17-21 NOV. 2008
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www.emballageweb.com www.ipa-weh.com
ALIMENTARIA

xhibition arganized by Promosalons Espana
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EL MINISTERIO DE CIENCIA E INNOVACION
DESTINARA MAS DE 1.400 MILLONES DE EUROS A LA
INNOVACION EMPRESARIAL EN 2009

I a Ministra de Ciencia e
Innovacion, Cristina Garmendia,
presidié el pasado 9 de octubre

la Jornada de Innovacion dirigida al
sector empresarial: “El apoyo publico a
la 1+D empresarial”, en la que destaco
que, “es a través de la innovacion co-
mo la economia espafiola aumentara
su potencial de crecimiento, su renta
per capita y su capacidad de crear em-
pleo de manera sostenida”.

La Ministra sefial6 que la innovacién no

es un fenédmeno que pertenezca exclu-

sivamente a los sectores mas punteros

e intensivos en tecnologia, sino que “to-

dos los sectores productivos, y singu-

larmente los mas tradicionales, deben
considerarla como una condicién sine

qua non para sobrevivir y, eventual-
mente, ganar cuota de mercado”.
Segun Garmendia, las empresas nece-
sitan recurrir a la innovacién como ins-
trumento para generar mayor valor
afnadido y adaptarse a entornos com-
petitivos cada vez mas complejos, di-
namicos y exigentes. Asimismo, recor-
do que, “la innovacion es posible en to-
dos los ambitos de la actividad corpo-
rativa, no solo en el campo tecnologi-
co, sino también en el area organizati-
va y en los sistemas de comercializa-
cion de los productos”.

En su intervencion, la Ministra destaco
que Espafia debe aumentar la propor-
cién del conocimiento cientificotecno-
I6gico incorporado en los bienes y ser-

vicios que comercializa, mediante una
colaboraciéon mas activa entre las em-
presas y el resto de los agentes gene-
radores de conocimiento. Para ello, se-
Aald que su ministerio va a unificar las
ayudas y la concentracion de los pro-
gramas de [+D+i empresarial, siguien-
do modelos internacionales de referen-
cia, a través del Centro para el
Desarrollo  Tecnologico Industrial
(CDTI). Através de esta entidad publi-
ca empresarial, el MICINN podra finan-
ciar en el 2009 mas de 1.600 proyec-
tos empresariales de 1+D e innovacién
tecnoldgica, contando para ello con un
presupuesto de 1.400 millones de eu-
ros y una subvencion asociada equiva-
lente de 560 millones de euros”.

(@,

Djazagro

Algérie - Maghreb - Afrique

The international exhibition for the food processing,

the bakery, pastry and restaurants

£18-21 MAY 2009
ALGIERS

&

™ edition

RESERVED TO PROFESSIONALS ONLY
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EL PROGRAMA NUTRICION Y SALUD (NUSA) HACE
HINCAPIE EN LA IMPORTANCIA DE LA FECHA DE
CADUCIDAD DE LOS PRODUCTOS

| conocimiento de los produc-
Etos alimenticios es uno de los

principales objetivos del eti-
quetado. A través de informacion cla-
ray veraz, ha de infundir confianza en
el consumidor hacia el producto que
quiere comprar. Sin embargo, y a pe-
sar de existir desde los afnos 60, con-
tinua siendo motivo de controversia
entre consumidores y medios de co-
municacion. Uno de los aspectos mas
debatidos del etiquetado es el de la
fecha de caducidad, alrededor del
cual se plantean preguntas como ¢ se
puede consumir un producto pasada
la fecha de caducidad? o ¢;qué dife-
rencia existe entre fecha de duracién
minima y fecha de caducidad?
Un caso de especial interés entre los
consumidores es el de los productos
lacteos. Segun José Antonio Mateos,
Director del Programa NUSA
(Nutricion y Salud), “los lacteos son
alimentos seguros que no presentan
nunca problemas de caracter sanita-
rio, siempre que se cumplan las fe-
chas de consumo”. Los productos lac-
teos frescos, sin embargo, requieren
unas condiciones de mantenimiento
especificas. Respetar la cadena de
frio es fundamental no solo para man-
tener sus caracteristicas fisico-quimi-
cas sino también su calidad microbio-
I6gica. “El caso de las leches fermen-
tadas y el yogurt es especial, porque
este tipo de productos precisan una
fecha de caducidad relativamente
corta (28 dias) para mantener la cali-
dad probiética de sus fermentos”,
complementa Mateos.
La recomendacion general es no con-
sumir productos caducados. “No es
peligroso para la salud consumir un
producto lacteo fermentado, como el
queso, pocos dias después de la fe-
cha de caducidad porque su acidez y
la actividad de los fermentos son su-
ficientes para que ese producto siga
siendo seguro”, comenta Mateos.
“Pero es distinto en el caso de los pro-
ductos lacteos frescos no fermenta-
dos, como la leche, que una vez
abierto el envase son mas delicados

y conviene mantener las condiciones
de conservacion en frio y la fecha de
caducidad o de consumo preferente”,
afade el director del Programa NU-
SA.

Por su parte, “las leches fermenta-
das y los yoghourts se pueden consu-
mir si se han mantenido rigurosamen-
te en frio y solo tras unos pocos dias
de superar la fecha de caducidad. No
obstante, sus caracteristicas probioti-
cas iran perdiendo eficacia con la ca-
ducidad del producto”, especifica
Mateos.

TECNO
FOOD TECHNOLOGY

La fecha de caducidad es una infor-
macioén obligatoria en el etiquetaje de
todos los productos alimenticios, aun-
que en realidad engloba dos concep-
tos: por un lado, se aplica en aquellos
productos microbiolégicamente muy
perecederos que puedan suponer un
peligro inmediato para la salud huma-
na después de corto periodo de tiem-
po; por otro lado, la fecha de duracion
minima indica la fecha hasta la cual el
fabricante garantiza que el producto
mantiene perfectamente sus carac-
teristicas.

www.tequisa.com

GIA ALIMENTARIA

La tecnologia alimentaria que marca un antes
y un despues en el valor de sus productos

Dispane

PRODUCTOS

TODA UNA TECNOLOGIA QUE APORTA CALIDAD Y RENTABILIDAD A
SUS PRODUCTOS PESQUEROS EN EL MERCADO.
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LONZA PARTICIPA EN
HEALTH INGREDIENTS
EUROPE 2008

n esta edicién de Health Ingredients Europe,
la empresa Lonza ofrece una degustacién

de una variedad de alimentos funcionales
que contienen ingredientes nutritivos de la compa-
fiia. “Este afo nos gustaria dirigirnos especialmen-
te a los productores de alimentos y mostrarles po-
sibles nuevas aplicaciones de nuestros ingredien-
tes”, ha manifestado Reto Renggli, Director
Marketing & Sales, Nutrition, de Lonza. La cartera
de productos que Lonza presentara contiene
DHAid™, Carnipure™ y FiberAid™.

Gama completa

DHAiId™ es una fuente puramente vegetariana de
omega-3 DHA. Al utilizar microalgas presentes en
la naturaleza, la innovadora tecnologia de Lonza
permite que los aceites DHA tengan una calidad su-
perior comparable al DHA comunmente extraido de
los peces de agua fria. Dado que el proceso de pro-
duccion de DHAiId™ de Lonza se basa en recur-
sos renovables, los riesgos medioambientales co-
mo la sobrepesca pueden ser evitados. DHAId™ no
contiene alérgenos y esta libre de todos los conta-
minantes discutidos en el caso de los mariscos.
Por su parte, Carnipure™ es un grado especial de
L-Carnitina. Gracias a un método patentado de pro-
duccién basado en fermentacién, Lonza es capaz
de producir L-Carnitina de forma similar al cuerpo
humano. Exhaustivas investigaciones clinicas han
descubierto que la Carnipure™ juega un papel be-
neficioso en una amplia seleccion de aplicaciones,
incluidos la recuperacion tras el ejercicio, el control
de peso y el envejecimiento saludable.

Por ultimo, FiberAid™ es una fibra prebiotica solu-
ble de primera calidad que proporciona grandes be-
neficios para la salud gastrointestinal combinados
con una excelente tolerancia digestiva y propieda-
des tecnoldgicas. Es altamente soluble en agua ca-
liente o fria, estable en una gran gama de pH y de
temperaturas y forma soluciones de baja viscosi-
dad. Compuesta de arabinogalactosa de alerce,
FiberAid™ ha sido aprobada por la FDA de EE. UU.
y otras autoridades. Es extraida por Lonza a través
de un proceso patentado (US 5756098, EP 866808
y otras patentes) de alerces que crecen en abun-
dancia en los Estados Unidos.

[HAIG™is & purely vegetarian

“Nada d
aditivos, yo

qui ro comida

natural, d
v rdad”
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DE'I,'ERMINACIC')N DE
OXIGENO EN ELVINO
PARA MAXIMA CALIDAD

esde hace mas de 2.000 afios, los viticultores
Dintentan mantener el contenido de oxigeno lo

mas estable y bajo posible. El objetivo es evi-
tar los procesos de oxidaciéon no deseados, que pue-
den perjudicar la calidad del vino. Segun Petra Putz,
responsable de la empresa Hach Lange, la concentra-
cién en el vino se mide en varias etapas (produccion,
almacenamiento, llenado) y, con la nueva tecnologia
LDO digital, esta determinacion es mas sencilla y fia-
ble. “El sensor LDO de Hach Lange puede medir el con-
tenido de oxigeno facil y rapidamente en cualquier si-
tio, en depdsitos, barriles o botellas”, asegura.

Antecedentes

La calidad de un vino esta influenciada de forma de-
terminante por su contenido de oxigeno. Dependiendo
de la concentracion de oxigeno disuelto, pueden tener
lugar procesos de oxidacién que afectan negativamen-
te al vino, como intensificacion del color; formacion y
multiplicacién de microorganismos; pérdida de frescor
y aroma; o rapido envejecimiento.

Por otra parte, sobre todo el vino tinto necesita cierta
cantidad de oxigeno durante el proceso de maduracion,
para su desarrollo. Cuando tiene un olor desagrada-
ble (formacién de sulfuro de hidrégeno) y la estructura
de los taninos parece seca y poco atractiva, debera
agregarse mas oxigeno al vino tinto joven. Esto suce-
de normalmente justo después de la fermentacion.
Durante la fase de llenado, sin embargo, no se debe-
ra agregar mas oxigeno.

Sean cuales sean las circunstancias, el conocimiento
exacto de la concentracion de oxigeno en el vino es
de maxima importancia. Sobre todo porque la adicién
y el consumo de acido sulfuroso (conservante y antio-
xidante) dependen principalmente de la cantidad de
oxigeno disuelto. La determinacion de oxigeno antes
de la fase de llenado simplifica, por lo tanto, la correc-
ta dosificacion de diéxido de azufre. Lo ideal seria al-
canzar la fase de llenado con 0,2-0,5 mg/l de oxigeno
disuelto.

Con los medidores electroquimicos digitales HQD, es
posible controlar el contenido de oxigeno del vino con
el mismo instrumento en los mas diversos lugares de
medida, ya sea en el barril, en el depésito o en la bo-
tella. El electrodo de oxigeno LDO de HACH LANGE,
que no requiere mantenimiento, suministra resultados
de medida exactos en cuestion de segundos. Gracias
a la nueva tecnologia LDO, las sustancias presentes
en el vino no influyen en el valor; no importa si la me-
dida se efectta en un vino tinto, rosado o blanco, o si
existen turbideces. Hasta 500 valores medidos se pue-
den almacenar en el HQD o simplemente imprimirlos
o transferirlos a un PC.

Novation:
todo lo qu
n ¢ sita, ni

mas ni
m nos

Gracias al extraordinario rendimiento de
los almidones nativos funcionales de
Novation, usted puede producir alimentos
de alta calidad organicos o libres de
aditivos, que también sean comodos y
faciles de preparar.

Novation
La solucidn facil en la que puede confiar.

Para deshacerse de los indeseables niimeros E, visite
foodinnovation.com/Novation_BanishthoseEs

National Starch

FOOD INNOVATION
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IDOKI OFRECE SUS
SOLUCIONES BASADAS
EN FLUIDOS
SUPERCRITICOS

doki SCF | T2 el

ITechnoIogies es | GRS
una empresa de |

base tecnoldgica

ubicada en el
Parque Tecnoldgico

de Bizkaia que se . i = | eaSYFaiI‘S®
oroduct y suminis. & EMPACK Madrid |

trar soluciones a medida basadas en ingredientes na-
turales limpios para la industria alimentaria.

El hecho diferencial de Idoki es que obtiene estos in- 5 & 6 Noviembre 2008 :I‘-'

gredientes naturales limpios utilizando como herra-
mienta principal la tecnologia de Fluidos Supercriticos 4 H

(FSC), evitando el uso de detergentes organicos y otros Pa bellon de CrlStal
productos nocivos.

Entre sus proyectos de investigacion, estan desarro- de Ia Casa de' Ca mpo

llando diferentes métodos para la personalizacion de
vino, como son la extraccion de aromas de vino me-

diante la tecnologia de Fluidos Supercriticos; o la des- El Salén del envase’ etiquetado

alcoholizacion total o parcial del vino.

También desarrollan proyectos, con el fin de valorizar y |OS proceSOS de embalaje
los residuos generados en las bodegas, como por

ejemplo, la valorizacion de los hollejos mediante la ex- y acon diCiOﬂamientO

traccion de compuestos de interés mediante FSC; o la
valorizacién de las lias para extraccion de compues-
tos de interés.

Por ultimo, también pueden desarrollar productos cos- e Maquinaria, componentes y tecnologl’a
méticos y complementos alimenticios para lineas de vi- & Etiquetado codificacion y marcaie

noterapia a partir de los ingredientes extraidos.
« Transformadores de materiales

Krones presenta sus soluciones de * Embalajes (proteccion, transporte,
servicios en BRAU Beviale y acondicionamiento)

La empresa Krones AG ha participado en la feria o/ PV

BRAU Beviale 2008 presentando su nuevo portafolio « Diseno, creatividad y artes gréﬁcas
de servicios. Entre ellos, destaca el nuevo portal inter- !
activo de Internet “"LCS Remote Service”, donde la
compaiiia resume todos los servicios en linea posibles
del servicio posventa LifeCycleService. Por medio de

Registrese y obtenga acceso gratuito

una clave de acceso, los clientes de Krones, asi co- =
mo sus empleados, tienen acceso a este portal des- al doble programa de conferencias

de cualquier lugar del mundo, incluso desde su telé- especializadas en torno a reduccion de
fono movil. Incluye herramientas como el centro de costes y disefio & branding

atencion (Help Desk) para preguntas técnicas, diag-
nostico a distancia y teleservicio, catalogo y tienda de
repuestos eGate y eCat, asi como consultas sobre
contratos y posibilidades de integracion de paquetes
de actualizacion de maquinas.

Ovganizador: easyFairs Ibera = Tel: £34 91 151 67 92 « Fax +33 | 4608 4777 « Emall. berin@oasylairs.com
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HANNA INSTRUMENTS CELEBRA
UNA SERIE DE JORNADAS
TECNICAS DE ANALISIS EN

ENOLOGIA

a n n a
Instruments
ha organiza-

do, con la colabora-
cion de Biolan
Microbiosensores 'y
Neiker, cinco cursos
en las principales
zonas vitivinicolas
espafiolas: Alava,
Rioja, Ribera del
Duero, Penedés y La
Mancha. A estos cur-
sos acudieron numero-
sos enodlogos y responsables de
bodegas interesados en conocer las
nuevas técnicas de medida que se
les presentaban.

Hanna Instruments present6, a tra-
vés del endlogo Juan Carlos
Antofianzas, Director Técnico de
Hanna Instruments, las nuevas apli-
caciones de la instrumentacién en el
campo enoldgico, destacando los
pHmetros especiales para vinos; la
estabilidad tartarica mediante la
conductividad; la estabilidad protéi-
ca mediante el turbidimetro; las
quiebras férricas y cupricas median-
te fotometros; el nitrégeno asimila-
ble para las levaduras mediante el
oxigeno disuelto con un oximetro en
la microoxigenacién; y aplicaciones
de la medida del potencial Redox.

Biolan Microbiosensores

Biolan Microbiosensores, por medio
de Felipe Elexpuru, Director Técnico
de la firma, presenté su nuevo equi-
po de medida para &cido gluconico.
Se trata de un revolucionario méto-
do que permite medir en 3-5 minu-
tos, con una precision de 0,05 g/L, el
acido gluconico producido por el

HANNA

insiruments

hongo Botrytis cinerea y que permi-
te a las bodegas introducir este
nuevo parametro de calidad en la
recepcion de las uvas.

Neiker-Tecnalia

Por su parte, Neiker-Tecnalia, por
medio de las doctoras Ana Diez y
Sonia Castafién, presento las lineas
de investigacion que desarrollan en
los campos de la enologia y la viti-
cultura, asi como los servicios que
pone a disposicion del sector vitivini-
cola.

Para completar la jornada, se invito
al endlogo José Maria |Ibafiez, gran
conocedor de la evolucién del color
en los vinos y de los diferentes
métodos de medida, que hizo un
repaso de los métodos de analisis
mas Uutiles de los que deben dispo-
ner las bodegas con el fin de conse-
guir el maximo nivel de calidad de
sus vinos. Asimismo, desarrollé
meétodos sencillos y practicos para
conocer la maduracién de las uvas y
su posterior aptitud para la crianza,
junto con la manera correcta en la
que deben evolucionar los vinos
durante su crianza, asi como cuan-
do se debe aplicar la microoxigena-
cion.

Las jornadas finalizaron con una
pequeia cata de vinos en lata, pro-
cedentes de Argentina y Chile.
Hanna Instruments tiene la intencion
de celebrar este tipo de cursos en
otras zonas vitivinicolas espafolas.

Ingredientes
naturales
para una vida
saludable.

Hi Europe / 4-6 Noviel
(Paris Nord, Villepinte)
Les esperamos en nuestro -~ «\ L1

entia

PULEVA RS
21/ B Biotech

Gonzadlez Dévila, 18-6° - 28031 Madrid
Tel. 9138029 73 « Fax 9138022 79

exxentia@exxentia.com
www.exxentia.com
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BUENAS PERSPECTIVAS PARA
ANUGA FOODTEC 2009

c uando aun faltan cinco me-
ses para la celebracién del
certamen Anuga FoodTec
2009, que tendra lugar en Colonia
(Alemania), los dias 10 al 13 de mar-
zo, las perspectivas son bastante
optimistas y los organizadores afir-
man que se confirmaran los buenos
resultados conseguidos en la edi-
cién de 2006.

El resultado actual de las inscripcio-
nes permite calcular que acudiran a
la feria unas 1.200 empresas proce-
dentes de 40 paises, entre las que
estaran los lideres internacionales
del sector.

En su quinta edicion, la feria mono-
grafica de la alimentacién abarcara
todos los temas relevantes en la pro-
duccion alimentaria, desde su proce-
sado a la distribucion, pasando por
el envasado, la higiene y el almace-
namiento. El certamen esta organi-
zado conjuntamente por la
Koelnmesse y la Sociedad Alemana
de Agricultura y su periodicidad trie-
nal se corresponde con los ciclos de
innovacion de los sectores a los que
va dirigida.

Anuga FoodTec 2009 ocupara los
pabellones 4, 5, 6, 7, 9 y 10 del re-
cinto ferial de Colonia con una su-
perficie bruta de exposicion de
110.000 m?. Analogamente a lo que
ocurrié en la edicion anterior, cele-
brada en 2006, la oferta estara dis-
tribuida en cinco nucleos, garanti-
zando de esta forma que los visitan-
tes, a pesar de la complejidad de la
gran oferta tecnolégica que se pre-
senta, puedan obtener rapidamente
una visién completa de conjunto.
Los nucleos en que se presenta la
oferta son los siguientes:

- Técnica de procesos.

- Técnica de envasado (incluida téc-
nica de llenado).

- Seguridad alimentaria, gestion de
calidad, biotecnologia, técnica me-
dioambiental.

- Automatizacion, técnicas de la in-
formacion, informatica, servicios.

- Productos auxiliares tecnoldgicos,
ingredientes.

“Matchmaking” y %“Mobile
Exhibition Guide”

Junto a los servicios ya conocidos y
acreditados, Anuga FoodTec 2009
incluye en su oferta dos nuevos:
“Matchmaking” y “Mobile Exhibition
Guide”.

“Matchmaking” es una herramienta
online que figura en la pagina web
de Anuga FoodTec, a través de la
cual los compradores pueden, de
forma rapida y con un esfuerzo mi-
nimo, informarse sobre las empre-
sas y los productos que se ofertan
en la feria y entrar en contacto direc-
to con los expositores. A través de
las contestaciones de los exposito-
res por e-mail, los compradores tie-
nen la posibilidad, ya antes de la fe-
ria, de acordar citas para mantener
contactos personales durante el cer-
tamen.

La otra novedad es la “Mobile
Exhibition Guide", un sistema de na-
vegacion e informacion pensado pa-
ra ser utilizado por los visitantes du-
rante la feria en el que se reflejara
todo el catalogo ferial, informaciones
sobre el evento y una reproduccion
cartografica del recinto ferial. El sis-
tema se puede cargar en la propia
PDA o en el movil de los visitantes
y ser utilizado desde estos termina-
les. Adicionalmente, se dispone den-
tro de la feria de terminales estaticos
que garantizan también la presta-
cion de este servicio.

Asimismo, el programa paralelo de
la Anuga FoodTec tiene un elevado
nivel técnico y representa para los
profesionales del sector un motivo
adicional para visitar la feria.

=
S

Soluciones con gusto

Especialistas en
aromas para la
industria
alimentaria

Culinarios
Productos Carnicos
Snacks
Horneados
Conservas
Helados y productos lacteos
Confiteria
Bebidas

Tel. +34 938 680 900
mail@calafnuances.com
www.calafnuances.com




Las 162 empresas e instituciones ex-
positoras que han participado en
Biospain 2008 han coincidido en des-
tacar la elevada cifra de participantes
y el intenso programa de trabajo que-
ha tenido esta cuarta edicion.

Asi, representantes de Genetrix han
sefialado que en esta nueva edicion
de Biospain se ha producido “un sal-
to de calidad tremendo” con respec-
to a las ferias realizadas anterior-
mente. Como han explicado, se pue-
de observar como el sector de la bio-
tecnologia “se va haciendo cada vez
mas profesional”. Del mismo modo,
han destacado la implicacién de la
organizacion del certamen.

Desde Puleva Biotech Exxentia han
recalcado que la exposicion comer-
cial ha sido “muy productiva” para

ALIMENTARIA INFORMA €©

ampliar contactos con
otras empresas e ins-
tituciones del sector
biotecnoldgico.

En la segunda jornada
y ultima del Foro de
Inversores, una de las
principales actividades
que se han desarrolla-
do en Biospain 2008,
se han seleccionado
las 5 empresas galar-
donadas del total de
28, espafnolas y extranjeras, que se
han presentado a este evento en
busqueda de financiacion.

Las empresas seleccionadas han si-
do SpinX Technologies, de Suiza,
Cellerix, de Espafa, Alfama, de
Portugal, AMT de Holanda, y Sinalo
Seafields Internacional, de EE.UU.
El panel de expertos que ha entrega-
do los premios, formado por conse-
jeros delegados de grandes compa-
fiias farmacéuticas y biotec, consul-
toras e inversores de capital riesgo,
han subrayado que “todas las em-
presas participantes en el foro tienen
grandes posibilidades de financia-
cion, si bien han tenido que elegir so-
lo cinco de estas empresas por con-
siderar que cuentan con los mejores
proyectos”.

En este foro han presentado sus pro-
yectos 15 espafolas y 13 extranje-

ras, procedentes de Portugal,
Holanda, Italia, Bélgica, Suiza,
Dinamarca, Gran Bretafia, India y
EE.UU.

Los participantes en la cuarta ediciéon
del certamen celebraron, a lo largo
de los tres dias, cerca de 1.000 en-
trevistas 'cara a cara' para el des-
arrollo de negocio, a través del even-
to Partnering.

Con esta aplicacioén, los participan-
tes del certamen pudieron introducir
el perfil de su compainiia, sus produc-
tos y tecnologia y conocer, ademas,
en su area de trabajo personal, las
caracteristicas del resto de empre-
sas que asistieron a Biospain, y po-
der asi configurar una agenda de en-
trevistas lo mas productiva posible
para el visitante.

En total, los mas de 1.000 inscritos
en el Partnering, procedentes de 30
paises y que representaban a 520
empresas e instituciones, celebraron
cerca de 1.000 entrevistas 'cara a
cara', de las mas de 2.700 que se ha-
bian solicitado.

Algunos de los participantes, como
Grifols Engineering, destacaron la
importancia que tiene la celebracion
de esta actividad para “fomentar e
impulsar el negocio en biotecnologia
no solo nacional, sino internacional,
facilitando el acceso a empresas de
todo el mundo”.

Envasado en Atmosfera Modificada

- Nueva oficina en Barcelona

La llave para Envasar Alimentos Frescos

Cada dia mas, el consumidor demanda alimentos frescos y envasados de forma
que sus propiedades se preserven el mayor tiempo posible. Con el envasado en
atmosfera modificada, la industria alimentaria puede satisfacer estas necesidades

del consumidor.

PBI-Dansensor, con sus equipos para el Analisis de O, y CO,, Detectores de Fugas y
Control de Permeabilidad, aporta las soluciones adecuadas a la industria para Envasar
en Atmésfera Modificada y la garantia de un experto lider mundial en la materia.

Para ofrecer una mejor atencion a nuestros clientes en Espana, hemos creado la nueva
delegacion en Barcelona, desde donde daremos servicio a toda la peninsula.

Visitenos en la feria EMPACK, stand C25, el'proximo 5 ¥ 6 de Noviembre en Madrid.
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PBI-Dansensor Espaiia S.L. - Dr. Rnuiﬂ'ﬂma +Tel.: + 34 932052286 - info-es@pbi-dansensor.com - wiw.phi-dansensor.es
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ROBERTO SABRIDO, NOMBRADO NUEVO
PRESIDENTE DE AESAN

| Consejo de Ministros aprobo
Eel pasado 26 de septiembre, a

propuesta del ministro de
Sanidad y Consumo, Bernat Soria, el
nombramiento de Roberto Sabrido
Bermudez como presidente de la
Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), en
sustitucion de Félix Lobo.
Hasta este nombramiento, Sabrido
era consejero de Sanidad del
Gobierno de Castilla-La Mancha. Es
licenciado en Medicina y Cirugia por
la Universidad Complutense de
Madrid, diplomado en Sanidad y mas-
ter MBA en Administracion y Gestion
de Servicios Sanitarios y diplomado
en Direccion de Hospitales por la
Universidad de Castilla-La Mancha y
la Escuela Nacional de Sanidad.
La toma de posesion tuvo lugar el dia
1 de octubre y estuvo presidida por el
ministro Bernat Soria, quien durante
su intervencion formulé uno de los
retos que tendra que afrontar la segu-
ridad alimentaria: mantener los estan-
dares de seguridad y calidad a los
que estan acostumbrados los paises
de nuestro entorno en un mundo cada
vez mas globalizado.
“Periddicamente nos vemos sorpren-
didos por problemas o crisis alimenta-
rias que ponen en evidencia que, a
pesar de los avances logrados y de la
disponibilidad de nuevas tecnologias,
existen espacios de mejora en los que
debemos trabajar desde todos los
ambitos”, explicé Soria.
En este sentido, recordd que el man-

MINISTERIO
DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
seguridad
alimentaria y
nutricion

tenimiento y mejora de los niveles de
calidad y seguridad no son labor de
un solo pais: “Son muchos los
Organismos Internacionales que se
dedican a mejorar la seguridad ali-
mentaria en el planeta: la OMS o la
FAO, por ejemplo. No olvidemos que
la seguridad alimentaria es un dere-
cho reconocido en la Declaracion
Universal de los Derechos Humanos”.
El ministro enumeré algunas de las
herramientas con las que contamos
para mejorar la seguridad: "La UE
establece una amplia legislacién —la
mas estricta del mundo-, aplicable a
todos los paises y a todos y cada uno
de los eslabones de la cadena ali-
mentaria”. Esta legislacion dispone,
ademas, de “importantes herramien-
tas de coordinacion, inspeccion y san-
cion”, aseguro.

En este campo, gracias a la creacion
de la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA), existen ya proce-
dimientos unificados en todos los pai-
ses de la UE. Ademas, se cuenta con
los sistemas de alerta internacionales
(INFOSAN) y el Sistema coordinado
de Intercambio rapido de informacién
(SCIRI).

El ministro recordd, por otra parte,
los estrechos vinculos que existen
entre alimentacion y salud y se refi-
rié a las politicas puestas en marcha
y desarrolladas por la AESAN para
mejorar la nutricién de la poblacion
espafola, especialmente de los mas
pequefios. como la estrategia
NAOCS.

En cuanto al nuevo presidente, Soria
manifestd que “Roberto Sabrido es
un hombre bien conocido por todos
los que trabajamos en el Ministerio.
Ahora le proponemos trabajar por y
para el Sistema Nacional de Salud,
pero desde wun Ilugar distinto:
AESAN”.

“Tengo la certeza de que el nuevo
presidente de la AESAN reune expe-
riencia mas que suficiente para
abordar con éxito esta nueva etapa.
Con él daremos cumplimiento al
compromiso de garantizar a los con-
sumidores y a los ciudadanos una
seguridad alimentaria integral y una
mejor formacion y calidad en materia
de nutricién”, concluy6 el ministro,
que agradecio a Félix Lobo “su entu-
siasmo y su dedicacion durante su
etapa al frente de la AESAN”.

LA EFSA EMITE SUS PRIMERAS OPINIONES SOBRE LAS SOLICITUDES DE
DECLARACIONES SALUDABLES

El panel sobre productos dietéticos, nutricidon y alergias de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EF-
SA), ha adoptado su primera serie de opiniones en relacion a las solicitudes de declaraciones saludables relati-
vas a la reduccion del riesgo de enfermedad y el desarrollo y salud de los nifios, que se encuentran bajo el am-
bito del articulo 14 del Reglamento (EC) N° 1924/2006 de 20 de diciembre, relativo a las declaraciones nutricio-

nales y de propiedades saludables en los alimentos.
Se trata de ocho declaraciones, cinco de las cuales se refieren a la salud de los nifos y tres a la reduccién de
un factor de riesgo de enfermedad.

Las opiniones cientificas describen las conclusiones de la evaluacion del panel de expertos sobre la sustenta-
cion cientifica que apoya a las solicitudes de las declaraciones saludables. Estas opiniones serviran de base a
la Comision Europea y a los Estados Miembros, en los siguientes pasos que son la posible autorizacion de las
mencionadas declaraciones saludables.
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€ ESPECIAL IPA/EMBALLAGE 2008

LOS SALONES IPA/ EMBALLAGE 2008 MUESTRAN LA
INNOVACION EN EL SECTOR ALIMENTARIO DESDE EL
PROCESAMIENTO HASTA EL ENVASADO

aris acogera durante los dias 17

a 21 de noviembre a todo el

sector alimentario en la nueva
edicion de IPA, Salén Internacional de
los Procesos Alimentarios, que se ce-
lebra de forma conjunta con EMBA-
LLAGE, Salon Internacional del
Embalaje. En ambos salones se podra
contemplar toda la oferta relativa a in-
novacion tecnolégica para la industria
de alimentos y bebidas, desde equipos
de procesamiento y transformacién de
los productos hasta su acondiciona-
miento y envasado.
En cuanto a cifras, entre ambos salo-
nes reciben alrededor de 135.000 visi-
tantes y 3.000 expositores. Ala edicién
anterior, en 2006, acudieron 135.210
visitantes, de los cuales un 38% eran
internacionales.

IPA 2008, que se celebra del 17 al 20
de noviembre (un dia menos de dura-
cion que EMBALLAGE), cubrira una
amplia gama de sectores, para lo cual
se divide en dos zonas:

- IPA MATIC: este espacio reune a los
expositores de equipamientos, maqui-
naria y soluciones para la industria de
los productos carnicos y el pescado.

- IPA MULTIFILIERE: zona dedicada a
los equipos y maquinaria dirigidos a la
industria lactea, panaderia-pasteleria,
confiteria, frutas y verduras, platos pre-
cocinados, asi como toda la oferta
transversal que engloba los dispositi-
vos de control alimentario y sanitario,
laboratorios, tratamientos térmicos y
vestuario profesional.

Contara con el Foro Innovacién e
Investigacion, que ofrece conferencias
sobre el desarrollo sostenible, la ener-
gia, el frio, el bioprocesamiento, la re-
glamentacioén o los ultimos equipos y
sus altas prestaciones, asi como con el
Espacio  Seguridad  Alimentaria-
Trazabilidad, que albergara las ofertas
en materia de soluciones de identifica-
cion, informatica de gestion y produc-
cion y software especializado.
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Asimismo, se celebrara el Concurso
IPA de Innovacion/ Trofeo SIEL, que
premia las innovaciones mas destaca-
das de entre todas las novedades pre-
sentadas en el salon.

Por su parte, EMBALLAGE, ademas
del alimentario, se dirige a sectores co-
mo el cosmético, farmacéutico, bienes
de consumo, etc. Para facilitar la visita,
se dividira en varias zonas:
- B&L: espacio dedicado a las maqui-
nas de envasado de liquidos.
- Zona de maquinas de envasado ali-
mentario.
- Espacio de embalajes y recipientes
alimentarios.
También estaran presentes todos los
sectores relacionados, como el mar-
cado-codificado, la impresion, las eti-
quetas y todas las prestaciones logis-
ticas, entre otros.
Otra zona de interés es el Espacio
Tendencias, que expone las noveda-
des (envases, maquinas, softwares,
accesorios...) mas destacadas y repre-
sentativas. Entre los casi 500 produc-
tos nuevos que se dan a conocer en
cada edicion, un jurado seleccionara
los mas sobresalientes.
El Congreso Pack.Vision es otro de los
puntos de interés de EMBALLAGE
2008. Se trata del primer Congreso
Internacional del Disefio de Packaging,
que reunira a fabricantes de embalajes,
agencias de disefio, gabinetes de cre-
acioén y otros expertos para debatir so-
bre los futuros retos del packaging. A
través de una veintena de conferen-
cias, se tocaran cuestiones como la
creacion de valor mediante el packa-
ging, las ultimas iniciativas para
desarrollar envases mas respetuosos
con el medio ambiente (materiales
compostables, etiqueta verde que to-
ma en cuenta la huella de carbono,
etc.) y embalajes practicos, faciles de
abrir y cerrar, entre otros temas.
Ademas, esta edicion incluye como no-
vedad el Espacio BioMateriales, que

tratara las soluciones emergentes y los
principales retos del sector.
Finalmente, por primera vez, IPAy EM-
BALLAGE ofrecen un servicio de en-
cuentros de negocios, los Gold
Meetings, que permiten poner en con-
tacto a compradores y ofertantes de
soluciones durante todo el salén.

IPA ha realizado dos encuestas exprés
entre mas de 300 profesionales inter-
nacionales para valorar la situacion ac-
tual en materia de proyectos de inver-
sién en equipos en el sector alimenta-
rio, asi como en materia de seguridad
alimentaria.

En cuanto a la primera encuesta, rea-
lizada en enero de 2008, muestra que
el 67% de los encuestados tienen pro-
yectos de inversién para 2008 en equi-
pamientos de proceso y en maquinas
de envasado.

Los motivos para esta inversién son
aumentar la productividad (90%), me-
jorar la flexibilidad de la herramienta de
produccion (75,5%) y diversificar la ga-
ma de productos (68%). Otras razones
son aumentar la seguridad del perso-
nal, mejorar la ergonomia y facilidad de
uso, ahorrar energia o reducir el con-
sumo de agua y fluidos.

Respecto a la seguridad alimentaria, la
segunda encuesta refleja que, en el
58,5% de las empresas, la seguridad
de los alimentos esta a cargo de una
persona dedicada expresamente a es-
te fin. Los riesgos mas frecuentes son
la contaminacién microbioldgica (85%),
seguida de la contaminacion fisica
(77%) y los contaminantes quimicos
(62%). Las fuentes de contaminacion
mas sefialadas son las materias pri-
mas, el personal y las maquinas y ma-
teriales. La principal solucion mencio-
nada para evitar estos riesgos es la lim-
pieza y desinfeccion (68%).

A continuacion, presentamos una bre-
ve muestra de las multiples novedades
que los expositores van a mostrar en
IPAy EMBALLAGE.



PUBLIRREPORTAJE: MANNOSTAB® Y ESTABILIDAD TARTARICA

MANNOSTAB® : Un primer afio de éxitos en Espaiia
Mannostab®: es el primer tratamiento natural para la estabilidad
tartarica de las sales potasicas de los vinos.

MANNOSTAB®: PRESENTACION

Mannostab®: Fruto de una larga
investigacion, surge como consecuencia
de una observacién experimental, los vinos
criados sobre sus lias adquieren una
estabilidad natural frente a precipitaciones
tartaricas.

El compuesto responsable de esta actividad
inhibidora de la cristalizacion potasica es
una manoproteina de 40 KDa, que es
extraida de la pared de la levadura, por via
enzimatica seglun un proceso patentado
(patente n° 2726284).

Mannostab®: es un concentrado de la
manoproteina de 40 KDa (MP 40)
purificado y perfectamente soluble, listo
para empleo en la ultima fase de elaboracion
de un vino, antes de la Gltima filtracion de
embotellado.

MANMOSTAB
BREVET N® 2726284

LA INNOVACION MANNOSTAB®

Tratamiento enolégico de precision,
Mannostab® es una respuesta natural y
no traumatica a las exigencias de
estabilidad de los vinos, evita el tratamiento
por frio que supone una pérdida de coloides
y de calidad organoléptica.

¢COMO INHIBE
CRISTALIZACION?

LA

La observacion al microscopio de la
evolucion de los cristales de bitartrato de
potasio introducidos en una solucién con o

sin Mannostab® muestra que ésta, impide
el crecimiento preferencial de ciertas caras;
el cristal parece mas aplastado. No se
desarrolla nada mas que en cierta
orientacion (figura 1), lo que le impide por
tanto precipitar. El vino es estable en el
tiempo (observaciones hechas después de
5 afios de tratamiento).

LOS RESULTADOS

El tratamiento de los vinos con Mannostab®
consigue unos niveles de estabilidad
tartarica comparables a los tratamientos
clasicos como el frio, y presenta una accion
duradera en el tiempo (méas de 60 meses)
contrariamente a lo que sucede con el acido
metatartrico.

¢SOBRE QUE TIPOS DE VINOS?

Es eficaz sobre todo tipo de vinos:
‘Vinos tintos, blancos y rosados
‘Vinos tranquilos y espumosos

‘Vinaos filtrados y los vinos no filtrados
(ver figura 2).
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Figura 2: Dosis medias de consumo
de Mannostab en funcién
del vino.

Fecha de muestreo

27/06

30/06 02/07 04/07 07/07

= -

Figura 1: Cinética de cristalizacién en presencia y ausencia

de Mannostab

(En presencia de Mannostab® los cristales estén aplastados).



PUBLIRREPORTAJE: MAN NOSTAB® Y ESTABILIDAD TARTARICA

MANN()

RESULTADOS EN VINOS EN
ESPANA

Mas de 500 muestras de vinos de todas las
zonas de Espafna han sido analizadas:

- 3 % de los vinos necesitan dosis altas
(vinos blancos muy jovenes altamente
inestables).

- 10 % de los vinos reservas y grandes
reservas son ya estables de forma natural
(en estos casos una dosis de seguridad de
5 g/hL ha sido aplicada por los enologos).

- 87% de los vinos han podido ser tratados
con éxito, a dosis variables en funcion del
tipo de vino.

GARANTIAS Y SEGURIDAD EN
LOS RESULTADOS

Todas las muestras analizadas y vinos
tratados, lo han sido con un control de la
ESTABILIDAD TARTARICA realizado en
LAFFORT, basado en diferentes ensayos:
- Variaciones de Potasio (por absorcion
atomica), antes y después del tratamiento
por frio.

- Variacion de la conductividad (STABILAB).
- Verificados por el tratamiento al frio de 6
dias a -4°C.

De este modo LAFFORT garantiza el
resultado obtenido con el Mannostab®

Mannostab® es un producto coloidal, y
debe tenerse en cuenta el tipo de filtracion
a realizar. LAFFORT le aconsejara sobre
la dosis, de acuerdo al vino y al tipo de
filtracion final a realizar.

COSTE DE LOS TRATAMIENTOS

En funcion de la dosis de utilizacion, el
coste del tratamiento varia de 1 €/hL (dosis
de 5 g/hL) hasta 6 €/hL (dosis de 30 g/hL).

Este coste es comparable con un
tratamiento por frio, del orden de 2 a 4 €/hL
en funcién del tipo de equipamiento
disponible en la bodega.

Después de un afo de experiencia en
Espafa, su coste medio de aplicacion
observado hace del Mannostab® , un
tratamiento particularmente pertinente para
los vinos de Crianza y Reserva.

STAB

NATURAL STABILITY OF WINES

CALIDADES ORGANOLEPTICAS
DE LOS VINOS TRATADOS

Si el Mannostab® es un producto neutro
gue no actua directamente sobre las
calidades organolépticas del vino, en todos
los ensayos comparativos hechos entre
estabilizacion por frio y tratamiento con la
mannoproteina, los vinos tratados con el
Mannostab® fueron preferidos (por duo-
trio). Se describieron como mas frescos y
mas equilibrados en boca, los vinos pasados
por frio como mas descarnados.

i

NATURAL, ECOLOGICO Y ACTIVO sobre todo tipo de vino de
todas las zonas de Espafia, el Mannostab® es el tratamiento de
estabilizacion tartarica mas respetuoso de las tendencias actuales
del mercado y de las calidades del vino.

D
LAFFORT

Espana

MANNOSTAB®es un producto exclusivo y patentado de:

Txirrita Maleo 12

20100 Renteria (Guiptzcoa)
ESPANA

TIf.: 943 344 068

Fax: 943 344 281

Email: laffort@laffort.es
http://www.laffort.es




€ MONOGRAFICO DEL SECTOR VITIVINICOLA

SECTOR VI:I'IVINiCOLA: TRADICION Y NUEVAS
TECNOLOGIAS AL SERVICIO DE LOS VINOS DE

CALIDAD

Tradicidon y modernidad se dan la mano en el sector vitivinicola espanol. El buen saber

hacer adquirido tras afios de experiencia se une, en las bodegas actuales, con la apli-

cacion de nuevas tecnologias en viticultura y enologia. Llevar a cabo un buen control
de los vinos, para garantizar su calidad y seguridad, se ha convertido en el objetivo
prioritario de muchos bodegueros. Al descubrimiento de nuevas cepas y levaduras

aplicables al sector se une, en los Ultimos afios, la investigacion genética. Y es que el

descubrimiento del genoma de la vid abre las puertas a nuevas técnicas que, a corto y

medio plazo, daran mucho que hablar en el sector.

a produccion espariola de vinos
I y mostos en 2006/07 fue de 42,4

millones de hectolitros, segun
datos de Mercasa.
La demanda de vinos de calidad produ-
cidos en regiones determinadas
(v.c.p.r.d.) esta en auge, y lo mismo
ocurre con los vinos de la tierra y deno-
minaciones geograficas protegidas,
intermedios entre los vinos con deno-
minacién de origen (DO) y los vinos de
mesa.
Segun afirma esta entidad, la demanda
de tintos comunes y con denominacion
de origen es muy superior en Espafia a
la de blancos. Hasta ahora, debido a
dicha peculiaridad, la UE viene prorro-
gando la autorizacién para efectuar
mezclas en las que se aprovecha la
propiedad de algunas uvas tintoreras
de dar vinos subidos de color.
Se habla todavia de vinos de doble y
triple capa, pero ya esta empezando a
utilizarse el concepto de “puntos de
color”, que junto con el grado alcohdli-
co definen mas acertadamente los
vinos. En la Ley 23, de la Vifa y el Vino
(10 de julio 2003), se establece la des-
aparicion de estas mezclas, ya que
existen cada vez mas variedades tintas
“directas”. Los vinos rosados se elabo-
ran con uvas tintas cuyos hollejos se
dejan poco tiempo en contacto con el
alcohol obtenido mediante la fermenta-
cioén del mosto y se evita, asi, que le
comuniquen todo el color al vino. En
definitiva, mediante esta técnica se
evita la extraccion completa de los pig-
mentos antocianicos, que son los que
le proporcionan color al vino. Los vinos
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claretes se obtienen mediante mezclas
de uvas blancas y tintas que fermentan
conjuntamente. En el mercado existe
una cierta indefinicién sobre rosados y
claretes, algunos de los cuales se ela-
boran mediante mezclas de tintos y
blancos hasta darles el color deseado.
Se denominan vinos especiales a los
obtenidos mediante técnicas que los
diferencian de los vinos ordinarios. Asi,
se elaboran los vinos espumosos
(cavas, granvas, vinos gasificados),
vinos de aguja (con ligero sabor pun-
gente debido al anhidrido carbodnico
que contienen, aunque en menor pro-
porcién que los espumosos), vinos dul-
ces (con azucar natural de la uva que
no ha llegado a fermentar), mistelas
(vinos con azucar posteriormente incor-
porado), vermuts (con plantas aromati-
cas), licorosos (con alcohol propio o
alcohol encabezado), quinados (con
quina disuelta), aromatizados (con
diversas plantas aromaticas incorpora-
das), sangrias y “limonadas” (con frutas
incorporadas).

Del vino y de los subproductos de la
vinificacion se obtiene, mediante la fer-
mentacion acética, el vinagre. Esta fer-
mentacién transforma el alcohol del
vino y subproductos en acido acético
mediante una oxidacién controlada. El
alcohol para uso de boca se obtiene de
los vinos mediante destilacion.

Este proceso se designa como la
“‘quema” del vino. Si la destilacion se
lleva al final, se obtiene alcohol de ele-
vada graduacion utilizado en la elabo-
racion de aguardientes y licores; si la
destilacion se interrumpe a medio

camino, se obtienen las “holandas” que
conservan muchas de las caracteristi-
cas del vino de partida y que sirven
para elaborar brandies y ponches.

Los aguardientes también pueden
obtenerse a partir de los orujos, lo que
constituye una practica habitual en
muchas regiones espariolas.

Los vinos del afio son los que se ven-
den aproximadamente en la campafa
en que son elaborados, reservandose
la denominacién vino nuevo para el
que se vende recién obtenido.

El vino de crianza es el que permanece
mas de una campafa almacenado en
las bodegas, lo que le confiere caracte-
risticas especiales y un mayor valor
afnadido. Existen denominaciones de
origen que operan con vino del afio y
otras en las que se practica la crianza y
se especifica en la etiqueta el afio de la
cosecha.

Calidad y seguridad

Al igual que ocurre en otros sectores, el
interés de los consumidores por adqui-
rir y degustar vino de calidad es cada
vez mayor. Segun afirmo la investiga-
dora del CSIC (Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas), Maria
Victoria Moreno-Arribas, durante su
intervencion en el VI Foro Mundial del
Vino (celebrado en Logrofo los pasa-
dos dias 23 al 25 de abril), “nosotros
tenemos la responsabilidad de hacer
un buen control en los caldos que pro-
ducimos, para garantizar la calidad y
seguridad de dichos vinos”.

La investigadora destaco el papel de
las aminas biégenas en el vino, que



pueden modificar las caracteristicas
sensoriales del mismo y su calidad.
“Contamos con herramientas de control
que nos ayudan a optimizar la produc-
cién tecnoldgica de los vinos y ofrecer
seguridad al consumidor”, aseguro.

La formacion de aminas bidgenas
(bases organicas con actividad biologi-
ca) afecta a numerosos productos ali-
mentarios fermentados que se consu-
men con mas frecuencia que el vino y
que cuentan con mayores contenidos
de estos compuestos, como el queso,
la cerveza, algunos embutidos y los
productos carnicos fermentados, entre
otros. Sin embargo, en las bebidas
alcohdlicas, y especialmente en el vino,
las aminas biégenas han recibido una
“mayor atencion” debido a que el etanol
puede aumentar el efecto sobre la
salud inhibiendo indirecta o directa-
mente las enzimas encargadas de la
detoxificacion de estos compuestos. En
la practica, “es importante que el elabo-

MONOGRAFICO DEL SECTOR VITIVINICOLA €

rador conozca si sus vinos contienen o
no aminas bidgenas, y que actue antes
de que se formen. Para ello, es nece-
sario disponer de métodos rapidos y
efectivos para determinar de forma pre-
cisa la concentracion de aminas bidge-
nas”, expuso Moreno-Arribas.

La investigadora manifestd que, poten-
cialmente, todos los grupos microbia-
nos que participan en la vinificacion
pueden estar asociados a la produc-
ciébn de aminas bidgenas, pero, sin
embargo, “existe un acuerdo general
en que la contribucion de las levaduras
a la concentracion final de aminas bio-
genas en el vino es menos significativa
que la de las bacterias lacticas”. Segun
explicd, la formaciéon de aminas biége-
nas en el vino es un proceso complejo
en el que intervienen diversos factores,
principalmente relacionados con las
condiciones de la vinificacion emplea-
das en las bodegas y algunos factores
ambientales. Teniendo en cuenta que,

en la mayor parte de los casos, es res-
ponsabilidad de los elaboradores y
equipos técnicos controlar la produc-
cién de aminas bidgenas en los vinos
que comercializan, la investigadora
aconseja la “deteccion de genes que
codifican enzimas descarboxilasas con
menor nimero de aminas biégenas en
vinos antes de la fermentacion malolac-
tica”, como la mejor técnica posible.
Asimismo, hizo hincapié en que, aun-
que en un primer momento, el resulta-
do del andlisis tras la fermentacion
alcohdlica sea negativo y la fermenta-
cién malolactica comience sin proble-
mas, “es aconsejable realizar otra prue-
ba de deteccion de bacterias lacticas
productoras de aminas después de la
fermentacion malolactica ya que, en su
opinion, es determinante para dar solu-
cion a la situacion con un sulfitado rapi-
do y eficaz del vino y evitando el con-
tacto prolongado con las lias, para ofre-
cer una optima produccion”.
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Envase con Vidrala
y causara admiracion entre sus clientes

Cada vino tiene unos atributos de aroma, intensidad, cuerpo o color que lo hacen Unico. Y en Vidrala tenemos el
envase idoneo para resaltar esas particularidades, dando un toque de brillo a todos sus caldos. Sean cuales sean
sus necesidades en cuanto a forma, color y capacidad, tenemos lo que busca, con mas de 600 modelos en catalogo.

Ademas, gracias a la estratégica ubicacion de nuestras plantas y almacenes, le aseguramos el suministro mas rapido

y flexible. Por algo somos lideres en servicio integral con mas de 3.000 millones de envases de vidrio al afio.

Vidrala: Valor afiadido para su producto

ﬁ VIDRALA, S.A. Barrio Munegazo, 22 - 01400 LLODIO (ALAVA) ESPANA
p - NEC Tel.: 94 671 97 10 - Fax: 94 671 97 17

http/s\www.vidrala.com / e-mail: comercial@vidrala.com VI d r a I a
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El equipo Boreal le
ofrece una refrigeracion
rapida y homogénea
con COz liquido

En un mercado tan especial como
el de la produccion de vino, los
investigadores de Air Liquide han
desarrollado tecnicas especfficas
para mejorar cada fase del proceso.
Estas contribuyen a resaltar la
personalidad de cada cepa,
respetar la nobleza de cada
cosecha y proteger su calidad
desde la uva hasta la copa.

Mediante la inyeccion de CO2
liquido, el equipo BOREAL
consigue refrigerar la pasta de
uva entre la estrujadora y la prensa
de manera rapida, sencilla y
homogenea, evitando el estrés
mecanico de la uva y permitiendo
comenzar la fermentacion en el
momento adecuado.

Trabajamos en estrecha
colaboracion con los vinicultores
y los profesionales de este
entorno, para disenar una
solucién a la medida de su linea
de produccion y de sus
necesidades especificas.
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Air Liquice contribuye a la fabricacion
de multiples productos de nuestro
dia a dia v a la preservacion de la
vida, dentro de una gestion de
desarrollo sostenible, gracias a
soluciones innovadoras basadas en
las ultimas tecnologias.
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Controle la temperatura
en su proceso de vinificacion

AL Air Liquide Espana, S.A.
Paseo de la Castellana, 35 / 28046 Madrid / Tel.: 91 502 93 00 / www.airliquide.es
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nos, que tienen un papel destacado como componen-
tes del aroma afrutado y floral.

La sintesis de monoterpenos esta extendida en plantas
y en los ultimos afos se han caracterizado muchos de
los genes responsables de su produccion. La mejora
del proceso se ha conseguido a partir de la introduccion
del gen LIS de la planta Clarkia breweri en la levadura
vinica S. cerevisiae. Este gen codifica la enzima linalol
sintasa, responsable de la reaccién de sintesis del lina-
lol, uno de los monoterpenos mayoritarios en ciertos
vinos. La cepa modificada es asi capaz de producir de
novo linalol, es decir, que gracias a esa modificacion
puede producirlo y sin ella no seria posible.

Como explica Margarita Orejas, investigadora del CSIC
en el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA), centro en el que se ha desarrollado la
investigacion: “Algunas variedades de uva que se utili-
zan en vinificacion tienen un perfil aromatico muy neu-
tro, debido a la escasez de terpenos. Gracias a esta
modificacion genética se consigue aumentar el aroma
de los vinos procedentes de esas variedades, una de
las caracteristicas mas importantes en la valoracién de
su calidad. Asimismo, el método puede aplicarse a otras
bebidas (cava, cerveza, sidra o sake, entre otras), que
podran tener un aroma mas favorable o diferente.”

Los componentes del aroma del vino elaborado a partir
de mosto de la variedad Parellada fueron analizados
mediante las técnicas cromatografia de gases y gases-
masas, que demostraron como los niveles de linalol
pasaron de estar por debajo del umbral de deteccion
olfativa a superarlo.

A excepcion del cambio en los niveles de linalol, los
vinos producidos con esta cepa son comparables a los
elaborados con levaduras comerciales. Ademas, la
capacidad fermentativa de la levadura modificada no
cambia. “El trabajo muestra como el consumo de azu-
car, la produccién de etanol y la tasa de crecimiento son
iguales que en la cepa sin modificar”, asegura la inves-
tigadora del CSIC.

Hasta el momento, uno de los procedimientos utilizados
para aumentar el aroma se ha basado en la adicion de
enzimas que actuan sobre los precursores del mismo.
Sin embargo, con esta estrategia solo se lograba

Algunas variedades de uva
que se utilizan en
vinificacion tienen un perfil
aromatico muy neutro,
debido a la escasez de

terpenos. Gracias a la
modificacion genética se
consigue aumentar el aroma
de los vinos procedentes de
esas variedades

info@eniac.es
www.eniac.es
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el valor

empresarial
para su Bodega

El mas novedoso software para la gestion integral
de la bodega con asistente de trazabilidad grafico.

ewin bodega permite gestionar todos los procesos en gue se
descomponen las actividades basicas de la bodega, como son: fincas,
cartografia, vendimia, depositos, trasiegas, coupages, tratamientos,
analiticas, costos de produccion, almacén, transporte, expediciones,
ventas, exportacion, inmovilizado de barricas.... etc.
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LOGRONO SERVICIO TECNICO
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gozan de una mayor aceptacion entre los consumidores
y la industria.

“La produccién natural de glicerol durante la fermenta-
cién es ofra de las ventajas competitivas de las levadu-
ras, dado que la adicién de glicerol al vino es una prac-
tica no permitida por las regulaciones de la Comision
Europea”, concluye la investigadora del CSIC.

Investigacion de la fermentacion malolactica
El grupo de investigacion ENOLAB de la Universitat de
Valéncia (UV) seguira trabajando hasta 2010 con una
empresa espafiola dedicada a la produccion y comercia-
lizacion de productos relacionados con la enologia. El
equipo quiere patentar y comercializar una cepa de bac-
teria que permita la fermentacion controlada del vino.
Ambas entidades también han presentado un proyecto
de investigacion sobre el desarrollo de cultivos malolac-
ticos a la convocatoria de 2008 de proyectos CENIT.
Bajo la direccion de Sergi Ferrer e Isabel Pardo, profe-
sores del Departamento de Microbiologia i Ecologia, el
trabajo de investigacion se centra ahora en profundizar
en los resultados obtenidos durante el primer afio de
convenio.

En concreto, se estan estudiando las caracteristicas
metabdlicas de las cepas de bacterias lacticas preselec-
cionadas y su capacidad para llevar a cabo la fermenta-
cién malolactica en distintos tipos de vino. La finalidad
del estudio es, en definitiva, valorar la capacidad de
estas bacterias para ser producidas en condiciones
industriales y su potencialidad para ser comercializadas.
Muchas empresas extranjeras se dedican a la produc-
cién de indculos comerciales malolacticos, pero la forma
mas habitual de comercializacion de estos cultivos es en
forma liofilizada, es decir, en polvo. Ahora se espera
poder presentarlos en forma liquida.

El grupo ENOLAB desarrolla desde hace 25 afos su
investigacion en el area de la Microbiologia Enoldgica,
estudiando qué microorganismos se desarrollan durante
la vinificacion y qué influencia tienen sobre la calidad de
los vinos. También ha dedicado parte de sus esfuerzos
al desarrollo de métodos que permiten la rapida detec-
cién de microorganismos que puedan perjudicar la cali-
dad de los vinos, y a la seleccion de cepas que puedan
ser interesantes como cultivos malolacticos.

El grupo ENOLAB desarrolla
desde hace 25 ainos su
investigacion en el area de la
Microbiologia Enoloégica,
estudiando qué

microorganismos se
desarrollan durante la
vinificacion y qué influencia
tienen sobre la calidad
de los vinos

Vino T EC

La solucién de gestién integral para
bodegas y empresas de bebidas

desarrollada sobre
Microsoft Dynamics NAV

Un negocio
Una bodega

Una solucion

Gestion financiera Gestion de fincas

Ventas y cobros Vendimia

Compras y pagos Bodega

Existencias Envasado

CRM Trazabilidad
ANDALLUCIA LEVANTE
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para la proteccién del medio ambiente y la adaptacion
al cambio climatico.

En la misma sesion participd el antiguo duefio de
Chateau Cos D’Estournel, Bruno Prats, quien mostro
los cambios experimentados en Burdeos. También
habl6 de sus proyectos en Sudafrica, el Douro y el sur
de Chile. Ernst Loosen estudio el cambio climatico y su
impacto en los vifiedos de Alemania, principalmente en
el Dosel y Pfalz. Jacques Lurton cubrié principalmente
los impactos en Burdeos, Argentina y Australia donde
actualmente elabora sus vinos. Stephen Skelton MW
cerré esta mesa redonda hablando de la viticultura en
Inglaterra, de cdbmo han cambiado los varietales y mejo-
rado la calidad gracias al cambio climatico. Peter
Hayes, el presidente de la OlV, relaté las acciones que
este organismo tiene planificadas para hacer frente al
cambio climatico y para que la industria del vino pueda
conocer el cambio climatico, entenderlo y adaptarse.

Vino y salud

Son varios los estudios que, a lo largo de los afios, han
demostrado las propiedades saludables del consumo
moderado de vino. Vamos a conocer algunos de ellos.

Segun un estudio del Departamento de Investigacion y
Evaluacion de Kaiser Permanente Medical Group en
Pasadena (Estados Unidos), que se publica en la edi-
cion digital de la revista 'Cancer Epidemiology,
Biomarkers & Prevention' (y del que se hace eco la
Fundacion para la Cultura del Vino), el consumo mode-
rado de vino tinto podria disminuir el riesgo de cancer
de pulmoén en hombres. Segun explica Chun Chao,
director del estudio, "un componente antioxidante del
vino tinto podria proteger frente al cancer de pulmén, en
particular entre los fumadores".

El equipo de Chun analizé datos recogidos del Estudio
de Salud Masculina de California, que vinculaba datos
clinicos del sistema de salud de California con datos
proporcionados por 84.170 hombres de entre 45 y 69
anos de edad. Los investigadores obtuvieron datos
demograficos y sobre el estilo de vida a partir de
encuestas informatizadas entre 2000 y 2003 e identifi-
caron 210 casos de cancer de pulmon.

Los cientificos midieron el efecto del consumo de cerve-
za, vino tinto, vino blanco y destilados sobre el riesgo de
cancer de pulmon. Después se incluyeron aspectos
como edad, raza o etnia, educacion, ingresos, indice de
masa corporal, antecedentes de enfermedad pulmonar
obstructiva cronica o enfisema y tabaquismo.

Los resultados mostraron en los participantes del estu-
dio una media de un 2% menos de riesgo de cancer de
pulmén asociado con cada vaso de vino tinto consumi-
do al mes. La reduccidon mas significativa del riesgo se
produjo entre los fumadores que tomaban uno o dos
vasos de tinto al dia. Los investigadores informaron de
un 60% menos de riesgo de cancer de pulmon en estos
hombres.

Los investigadores advirtieron a estos hombres que la
mejor forma de reducir el cancer de pulmon era dejan-
do de fumar, indicando que incluso los fumadores que

VELCORIN®

Gentle on flavour, tough on germs.

El hombre busca el placer y el vino es puro placer. Consumir
vino con responsabilidad significa apreciar el aroma y el
sabor, mientras nos relajamos y a la vez que aportamos
ingredientes buenos y nutritivos. Asegurar un alto estandar
en la produccién de vino, afo fras ano, es un desafio
constante para los endlogos.

Como fabricante, usted puede escoger entre varios metodos
para estabilizar sus vinos. Velcorin® es una alternativa o
complemento eficaz a la filtracion y a la adicion de
conservantes persistentes. Para las empresas del sector
vitivinicola comprometidas con la buena calidad y con las
excelentes propiedades sensoriales de sus vinos, Velcorin®
se convierte en una opcion cada vez mas extendida. ;Por
qué no probarlo?

LANXESS es uno de los proveedores lideres a nivel mundial
de productos para la proteccion de materiales y ofrecemos,
con nuestra marca Velcorin ®, un concepto tecnologico para
la industria de la bebida. Muchos afios de experiencia nos
avalan y nos hacen plenamente capaces, de forma gue
podemos proporcionar soluciones reales a los problemas de
nuestros clientes en cualquier lugar del mundo.

LANXESS Chemicals S.L.
infochemicals@lanxess.com
www.velcorin.com

Energizing Chemistry




fabricante de productos derivados de
uva con sede en California, podia pre-
venir el avance de la enfermedad en
ratones. Polyphenolics financio el estu-
dio.

Los ratones recibieron una cantidad
equivalente a 1 gramo diario de polife-
noles para seres humanos o agua. A
los cinco meses de tratamiento, los
ratones tratados con el extracto de
semilla de uva tenian entre un 30 y un
50 por ciento menos de acumulacién
de proteina beta amiloide en el cerebro.
La acumulacion de esa proteina es un
paso clave en la formaciéon de placas
en el cerebro de los pacientes con alz-
héimer, explicd Pasinetti, de modo que
prevenirla retrasaria el deterioro cere-
bral.

Los animales tratados con el extracto
rindieron también significativamente
mejor en una prueba estandar de
memoria espacial que los roedores que
no lo recibieron.
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Pero el extracto no mejord el rendi-
miento en el laberinto entre los ratones
del grupo de control, lo que sugiere que
la sustancia habria mejorado la funcion
cognitiva en los ratones en riesgo de
desarrollar alzhéimer al reducir el dafio
cerebral por la formacion de placas.

El equipo realizara ensayos clinicos
para determinar si MegaNatural AZ pre-
vendria o trataria el alzhéimer en seres
humanos.

Un componente de la uva
podria combatir a la bacteria
alimentaria tCampylobacter
jejuny?’

Investigadores del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) han
descubierto que los polifenoles, un con-
junto de compuestos presentes en la
uva, el vino y otros productos vegeta-
les, podrian ser la base para desarrollar
antimicrobianos naturales contra la
bacteria Campylobacter jejuni. Este

microbio es el principal patdgeno aso-
ciado a infecciones del intestino en
todo el mundo, con sintomas como dia-
rreas, fiebre o colicos.

El hallazgo sugiere que el aprovecha-
miento de los productos residuales que
genera la fabricacién del vino puede
constituir una alternativa econdémica y
ecoldgica para controlar esta bacteria,
presente en alimentos como el pollo, e
incrementar asi la seguridad alimentaria.
Los investigadores del CSIC Adolfo
Martinez-Rodriguez, Alfonso V.
Carrascosa y Monica Ganan, del
Instituto de Fermentaciones
Industriales (CSIC), en Madrid, han
desarrollado esta investigacion, cuyos
resultados han permitido al Consejo
solicitar una patente.

Como explica Martinez-Rodriguez, el
reservorio principal de Campylobacter
jejuni es el intestino de diversas espe-
cies de aves, ganado y otros animales,
tanto domésticos como salvajes. “No

Master en
Tecnologla y Control de los Alimentos

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 que la Industria
Alimentaria demande de manera creciente auténticos profesionales para ocupar diferentes posiciones
técnicas dentro de las empresas.

CESIF

lela

Este programa proporciona los conocimientos necesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion de Alimentos,
Control de Calidad, Buenas Practicas de Elaboracién e Higiene Alimentaria, Garantia de Calidad, Sistemas
de Calidad y Legislacion especifica del sector.

for

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
Tel. y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 550

08034 Barcelona www.cesif.es
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La Unién Europea ha autorizado esté practica, y algu-
nos paises la estan incorporando a sus legislaciones
nacionales. A pesar de ello, la investigadora alemana
Monika Christmann ha sefialado, con respecto a las
virutas, que es una técnica efectiva aunque indicd que
“no es aconsejable para todos los vinos; podria ser una
buena opcién para los de gama media pero no para los
vinos de alta calidad”, ha asegurado. Ademas, indico
que “no tiene sentido que solo pueda utilizarse en el
producto acabado, porque lo I6gico seria hacerlo en el
proceso de fermentacion”.

Para la investigadora alemana, hay varios motivos para
plantearse la necesidad de introducir nuevas tecnologi-
as en la produccién vinicola. Por un lado, “un mercado
en el que Europa se encuentra con un exceso de pro-
duccion, con terceros paises que estan emergiendo
con fuerza y con una liberalizacién que esta suponien-
do una competencia desleal entre paises externos que
pueden vender en la Unién Europea productos fruto de
técnicas no autorizadas para los productores propios”.
Christmann analizé la amplia relacién de efectos que
pueden lograr las diferentes técnicas basadas en nue-
vas tecnologias. “Podemos eliminar componentes no
deseados, concentrar el vino, conseguir cualidades
organolépticas con extractos y virutas, ajustar el conte-
nido de alcohol, eliminar acidez volatil, ajustar la acidez
y el pH e, incluso, introducir organismos modificados
genéticamente”.

Entre estas técnicas, destacd la concentracion del
mosto por dsmosis inversa, en la que sefiald que se
han obtenido resultados muy satisfactorios, con poca
afeccion en el plano sensorial y para la cual el primer
problema, hoy por hoy, es el coste.

La investigadora concedi6 especial relevancia a la téc-
nica de la “columna de cono relativo”, que permite divi-
dir el vino en fracciones que pueden tratarse de diferen-
te forma y volverlo a reunir. Se trata de un dispositivo
mecanico de centrifugado por la rotacién de un cono
con diferentes compartimentos sobre una columna fija.

V Encuentro Enolégico

Como influye el control del vifiedo en los vinos de cali-
dad fue el tema se debatid durante el V Encuentro
Enoldgico que organizd la Fundacion para la Cultura
del Vino en Madrid el pasado mes de mayo.

Durante toda la jornada, expertos en la materia expu-
sieron los aspectos mas representativos que participan
en el cultivo de la vid y como la excelencia de la uva es
un factor determinante para obtener vinos de calidad.
Ademas, en esta ocasion, tuvo lugar un taller de anali-
sis olfativo a cargo de Alexandre Schmitt, experto y
referente mundial en el campo de la olfacciéon quien
ofrecié una clase magistral a todos los asistentes de
cémo adquirir una cultura precisa de los aromas del
vino.

La presentacion del Encuentro corri6 a cargo de
Guillermo de Aranzabal, presidente de la Fundacién. A
continuacién, José Ramon Lissarrague, profesor de la
Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos de

Bureau Veritas, uno de los lideres del mercado mundial
en la certificacion de esquemas agroalimentarios y en la
inspeccion de productos alimentarios

Bureau Veritas aporta un equipo técnico multidisciplinar y especialistas
en los diferentes subsectores alimentarios y a lo largo de la cadena de
suministro: de la granja a la mesa.

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

Produccion primaria

* GLOBALGAP cultivos y acuicultura

* Fertilizanles

* Tesco Nature's Choice

« Agricultura Ecoldgica

« Esquemas privados: ej, "Las Patatas del Abuelo”

* Marca de Calidad "Crianza del Mar”

= Marca de Calidad "PescadeRias”

* DOP "Mexillén de Galicia” \

Sector transformador

« |30 22000: unica Entidad acreditada por ENAG

+« BRC Food \"

+ BRC Packaging | |

» BRC Storage & Distribution

* |IFS Food \

* IFS Logistica L

* Vinos de la Tierra: Castilla, Castilla y Leén, Vifedos ‘
de Espana, Cadiz, Ribera del Queiles

» Etiquetado Facultativo de Vacuno \em

» Certificacion de Aceite de Oliva Virgen Extra 5

Sector restauracion

= Sistemas de inspeccion APPCC, calidad de producto,
calidad percibida por el cliente (cliente misteriosa),
valoraciones de etiquetado, valoraciones nutricionales
y de menus

Sector Gran Distribucién

«» Sistemas integrales de homologacion y seguimiento
de proveadores

»Inspetcion de productos en plataformas loglsticas

+Inspeccion en hipermercados, supermercados y plataformas
logisticas:-seguridad alimentaria y APPCC, disefio higiénico
de infraestructuras, sistemas de gestién de calidad, sistemas de
aprovisionamiento logistico, calidad percibida por el cliente ..

« Certificacion ISO 9001 / 14001 / 22000/ SA 8000 en supermercados,
hipermercados, plataformas, cenlrales de compra

» Creacion de fichas lécnicas, pliegos de condiciones, Sistamas
de Gestion de Crisis, validacion de etiquetado de productos,
analiticas de productos ...

[BUREAU |

Move Forward with Confidence

Dpto. Agroalimentario 912 702 200 e info@bureauveritas.es o www.BureauVeritas.es
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SITUACION ACTUAL Y PROPUESTAS DE MEJORA
DE LAS ALMAZARAS INSCRITAS EN LA
DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.) “ACEITE CAMPO
DE MONTIEL”
|. OPERACIONES PRELIMINARES
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SUMMARY

En este primer trabajo sobre la situacion actual y pro-
puestas de mejora de las almazaras inscritas en la
Denominacion de Origen (D.0.) “Aceite Campo de
Montiel” se analizan las operaciones preliminares que
se realizan en las mismas. Tras el exhaustivo analisis de
la situacion actual, realizado a través de las encuestas
pasadas a los almazareros y rectores de las almazaras,
se plantean las siguientes propuestas de mejora. Con
respecto a la recepcion y seleccion de la materia prima:
(1) Sustitucién del vareo tradicional por los sistemas
mecanicos actuales; (2) Eliminacién definitiva del trans-
porte de las aceitunas en sacos; (3) Separacion de
variedades predominantes (Picual y Cornicabra) y pos-
terior preparacion de los “coupages”; (4) Separacion de
las aceitunas del suelo de las del vuelo; (5) Separacién
de las aceitunas que no presenten un buen estado sani-
tario; y (6) Realizacion de analisis esporadicos y al azar
de muestras de aceitunas recepcionadas, con vistas a
comprobar la ausencia de productos fitosanitarios. Con
respecto a la limpieza, lavado y almacenamiento de la
materia prima: (1) Renovacién adecuada del agua de
lavado; (2) Duchado de la aceituna tras el lavado tradi-
cional; y (3) Diferenciacion de alguna tolva para aceitu-
nas que vayan a dar aceites de mala calidad.
Palabras clave: Denominacion de Origen, Almazaras,
Aceite, Campo de Montiel, Operaciones preliminares.

In this first work on the current situation and improve-
ment proposals for the olive oil mills attached to
Denomination of Origin (D.0.) “Aceite Campo de
Montiel”, the preliminary operations were analyzed.
After the comprehensive study of the current situation,
carried out through the survey passed to the oil mills
managers, the following proposals were set out: As
regards the admission and selection of raw material: (1)
substitution of the traditional knocking-down by the
mechanical up-to-date systems; (2) definite elimination
of the transport of olives with sacks; (3) separation of
predominant varieties (Picual and Cornicabra) and sub-
sequent preparation of “coupages”; (4) separation of
olives picked-up off the ground from those harvested
from the trees; (5) separation of olives with unhealthy
aspect; and (6) Execution of sporadic analysis of sam-
ples taken at random from the admitted olives, in order
to check the absence of pesticides .As regards cleaning,
washing and storage of raw material: (1) proper rene-
wal of washing water; (2) spray of olives after the tra-
ditional washing; and (3) differentiation of some hopper
to contain olives which are presumed to give low qua-
lity oil.

Keyword: Denomination of Origin, Qil mills, Olive ail,
Campo de Montiel, Preliminary operations.

INTRODUCCION

La comarca del Campo de Montiel,
enclavada en el sudeste de la provin-
cia de Ciudad Real, en el margen
izquierda del rio Jabalon, en el valle
formado por las faldas del Castillo de
la Estrella, el Cerro San Polo y el
Cerro de las Camarillas, presenta una
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particular orografia y unas condicio-
nes edafoclimaticas propias que pro-
porcionan a sus aceites unas caracte-
risticas especiales que los diferencian
del resto y los convierten, por lo tanto,
en productos dignos de ser considera-
dos bajo una Denominacion de Origen
(D.O.). Ademas, este producto tiene
una gran importancia econdémica y

social en la comarca, siendo unos de
los pocos cultivos capaces de fijar a la
poblacién al medio rural donde se
asientan.

Histéricamente, la comarca también
es una zona con identidad propia. En
la actualidad, el aceite del Campo de
Montiel ya ha conseguido, de forma
provisional, su D.O., tras presentar y
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TECNOLOGIAS DE CALENTAMIENTO:
EL FLUIDO TERMICO

Carles Ferrer

xisten diversos métodos apro-
Epiados para el calentamiento

de un proceso industrial. La
eleccion de una u otra tecnologia de
generacion de calor para el proceso,
es, sin duda, un apartado trascen-
dental.
Haciendo un poco de historia, la
maquina de vapor se desarrolla ple-
namente durante la Revolucion
Industrial a principios del siglo XIX.
Desde entonces, numerosos fabri-
cantes de calderas y equipos han
desarrollado esta tecnologia estando
difundida en la actualidad en todas
las zonas del planeta y en la mayoria
de los procesos industriales.
La tecnologia del fluido térmico, con-
ceptualmente mas simple, se produ-
ce bastante mas tarde, a principios
del siglo pasado, pero es en las ulti-
mas décadas cuando irrumpe con
fuerza en todos los procesos indus-
triales y de servicios. Basicamente,
se trata de un circuito cerrado en el
que se calienta un fluido caloporta-
dor (aceite térmico) en la caldera

Director Comercial de PIROBLOC
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(generador) y se conduce mediante
una bomba a los diferentes consumi-
dores.

Hoy en dia, el aceite térmico es una
de las alternativas tecnoldgicas mas
adecuadas para todo tipo de indus-
tria donde se precise de calenta-
miento indirecto. No exige de un
nivel alto de mantenimiento como
sucede con las calderas de vapor. Se
trata de equipos que trabajan sin pre-
sion y sin agua, lo que evita gran

Circuito de fluido térmico gentileza de PIROBLOC, S.A.

www.pirobloc.com
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parte de la problematica asociada a
otros métodos de calentamiento:
fugas, corrosiones, tratamiento de
agua, etc., y que conllevan, consi-
guientemente, elevados costes de
explotacion. Ademas, la durabilidad
de los equipos y las instalaciones es
practicamente ilimitada pudiéndose
aplicar en todo tipo de sectores: qui-
mico, petroquimico, alimentario,
hotelero, hospitalario, automocion,
plastico, farmacéutico, etc.
Originalmente, los primeros proce-
SOS que usaron aceite térmico fueron
aquellos que requerian elevadas
temperaturas de calentamiento.
Dicho de otro modo, aquellos proce-
sos donde la aplicacion del agua
caliente, agua sobrecalentada o
vapor de agua, no representaba una
alternativa comoda. De esta forma,
fueron ganando terreno las calderas
de aceite térmico, dado que a ese
nivel de temperaturas —por tratarse
de equipos sin presion (o con la pre-
sion de la bomba de recirculacion, en
cualquier caso alrededor de 3 o 4
bar)— representaban una opcién mas
simple y mas econémica.

Desde esa época hasta hoy, disefios,
técnicas de fabricacion, rendimien-
tos, equipos de combustion, bombas,
etc. no han parado de evolucionar y
han conferido nuevos campos de
aplicacion en sectores donde la
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La calidad llama a la calidad
La excelencia en la higiene esta ligada al diseno, a los
materiales y a las superficies. Las bombas sanitarias
de Grundfos estan construidas con acero inoxidable
forjado de embutidura profunda para obtener una
superficie sin poros. La higiene impecable se obtiene
ademas mediante caracteristicas de disefio como
areas de sellado por contacto de metal con metal y
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de la bomba. Aplicamos un acabado perfecto a
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Cubren un amplio abanico de temperaturas y presiones
Resistente diseno y gran flexibilidad

Fiabilidad Alfa Laval

Calidad Alfa Laval
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Para mas informacion contacte con nuestro departamento comercial llamando al teléfono 902 12 25 32 o al fax 902 12 25 33 o a la direccion de
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PROTECCION DEL ORIGEN Y LA CALIDAD
DE LOS VINOS: ORGANISMOS INDEPENDIENTES

DE CONTROL

Begoiia Gamarra Sanz

Consumo en Espaiia

En Espafia, la superficie de produc-
cion supera el millén de hectareas de
vid y el volumen de produccion en la
camparfia 2006/07 fue de 41,24 millo-
nes de hectolitros, hecho que le acer-
ca al club de los grandes productores
mundiales que superan los 50 millo-
nes de hectolitros.

Sin embargo, se esta produciendo un
descenso en el consumo de vino en
Espafia y no es compensado por el
leve incremento en paises consumi-
dores no productores.

Contintia el descenso en el consumo
de los vinos de mesa tradicionales,
sin embargo, aumenta en los vinos de
calidad, especialmente los Vinos de la
Tierra que, aunque son vinos ampara-
dos por Denominacion de Origen, tie-
nen calidad suficiente para distanciar-
se de los vinos de mesa, suponiendo
un segmento con buenas perspecti-
vas de futuro.

El consumo de los vinos con
Denominacion de Origen y en los Vinos
de la Tierra esta aumentando, aunque
el consumo de vino de mesa aun supo-
ne el 64% de los casi 1.200 millones de
litros consumidos en Espanfa.

Esto se traduce en un margen amplio
para actuar por parte de las bodegas
y elaboradores de vinos de calidad de
cara a un consumidor mas formado,
mas exigente y con mayor poder
adquisitivo, que puede dar un vuelco
a este panel de cifras y consolidar la
cultura y el consumo de los vinos de
gama media y alta.

Sistema de Proteccion del
Origen y la Calidad de los
Vinos

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la
Vifia y del Vino, define el llamado

Responsable de producto
Sector vitivinicola
Bureau Veritas
begona.gamarra@es.bureauveritas.com
91 270 97 51

"Sistema de Proteccion del Origen y
la Calidad de los Vinos", en el que el
vino se estructura en dos niveles:
Vinos de mesa y Vinos de Calidad
Producidos en Regiones determina-
das (VCPRD). Dentro de los vinos de
mesa, se incluyen los vinos con dere-
cho a la mencion tradicional “vino de
la tierra”; en los Vinos de Calidad
Producidos en Regiones determina-
das (VCPRD) existen los vinos con
Denominaciéon de Origen y Vinos de
Pago, entre otros.

Los sistemas de Proteccion deben
permitir la progresion de los vinos en
diferentes niveles con un grado de
requisitos creciente, de modo que
cada nivel implique mayores exigen-
cias que el inmediatamente inferior.
Asi mismo, la definicién de Niveles de
Proteccion debe implicar que el con-
sumidor tenga la seguridad de que un
vino cumple con las caracteristicas
recogidas en su etiquetado: varieda-
des de uva, afiada, método y periodo
de envejecimiento, origen geografico,
etc. Para ello, cada nivel de protec-
cion cuenta con un sistema para el
control realizado por un organismo
publico o privado.

Un vino de mesa con derecho a la
mencion tradicional “Vino de la Tierra”
es el que ha sido delimitado teniendo
en cuenta unas determinadas condi-
ciones ambientales y de cultivo que
puedan conferir a los vinos caracteris-
ticas especificas.

Unos Vinos de Calidad Producidos en
Regiones determinadas (VCPRD) son
vinos con caracteristicas cualitativas
especiales en cuya produccion se han
respetado los elementos delimitados
en una norma especifica y en cuya
designacion se utiliza el nombre del
area viticola donde se cosechan las

uvas empleadas en su elaboracion,
en los términos fijados por la regla-
mentacién comunitaria que les resulta
de aplicacion.

Existen 73 diferentes tipos de vinos
VCPRD vy 42 Vinos de la Tierra repar-
tidos por la geografia espafiola.

Para el reconocimiento de la protec-
cién de un nombre geografico emple-
ado para la proteccion de un vino de
la tierra o un vino de calidad produci-
do en una region determinada, éste
debera contar con una norma especi-
fica reguladora que incluira la descrip-
cion del sistema de control, de acuer-
do con los requisitos establecidos en
cada caso, dicha norma recogera las
obligaciones derivadas de la normati-
va comunitaria, de la Ley 24 /2003, de
10 de julio, de la Viha y del Vino y, en
su caso, de la legislacién autonémica,
asi como la correspondiente al siste-
ma de control de los vinos.

Los sistemas de
Proteccion deben
permitir la
progresion de los
vinos en diferentes
niveles con un
grado de requisitos

creciente, de modo
que cada nivel
implique mayores
exigencias que el
inmediatamente
inferior
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GARANTIA EN LAS EXPORTACIONES

DE CARNE A RUSIA

AENORIaboratorio ha sido seleccionado para verificar que se cumple con los requisitos
sanitarios y veterinarios para poder exportar a Rusia carne de porcino

esde el pasado mes de julio,
Dlas autoridades sanitarias y

veterinarias rusas han esta-
blecido nuevos controles para las
industrias y mataderos carnicos de
distintos paises comunitarios, entre
ellos Espafia, que quieran introducir
sus productos en Rusia. Solo pue-
den exportar productos carnicos los
establecimientos que figuren en una
de las listas establecidas a tal efec-
to, bajo la coordinacién de las auto-
ridades sanitarias espafiolas que
garantizan que las empresas que
aparecen en dicha lista cumplen los
requisitos sanitarios y veterinarios
del pais. Estas garantias adicionales
se materializan a través de sistemas
de autocontrol.
Ademas, para garantizar el cumpli-
miento de los requisitos de la norma-

y de aves de corral.

tiva rusa sobre residuos de medica-
mentos veterinarios, en aquellos
aspectos en que ésta sea mas exi-
gente que la comunitaria, los esta-
blecimientos deben ofrecer garanti-
as sanitarias adicionales a las auto-
ridades rusas respecto a la vigilan-
cia de residuos en los establecimien-
tos exportadores.

Cada matadero, empresa o instala-
cion de la industria carnica espafiola
que figure en alguna de las listas de
establecimientos autorizados para
exportar carne de porcino o de aves
de corral a Rusia debera elaborar su
propio plan de autocontrol de resi-
duos antibiéticos y haber comenza-
do a aplicarlos desde julio de 2008.
AENORIaboratorio ha sido seleccio-
nado por la Asociacion de Industrias
de la Carne de Espana (AICE) como

uno de los laboratorios que reune
las caracteristicas que se exigen
para estos analisis. Actualmente,
solo nueve laboratorios en toda
Espafia han sido resefiados por
AICE para efectuar las mencionadas
pruebas.

NUEVAS ACREDITACIONES PARA EL SECTOR

a Entidad Nacional de
I Acreditacion (ENAC) ha con-

cedido a AENOR dos nuevas
acreditaciones para certificar en el
sector alimentario. Se trata de la
acreditacion para la certificacion de
sistemas de gestion de la seguridad
de los alimentos de acuerdo con los
requisitos establecidos en la Norma
UNE-EN ISO 22000 y para los pro-
ductos elaborados de ibérico de
acuerdo con el Real Decreto
1469/2007.

ALIMENTARIO




@ LEYENDO PARA VD.

OILS AND FATS IN THE FOOD INDUSTRY

Este volumen proporciona una
referencia concisa y facil de
utilizar sobre la naturaleza de
las grasas y aceites, para
todo aquel que trabaja en la
industria alimentaria o en
informar al publico sobre
consumo. Escrito en un esti-
lo que hace los conceptos
facilmente accesibles, y utili-
zando un minimo de estruc-
turas quimicas, explica la
naturaleza y composicion
de los constituyentes de
aceites y grasas. Da a
conocer las mayores fuen-
tes de lipidos alimentarios
(grasas vegetales y ani-
males), asi como sus
caracteristicas fisicas.
El libro también se centra
en las principales preocu-
paciones actuales de la
industria alimentaria rela-
tivas al uso de grasas y
aceites, incluyendo: las
propiedades nutricionales de grasas y
aceites y de sus diferentes compo-
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nentes; relaciones entre las estructu-
ras quimicas y las propiedades fisiolo-
gicas; y el papel de los lipidos en
algunas de las condiciones de enfer-
medad mas importantes como obesi-
dad, diabetes, enfermedad coronaria
y cancer.

El capitulo final esta dedicado a des-
cribir los usos alimentarios mas comu-
nes de grasas y aceites.
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TRANS FATTY ACIDS

Este libro proporciona una
vision general de los acidos
grasos trans (trans fatty
acids, TFAs) en los aceites y
grasas utilizados en la elabo-
racion de alimentos. Las
materias tratadas incluyen:
la quimica e incidencia de
los TFAs; métodos analiti-
cos para determinar la com-
posicion de acidos grasos
incluyendo TFAs en los ali-
mentos; técnicas de proce-
samiento para reducir,
minimizar e incluso evitar
la formacion de &cidos
grasos trans; y alternati-
vas a los TFA en los ali-
mentos. Finalmente,
incluye aspectos de
salud y nutricién, asi
como legislativos.
La obra se dirige a qui-
micos y tecndlogos que
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trabajan en el procesamiento de acei-
tes comestibles y grasas y en el des-
arrollo de productos; cientificos y tec-
nologos de los alimentos; quimicos
analiticos y nutricionistas que trabajen
en la industria alimentaria.
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DECISION DE LA COMISION
de 5 de agosto de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
COMENTARIOS:

Se crea una estructura consultiva de
Comités cientificos y expertos en el
ambito de |la seguridad de los consumi-
dores, la salud publica y el medio
ambiente y se deroga la Decision
2004/210/CE.

Diario Oficial de la Unién Europea.
10/09/2008.

Se crean el Comité Cientifico de
Seguridad de los Consumidores (CCSC),
el Comité Cientifico de los Riesgos
Sanitarios y Medioambientales (CCRSM)
y el Comité Cientifico de los Riesgos
Sanitarios Emergentes y Recientemente
Identificados (CCRSERI).

REGLAMENTO (CE) N° 889/2008 DE LA COMISION

de 5 de septiembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

Se establecen disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) n°® 834/2007 del
Consejo sobre produccion y etiquetado
de los productos ecolégicos, con res-
pecto a la produccion ecoldgica, su eti-
quetado y su control.

Diario Oficial de la Unién Europea.
18/09/2008.

El presente Reglamento entrara en vigor
el séptimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Unién
Europea. Sera aplicable a partir del 1 de
enero de 2009.

REAL DECRETO 1472/2008
de 5 de septiembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
VIGOR:

Se modifica el Real Decreto 1054/2003,
de 1 de agosto, por el que se aprueba la
Norma de calidad para determinados
tipos de leche conservada parcial o
totalmente deshidratada destinados a la
alimentacion humana.

Boletin Oficial del Estado.

06/09/2008.

El dia siguiente al de su publicacion en el
Boletin Oficial del Estado.

ACTUALIDAD LEGISLATIVA €

COMENTARIOS:

Se regulan la agricultura y la ganaderia
ecoldgicas, estableciendo condiciones de
utilizacion de productos fitosanitarios, con-
diciones de alojamiento de los animales,
su alimentacion, el empleo de vitaminas
en rumiantes, de farmacos, etc.

DECISION DE LA COMISION

de 26 de septiembre de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
COMENTARIOS:

COMENTARIOS:

Se establecen las condiciones particulares
de importacion de productos que con-
tienen leche o productos lacteos origi-
narios o procedentes de China.

Diario Oficial de la Unién Europea.
27/09/2008.

Se prohibe la importacién a la Comunidad
de productos compuestos que contengan
leche o productos lacteos originarios o
procedentes de China y destinados a lac-
tantes y nifios pequenos. Los estados
miembros realizaran controles de todos
los productos compuestos que contengan
mas de un 15% de productos lacteos y de
los que no se pueda establecer el conteni-
do en lacteos. Todo producto cuyo conte-
nido en melamina supere los 2,5 mg/kg
sera destruido.

Se traspone la Directiva 2007/61/CE del
Consejo, de 26 de septiembre de 2007,
que modifica la Directiva 2001/114/CE del
Consejo, de 20 de diciembre de 2001,
para autorizar la normalizacion del conte-
nido de proteinas de determinados tipos
de leche conservada total o parcialmente
deshidratada en un contenido minimo del
34% en peso, expresado en extracto seco
magro. Asimismo, permite la adicion de
vitaminas y minerales.
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€ AGENDA

2008
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

EMPACK
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

FERIAS Y CONGRESOS

HEALTH INGREDIENTS- NATURAL INGREDIENTS

4-6 noviembre 2008

Paris (Francia)

Ferias paralelas dedicadas a los ingredientes sa-
ludables y naturales, nutracéuticos, etc.

TIf.: +31 346 559444

Fax: +31 346 573811

e-mail: hi@cmpi.biz/ ni@cmpi.biz
http://www.hi-events.com
http://www.ni-events.com

5y 6 noviembre 2008

Madrid

Esta feria dara a conocer nuevas tecnologias de
envasado, materiales y disefios. Cuenta con varios
seminarios sobre el packaging y la legislacion, el
medio ambiente, etc.

TIf.: 911 516 792

Fax: +33 146 084 777

e-mail: iberia@easyfairs.com
http://www.easyfairs.com

CESIA-CIBSA 2008

FECHA:
LUGAR:
ASuNTO:

INFORMACION:

ENOVIT.08
FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

5-7 noviembre 2008

Barcelona

Se trata del Il Congreso Iberoamericano sobre
Seguridad Alimentaria y el V Congreso Espanol de
Ingenieria de Alimentos. Tratara temas como ma-
terias primas, desarrollo de nuevos productos, pro-
cesos, instrumentacion, etc.

TIf.: 934 017 441

Fax: 934 016 517

e-mail: cesia-cibsa08@cimne.upc.edu
http://congress.cimne.upc.es/cesia-cibsa08

6-8 noviembre 2008

Lisboa (Portugal)

Salon profesional de técnicas y equipamientos pa-
ra viticultura y enologia.

TIf.: (351) 21 00 33 800

Fax: (351) 21 00 33 888

e-mail: enovitportugal@ife.pt
http://www.enovitportugal.com

LOGITRANS/ LOGIStrack 08

FECHA:
LUGAR:
AsuNTO:

10-12 noviembre 2008

Madrid

Salon de la Logistica y el Transporte. Incluye la cuar-
ta edicién del seminario LOGIStrack'08, centrado en
la logistica del sector alimentario: trazabilidad de los
alimentos a lo largo de la cadena de suministro, ca-
dena del frio, tecnologias de identificacion, etc.
También se celebraran otras jornadas, como las
Jornadas del Centro Espafriol de Logistica (CEL).

.

136 e Alimentaria Octubre 08

INFORMACION:  TIf.: 902 221 616
Fax: 917 225 127
e-mail: dsferiales@ifema.es
http://www.ifema.es/ferias/logitrans/default.html

11 CONGRESO DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL Y
BIOTECNOLOGIA MICROBIANA CMIBM2008

FECHA: 12-14 noviembre 2008
LUGAR: Barcelona
AsunToO: Se trata de la VI Reunién Cientifica del Grupo

Especializado de Microbiologia Industrial y
Biotecnologia Microbiana de la Sociedad Espariola
de Microbiologia (SEM).

INFORMACION:  TIf.: 933 635 760
Fax: 934 101 905
e-mail: CMIBM2008@yviajeseci.es
http://www.ub.edu/CMIBM2008

IPA-EMBALLAGE 2008

FECHA: 17-21 noviembre 2008
LUGAR: Paris (Francia)
ASsuNTO: Se trata de dos salones paralelos, Emballage de-

dicado al envase y embalaje, e IPA, centrado en

los procesos alimentarios. Dentro de Emballage,

tendra lugar el Congreso Pack.Vision, que debati-

ra sobre el disefio y el futuro del packaging.
INFORMACION:  TIf.: 914 119 580

Fax: 914 116 699

e-mail: spain@promosalons.com

http://www.emballageweb.com

VI CONGRESO AECOC DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICION

FECHA: 18 noviembre 2008

LUGAR: Madrid

AsunTO: Punto de encuentro para los responsables de la
seguridad y la calidad de los productos alimenti-
cios.

INFORMACION:  http://www.aecoc.es

CIAS08- Il CONGRESO INTERNACIONAL SOBRE
ACEITE DE OLIVA Y SALUD

FECHA: 20-22 noviembre 2009
LUGAR: Jaén y Cordoba
AsunTO: Este congreso tiene como objetivo reunir los cono-

cimientos mas recientes referidos a los efectos
del consumo de aceite de oliva virgen en la salud
cardiovascular, el cancer, el envejecimiento o las
enfermedades metabdlicas, como obesidad y dia-
betes.

INFORMACION: Tel.: 953 221 130
Fax: 953 373 017
e-mail: citoliva@citoliva.es
http://www.cias2008.com
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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

1. Aplicaciones informaticas

NE>CUS

nuestro nexo con su €xito

by

(contabilidad, facturacion y gestion de almacen)

(vertical para el sector de mataderos,

despiece y transformaciones carnicas)

(gestion comercial)

(terminal punto de venta para comercios)

1. Aplicaciones informaticas

A " 35
o W |

SOFTWARE

Informatice definitivamente
SU empresa

» FAS-5, software de gestion BPM
(ERP-CRM)

» Sistema Automatico de Gestion de
Almacenes integrado con FAS-5 o
integrable con otras soluciones de
gestién

» Sistema de Control de
Produccion/Presencia

& Software TPV

* Gestién Documental

* Informatica Movil

» Servicios
Data Center

www.assoftware.es = 902 902 817

INFORMATIZANDO EMPRESAS DESDE 1985

eWIin/ERP

Bodega

El valor empresarial para su bodega

Mas de 70 Bodegas
nos Avalan

LOGRORNO Calie Portilleio, 2 bajos/ T.941 28 78 28

info@eniac.es

VinoTEC

Gestidn de Bodegas sobre Microsoft Dynamics NAV

Posiblemente, el desarrollo de
gestién integral para bodegas y
empresas de bebidas mas innovador
y practico del mercado.

lipsa ==

www.vinotec.net o g41 202 069

2. Biotecnologia

Sistemas Genomicos
compania lider en analisis de_ADN"\__

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

- Organismos modificados
genéticamente

- Alérgenos

- Patogenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacién

genética de alimentos

Solicite nuestro catélogo: 902 364 669

sistemas

51S
genomicos

Uo s

www.sistemasgenomicos.com




2. Biotecnologia

Visible o no...
Identificamos y certificamos
la esencia de su producto

Analisis de OGM
Deteccion de alergenas
Autenticidad alimentaria
Deteccitn de patogenos
Marcadores moleculares

Contacto Genetica

T: 93 5533131
gpla@appluscorp.com
www.applus.com

3. Cerramientos

——

Cerramientosy
equipos industriales
en una sola mano

ANGEl MIR

Biomedal
DIAGNOSTICS

Soluciones rapidas y
seguras para el control
de sus alimentos

OleoTest

Controle la calidad de sus aceltes y grasas
de fritura de manera

- sencilla
- econdmica

=
- fiable .
- resultados en tan sélo e
2 minutos

GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccidn de gluten

www.biomedal.com

- faciles de usar
- rapidas
- precisas y fiables

Para mas informacion contacte con nosotros

Oficiria Sevilla Oficine Madrid
A, Aaivicn Vespucio, 5-E €/ Wldegues 27
Brks 1-.mn'_fﬁm gy el D10
Choeniis cnotigon Caty 3 28001 Madiid
A\ e Eade T Espata
Tall. 13491 436 4%
Toll. 34 5408 12 T4 E
P +34 934 0412 19 Py RO a3
Biomsediol, $1
[eopinaimers pry
wrghtendPhurmde com

4. Codificacion y marcaje

Vidojet Technologies

es el lider mundialen
equipos de codificacién
industrial de inyeccién
de tinta, transferencia
térmica, laser, etiqueta-
doras, etc.

28108 Alcobendas (Madrid)
Tel.: 913831272 - Fax:38393 25

- para todo tipo de alimentos

A.D\/A.Ncljz_l_l_

-wﬁm vitro call tschnologies, w1,

]

ensayos in vitro
Seguridad vy Eficacia

en modelos celulares humanos

A Funcorcles

Absorcién in vitro de compuestos
Screening y Seleccién de Principios Activos

Marketing Clentifico y relvindicacitn de Claims

Ensayos esténdar

ADVANCELL 5.L.
Baldiri | Reixac 10 - 12
08028 - Barcelena
Tel.; «34 93 403 45 45
Fax: +34 93 403 45 44
advancell@advancell.net

www.advancell.net

5. Control de calidad

En Bioser, S.A. le ayudamos a com-
probar la Calidad de sus productos
ofreciéndoles un amplio rango de
productos para el control de calidad
en industria alimentaria:

#® Medios de cultivo para andlisis de
microorganismos y aguas
Control microbioldgico por PCR
Deteccién e identificacion de patégenos
Deteccitn de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura
Material general y equipamiento de
laboratorio
Seminarios y formacion

Las mejores marcas, el mejor servicio.

www.bioser.com




5. Control de calidad

-ebro-

MEASUREMENTS FOR LIFE

Registradores de alta temperatura

» Fabricacion de alimentos y bebidas
+ Esterilizacién / pasteurizacion
+ Monitorizacién en tiempo real

Control de temperatura y humedad

+ Camaras de frio

+ Almacenes, transporte
# Automatizado

+ Inalambrico

* Aviso al mévil

Medidores profesionales de mano

» Termometros

+ Salinémetros

# Higrometros

* Ph-metros

* (Calidad de aceite

CH-Sistemas, S.L.
Telf.: 942 877 904
Fax: 942 877 905
= info@chsistemas.com
www.chsistemas.com

5. Co | de calidad

Kits y soluciones
para el laboratorio

A groahmentarm
> < .. r "ﬁ

Alergenos
Micotoxinas
Patégenos
Anaerobios
Microbiologia
Analisis de especies
Histamina
Deteccion de residuos
Sulfitos
Control de ATP

Vitaltech

WITALTEGH IBERIGA S.L.

Avda Can Salvatella, 4, Poligono Can Salvatelia
08210 Barbera del Vallés, Barcelona (Spain)
Telf: + 34 93 719 85 48

www.vitaltech.es « info@vitaltech.es

LABCRATORSO DE ANALISIS ; 1 iores d A
DR. ECHE V. i . QUALAB - Decage

sda

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion.

Consultoria,

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

¢/ Ferran el Catolic,3
25200 CERVERA
Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

Optimice plazos y
fiabilidad de sus controles
microbiolégicos

& Medios de cultivo preparados

e Autématas para el
control microbiolégico

e Deteccion rapida de los
patégenos por PCR

eSistemas de recuento
en tiempo real

e Mostreadores de aire

eTrituradores, diluidores
gravimétricos

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

@ Sistemas de control
de temperaturas

+* Humedad * Calidad del aire
Veloci interior (CO2)
.
Sacked * Emisiones
* Presion * Medidor calidad
* Temperatura aceite de cocinar e
» Analizadores * pH en carne lﬁ..] 'jj’
de productos » Luz/Sonido a

‘ | —

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

f Albert Einstein, 44 « 08223 TERRASSA (Barcelona)
Tél. :+34 93 785 36 27 = Fax i +34 93 78B4 72 63

de la combustion ® rpm

1E152A




5. Control de calidad

bioMérieux Esparia S.A. *}

e
——

-fl\l\l\\

Soluciones microbioldgicas para
el control de Calidad en el Laboratorio

Acercamos el futuro a su Laboratorio
mediante la automatizacion integral:

* Contraol de patdgenos, con el VIDAS.

* Recuento de indicadores, con el TEMPO.

* |dentificacién, con el VITEK 2 COMPACT.

* Genotipado microbiano, con el DIVERSILAB,
* Medios de cultivo

BioMérieux Espania S.A.

C/ Manuel Tovar 45-47

28034 MADRID

tel. 91 358 11 42, fax. 91 358 OB 40
vwww.biomeneux.as

GEMIN! SISTEMAS DE EMBALAJE, S.A,
) COMARME en E
almente en la fabr
final, especiall

sgradas de final de

Nuestro programa de embalaje
comprende:
Fo:mada

s de palets.
o e instalacion de lineas de
laje final, llave en mano.

Tel: 943 69 41 48

e-mail; el

WWW.comarme.es

Expertos en envasado
con atmosfera modificada

CheckMate Il

Equipo analizador de 02/C02 para
control de calidad. Trazabilidad
sencilla con tecnologia superior.

Analizadores de Gas Residual
Analizadores en Linea
Mezcladores de Gas
Detectores de Fugas
Pruebas de Permeabilidad

Ir Dansensor

EXPERTS IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING

PBI-Dansensor Esparia S.
Dr.Roux 123 - 08017 Barcclur:a
Tel.: (+34) 93 2052286
info-es@pbi-dansensor.com - www. phi-dansonsores

A
Laboratorio w&
D?‘. O[l-‘UE?’ Rgdg’s

* Asesorambento y andlisis de todo tipo de aguas
* Microbiologia de alimentos

* Implantacion y seguimientn de APFCC

* Formacibn Manipuladares de alimentos

* Andlisis de Legionello en agua

Moreres, 21 - 08820 EL Prat de Llobregat
E-mail: laboratorio@aliver-rodes.com
www.oliver-rodes.com

Tel: 934 785 678
Somos Expertos
en Microbiologia

* Medios de Cultivo deshidratados e ingredientes
* Medios preparados

* Pruebas bioguimicas ripidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reactivos en formato convenienta
= Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

OX0ID.S.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thos. 91 382 20 21-23

B3 - Pol. Ind. La Bastida
E 08191 - Rubi
2100 310 / F. 902 100 305
helmut@roegele.com

ww.roegele.com

@ tecnofish

Sistemas y Equipos para la Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Industry

® Maquinaria conservera de tlnidos
2 Maquinaria conservera de sardina

® Maquinaria para congelacion y
conserva de mejillon

¢ Lineas de produccion

2 Autoclaves de esterilizacion

° Paletizadores y despaletizadores
2 Maquinaria de precocinados

2 Magquinaria de cefalopodos y de
gteado de pescado

® Lineas de transporte de envases

Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana)

comercial@tecnofish.com
www.tecnofish.com



8. Esterilizacion y control

AUTOMATISMOS
S IR S

INSTRUMENTACION & MAQUINARIA

® Validacion de Autoclaves para la F.D.A.
® Calibracion de Temperatura y Presion.

e Dataloggers 22T “LOW COST" para
Autoclaves o Camaras Frigorificas.

o Sondas de Temperatura a medida,

® Registradores [ Reguladores Circular de
Temperatura / Presion.

eMantenimiento & Reformas de
Autoclaves.

e Autoclaves Estaticos / Rotativos a Medida.
o Programador Autoclaves AT205
® Scada Autoclaves valido CFR 21 Part 11

e Asesoramiento Técnico.

Cria. Vic, 138 12 3*
08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vige (Pontevedra)
Telf.: +34 93 877 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
Fax: +#34 93 874 43 48 Fax: +34 086 251 217
comercial@teinco.es  teinco@teinco.es
www.teinco.es www.teinco.es

Manuel Costas Bastos, 38

10. Ingredientes

TEQUISA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
FOOD TECHNOLOGY
R — :__;-5-:5_
I - J—
- J——

ADITIVOS ALIMENTARIOS.
MAS DE 100 PRODUCTOS ALTO
RENDIMIENTO Y CALIDAD

Confie el tratamiento de sus
productos de la pesca a
TEQUISA,un valor seguro de
calidad para sus clientes.

SEDE CENTRAL
Técnicas Quimicas Industriales, s.a.
Avda. del Rebullén - P. Industrial
36416 Puxeiros - MOS - ESPANA
Tel.: +34 986 28 83 23 - Fax: +34 986 28 83 25
e-mail; tgi@lequisa.com - www.lequisa.com

9. Ingenieria de procesos

Cuando se trata de
MANIPULAR

BIG BAGS o SOLIDOS
tenemos la solucion.

Tel: +34 931 133 019
email: info@prosilo.com

iVisite nuestro web!
www.prosilo.com

Alta especializacitn al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo @ Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA 5.A
Ana Maria del Valle sin

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 9187165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

Almacenamiento de liquidos
f-abricacién de refrescos
Fasteurizacién

Froduccion de cerveza
Disolucién de azdcar

CIP’S

Sisternas de separacién de fases
Iratamiento de agua

Cestion de plantas

Tel 91 799 04 35

Mejorando la calidad de los alimentos
y la salud de las personas en todo el mundo

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracion con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

Cuajos y coagulantes

Gama completa de colorantes
naturales

Cultivos para queso y leches
fermentadas

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

Chr. Hansen, S.A. - La Fragua, 10
28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es




10. Ingredientes

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion

- AZUCARES

« EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
- MINERALES

- CONSERVANTES

« VITAMINAS

« AMINOACIDOS

- PRODUCTOS ECOLOGICOS

- Y UN LARGO ETC...

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Andlisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

)

laboratoriosArroyo

G/ 1° de Mayo, 19 A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22
www.laboratoriosarroyo.com

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 Iberia S.L.

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

www.gnt-group.com

Vitasterol® Fitosteroles y ésteres da
fitosterol [P

Vitapherole®: Tocoferoles IP

Vitavonoide®: lsoflavonas de soja IP

Vitaslim®: CLA

Luteina

Sistemas Antioxidantes

VITAE CAPS, 5.A

Ingredientes naturales
para una vida
saludable.

N =

a2

I
Vs

Neentia__pee

Gonzdlez Ddvila, 18-6° - 28031 Madrid
Tel. 9138029 73 + Fax 913802279
exxentia@exxentia.com
www.exxentia.com
www.pulevabiotech.es

BRENNTAG s
seanres S

E - .
: pos, semillas y derivados de malta
1 Saborizantes y colorantes
1 Fibras
1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes
1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia
Area Especialidades
C/ Tuset 8-10, 0B0O06 Barcelona, Espafia
Tel: +34 93 218 44 04, Fax: +34 93 218 15 90
alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es 5

i

‘If. Pr—




10. Ingredientes 11. Servicios de consultoria

44
d..l;l the nature network® \%
Plantextrakt o

eurofragance

FRAGRANGCES & FLAVOURS

fcudl es tu sabor?
Creamos aromas sin limites....

Pol. Ind. La Liana - Cf Pont de Can Claveri, 54
08191 RUBI (BARCELONA-SPAIN)
Tel: 34-936 977 874 | Fao: 34-935 886 101
e-mail: eurofragance@eurcfragance.com

www.eurofragance.com

Imagine aqui
sSuU anuncio BT i

36201 VIGO

Soluciones
ASM LIMS

MES licss: .

i | TR, Moroarent Syvoa

Tdeas froM nature
for your products of tomorrow

‘:l Extractoside Te y Hierbas

® Extractos descafeinados
de TEY Té verde

Ex&tos funcionales

1 Aromas naturales de Te

limentariao

www.revistaalimentaria.es B
e i . = Fax: +34 986 22 70 65
publicidad@revistaalimentaria.es E-mail: info@asm.es :

http//www.asm.es LEANTrak

EyPASA

11. Servicios de consultoria 12. Tratamiento de fluidos

Schneider Consultoria de
é} Electric Industrias Alimentarias R

Equipos y servicios . DE FILTRACION
de distribucion eléctrica,
control y automatizacion
industrial

Schneider Electric, primer lider
mundial de “Power&Control”, le
proporciona todas Ias ventajas de

MADRID

General Avarez de Castro, 41
Tel, y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasteria, 10
Tel. y Fax: 932 052 550
0BO34 Barcelona

www.cesif.es
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Health and Chemistry:

FUNCTIONAL INGREDIENTS

26th and 27th November 2008
at the INSTITUT QUIMIC DE SARRIA - BARCELONA

This Xl Food Studies Meeting will update the last news and opportunities of
Functional Ingredients, their activity, use and also related legislation. The conference
is aimed at all those involved in food, nutrition and health and particularly, food

manufacturers and researchers interested in design innovations, creation and
marketing of products with this added value.

THE STATE OF THE ART:

e New Functional Ingredients
e Novel Functionalities

e Food applications

e Progress in claims

MORE INFORMATION: AIQS - tel. 932.672.012 - e-mail: aiqs@igs.es
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Un traje a medida.

La nueva etiqueta Sleeve esta pensada especialmente para el sector de la alimentacion y de la cosmética.
Se compone de una pelicula de material plastico termoencogible, impreso, muy resistente y flexible. Este
material se adapta al envase como una funda que lo recubre por completo, ampliando la superficie de impresion
disponible y haciendo que ésta quede a su vez mas protegida. Las formas redondeadas ya no son un problema
para Sleeve, permitiendo hasta su decoracion en 360°.

Los tipos de etiquetado termoencogible son:
- Cuerpo entero + tapdn - Cuerpo entero - Medio cuerpo - Precinto de garantia

Visitenos en easyFears®
EMPACK Madrid
Stand C-15

5 & 6 de noviembre de 2008
Pabellon de Cristal de la Casa de Campo




