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esta profesién como soy yo. Sus nuevos proyectos son muy interesantes y
quiza participemos de ellos.

Lo segundo es una BIENVENIDA. Bienvenida a Maria Jesus Diez,
nuestra nueva redactora jefe. En realidad es un reencuentro, dado que Maria
Jesus ya trabaj6 en Alimentaria, pero durante un tiempo se dedicé a otra revista
del grupo CESIF. Nuestra redaccion queda en buenas manos.

Ya centrados en el presente nuimero, ademas de las secciones
habituales, incluimos el monografico dedicado al sector pesquero con un
especial sobre la XIV edicién de la Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados CONXEMAR, que se celebré del 2 al 4 de octubre en Vigo y que
estuvo precedida por el ‘Congreso Mundial de Cefalépodos’, que tuvo lugar el
dia 1, y acogié entre otras actividades el workshop ‘Nuevas tecnologias en
procesamiento y conservacion de productos del mar’, organizado por la primera
red de excelencia en procesado de alimentos HighTech Europe.

También le ofrecemos entrevistas a Juan Manuel Vieites Baptista de
Sousa, Secretario General de ANFACO-CECOPESCA, y Christophe
Heurtevent, Vicepresidente Senior Europa del Sur de Trace One.

Por dltimo, destacar los interesantes articulos: “El pescado seco” de
Pascual Bolufer, “Eficiencia y aislamiento en el transporte de alimentos
perecederos” de Martin Valdearcos Najera, “Necesidad y tendencia de materias
primas alternativas para pienso de acuicultura” de Belén Blanco Espeso y Ruth
Rojo Robles y “La sintesis de estilbenos (resveratrol) y su relacion con los
factores viticolas y enolégicos” de J.L. Aleixandre-Tudé y J.L. Aleixandre.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y
nuestras paginas en Facebook http://www.facebook.com/RevistaAlimentaria,
Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/
company/2541119 le ofrecen cualquier informacién complementaria que desee.
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La secretaria general de Agricultura'y
Alimentacién del Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente (MAGRAMA), Isabel
Garcia Tejerina, anuncié durante el /
Workshop ¢La alimentacion espafio-
la cuenta con la reputacion que me-
rece?, organizado el pasado 17 de di-
ciembre en colaboraciéon con la
Federacién Espanola de Industrias
de la Alimentacion y Bebidas (FIAB)
el inicio de la iniciativa “Desayunos
del MAGRAMA”, un proyecto de co-
municacién impulsado por el
Ministerio como foro de encuentro
entre los medios de comunicacion y
la sociedad, asi como entre los dife-
rentes actores de la cadena alimen-
taria y la Administracién. Su objetivo
es mejorar el conocimiento mutuo,
crear vinculos y conseguir un mayor
grado de sensibilizacién con respec-
to a la alimentacién. “Se quiere con-
tribuir a la puesta en valor, ante los
consumidores y la sociedad, de la
agricultura y la alimentacién como
sectores estratégicos en la economia
espafola que, gracias a su elevada
calidad, se han convertido en ele-
mentos destacados de la Marca
Espana”, explico. Igualmente, estos
Desayunos seran una via de promo-
cién de los alimentos caracteristicos
del desayuno espafnol tradicional.
Garcia Tejerina destacé que el sector
de alimentacién y bebidas “constitu-
ye uno de los mas dinamicos de
nuestra economia, con una marcada
actividad innovadora y una apuesta
constante por la calidad y la seguri-
dad alimentaria”. De esta forma, re-
presenta el 7,8% del PIB nacional y
genera 1,8 millones de puestos de
trabajo, es decir, el 10,3% del empleo
en Espafa. En cuanto al comercio
exterior, resalté que en 2011 se ex-
porto6 por valor de 27.900 millones de
euros, el 13% del total de las expor-
taciones de bienes de Espana, y se
alcanz6 un superavit comercial de
5.500 millones de euros.

Respecto a la internacionalizacién, la
secretaria general explicé que se ha
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resentada la iniciativa
“Desayunos del MAGRAMA”

constituido un Grupo de Trabajo pa-
ra la Internacionalizacion del Sector
Agroalimentario, en el que participan
la Direccién General de Comercio e
Inversiones, el ICEX y representan-
tes de los Departamentos
Ministeriales relacionados con el te-
ma. Dicho Grupo tiene previsto defi-
nir las lineas estratégicas para la
Internacionalizacién de la Industria
Agroalimentaria Espafola “con obje-
tivos claros como la apertura de nue-
vos mercados y la consolidacion de
los tradicionales, asi como la defen-
sa de nuestros productos en esos
mercados y la adaptacién a las de-
mandas”.

Por su parte, Horacio Gonzalez
Aleman, director general de FIAB, re-
cordo durante el workshop “la impor-
tancia de formar e informar al consu-
midor con la mayor cantidad de in-
formacién posible, para que pueda
desarrollar su propio criterio”. En es-
te sentido, sefal6 que las nuevas tec-
nologias abren una puerta a la hora
de afadir mas informacion sobre los
productos, como informacién nutricio-
nal, de uso del producto, etc., por
ejemplo a través de aplicaciones en
smartphones, que amplien la infor-
macién que se incluye en el etique-
tado, ya que este tiene limitaciones
de espacio.

Destacé también que el sector de ali-
mentacion y bebidas cumple con la
minuciosa normativa en materia de
seguridad a nivel europeo, nacional y
local. “De esta forma, segun los da-
tos de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), el afo pasado se produje-
ron 167 alertas alimentarias y de ellas
solamente 14 conllevaron una retira-
da de producto, sin riesgo para la sa-
lud”, afirmé.

Respecto a los datos aportados por
Isabel Garcia Tejerina, estuvo de
acuerdo en que el agroalimentario es
uno de los sectores estratégicos pa-
ra el pais: “Queremos seguir siendo
la palanca que ayude a salir de la cri-
sis, ya que somos uno de los secto-
res que mantienen el empleo, somos
referencia en cuanto a internaciona-
lizacion y, si nos incluimos en el trino-
mio gastronomia, alimentacion y tu-
rismo, nuestra aportacién conjunta
al PIB alcanza el 25%".

A continuacion, intervino Clara Pi, di-
rectora de comunicacion de FIAB,
que se encarg6 de analizar como per-
cibe la sociedad al sector de alimen-
tacion y bebidas y de desmentir algu-
nos de los principales bulos relativos
a la alimentacién que circulan por
Internet. En este sentido, asegurd
que la imagen del sector es positiva,
pero periédicamente aparecen infor-
maciones relativas a alimentos que
pueden suscitar alarma social y que
en estos casos la industria alimenta-
ria debe mejorar su agilidad a la ho-
ra de reaccionar, ya que cuesta mu-
cho deshacer el impacto que estas in-
formaciones pueden tener. “La solu-
cién para evitar estas situaciones pa-
sa por establecer una colaboracién
mutua entre la industria y los medios
y mejorar el flujo de informacién en-
tre ambos”, aseguré.

Por altimo, Carmen Gémez Candela,
Jefe de la Unidad de Nutricién del
Hospital Universitario La Paz, idiPAZ
Universidad Auténoma de Madrid,
centré su intervencién en desmentir
algunos mitos y errores existentes en
alimentacién, como “el pan engorda”,
“el azlUcar es causa de obesidad, ge-
nera adiccion y no es apto para los
diabéticos” o “el consumo de leche no
es adecuado para la edad adulta”.
También recordd que no existen ali-
mentos “buenos” o “malos”, sino die-
tas equibradas o no equilibradas.
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Mdihlenchemie, empresa dedicada al
tratamiento de la harina, ha presenta-
do el compuesto de enzimas
Pastazym Plus, que mejora la calidad
tanto de los trigos duros como de los
blandos, asi como mezclas de ambas
clases de trigo. Permite obtener fide-
os perfectos, independientemente de
la calidad del trigo utilizado. Esto per-
mite ahorros considerables de costes
y una mayor independencia del merca-
do de materias primas.

Hay que tener en cuenta que el mer-
cado de productos de pasta y fideos
registra altos indices de crecimiento en
todo el mundo. En especial, los fideos
instantaneos y los productos prepara-
dos gozan de un aprecio cada vez ma-
yor. Sin embargo, las grandes fluctua-
ciones en los mercados de las mate-
rias primas, los precios elevados y la
disponibilidad limitada de las materias

uevo compuesto de enzimas de
Muhlenchemie para optimizar la
produccion de pasta

primas dificultan especialmente el uso
de trigo duro.

Gracias a esta ultima mejora del com-
puesto de enzimas Pastazym, los fa-
bricantes de pasta y fideos pueden re-
currir a clases de trigo mas econémi-
cas y asi mantener bajos los costes de
sus materias primas. Con ella pueden
fabricarse fideos de trigo blando que
queden “al dente”. Ademas, puede lo-
grarse una mayor tolerancia a los tiem-
pos de coccién prolongados. El uso de
Pastazym Plus produce también una
mayor estabilidad mecanica de los fi-
deos secos.

Ademas de la consistencia al morder,
el aspecto visual también es un crite-

rio de compra importante para los con-
sumidores, y este nuevo producto lo-
gra un mejor aspecto superficial. En
muchos paises esta permitido el uso
de colorantes en la produccién de pas-
ta. Especialmente para ellos se ofre-
cen variantes con colorantes o vitami-
nas colorantes afadidos, lo que permi-
te reducir tiempo de trabajo, errores y
costes.
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quipo de analisis del
contenido de sal en
salmueras

K-Patents, representada en Espafia por Anisol (com-
pafia especialista en el campo de la analitica in-
dustrial de proceso que ofrece soluciones de anali-
sis en continuo para la industria, con especial énfa-
sis en los sectores quimico, petroquimico, alimenta-
rio y farmacéutico), presenta sus refractémetros de
proceso para la medida en continuo del contenido de
sal en salmueras.

Los equipos se suelen instalar en linea o en los tan-
ques de salmuera. La salmuera, en estas condicio-
nes, suele tener un contenido en sélidos que suele
precipitar en el fondo. La instalacién de un refracto-
metro digital como K-Patents permite determinar la
concentracién de sal, no viéndose afectada la medi-
da por la presencia de soélidos.

Los refractometros determinan la concentraciéon de
una disoluciéon, haciendo una medida o6ptica del in-
dice de refraccion, compensandola con la tempera-
tura de proceso; dando una senal de salida de 4 a
20mA DC proporcional a la concentracion del medio.
Los datos de proceso se pueden también descargar
a un ordenador via Ethernet.

Los analizadores de proceso K-Patents se pueden
calibrar en gr/l o en porcentaje en peso para deter-
minar el contenido de sal con una precisién de 0,1%.
Estan fabricados en acero inoxidable 316L, disponen
de conexiones sanitarias y admiten limpiezas tipo
CIP.

Entre otras aplicaciones destacan la medida en con-
tinuo de concentracion, densidad, grados Brix en in-
dustria azucarera, alimentaria, lactea y de bebidas,
asi como la deteccion de interfases.

Asimismo, los refractdmetros cuentan con la certifi-
cacion 3A para industria alimentaria.

Master Tecnologia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVI)

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

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

Este programa proporciona los conocimientos ne-
cesarios en materia de Tecnologia de Fabricacion
de Alimentos, Control de Calidad, Buenas Practi-
cas de Elaboracion e Higiene Alimentaria, Garan-
tia de Calidad, Sistemas de Calidad y Legislacion

especifica del sector.

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madrid
Tel.: +34 915 938 308

BARCELONA
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08034 Barcelona

Tel.: +34 932 052 550 g
LISBOA

Avenida da Liberdade, 110 - 1° ‘ ESIF
1269-046 Lisboa

Tel.: +351 213 404 500 www.cesif.es
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SIEMENS

Industria-de Allmentacmn y Bebidas

Foro.de sostenibilidad y trazabilidad para el sector alimentario

Madrid, 31 de Enero de 2013

Jornada de dialogo entre Productores Finales, Siemens, S.A.
vy Solutions Partners de la industria de Alimentacion y Bebidas.

Nuestros partners y clientes finales presentaran casos précticos de
la industria lactea, carnica y de bebidas.

Le invitamos a participar en un evento singular que permitira crear
un clima de comunicacion entre productores finales y partners
tecnoldgicos, con objeto de compartir experiencias, debatir y
buscar soluciones a las exigencias de adaptacion a un entorno de
produccion cada vez mas exigente.

Agenda
09:30-10:00 Registro

10:00-10:15 Apertura de las Jornadas:
Horacio Gonzdalez Aleman - Dtor. General
FIAB
Pascual Dedios-Pleite - Siemens CEOQ
Industry

10:15-11:15 Sostenibilidad y contencién de costes en la
fabrica de alimentacion y bebldas

11:15-11:30 Coffee break
11:30- -1"21'::3'3 Trazabilidad integrada en produccién
12:30-13:30 Financiacion y amortizacion de proyectos

13:30-14:00 Conclusiones y cierre de jornada:
Alfonso L6pez - Dtor. Revista Alimentaria

14:00-15:00 Cocktail

Con la colaboracion de:

[e]limentaria

Moderado por Jorge Jordana, Consejero de Presidencia
de FIAB, el foro desarrollara tres bloques principales,
que permitiran la participacion de los invitados en la
busqueda de soluciones en materia de sostenibilidad
y eficiencia energética, trazabilidad en planta,
financiacion de proyectos y retornos de inversion.

Solution
Partner

SIEMENS

Lugar y fecha
e  Serrano 138
)
I “ \ \ Madrid
31 de Enero de 2013

—
FUNDACION

Sin coste de inscripcion.

Aforo por orden de registro de entrada hasta un maximo
de 60 personas.

Cierre de inscripciones 20 de Enero de 2013.

Registrese aqui:

http:iibit.ly/RgpA2(

o mediante correo electronico, para recibir formulario de
inscripcion: alimentacionybebidas.es@siemens.com

Siganos en Twitter:

,@siemens_es

siemens.es/alimentacionybebidas


https://www.siemens.be/cmc/apps/frmgen/index.asp?c=1783-WMcra-es
https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx
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La ministra de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad, Ana Mato, anun-
ci6 durante la VI Convencion NAOS
que trabaja con el Ministerio de
Educacién, Cultura y Deporte para
buscar una férmula de implantar una
hora diaria de ejercicio fisico y depor-
te para los nifios. Mato defendié esta
iniciativa para fomentar los habitos sa-
ludables y evitar el sedentarismo en
la infancia, porque “los habitos que se
aprenden de nifios son los que quedan
en el futuro”. La ministra, asimismo,
adelant6 una nueva regulacion de la
publicidad de alimentos y bebidas di-
rigida a nifos y jovenes hasta los 16
afos. En concreto, asegurd que el
Ministerio ultima, en colaboracién con
la Federacién Espafiola de Industrias
de la Alimentacién y Bebidas (FIAB),
un nuevo Caédigo PAOS, con el objeti-
vo de ampliar el existente, que se li-
mita a la publicidad dirigida a meno-
res de 12 afios y extender su ambito
de actuacion a Internet. De este mo-
do “protegeremos a los menores, ga-
rantizando que los contenidos publici-
tarios a los que acceden a través de
la Red sean seguros y adecuados pa-
ra ellos, que no les induzcan a enga-
flo ni a comportamientos peligrosos
para su salud”, explico6 Mato.

El nuevo Cdédigo recogera las reco-
mendaciones de la Comisién y el
Parlamento Europeo relacionadas con
la alimentacién, el sobrepeso y la obe-
sidad, asi como sobre los efectos que
la publicidad y las nuevas tecnologi-
as tienen en el comportamiento de los
consumidores mas jévenes.

El objetivo es reducir las cifras de obe-
sidad y sobrepeso en Espafa, en es-
pecial en los nifos. Las Ultimas esta-
disticas revelan que mas del 45% de
los niflos de entre 6 y 9 anos sufren
exceso de peso. Ademas, el exceso
de peso se detecta en mayor propor-
cion entre los nifos de familias mas
vulnerables, lo que agrava las des-
igualdades sociales y de salud.

Pero el problema no afecta en exclu-
siva a los pequenos. El 38% de los
mayores de 18 afos presenta sobre-
peso, y el 16% padece obesidad. Se

jcome sano y musvetsl

GOBIERNO  MINISTERIO eopanola de
DEESPANA  DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad
E IGUALDAD alimentaria y
nutricion

Clausura de la VI Convencion NAOS y Entrega
de los V Premios NAOS.

na Mato propone una hora
diaria de ejercicio fisico y
deporte para los ninos

trata de cifras preocupantes, en tanto
que, de acuerdo con la Organizacion
Mundial de la Salud seis de los diez
factores de riesgo considerados deter-
minantes de enfermedades cronicas
estan vinculados a la alimentacion y
a la actividad fisica.

Entre las iniciativas adoptadas por el
Ministerio para combatir esta situa-
cién destaca el Plan Cuidate + 2012,
recién presentado. Se trata de una
campana que utiliza las redes socia-
les para impulsar habitos de vida sa-
ludables y promocionar el ejercicio fi-
sico.

También en la linea de evitar el seden-
tarismo, el Ministerio apoya y colabo-
ra estrechamente con el Consejo
Superior de Deportes para el desarro-
llo del Plan A+D (promocién de la
Actividad Fisica y el Deporte).
Ademas, Mato adelanté que el
Ministerio seguira “desarrollando ac-
tuaciones para facilitar cambios en la
alimentacion de la poblacién hacia
pautas mas saludables”. En este sen-
tido, se impulsaran politicas de refor-
mulacién que recojan las recomenda-
ciones de organismos internaciona-
les con el fin de reducir el consumo de
sal y grasas.

En el evento también particip6 el Dr.
Valentin Fuster, como presidente del
Observatorio de la Nutricién y de
Estudio de la Obesidad, érgano que
proporcionara informacion de referen-
cia para evaluar las medidas tomadas
en la estrategia nacional y adoptar
otras nuevas. Fuster, que a su vez es
director general del Centro Nacional
de Investigaciones Cardiovasculares
(CNIC) vy director del Instituto
Cardiovascular del Hospital Mount
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Entrevista a Christophe Heurtevent, Vicepresidente Senior Europa del Sur de Trace One

Alimentaria.- ;¢ Quién es Trace
One?

Christophe Heurtevent.-Trace One
es el lider europeo en plataformas e-
colaborativas para los distribuidores e
industriales del sector de los PGC
(Productos de Gran Consumo). La mi-
sién de Trace One es facilitar el traba-
jo colaborativo entre los distribuidores
y los industriales que participan en los
procesos de sourcing, de peticiones
de oferta y de desarrollo de los PGC
siempre garantizando su seguridad.

Alimentaria.- {Qué soluciones
ofrece?

C.H.- Trace One ofrece un amplio
abanico de soluciones e-colaborati-
vas que van dirigidas a los distribui-
dores y fabricantes de productos de
marca propia de todas las categorias.
Para cada uno de estos segmentos,
Trace One ofrece soluciones especifi-
cas para resolver problematicas como
el registro de las Especificaciones de
producto, la gestién del desarrollo del
packaging de los productos, de las re-
clamaciones, de las fichas técnicas etc.
La solucién Private Label PLM permi-
te gestionar todo el proceso de des-
arrollo de los productos de marca pro-
pia, desde la llamada de oferta hasta
el packaging, auditorias, etc. Todos los

propia”

actores implicados en el proceso estan
conectados en una misma plataforma
para colaborar eficientemente en el
desarrollo de los productos.

Otra de las soluciones para marca de
distribuidor que ha sido actualizada re-
cientemente es la solucion Packaging
Manager que permite reducir el tiempo
dedicado al proceso de elaboracion y
revision del packaging gracias al traba-
jo colaborativo. Todos los actores im-
plicados en el proceso (disefadores,
responsables de packagings, impreso-
res, fotograbadores, agencias de co-
municacion, etc.) trabajan conjunta-
mente sobre la misma plataformay tie-
nen acceso en tiempo real a todos los
cambios y modificaciones.

Trace One ha desarrollado una nueva
funcionalidad para que los distribuido-
res, sean o no especializados, pue-
dan gestionar los procesos de packa-
ging para los productos no alimenta-
rios gracias a la gestién de gamas lar-
gas, facilitando el cumplimiento de las
normas de los productos en relacion
a las nuevas reglamentaciones euro-

ee Nuestra ventaja fundamental es
simplificar los procesos de
desarrollo de los productos de marca

Trace One es experto en plataformas
e-colaborativas para los distribuidores e
industriales del sector de los PGC (Productos de
Gran Consumo). A continuacion su
Vicepresidente Senior Europa del Sur nos
comenta su vision de como esta evolucionando
la marca de distribuidor y como sus plataformas
pueden contribuir a su desarrollo.

peas sobre el etiquetado de los pro-
ductos alimentarios.

Alimentaria.- ¢En cuantos pai-
ses estan implantados?

C.H.- Trace One cuenta actualmente
con una presencia internacional en 13
paises (Australia, Bélgica, Brasil,
China, Francia, Alemania, Irlanda,
Japoén, Espafa, Sudafrica, Suecia,
Reino Unido y EE. UU).

Alimentaria.- { Qué ventajas ofre-
ce el uso de sus soluciones a los
distribuidores e industriales?
C.H.- La ventaja fundamental que pro-
porciona Trace One es que simplifica
los procesos de desarrollo de los pro-
ductos de marca propia. En una en-
cuesta interna realizada por Trace One
entre sus clientes, estos han destaca-
do algunos aspectos como:

Una Gestion documental mas efi-
ciente

El uso de la solucién Private Label
PLM simplifica la gestion de las
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Segln los datos del Informe
Alimentacion en Espafa 2012 de
Mercasa, las capturas de la flota pes-
quera espafiola destinadas a su con-
sumo fresco superaron las 554.650 to-
neladas, por un valor de mas de
1.431,4 millones de euros. Estas can-
tidades suponen incrementos inter-
anuales del 4,4% en volumen y del
5,6% en valor. La principal partida en
volumen y valor es la formada por los
peces, con 497.540 toneladas y
1.104,6 millones de euros. Le siguen
los moluscos con mas de 47.730 tone-
ladas y 199,5 millones de euros, y los
crustaceos con 8.700 toneladas y
125,2 millones de euros. Otros pro-
ductos del mar suponen 680 tonela-
das y 2,1 millones de euros.

Si nos fijamos en los peces, en cuan-
to al valor la partida mas importante es
la de bacalaos, merluzas y eglefinos
(191,9 millones de euros y 76.800 to-
neladas). A continuacion, aparecen los
peces marinos no identificados (179,7
millones de euros y 75.520 toneladas),
los peces costeros diversos (172,5 mi-
llones de euros y 40.640 toneladas),
los atunes, bonitos y agujas (168,9 mi-
llones de euros y 75.060 toneladas),
peces demersales diversos (126,3 mi-
llones de euros y 36.860 toneladas),
los arenques, sardinas y anchoas
(100,2 millones de euros y 72.290 to-
neladas), peces pelagicos diversos
(73 millones de euros y 81.260 tone-
ladas), las platijas, halibuts y lengua-
dos (66 millones de euros 'y 17.220 to-
neladas) y los tiburones, rayas y qui-
meras (24,8 millones de euros y
75.520 toneladas).

En el caso de los moluscos, las cap-
turas mas significativas son las de ca-
lamares, jibias y pulpos (111,9 millo-
nes de euros y 34.030 toneladas), se-
guida por las almejas, berberechos y
arcas (82,6 millones de eurosy 12.400
toneladas), las orejas de mar, biga-
ros y estrombos (3 millones de euros
y 440 toneladas), las vieiras (1,3 millo-
nes de euros y 550 toneladas) y los
mejillones (541.000 euros y 220 tone-
ladas).

28
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Por dltimo, en crustaceos la partida
mas valiosa es la formada por gambas
y camarones (74,4 millones de euros
y 3.810 toneladas). Por detras se si-
tuan los bogavantes y langostas (25,1
millones de euros y 1.270 toneladas),
crustaceos marinos diversos (17,2 mi-
llones de euros y 1.670 toneladas) y
los cangrejos y centollas (8,3 millo-
nes de euros y 1.920 toneladas).

Productos congelados

Las capturas de la flota pesquera es-
panola que se destinan a productos
congelados llegaron durante el dltimo
ejercicio computado hasta 213.900 to-
neladas, por un valor ligeramente por
encima de los 390,7 millones de eu-
ros. Estas cantidades indican un cre-
cimiento interanual en volumen del
8,8%, pero una importante reduccion
en valor del 23,2%. El grupo mas im-
portante es el de los peces, con
204.650 toneladas y 351,9 millones de
euros, seguidos por los moluscos
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a industria pesquera avanza

hacia la obtencion de productos
mas seguros, sostenibles y con
presentaciones atractivas para el

Dentro del sector agroalimentario, el sector
pesquero es uno de los mas preocupados por
lograr la sostenibilidad de los recursos con los
que trabaja. Por eso, sus esfuerzos se
orientan cada vez mas a la investigacion en el
campo de la acuicultura, sin olvidar los
avances encaminados a garantizar la
seguridad de los productos pesqueros y su
mejor conservacion y presentacion.

(8.140 toneladas y 28,3 millones de
euros) y los crustaceos (1.120 tone-
ladas y 10,4 millones de euros).
Dentro de los peces, las principales
especies destinadas a congelado son
los atunes, bonitos y agujas (52.000
toneladas y 121,1 millones de euros)
y los bacalaos, merluzas y eglefinos
(51.100 toneladas y 114,4 millones de
euros). Con cifras de produccién si-
milares, pero con un valor mucho me-
nor, aparecen los tiburones, rayas y
quimeras (55.180 toneladas y 31 mi-
llones de euros). Entre los crustace-
os la partida fundamental es la de ca-
lamares, jibias y pulpos, con 8.120 to-
neladas y 28,3 millones de euros. A
mucha distancia aparecen las vieiras,
con apenas 10 toneladas, por un va-
lor de 2 millones de euros. Por ultimo,
en el caso de los crustaceos las ofer-
tas mas importantes son las de gam-
bas y camarones (970 toneladas y 9,7
millones de euros), cangrejos y cento-
llas (125 toneladas y 99.000 euros) y
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dad, la demanda internacional o el
precio del dolar.

Una alternativa a este recurso es el C.
elegans, un animal modelo muy cono-
cido a nivel cientifico, y que ofrece im-
portantes avances para la acuicultura.
El primero de ellos es la posibilidad de
producir un alimento que cumpla las
necesidades nutricionales de cada es-
pecie, especialmente las relativas al
omega 3 (DHA, EPA y ArA). “Tanto
Artemia como nuestro nematodo ca-
recen de DHA, por lo que es necesa-
rio alimentarlo en un medio rico en es-
te &cido graso poliinsaturado para que
lo incorporen a su organismo, al igual
que hacemos los humanos con la gra-
sa que no gastamos”, apunta el inves-
tigador. Estos cientificos han demos-
trado que el C. Elegans, alimentado
del modo correcto, presenta parame-
tros de omega 3 6ptimos para la acui-
cultura y mantienen buenos niveles de
desarrollo de su poblacién.

Para lograr esto, la Universidad Pablo
de Olavide ha patentado un méto-
do que emplea un microorganismo
(bautizado como M3) como alimento
durante el cultivo del nematodo. Este
sistema de enriquecimiento en acidos
grasos plantea, por su parte, una se-
gunda ventaja: la ‘dieta a la carta’.
“Gracias al conocimiento que tenemos
de ély la plasticidad que presenta es-

te gusano, una vez se introduzca en la
acuicultura abrimos las puertas a la
posibilidad de responder a las nece-
sidades particulares que requiera ca-
da especie”, sefiala Mufioz. Para ha-
cer esto realidad, suman la alimenta-
cién al empleo de una de las numero-
sas cepas distintas de C. elegans des-
arrolladas cientificamente y que per-
miten cultivar un alimento con propie-
dades mas préximas al que consume
cada especie en su entorno natural.
En Artemia, el enriquecimiento con
omega 3 se produce a través del su-
ministro de un preparado alimenticio
que incorpora aceite de pescado. Para
Manuel Mufioz “esto supone una im-
portante paradoja en la acuicultura,
porque para criar peces al final nece-
sitamos capturar otros peces en el
mar, con todo lo que ello implica”. Para
salir de este circulo, esta el tercer be-
neficio del C. elegans: los investigado-
res proponen el empleo de la bacte-
ria. M3 la cual, segun recoge
la segunda patente, puede ser cultiva-
da en cantidad y de un modo rentable,
a la vez que contribuye a la sostenibi-
lidad. Para ello, emplean un subpro-
ducto alimentario de desecho: el sue-
ro lacteo.

“La industria del queso genera impor-
tantes cantidades de suero lacteo, ri-
co en proteinas, y que requiere un pro-

ceso de depurado para poder des-
echarlo sin generar contaminacién”,
sefala el investigador. De este modo,
no solo se reutiliza un producto desti-
nado a ser desechado, sino que se eli-
mina un problema medioambiental y
se favorece la aparicién de industrias
auxiliares locales tanto para el aprove-
chamiento de este suero y el cultivo de
la bacteria, como para la obtencién de
nematodos con los que dar respuesta
a la demanda de la acuicultura. “Adn
queda investigacion y desarrollo para
que esto pueda llevarse a gran esca-
la, pero nuestro planteamiento es el de
un método de produccién realmente
sostenible”, concluye Muhoz.

Secuenciacion masiva de bival-
vos de interés comercial

El Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC), a
través del Grupo de Inmunologia y
Gendmica del Instituto de
Investigaciones Marinas (lIM), esta
obteniendo nueva informacion sobre
genes de organismos marinos bival-
vos de notable interés comercial y
econdmico para Galicia, tales como la
almeja y el mejillén, con el objetivo de
identificar genes relacionados con su
respuesta inmune frente a organismos
patégenos (virus, bacterias, hon-

gos,...).
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tividades de 1+D+l responde al au-
mento de su productividad, seguido de
la mejora y el desarrollo de nuevas
técnicas de cultivo; la mejora de la ali-
mentacién de las especies; la exten-
sion de la gama de productos que
ofrecen; el desarrollo de métodos te-
rapéuticos y la mejora genética de las
especies.

El informe concluye que se debe po-
tenciar la transferencia del conoci-
miento en las empresas y apostar por
la diversificacion y la investigaciéon de
nuevas especies de cultivo, incluyen-
do especies de niveles tréficos mas
bajos, y al mismo tiempo se deben
desarrollar especies valoradas comer-
cialmente y con alto crecimiento; la
optimizacién de los piensos, utilizan-
do dietas inertes y vegetales como al-
ternativas en la alimentacion de los
peces; el control de enfermedades; el
desarrollo de nuevas técnicas para la
mejora genética, y la incorporacion del
sector mejillonero a las investigacio-
nes.

El informe recoge la necesidad de que
la acuicultura espafola asiente su
competitividad a través de la [+D+l,
orientada la creacién de nuevos pro-
ductos y tecnologias, concienciando-
se de la importancia de afianzar los
canales de comercializacién y mejorar
el conocimiento de los consumidores.
Pese al esfuerzo investigador y de fi-
nanciacion realizado en los Ultimos
afos, el documento también pone de
manifiesto que la acuicultura ha ido
perdiendo protagonismo en los suce-
sivos Planes Nacionales de I+D+l al

dejar de contar con un programa o
subprograma especifico. Este aspec-
to podria ser clave a los efectos de re-
tomar la consideracién estratégica y
prioritaria de esta actividad, mejoran-
dose también de esta forma la coor-
dinacion y el seguimiento de las accio-
nes y proyectos financiados.

Plan Estratégico de |Ila
Acuicultura Espaiiola

En linea con estas reclamaciones y
para impulsar el sector acuicola espa-
fol, desde el Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA), junto con la Fundacién OE-
SAy los agentes del sector, preparan
una estrategia de desarrollo sosteni-
ble de la acuicultura espafiola que se-
ra presentada en los proximos meses.
Sera el punto de partida para la elabo-
racion del Plan estratégico de la acui-
cultura espafiola, que debera ser pre-
sentado a la Comisién Europea antes
de que finalice 2013.

Este Plan estara estrechamente rela-
cionado con las prioridades en mate-
ria de acuicultura que seran recogidas
en el Programa operativo espariol del
Fondo Europeo Maritimo y de la
Pesca, que entrara en vigor en 2014.
“Estos dos documentos tienen como
misién que la acuicultura espafola
pueda seguir liderando en términos
productivos y econdmicos la acuicul-
tura europea, a través de la diversifi-
cacion de especies y la dotacion de un
mayor valor afadido de los productos
acuaticos que permita aumentar la
competividad de las empresas en un

mercado global”, explicé el Secretario
General de Pesca y Presidente de la
Fundacion Observatorio Espafiol de
Acuicultura (OESA), Carlos
Dominguez, durante la presentacion
del ‘Dia de la Acuicultura’, que les am-
pliamos a continuacion.

Por su parte, el ministro de Agricultura,
Alimentacién y Medio Ambiente,
Miguel Arias Cafete, sefial6 durante
la clausura de la Conferencia
Internacional ‘Acuicultura Europea: la
senda del crecimiento’ celebrada el 23
de noviembre que las lineas principa-
les del Plan Estratégico “impulsaran
especialmente la innovacién, susten-
tada en el conocimiento, y el mante-
nimiento de las inversiones dirigidas a
la diversificacion y la modernizacion
de las instalaciones acuicolas”.

“Dia de la Acuicultura” y
“Semana del Pescado”

Desde el MAGRAMA se estan llevan-
do a cabo varias actividades para dar
mayor visibilidad al campo de la acui-
cultura. Recordemos que el FROM,
que era el organismo encargado de re-
alizar campanas de promocién de los
productos de la pesca y de la acuicul-
tura, se suprimio el pasado mes de fe-
brero con la nueva estructura del MA-
GRAMA, y sus competencias en esta
materia pasaron a la Direccién General
de la Industria Alimentaria. El resto de
sus competencias se repartieron en-
tre el Fondo Espafol de Garantia
Agraria (FEGA), la Secretaria General
de Agricultura y Alimentacion y la
Secretaria General de Pesca.

Tenemos
la higiene
S« como

estandarte

Buscomos socios de negocio
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El grupo gallego Ingapan dio a cono-
cer las novedades mas recientes de
sus diferentes marcas: Koama,
Chousa, Kentes, Avoa y Yaya Maria.
Asi, en el caso de Koama, especiali-
zada en recetas elaboradas artesa-
nalmente, sin conservantes y envasa-
das al vacio, present6 sus nuevas
Hamburguesas de Ternera Gallega
con Foie y de Cerdo Ibérico con

por las empresas que acudieron a la feria.

ierra sus puertas una nueva edicion de Conxemar,
la feria que reune al sector pesquero

La XIV edicion de la Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados se celebro del 2 al 4 de octubre en Vigo. Estuvo precedida
por el ‘Congreso Mundial de Cefalopodos’, que tuvo lugar el dia 1, y
acogio entre otras actividades el workshop ‘Nuevas tecnologias en
procesamiento y conservacion de productos del mar’, organizado por la
primera red de excelencia en procesado de alimentos HighTech

Europe. A continuacion vemos algunas de las novedades presentadas

I Ingapan acude a Conxemar con sus
novedades mas recientes

Orejones y Pasas al Pedro Ximénez,
con un formato de dos unidades por
bolsa.

No tienen la forma original de una
hamburguesa, sino que simplemente

estan boleadas para permitir una ma-
nipulacion de diferentes grosores.
Por su parte, Chousa present6 su
nueva gama de pasteleria cocida, con
diversas variedades.

SSI SCHAEFER realiz6 en Conxemar
demostraciones en vivo de dos de sus
productos especializados para el sec-
tor frio: el sistema de carro satélite
Schaefer Orbiter y las estanterias de
bases moviles.

En cuanto al primero, se trata de un
sistema combinado de almacena-
miento y transporte compuesto de ca-
rros satélites y estaciones de posicio-
namiento y carga que maximiza la efi-
ciencia y rendimiento del sistema, al
tiempo que define un nuevo estandar
de seguridad de uso y funcionamien-
to.

La tecnologia innovadora Power Cap
destaca por su durabilidad y facilita
la utilizacién en almacenes para con-
gelados. Suprime totalmente la ne-
cesidad de baterias, optimizando los

SI SCHAEFER muestra sus
estanterias moviles

costes de funcionamiento del sistema
para el cliente.

Un punto importante es que median-
te el manejo y la utilizacion simulta-
nea de varios carros satélite y gracias
a la velocidad muy alta del sistema, el
movimiento de mercancias se realiza
en unos tiempos extraordinariamen-
te reducidos y desde un nimero mu-
cho menor de carretillas y, por lo tan-
to, de operarios, lo que redunda en
ahorros adicionales muy importantes
de gestion del almacén.

Por lo que respecta a las estanterias
moviles para palets, su concepto de
disefio modular permite que el siste-

ma se planifiqgue especificamente de
acuerdo con las preferencias y nece-
sidades del cliente.

Al convertir los pasillos de las estan-
terias en espacio Util para logistica u
otras funciones, las estanterias mé-
viles crean espacio nuevo en lugares
que no podian optimizarse de mane-
ra mas rentable.

Ademas, las estanterias méviles cum-
plen los requisitos de seguridad mas
exigentes, ya que cuentan con boto-
nes de parada de emergencia, barre-
ras de luz de acceso y de seguridad
y sistema de liberacién manual y sen-
sores de distancia.
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Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa - Secretario General de ANFACO-CECOPESCA

Alimentaria.- ¢Cual es la es-
tructura de la Asociacion y
cuales son sus principales ob-
jetivos?

Juan Manuel Vieites Baptista de
Sousa.- ANFACO-CECOPESCA es
una asociaciéon empresarial, sin animo
de lucro, con mas de un siglo de tra-
yectoria pues sus origenes se remon-
tan a la Unién de Fabricantes de
Conservas de la Ria de Vigo, funda-
da en 1904. Se trata de una asocia-
cién plurisectorial, que representa a di-
versos sectores del complejo mar-in-
dustria, ligados a la transformacion de
productos de la pesca y la acuicultu-
ra.

El objetivo principal de ANFACO-CE-
COPESCA es el de ostentar la repre-
sentacién y ejercer la defensa y pro-
mocién de los intereses econémicos,
sociales y profesionales de sus aso-
ciados ante las distintas
Administraciones Publicas y demas
organismos oficiales o entidades pri-
vadas. Para ello ANFACO-CECOPES-
CA participa en mdultiples comités, co-
misiones y otros organismos nacio-
nales e internacionales en los cuales
defiende activamente los intereses de
la industria transformadora espafiola
de productos de la pesca y de la acui-
cultura.

54

Asimismo, a través de su Centro
Tecnologico contribuye a la promocion
de la calidad y a la mejora de la com-
petitividad empresarial mediante la ge-
neraciéon de conocimiento cientifico,
desarrollando proyectos de investiga-
cion fundamental o industrial, desarro-
llo tecnolégico e innovacién, y median-
te la prestacion servicios de asisten-
cia técnica, formacion, consultoria y
asesoramiento tecnolégico.

Alimentaria.- Con cuantos aso-
ciados cuentan actualmente?
¢ Qué servicios ofrece ANFACO-
CECOPESCA a sus asociados?
J. M. V.- Actualmente representamos
a 210 empresas del ambito de la trans-
formacién de los productos de la pes-
cay la acuicultura, a nivel del sector
conservero de pescados y mariscos,
congelados y elaborados de produc-
tos del mar, ahumados, bacalaos y sa-
lazones, aceites y harinas de pesca-
do, sector mejillonero, y a la industria
auxiliar.

En cuanto a su dimensién social, cabe
sefalar que la industria conservera de
pescados y mariscos genera un impor-
tante nimero de empleos en nuestro
pais, al ocupar a 15.375 trabajadores

(d ¢ La mejora de la competitividad
del sector pasa por aportar
valor en todos los puntos de la

cadena de produccion”
ANFACO-CECOPESCA es una asociacion

plurisectorial que representa a diversos
sectores del complejo mar-industria 'y a
traves de su Centro Tecnologico contribuye a
la promocion de la calidad mediante la
generacion de conocimiento cientifico.

directamente, asi como a 2-3 empleos
indirectos por cada empleo directo.
Por otro lado, ANFACO-CECOPESCA
presta servicios a mas de 400 empre-
sas y organismos publicos vinculados a
la industria transformadora de produc-
tos del mar, desarrollando asimismo ac-
tividades de cooperacién exterior y asis-
tencia técnica en mas de 25 paises.

Alimentaria.- Una de sus prin-
cipales areas es la dedicada a
1+D+i. {Cuales son las principa-
les lineas de investigacion en
las que estan trabajando ac-
tualmente?

J. M. V.- La mejora de la competitivi-
dad del sector pasa inexorablemente
por la adopcién de mejoras que permi-
tan aportar valor en todos los puntos
de la cadena de produccion. Las em-
presas del sector transformador de los
productos de la pesca y la acuicultura
han apostado histéricamente, y conti-
ndan haciéndolo, por la 1+D+i como
herramienta que permita alcanzar es-
tos objetivos.

ANFACO-CECOPESCA, como centro
tecnologico de referencia para el sec-
tor, desarrolla proyectos de I1+D+i en
dos ambitos: proyectos de excelencia
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Acuicultura en el mundo y en
europa

El dltimo dato de consumo medio
mundial de pescado es de 17,2 Kg
por persona, o lo que es lo mismo,
110 millones de toneladas al afio. De
estas, 60 proceden de la pesca y 50
de la acuicultura. Este fue el escena-
rio en 2011, pero ¢qué se espera de
la acuicultura en un futuro? Las
Naciones Unidas prevén que la pobla-
cion mundial sobrepase los 9 billones
en el afo 2050, es decir, sera nece-
sario abastecer a 2 billones de per-
sonas mas que en la actualidad; por
lo que para 2030 el consumo de pes-
cado y marisco mundial habra alcan-
zado los 160 millones de toneladas
(Gréfico 1). Si las capturas se mantie-
nen estables, la acuicultura deberia
doblar su capacidad productiva en
menos de dos décadas.

La acuicultura europea solo produce
2,5 millones de toneladas de pescado
y marisco de los 110 millones consu-
midos en el mundo, que se reducen
hasta los 1,3 millones si solo se con-
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ecesidad y tendencia de
materias primas alternativas
para pienso de acuicultura

Belén Blanco Espeso,
Ruth Rojo Robles

sideran la produccion de los paises
miembros de la Unién Europea: una
cantidad incapaz de cubrir la deman-
da del mercado interno de pescado y
marisco. A dia de hoy los
paises de la Unién Europea tienen
que importar el 65% de lo que con-
sumen. Fue en el afio 1998 cuando
la produccion Europea (incluida la
pesca) alcanzd su maximo histérico.
Desde entonces, y a diferencia de lo
que ocurre en el mundo —donde cre-
ce a un ritmo del 6,5% anual-, la pro-
duccion pesquera y acuicola europea
ha ido decreciendo a un ritmo del
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Grafico 1.- Capturas pesqueras y produccion acuicola mundial. Fuente: FAO.
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2,2% anual hasta estancarse. En
Europa, alrededor de 1.124.000 per-
sonas trabajan en el sector de la acui-
cultura, la mitad de ellas pertenecen
a Rusia, Francia y Espana.

Los factores que han desencadenado
esta diferencia de comportamiento
entre Europa y el resto del mundo son
objeto de numerosos foros e informes
nacionales y europeos. Entre los mas
frecuentemente mencionados se en-
cuentran: el marco legislativo que no
solo no favorece la acuicultura, sino
que frena su desarrollo, la dificultad
de acceso a ubicaciones especificas
y adecuadas para este tipo de indus-
tria, la imagen del sector y sus pro-
ductos y su desigualdad de oportuni-
dades frente a los productores extra-
comunitarios. Todas estas causas se
ven agravadas por la situacion de cri-
sis de los ultimos afios, que supone
importantes dificultades en la finan-
ciacién. La acuicultura europea es
mundialmente reconocida por sus
buenas practicas de produccién, asi
como por sus elevados estandares de
seguridad y condiciones laborales.
En conclusién, para conseguir una
acuicultura europea innovadora y ca-
paz de crecer, hemos de ser compe-
titivos y rentables. Esto solo puede lo-
grarse estableciendo un terreno de
juego unico, que afecte no solo a los
productos marinos producidos en
Europa, sino también a los importa-
dos. Este campo de juego esta defini-
do por factores tan variados como la
informaciéon aportada al consumidor,
la seguridad alimentaria, técnicas de
procesado y conservacién, impacto
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Segln los datos del informe
Alimentacién en Espafa 2012 de
Mercasa, la produccién de conservas
vegetales en Espafa se sitla ligera-
mente por debajo de las 500.000 tone-
ladas, mientras que las conservas de
frutas superan ligeramente las 160.000
toneladas. Dentro de la distribucion or-
ganizada, la conserva vegetal mas
destacada es la de tomate, ya que re-
presenta el 33,2% de todas las ven-
tas en volumen, aunque en valor su
porcentaje se reduce al 15,4%.

A continuacioén se sitdan los esparra-
gos (12,3% y 25%), el maiz (11,9% y
11,1%), los champifiones (8,1% vy
9,2%), los pimientos (6,6% y 10,7%),
las judias verdes (6,5% y 4%), los gui-
santes (5,1% y 4,6%), las alcachofas
(4,1% y 7,2%), la zanahoria rallada
(1,5% y 1,2%) y los palmitos (0,6% y
1,5%). El resto de las conservas ve-
getales representa las cuotas restan-
tes del 10,1% en volumen y valor.

En el grupo de las conservas de frutas,
la pifia en almibar constituye la princi-
pal referencia, ya que acapara el
53,3% de todo el mercado en volumen
y el 57,8% en valor. La segunda ofer-
ta es la formada por el melocotén, con
porcentajes del 38% y el 29,1%, res-
pectivamente. El resto de las conser-
vas de frutas retine unas cuotas del
8,7% y del 13,1%.

Durante el pasado ejercicio tres pro-
ductos de mucho peso en el sector, co-
mo son las conservas de tomate, es-
parragos y alcachofas, registraron
unos comportamientos muy negativos,
con descensos interanuales de sus de-
mandas del 5%, 8,4% y 6,6%, respec-
tivamente. Otras ofertas también pre-
sentan cifras negativas, aunque me-
nos acusadas. Asi, el maiz disminuy6
sus ventas en un 0,9%, el pimiento en
un 1,9%, el champifén en un 0,6% y
los guisantes en un 0,3%.

La Unica conserva vegetal que ha re-
gistrado incrementos en sus ventas ha
sido el palmito, con un crecimiento del
5,4%. Por lo que hace referencia a las
conservas de frutas, la situacion es
también preocupante. Las conservas

nutrientes necesarios.

de pifia disminuyeron sus ventas en un
10%, mientras que las de melocoton lo
hacian en un mas moderado 0,7%.

Estructura empresarial del sec-
tor de conservas vegetales

El sector de las empresas fabricantes
y comercializadoras de conservas ve-
getales se encuentra afectado por la
madurez del mercado, con demandas
a la baja y una fuerte guerra de pre-
cios. La hegemonia de las marcas de
distribucién y la pérdida de margenes
han provocado el cierre de algunos
grupos y una acusada concentracion
empresarial. Los principales operado-
res apuestan por diversificar sus ofer-
tas, entrando en sectores afines co-
mo el de los platos preparados, y por
promocionar sus ventas en el exterior.
El sector también se caracteriza por
que algunos de los lideres son filiales
de grandes multinacionales.

El mercado del tomate triturado esta
dominado por las marcas blancas, con
porcentajes del 81,6% en volumen y
del 78,3% en valor, mientras que la pri-
mera oferta con marca de fabricante

as conservas buscan

diferenciarse mediante la
innovacion en el envase y la
informacion sobre el origen
A las ventajas ya conocidas que aportan los
alimentos en conserva, como su rapidez y
comodidad de preparacion y el
mantenimiento de las propiedades
nutricionales, en la actualidad otro aspecto
que se esta destacando por parte de los
fabricantes es que suponen una forma
economicamente asequible de obtener los

presenta unos porcentajes del 3,8% y
el 4,1%. En el caso de las conservas
de esparragos, las marcas de distri-
bucién acaparan el 53,2% de todas las
ventas en volumen y el 54,2% en va-
lor, y la primera oferta marquista llega
al 15,1%y el 18,8%. El principal fabri-
cante espafol registra una produccién
de 150.000 toneladas y unas ventas
de 175 millones de euros, mientras
que el segundo llega a las 130.000 to-
neladas (130 millones de euros) y el
tercero se queda en 116.100 toneladas
(148 millones de euros).

Comercio exterior

En cuanto al comercio exterior, el infor-
me de Mercasa sefiala que muchas
empresas espafolas fabricantes de
conservas vegetales han mantenido
sus niveles de produccion gracias a
sus estrategias de exportacién, ya que
la capacidad productiva instalada es
muy superior a las demandas del mer-
cado interno. En los ultimos afos, el
comercio exterior ha presentado gran-
des dificultades. Por una parte, es pre-
ciso enfrentarse a la entrada en el mer-
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En un contexto de globalizacién del
sector vitivinicola, el éxito comercial pa-
sa a través de la calidad de los vinos
junto a una politica de revalorizacion de
los productos con una gran identidad
con el territorio, asi como por una re-
duccién de los costes de produccién.
Si bien la calidad de los vinos y su va-
loracién es un concepto dificil y com-
plejo de establecer, depende funda-
mentalmente de la calidad de la uva, es
decir, de la materia prima, ya que la ca-
lidad del vino tiene su origen en la ca-
lidad de la uva, que varia en funcion de
la afada, asi como entre las diferen-
tes regiones viticolas e incluso entre
sus diferentes zonas y vifiedos.

La tendencia hacia una viticultura de te-
rroir que valore la interaccién del medio
ambiente y la cepa implica la integra-
cién de muchas disciplinas, tales como
la pedologia, geologia, climatologia,
agronomia, fisiologia y la enologia.
Este tipo de viticultura es muy antigua
y constituye la base de la viticultura eu-
ropea. Estd fundamentada sobre los
conocimientos de la vid y la interaccion
entre la planta y el medio ambiente.
Cada tipo de vino es elaborado con uva
de diferente variedad, lo que permite
establecer la fecha de vendimia sobre
la base de la madurez tecnolégica, fe-
nélica, cromatica y sensorial. Las téc-
nicas de vinificacion, asi como la ges-
tion de la crianza deben respetar las
caracteristicas intrinsecas de cada va-
riedad; ellas son las responsables de la
extraccién de los compuestos de la uva
en la elaboracién del vino y de su evo-
lucién con el tiempo.

Actualmente, hay un porcentaje de
consumidores cada vez mayor que es-
ta especialmente interesado en el nue-
vo concepto de alimentos funcionales
y sobre todo en los efectos que la ali-
mentacion produce sobre la salud.
Desde 1990 los alimentos considera-
dos beneficiosos para la salud repre-
sentan el futuro de la industria agroali-
mentaria (1). El vino esta considerado
como un alimento funcional gracias a
su contenido en polifenoles, de los cua-
les el mas conocido es el resveratrol.

a sintesis de estilbenos
(resveratrol) y su relacion con
los factores viticolas y enologicos

J.L. Aleixandre-Tud6 y
J.L. Aleixandre

Resumen

Departamento de Tecnologia de Alimentos
Universidad Politécnica de Valencia
Camino de Vera, s/n (46022 Valencia).
Tfo: 963877053 / Fax: 963877369

e-mail: jaleixan@tal.upv.es

Summary

Actualmente hay muchos consumi-
dores que estan especialmente sen-
sibilizados sobre la relacion existente
entre la alimentacion y la salud, es
decir, sobre el nuevo concepto de
consumo de alimentos funcionales,
que tengan a la vez propiedades
nutritivas y ademas sean beneficio-
sos para la salud. Entre los alimentos
que han suscitado mayor interés esta
el vino, que es el producto tradicional
mas antiguo de la cultura mediterra-
nea y que esta considerado como un
alimento funcional debido a su con-
tenido en polifenoles, siendo el res-
veratrol el compuesto mas conocido
dentro de la familia de los estilbenos.
Su importancia ha aumentado gra-
cias a la famosa “paradoja francesa”,
cuyos estudios pusieron de manifies-
to una correlacién positiva entre el
consumo de vino tinto y la disminu-
cién del riesgo de enfermedades car-
diovasculares. Aunque los factores
que activan la sintesis de los estilbe-
nos son conocidos, la relacion exis-
tente entre los factores viticolas y
enoldgicos y la formacién de estilbe-
nos en la planta todavia no ha sido
suficientemente estudiada. El objeti-
vo de este trabajo es conocer el esta-
do actual de las investigaciones lleva-
das a cabo en los diferentes paises
productores y consumidores de vino
al objeto de conocer la influencia que
los factores viticolas tienen en la sin-
tesis de estilbenos en la uva y cdmo
hay que gestionar las nuevas tecno-
logias de vinificacion para la obten-
cion de vinos con un elevado conte-
nido en resveratrol.

Palabras clave: Resveratrol, facto-
res viticolas, practicas enoldgicas,
salud humana.

La importancia del vino tinto como ali-
mento funcional data del afio 1992 con
el descubrimiento de Renaud y de
Lorgeric (2), cuyos estudios pusieron
de manifiesto la disminucion del ries-
go de enfermedades cardiovasculares

Nowadays there are many consumers
who are particularly interested in the
relationship between food and health.
There is a new concept of functional
food consumption, which have both
nutritional and health benefits. Wine as
a food has attracted a very important
interest. In the Mediterranean culture
wine is the oldest traditional food, and is
considered a functional food due to its
phenolic content, being the resveratrol
from the stilbenes group the better
known compound. The French paradox
has increased its importance. Some stu-
dies revealed a positive correlation bet-
ween red wine consumption and cardio-
vascular diseases (CVD) risk. Although
stilbenes synthesis activation factors are
well known these days, the relationship
between viticultural and oenological fac-
tors and the stilbene plant formation
has not yet been studied sufficiently.
The aim of this work was to show the
current carried on research status on
the wine producers and consumers in
order to elucidate the viticultural factors
influence and the use of the new vinifi-
cation techniques in order to produce
high resveratrol content wines.
Keywords: Resveratrol, viticultural fac-
tors, oenological practices, human
health.

debido al consumo de vino tinto. Este
efecto beneficioso sobre la salud esta
relacionado con la presencia de polife-
noles en el vino tinto, sobre todo de los
estilbenos, y en particular del resvera-
trol. Actualmente, aunque los factores
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La sociedad actual cuenta con un mer-
cado alimentario que ofrece una oferta
de productos similar en cualquier pun-
to geografico del planeta. Hasta hace
relativamente poco tiempo, era fre-
cuente que existieran grandes diferen-
cias de calidad entre alimentos basicos
de nuestra dieta, como el pescado, por
ejemplo. No era lo mismo encontrar un
producto fresco del mar en zonas cos-
teras que en zonas de interior. Sin em-
bargo, actualmente estas diferencias
se han conseguido reducir gracias al in-
cremento en la calidad del transporte
de estos alimentos. En cualquier mer-
cado es posible encontrar todo tipo de
productos, sea cual sea su origen, sin
que se vean mermadas sus caracteris-
ticas organolépticas.

En la década de los afnos setenta co-
menzaron a dictarse unas normas ba-
sicas enfocadas a mejorar el transpor-
te alimentario. De esta forma nacié en
Ginebra el Acuerdo sobre Transportes
Internacionales de  Mercancias
Perecederas, conocido internacional-
mente por las siglas ATP, y sobre
Vehiculos Especiales utilizados para

ficiencia y aislamiento en el
transporte de alimentos

perecederos

Martin Valdearcos Najera

ello. EIATP se basa en un acuerdo sus-
crito entre diferentes naciones, pero ca-
rece de un organismo responsable pa-
ra su correcta aplicacién. Este acuerdo
entr6 en vigor en noviembre de 1976 y
estda sujeto a revisiones de caracter pe-
riédico.

En concreto, en Espafa existen varios
Reales Decretos que articulan la nor-
mativa vigente asociada al ATP. Estas
normas abarcan desde reglamentacién
técnico-sanitaria y condiciones genera-
les de transporte hasta las especifica-
ciones técnicas que deben cumplir los
vehiculos especiales. Dado que en un

Director de Division de Paneles del
Departamento Técnico de Liderkit Group
Telf. 953 67 80 41
prefabricadosperagon@liderkit.com
www. liderkit.com

Poligono Industrial Avenida Linares, 17.
23210 Guarroman (Jaén)

principio estaba dispuesto para trans-
portes internacionales, el Real Decreto
1202/05 le dio validez para su aplica-
cién en territorio nacional.

Requisitos ATP para el trans-
porte de alimentos

La entrada en vigor de las normas ATP
llevaba asociada el cumplimiento de
una serie de requisitos que afectaban
a los vehiculos destinados al transpor-
te terrestre de alimentos. El Real
Decreto 237/2000 establece las espe-
cificaciones técnicas que deben cum-
plir asi como los procedimientos técni-
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innovaciones tecnoldgicas

Atlas Copco ha introducido su primera
aplicacion para méviles en el mercado
de los compresores, Elektronikon® App,
directamente vinculada a los controla-
dores de compresores y secadores de
la compania. Los usuarios pueden mo-
nitorizar su instalacién en cualquier lu-
gar y momento con sus smartphones
o tabletas PC. La nueva aplicacion es-
ta disefiada para iOS (Apple) y dispo-

439
2012

Diciembre-Enero
Alimentaria

tlas Copco presenta una
aplicacion para moviles

sitivos moviles con sistema operativo
Android.

La nueva Elektronikon® App se ha intro-
ducido junto con los nuevos compreso-
res de tornillo con inyeccién de aceite
GA 30 a 90 (y VSD). Antes, ya se po-
dia monitorizar el rendimiento de las
instalaciones a través de una intranet,
gracias al controlador Elektronikon® Mk
5. Este controlador de cada compre-
sor y secador tiene un sitio web inter-
no que permite enviar datos en tiempo
real a través de una intranet. Se pue-
den combinar uno o varios compreso-
res y secadores en una instalacion.
Con esta aplicacién, los usuarios pue-
den monitorizar el estado en tiempo re-

al de esa instalacién, como por ejem-
plo, las horas de funcionamiento, entra-
das analdgicas, estado de mar-
cha/parada y mucho mas. Tanto el con-
trolador Elektronikon®como la aplica-
cién estan disponibles en los mismos
32 idiomas.

La aplicacion ha sido optimizada para
tabletas PC y smartphones, pero tam-
bién funciona en dispositivos como el
iPod Touch. Se puede descargar de
iTunes o de Google Play (buscando
Elektronikon®). Los clientes que tengan
actualmente un compresor Atlas Copco
con un Elektronikon® Mk5 también pue-
den usar la aplicacion después de ac-
tualizar su software.

‘ Datisa incorpora el estandar

GS51-128

Datisa, compania especializada en el
desarrollo y comercializaciéon de soft-
ware ERP, ha creado un nuevo aplica-
tivo para la lectura e interpretacion de
codigos de barras GS1-128 y para la
impresién de etiquetas con esta misma
codificacion.

El nuevo aplicativo se ha disefiado pa-
ra facilitar la recepcion y tramitacion
de articulos en los entornos logisticos,
y esta disponible para las aplicaciones
de gestion comercial, Gesda, y de con-
trol de almacenes, Alda, ambas de
Datisa y que se pueden adquirir tanto
bajo licencia como en alquiler o SaaS.
GS1-128 es un sistema estandar para
el reconocimiento mediante codigos de
barras, usado internacionalmente pa-
ra la identificacién de mercancias en
entornos logisticos y no detallistas.

El nuevo aplicativo agiliza los procesos
de recepcion de articulos, permitiendo
el reconocimiento de los cédigos de ba-
rras GS1-128 incorporados a diferen-
tes documentos como presupuestos,
pedidos, albaranes, etc., al igual que su
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lectura e interpretacion. Gracias a ello,
una vez escaneados dichos cédigos, la
informacién contenida se incorpora au-
tomaticamente al sistema ERP de
Datisa.

También permite imprimir etiquetas con
esta codificacion, que sirven para re-
emplazar los cédigos de barras deterio-
rados en el transporte o recepcién de
los articulos y para que las pymes pue-
dan establecer su propio sistema de
cédigos GS1-128, agilizando sus pro-
cesos de control y expedicion.

Entre las ventajas del nuevo aplicativo
destacan una mayor automatizacién en
la entrada y salida de mercancias (lo
cual evita errores); mejora en la gestion
de la trazabilidad (facilitando las tare-
as de seguimiento de los lotes), ade-
cuado control de los stocks y un senci-
llo uso y configuracion.

Para su uso y aprovechamiento, es ne-
cesario que el escaner que utilice la
organizacion en su almacén vaya co-
nectado a un teclado y que soporte lec-
tura CODE 128.

ansensor
suprime “PBI”
de su nombre

PBI Dansensor, uno de los principales
proveedores mundiales de equipos pa-
ra el aseguramiento de la calidad para
la industria del envasado en atmoésfera
modificada, cambia su nombre y logo-
tipo y pasa a ser simplemente
Dansensor, para reflejar el cambio de
titularidad de la empresa (Dansensor
fue adquirida por la estadounidense
Mocon en abril de este afio). Mocon es
un proveedor lider en instrumentos de
pruebas de permeabilidad, soluciones
de integridad de los envases y servicios
de consultoria a los laboratorios de in-
vestigacion, centros de produccion y
departamentos de control de calidad en
una amplia gama de industrias.

Dan@@ﬂﬁgﬁ

d mocon company
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de 8 de noviembre de 2012

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n? 1924/2006 en
lo relativo a la lista de alegaciones nutricionales.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 09/11/2012

de 8 de noviembre de 2012

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N®
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo re-
lativo a la utilizacion del jarabe de poliglicitol en determina-
das categorias de alimentos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 09/11/2012

de 12 de noviembre de 2012

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) N° 1332/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo sobre enzimas alimen-
tarias en relacién con las medidas transitorias.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/11/2012

de 12 de noviembre de 2012

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) N°
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo re-
lativo a la utilizacién del dimetilpolisiloxano (E 900) como an-
tiespumante en complementos alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 13/11/2012

de 4 de diciembre de 2012

Objeto: Modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n®
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en cuan-
to a la utilizacion de dioxido de azufre y de sulfitos (E 220 a
228) y de alginato de propano-1,2-diol (E 405) en bebidas
fermentadas a base de mosto de uva.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 05/12/2012
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de 4 de diciembre de 2012

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n®
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en cuan-
to a la utilizacion de los extractos de romero (E 392) en re-
llenos de pasta seca.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 05/12/2012

de 7 de diciembre de 2012

Objeto: Se modifica el anexo Il del Reglamento (CE) n®
1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo
que se refiere al uso del dicarbonato de dimetilo (E 242) en
determinadas bebidas alcohdlicas.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 08/12/2012

acional y
Autonomica

de 8 de noviembre de 2012

Objeto: Se establecen las normas aplicables a los subpro-
ductos animales y los productos derivados no destinados
al consumo humano.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 17/11/2012

Baleares

de 7 de diciembre de 2012

Objeto: Se «crea el Registro de Empresas,
Establecimientos y Productos del Sector Alimentario de
las llles Balears sujetas a control oficial.

Boletin: Boletin Oficial de las Islas Baleares.

Fecha: 08/12/2012

Andalucia

de 14 de noviembre de 2012

Objeto: Se regulan los documentos que deben acompa-
far al transporte de los productos vitivinicolas, los regis-
tros que se han de llevar en el sector vitivinicola, las nor-
mas de realizacion de determinadas practicas enolégi-
cas y las de los vinos varietales.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 21/11/2012
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! CUADERNDS DE ACUICULTURA

Cultivo de lubina

(Dicentrarchus Iabrax)

La lubina europea es un perciforme
de la familia de los Serranidos. Su
nombre cientifico es Dicentrarchus
labraxy es, junto a la dorada, el ma-
ximo exponente de la acuicultura
mediterranea, con una produccion
que en 2007 superé las 118.000 Tm.
Es una especie de aguas costeras
poco profundas y son peces que
suelen vivir agrupados cuando son
jévenes y solitarios o en pareja
cuando son adultos. Se pueden en-
contrar cerca de las costas rocosas
y en las desembocaduras de los ri-
os y salinas. Su area de distribucién
se extiende por todo el
Mediterraneo, y por el Atlantico Este
desde las Islas Britanicas hasta
Marruecos y las Islas Canarias, pu-
diendo llegar a alcanzar las costas
de Senegal. Existen varias poblacio-
nes segun su area de distribucion
que presentan ciertas diferencias
entre si. Es un pez de carne muy
apreciada, objetivo de pescadores
profesionales y deportivos.

La lubina es una especie que se cul-
tiva en Espafia y Europa desde ha-
ce varios aflos. Su crecimiento es al-
go mas lento que el de la dorada,
pero su valor comercial es mayor, lo
que compensa en parte el mayor
tiempo necesario para alcanzar la
talla comercial (alrededor de afo y
medio y a veces hasta dos afios de

Fundacion Observatorio Espafiol
de Acuicultura
www.fundacionoesa.es/
publicaciones
publicaciones@fundacionoesa.es
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engorde para ob-
tener individuos
de 400-500 gra-
mos).

La época natural
de puesta de la
lubina se extien-
de desde enero
hasta abril.
Existen  sexos
separados y no
hay dimorfismo
sexual, aunque
las hembras cre-
cen algo mas
que los machos.
La lubina madura su génada sincré-
nicamente, y tiene una sola puesta
al afo, de alrededor de 300.000 hue-
vos por kg de hembra. Los huevos
son esféricos, miden poco mas de 1
mm y presentan de 1 a 3 gotas de
grasa. Las larvas de lubina recién
eclosionadas miden unos 4 mm de
largo y son poco activas, nadando
pasivamente en la superficie del
agua. Son ciegas, simétricas y tie-
nen el ano y la boca cerrados.

En el libro se describen las condicio-
nes en las que se realiza el cultivo
larvario y las diferentes técnicas
existentes, con especial incidencia
en la alimentacién larvaria y las téc-
nicas de introduccion temprana del
alimento inerte suministradas con-

Autor: Aurelio Ortega
Edicion: 2012
ISBN: 978-84-00-09589-5

#i= = mcsic

juntamente con presas vivas (cofe-
eding). Los alevines ya destetados
son clasificados siguiendo diferentes
patrones de calidad y son preengor-
dados hasta el momento de su tras-
ferencia a las instalaciones de en-
gorde, usualmente jaulas de cultivo
ubicadas en mar abierto. El libro ex-
pone las técnicas de preengorde y
las del posterior engorde, descri-
biéndose las condiciones mas ade-
cuadas para ambos, su alimenta-
cion, los problemas patolégicos mas
importantes y la evolucién del culti-
vo en los ultimos afos.

Finalmente, se dan algunas cifras de
la produccién y comercializacién de
las lubinas obtenidas en Europa y
fundamentalmente en Espana.

N2 paginas: 48
Precio: 13,50 euros (precio de la edi-
cion en papel)
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Tomate, pimiento, pepino, judia ver-
de, calabacin, berenjena, melén, san-
dia, lechuga, brécol, fresa, esparrago,
puerro, alcachofa, coliflor, zanahoria,
frambuesa, apio, platano, uva de me-
sa y kiwi. Estas son las frutas y horta-
lizas que cuentan con nuevas normas
pertenecientes a la familia UNE
155100 y UNE 155200, en la que se fi-
jan los requisitos de un sistema para
su produccién en condiciones contro-
ladas, y cuyo destino principal es la co-
mercializacién en fresco. Las normas
han sido publicadas por AENOR, la en-
tidad legalmente responsable del des-
arrollo de las normas técnicas en
Espana.

La Norma UNE 155000 es el documen-
to que establece los requisitos de ca-
racter general que afectaran siempre al
proceso, cualquiera que sea el cultivo
concreto. El sistema de produccién
controlada queda por tanto establecido
por la norma de requisitos generales
junto con la norma particular del culti-
vo del que se trate, ya sea controlada
o controlada incorporando métodos de
lucha biolégica contra plagas, desarro-
llada esta ultima en la serie de nor-
mas UNE 155400 y UNE 155500 para
hortalizas y frutas respectivamente.
Proceso productivo, fases posteriores
ala recoleccién, control de residuos de
productos fitosanitarios o garantia de
trazabilidad del producto comercializa-
do son algunos de los aspectos que
aborda la Norma UNE 155000.
Ademas, se incluyen requisitos para
las operaciones de manipulacién y en-

frescas

vasado de las frutas y hortalizas en la
central hortofruticola, desde su entra-
da al almacén hasta su comercializa-
cién final, teniendo en cuenta aspectos
relacionados con las instalaciones,
equipos y personal. De esta manera se
incrementan, aun mas, las garantias
sobre las condiciones con las que el
producto se lleva al mercado.
Asimismo, esta norma también esta-
blece la necesidad de disponer de un
sistema de autocontrol de la salubridad
de los productos basado en la metodo-
logia de Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (APPCC) que de-
bera revisarse anualmente.

Estas familias de normas fomentan
practicas de cultivo que suponen un
estricto control de las cantidades y
concentraciones de las sustancias ac-
tivas utilizadas, lo que garantiza el
cumplimiento de los Limites Maximos
de Residuos (LMR) establecidos en los
productos hortofruticolas que llegan a
los consumidores.

Respecto a los condicionantes del sue-
lo, la Norma UNE 155000 determina
que, en el caso de la puesta en culti-
vo de un nuevo terreno o en terrenos
donde haya cambiado el riesgo, el pro-
ductor justificara que es el adecuado

ENOR publica las nuevas
normas de produccion
controlada de hortalizas y frutas

para la implantacién del cultivo en
cuestion. Para ello, evaluara y docu-
mentara, entre otros aspectos, el uso
anterior del suelo, las caracteristicas
del mismo y del agua.

El control de plagas es otro de los pun-
tos que aborda la Norma UNE 155000.
En este sentido incluye como requisi-
to que, siempre que sea posible, se de-
beran anteponer los métodos biologi-
cos y culturales a los métodos quimi-
Cos.

Por dltimo, hay que destacar que la
norma determina que, durante el pro-
ceso de recoleccién, deben descartar-
se los frutos que presenten sintomas
visibles de podredumbre u otro dafo
que lo haga inviables para el consumo.
Ademas, todo producto empaquetado
en campo se debe retirar al final de la
jornada de trabajo y se debe proteger
para evitar la contaminacion.

Tomate, pimiento, pepino, judia verde, calabacin, berenjena,
melon, sandia, lechuga, brécol, fresa, esparrago, puerro,
alcachofa, coliflor, zanahoria, frambuesa, apio, platano, uva de
mesa Yy kiwi. Estas son las frutas y hortalizas que cuentan con
nuevas normas pertenecientes a la familia UNE 155100 y UNE
155200 en la que se fijan los requisitos de un sistema para su
produccion en condiciones controladas, y cuyo destino principal
es la comercializacion en fresco.
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agenda

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

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

a
Exposolidos 2013
Fecha: 12-14 de febrero
Lugar: Barcelona
Asunto: Se celebra la sexta edicion del Salén de la
Tecnologia y Procesamiento de Sélidos. En esta oca-
sion, el Comité Organizador ha decidido ampliar la ofer-
ta expositiva del Salén a tecnologia dirigida a los semi-
sélidos y a la separacion liquido-sélido, por entender
que son equipos complementarios y muy ligados a los
sélidos. Estaba previsto que el certamen se celebrase
en noviembre pero, debido a la coincidencia con la jor-
nada de huelga general convocada en varios paises eu-
ropeos para el 14 de noviembre, la organizacién ha apla-
zado la celebracion a estas fechas de febrero.
Informacion: Profei
Tel.: +34 932 386 868
Fax: +34 932 384 742
E-mail: info@exposolidos.com
http://www.exposolidos.com/

a

122

439
Alimentaria | 2012

erias y Congresos

Enomaq-Oleomaq Tecnovid-Oleotec
2013
Fecha: 12-15 de febrero
Lugar: Zaragoza
Asunto: Los sectores vinculados a la maquinaria vitivi-
nicola y oleicola tienen una cita ineludible en los pabe-
llones de Feria de Zaragoza, donde se constituira la ma-
yor plataforma de despegue de este segmento y un es-
caparate inigualable para el acceso al mercado exterior.
Los salones se erigen como el mejor punto de encuen-
tro comercial en el plano internacional. Los certamenes,
lideres en sus respectivos sectores, aportan un valor
afladido muy importante para el sector profesional,
puesto que representan una herramienta imprescindible
para dar a conocer la tecnologia y la I+D vinculada con
la industria de la maquinaria del vino, el aceite y la fru-
ta.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel: +34 976 764 700
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.com/enomaq.aspx

a
Seal 2013
Fecha: 12-14 de febrero
Lugar: Zaragoza
Asunto: La alimentacién y la importancia de la [+D+i en
seguridad alimentaria se convertiran, en el mes de fe-
brero, en los temas centrales de un nuevo salén:
SEAL. La primera edicién de la Feria de Seguridad
Alimentaria tratara de aportar mas informacién acerca
de un segmento de gran relevancia internacional y que
en los ultimos anos se ha incorporado en la cadena de
produccion alimenticia.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel: +34 976 764 700
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.com/enomaq.aspx

a
Salon de la Alimentacion Valladolid
2013
Fecha: 12-14 de marzo
Lugar: Valladolid
Asunto: La 14 2 edicion del Salon de la Alimentacion re-
Une en un mismo espacio a los principales fabricantes
de la industria alimentaria: fabricantes y distribuidores
alimentarios, materias primas frescas, congeladas y
otras, frio y calor industriales, maquinaria y equipamien-
to para la industria alimentaria, asi como marcas de
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

3. Bombas higiénicas

Productos para la
dustria Alimentaria

Panreac

m—-—- .

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

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

SIEMENS

L g
siemens.esfalimentacionybebidas

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

Contacte con nosotros:

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

4. Componentes

LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

n

|, 5] Bornemann
H" Pumps

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

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr, Bornemann GmbH
Industriestrale 2

31683 Obernkirchen

Alemania

@ Hygienic Processing

FLUID CONTROL SYSTEMS

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

5. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A.

P e ﬁ ,'.
8555 .
:g h’ W 3

+ medios de cultivo para analisis
de microorganismos

- biologia malecular

« deteccion de patag

+ serotipado de microorganismos

+ deteccidn de alérgenos, micotoxinas
y 0

- detec
antibiot

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

- seminarios y farmacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

Eaniversario



http://www.panreac.es/
https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx
http://www.bornemann.com/
http://www.burkert.es/
http://www.bioser.com/

5. Control de calidad

/ LABORATORIO DE ANALISIS

A ECHEVARMNE

i HANNN
insfruments

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

asesoramiento, auditoria e
inspeccion

Biotecnologia aplicada a

Formacion en il SEGURIDAD ALIMENTARIA

seqguridad alimentaria > e .- seaueidag
= Disponemos

' X oe:
"... v.ed Alérgenos

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

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

Tet SOZ 420100 Fax 02420101 Intoshanmaes

« OVERTEL

Especialistas en implantacion
de Sistemas de Gestion ERP y
soluciones Sectoriales

RPS- Meat:

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

www.overtel.com



http://www.echevarne.com/
http://www.hannainst.es/
http://www.ingenasa.eu/
http://www.testo.es/online/abaxx-?$part=PORTAL.ESP.HomeDesk&$event=go-home
http://www.overtel.com/
http://www.remel.com/Microbiology/

5. Control de calidad

6. Envase y embalaje

Nuevos desafios

canana Bhmenta, meoueren @ desanoio OB Mencs OB andless roovadoes. Con
ruest epenencia en Seguidad Alrnentaria, nuBstOs equIpos Y Miodos ansiticos
hacamcs poshie la deleccdn de Tame b contyminanies QUITICOS y Mcrbanos an
rusals corgksas Obcemin tobssones gubdes diefirian D alorir Lnios
‘U T 6 Saguriciact Almenti, Conoo 0 escorocin.

respuestas innovadoras

"

Thermo

SECIENTIFIC

TECNICARTON
INGENIERIA I DE EMBALAJE

soluciones .
de embalaje

www.tecnicarton.com

valncia - modng - catalufa - pais vasco - andolucis -

o anvero Embaisie

8. Ingredientes

ANVISA
A

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

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

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

web: www.anv

7. Ingenieria de procesos

Tetra Pak
Lideres en
Soluciones

de Proceso
Lacteos

Zumos
y refrescos

Queso
Helados

Alimentos
preparados

16 www.totrapak.es

BRENNTAG s

SPECIALTIES

\
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y

1 Proteinas y derivados & )

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

1 Harinas, copos, semillas y derivados 84 malta

1 Aromas, saborizantes y colorantes naturales

1 Fibras

1 Emulsionantes, espesantes, humectantes y
desmoldeantes

1 Conservantes y acidulantes

Brenntag Iberia

Area Especialidades

C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana

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

s,

AT .

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

Cuajos y coagulantes

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

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

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



http://www.thermoscientific.com/ecomm/servlet/applicationscatalog?storeId=11152&categoryId=80911&ca=foodsafety
http://www.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.tetrapak.com/es/Pages/tetra_pak.aspx
http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.es/

8. Ingredientes

disproquima

www, disproquima.com

Al servicio de la industria de la alimentacion,

«~ADITIVOS E INGREDIENTES -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* PRODUCTOS ECOLOGICOS

* ¥ UN LARGO ETC...

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

IaboratonosArroyo

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

www.martin-bauer-group.com

¥ (Cudles §
| tu sabor? ’

tna buana‘ expmancm'

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

nos aromas sin limites...

W

eurofragance

‘:;f the nature network®

Martin Bauer Group

in Teas, Extracts and Botanicals

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

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

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

E-Mail: baceiredo@nutraceuticos.net

EXBERRY® ¢

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

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT lberia S.L

GVQT tel. 429233
i iberi nt-group.com

www.gnt-group.com

VITAE NATURALS

Porque queremnos ser fieles a nuestra

Vitapherole®

Vitasterol®
VitavonV
Vltasllm

ltitein

S!sluuaﬁ%dames

P LAt



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

9. Maquinaria de procesos

GRUPO

(LLEAL

deads 1674

nuestra experiencia
avala su futuro

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

Laboratorio de ensayos para el estudio de su producto
y &l desarrollo del proceso de fabricacion.

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

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

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

€. Mollet, 53 P, |. Palou Nord

08401 Geanoderns

fol. 434 902 374 000 F. +34 902 375 000
wanw Bl com £om

12. Servicios informaticos

&0ué nos hace
 diferentes ?

Soluciones en entornos
Appie/Windows

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

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

@ Consultoria y Proyectos
@ Venta e Instalagian

@ Mantenimiento

@ Formacian

@ Internet

@mac place

=——— Maoin Adviser Computer
P*de lo Esperanza, 1 @ Entreplanta B ® 28005 Madrid
Tel.: 91-473 97 20 » Fox: 91-473 06 24

10. Servicios consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madnid

Tel.: +34 915 938 308

BARCELONA

Josep Iria | Bosch, 5-7 3* Planta
08034 Barcalona

Tel: +34 932 052 550

LisBOA

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

Tol: #351 213 404 500

TRACEONE®

accelerate innovation

SUITE DE SOLUCIONES
E-COLABORATIVAS PARA
LOS PRODUCTOS MDD

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

Contacto: Trace One Ibérica,
¢/ de San Jerdnimo, 15 28014 Madrid
+34 91 454 70 42

11. Servicios graficos

AQUETACION DISENO

14. Imagine aqui su anuncio

limentaria
INVESTIGACION, TECNOLDGIA ¥ SEGURIBAD

Imagine
aqui su
anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

Para la contratacion de
publicidad, solicite informacion
contactando con:
Alimentaria - Dto. Publicidad
Tel.: + 34 914 469 659
publicidad@revistaalimentaria.es



http://www.lleal.com/
http://www.cesif.es/

FUNDACIO
BANC DELS ALIMENTS

BARCELONA

lodamostado

contra el hambre de aqui

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

www.bancdelsaliments.org

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



http://www.bancdelsaliments.org/

; Pueden las
Redes Sociales

ayudarme

en mi negocio?

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

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

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

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

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

Linked[T}]. facebook. twitker

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

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

& Activo

SERVICIOS DE MARKETING

www.activosm.es

SOCIAL MEDIA

MARKETING DIGITAL

ESTRATEGIA

flickr

Google+ (1 Tube!


http://activosm.es/



