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esfuerzan por mejorar su perfil nutricional en aquellos aspectos mas
demandados por las administraciones y por el publico, por ejemplo reduciendo
el contenido en grasas de los quesos o incorporando nuevos ingredientes
beneficiosos.

En cuanto a las tecnologias para la conservacién de los alimentos, se
encaminan cada vez mas hacia perfeccionar alternativas que superen las
limitaciones de los tratamientos existentes y combinarlos entre si para obtener
sinergias. Todo para lograr productos seguros con minimas alteraciones en sus
caracteristicas positivas.

También le ofrecemos reportajes especiales sobre las ferias celebradas
en 2012 Health Ingredients Europe (HIE), Natural Ingredients (Ni) y Nutrition &
Wellness Solutions (NuW), asi como del Salén de Procesos Alimentarios (IPA)
y el Salén de la Alimentacién (SIAL) y del Salén Internacional de la Logistica y
la Manutencion (SIL).

Ademas le ofrecemos entrevistas a Clara Gonzalez de los Reyes-
Gavilan, Directora del Instituto de Productos Lacteos de Asturias IPLA-CSIC y
a Pablo Andina, Director de soluciones de proceso de Tetra Pak.

Por ultimo, destacar los interesantes articulos: “Ultimos avances en
tecnologias de congelacion de alimentos” de Laura Otero, Bérengére Guignon
y Pedro D. Sanz, pertenecientes al Departamento de Procesos del Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC); y “Efecto de
diferentes enzimas coagulantes sobre la cinética de coagulacion, desuerado y
rendimiento de cuajadas enzimaticas de vaca en la elaboracion de queso
fresco”, de D. Delgado del Instituto Tecnoldgico Agrario de Castillay Ledny M.
Gallego de Chr. Hansen, S.L., entre otros trabajos de este nimero.

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 informacion complementaria

que desee. E Eﬂ
-
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Director
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- “Los consumidores buscan envases que combinen disefo atractivo y
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- Los lacteos buscan ser mas saludables para cumplir las exigencias cada vez
mayores de legisladores y consumidores

 Entrevista: “La buena aceptacion de los productos lacteos por parte del
consumidor facilita la implantaciéon de productos lacteos funcionales”. Clara
Gonzalez de los Reyes-Gavilan. IPLA-CSIC

- Articulo técnico: “Efecto de la incorporacion de concentrados de proteinas
séricas tratadas por alta presion hidrostatica como miméticos de grasa en la
elaboracion de queso fresco bajo en grasa”. Salazar, Diego Manolo; Guamis,
Buenaventura; Trujillo, Antonio José; Juan, Bibiana. CERPTA, UNIVERSIDAD
AUTONOMA DE BARCELONA

« Articulo técnico: “Obtencion de derivados lacteos por ultrafiltracion”. Himar
Gutiérrez. GRUPO SETA

- Articulo técnico: “Efecto de diferentes enzimas coagulantes sobre la cinética
de coagulacion, desuerado y rendimiento de cuajadas enzimaticas de vaca en
la elaboracion de queso fresco”. D. Delgado y M. Gallego. ESTACION
TECNOLOGICA DE LA LECHE (ITACYL) Y CHR. HANSEN

- Articulo técnico: “Investigacion en productos lacteos funcionales en el marco
del proyecto Iberoamericano CYTED-IBEROFUN”. Javier Fontecha. INSTITUTO
DE INVESTIGACION EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACION (CIAL) (CSIC-UAM)
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El Ministro de  Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA), Miguel Arias Canete; la di-
rectora general de la Fundacién Félix
Rodriguez de la Fuente, Odile
Rodriguez de la Fuente, y la directo-
ra de dicha Fundacién, Fernanda
Serrano, presentaron el pasado 16
de enero la marca de garantia
ConSuma Naturalidad.

En palabras de Odile Rodriguez de la
Fuente: “El objetivo de esta nueva
marca es proteger la biodiversidad
silvestre de nuestro pais, a través del
fomento de la produccién y la promo-
cion del consumo de alimentos deri-
vados de razas de ganado y varie-
dades vegetales autéctonas”.

El sello garantizara la conservacion
de la biodiversidad silvestre y produc-
tiva ligada a los alimentos que lo lle-
ven. También diferenciara a los pro-
ductores, transformadores y distribui-
dores de la industria agroalimentaria
que trabajen con estos productos y
distinguira a los restauradores que
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a marca ConSuma Naturalidad
distinguira los productos que
protejan la biodiversidad espanola

los incluyan en sus recetas.
Seguidamente, Fernanda Serrano
explicé: “Con este proyecto se bene-
ficiaran de manera directa o indirec-
ta las 900 especies de la biodiversi-
dad silvestre que se desarrollan en
ecosistemas agrarios (170 en peligro
de extincion); las mas de 140 razas
de ganado autéctono que se produ-
cen en nuestro pais (123 en peligro
de extincién); las mas de 21.000 ga-
naderias basadas en razas autdcto-
nas; y los mas de 300.000 agriculto-
res de variedades vegetales autoc-
tonas, entre otros”.

Para informar al consumidor sobre
esta nueva marca de garantia estan
previstas varias iniciativas: proyec-
cién de documentales, desarrollo de
aplicaciones para méviles que permi-
tan geolocalizar los puntos de venta
y consumo de los productos de la
marca, e informacién sobre rutas y
recetas.

Por su parte, Arias Cafnete destaco
que Espana cuenta, aproximadamen-
te, “con la mitad de las 142.000 espe-
cies animales estimadas en Europay
es uno de los Estados con mayores
extensiones de territorio en un esta-
do natural o seminatural”.

“No podemos olvidar que tenemos el
mayor espacio protegido de la Unién
Europea, casi 15 millones de hecta-
reas, mas del 27% de nuestro pais y
un 18% de la superficie terrestre de
toda la Red Natura 2000”, afadio.
El ministro record6 también que
Espafa es lider europea en superfi-
cie de agricultura ecolégica y esta en-
tre los cuatro primeros paises de la
Unién en nimero de Denominaciones
de Origen, Indicaciones Geograficas
Protegidas y Especialidades
Tradicionales Garantizadas. Estas fi-
guras de calidad alcanzan la cifra de
309 productos registrados (mas otros
22 en tramitacién).

El  Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA), a través de la Subdireccion
General de Analisis, Prospectiva y
Coordinacién, ha editado reciente-
mente el nimero 11 de la publicacion
“Analisis y Prospectiva - Serie
Indicadores”, serie que recopila las
principales cifras que caracterizan el
estado actual y la evolucién reciente
del sector agroalimentario espafol,
analizando en detalle la posicién de
Espafa en el comercio internacional
de productos agrarios.

En este ultimo numero se refleja que
Espafa ocupa el octavo puesto en el
ranking mundial de paises exportado-
res de productos agrarios en 2011,
segun los datos de la Organizacién
Mundial de Comercio (OMC).

El valor total de estas exportaciones
ascendi6 a 34.932 millones de euros,
agregando en esta cifra a los produc-

as exportaciones
agroalimentarias sumaron
34.932 millones de euros en 2011

tos agrarios, pesqueros y de la indus-
tria de alimentacion, bebidas y taba-
co. Con estos resultados, la posicién
relativa de Espafa es superior a la
que mantiene en las exportaciones
totales de mercancias, en las cuales
es la 182 potencia.

Otras cifras extraidas de esta publi-
cacion son las siguientes:

» El valor de la produccién de la
Rama Agraria ha subido un 2,9% vy
el valor de la produccién de la Rama
Pesquera, un 10,7%.

» Las exportaciones siguen mostran-
do un buen comportamiento. El saldo
del afio mévil (de octubre de 2011 a
septiembre de 2012) del comercio ex-

terior agrario y pesquero espafol, sin
incluir los productos no alimentarios,
es préximo a los 3.940 millones de
euros, un 51% mas que el afo ante-
rior.

* En cuanto al importe neto de la ci-
fra de negocio de la Industria de
Alimentacion, Bebidas y Tabaco as-
cendi6é a 101.857 millones de euros
en 2011.

La productividad de la industria agro-
alimentaria, en términos de ventas
netas de producto por hora trabajada,
fue de 141,6 euros/hora, siendo su-
perior en un 10% a la productividad
del conjunto de toda la industria es-
pafola.
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Enzymotec ha anunciado que un nue-
vo estudio publicado en The Journal of
Pediatric  Gastroenterology  and
Nutrition demuestra por primera vez
que InFat® (producto comercializado
por Advanced Lipids, una empresa
conjunta de AAK y Enzymotec), una
mezcla de grasa alta en beta-palmita-
to, proporciona efectos benéficos pa-
ra la salud y el bienestar de los nifios
alimentados con férmula.

Este estudio doble ciego, aleatorizado
y multicéntrico fue realizado en hospi-
tales israelies.

Muestra un aumento significativo en
la abundancia de lactobacilos y bifido-
bacterias en la microbiota, cambiando
la composicién de la flora para ser mas
comparable a la de los bebés alimen-
tados con leche materna.

El objetivo del presente estudio fue ex-
plorar el efecto de InFat® en la flora in-
testinal de los recién nacidos a térmi-

n estudio con InFat® senala que
mejora la flora intestinal

no. El ensayo clinico incluy6 a 36 re-
cién nacidos a término, 14 amaman-
tados y 22 lactantes alimentados con
férmula que fueron asignados al azar
para recibir, ya sea féormula con InFat
(alta en beta-palmitatos) o una férmu-
la de control (una mezcla estandar de
aceite vegetal) que no contenia ningln
pre- o probiético.

Las muestras de heces fueron recolec-
tadas durante la inscripcion al estudio
y a las seis semanas después del par-
to para la cuantificacion de las diferen-
tes bacterias que constituyen la flora
intestinal.

“Este ensayo indica que InFat puede
mejorar significativamente la formula
infantil, haciéndola mas cercana a la
leche materna en cuanto a la compo-
sicién de flora de los bebés”, explicé

Yael Lifshitz, doctora y directora de
Investigacién y Desarrollo de la divi-
sion de Nutricién Infantil de
Enzymotec.

InFat es una mezcla patentada de gra-
sa clinicamente probada (lipidos es-
tructurados de beta-palmitato) para for-
mulas infantiles con un alto porcenta-
je de &cido palmitico en la posicién sn-
2. Esto imita la singular composicién
de la grasa de la leche humana, alta-
mente conservada en la leche mater-
na de todas las mujeres, y por lo tan-
to permite la absorcién éptima de cal-
cio y energia, asi como una facil diges-
tién.

Recientemente, InFat demostré bene-
ficiar los parametros de fuerza ésea de
los recién nacidos a término después
de 12 semanas de alimentacion.

DSM Nutritional Products, compafia
especializada en salud y nutricion, ha
incorporado la gama de beta-glucano
OatWell® a su portfolio de ingredientes,
gracias a un acuerdo con Swedish Oat
Fiber (SOF), que seguira produciendo
estos productos en su planta de
Suecia.

OatWell® es la marca lider en el merca-
do de beta-glucanos de avena.
Productos que incorporan este ingre-
diente se venden en todo el mundo a
fabricantes de alimentos y bebidas y
productores de complementos alimen-
ticios que desean afnadir los beneficios
saludables del beta-glucano de avena

SM incorpora los beta-glucanos
de avena OatWell® a su portfolio

a sus productos.

Este ingrediente ha demostrado clini-
camente sus beneficios para la salud
en las areas de reduccion del coleste-
rol, control de la glucosa en sangre y
salud gastrointestinal general. La
Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) en su articulo 14.0
y la Food and Drug Administration
(FDA), estan entre las mayores autori-
dades de salud que han aprobado
claims de salud para los beta-glucanos

para la reduccién del colesterol y el
riesgo asociado reducido de desarro-
llar enfermedades cardiacas.

Will Black, director de Marketing de
DSM Nutritional Products, asegura:
“OatWell® encaja perfectamente con
nuestro portfolio de ingredientes de
Salud y Nutriciéon y complementa nues-
tras soluciones para la salud cardiovas-
cular, aportando a nuestros clientes
mas flexibilidad a la hora de crear nue-
vos alimentos y bebidas”.
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Frutarom Health, compania especiali-
zada en ingredientes para las indus-
trias alimentaria, nutracéutica, farma-
céutica y cosmética, ha anunciado que
UniK2, su vitamina K2 natural, de tipo
menaquinona-7 (MK-7), ha sido auto-
confirmada como GRAS
(Generalmente Reconocido como
Seguro), basandose en una evaluacion
critica y la aceptacién de un panel cien-
tifico cualificado e independiente.
Ahora se puede utilizar como ingre-
diente alimentario para productos lac-
teos, leche de soja, bebidas de frutas
y bebidas deportivas, asi como produc-
tos horneados, como pan, muffins y ba-
rras nutricionales.

UniK2 procede de Bacillus subtilis de-
rivado del natto (un producto fermenta-
do derivado de la soja), una de las
fuentes naturales mas ricas en vitami-
na K2. Proporciona vitamina K2 en for-

a vitamina UniK2 de Frutarom
obtiene el estatus de GRAS

ma de menaquinona-7 (MK-7), la forma
mas biodisponible y bioactiva de la vi-
tamina K. La alta biodisponibilidad de
MK-7 (“7” describe la longitud de la ca-
dena) se debe principalmente a una vi-
da media significativamente mayor en
sangre, lo que lo convierte en la forma
mas importante de vitamina K con ac-
tividad fuera del higado.

Ademas, la forma en que se produce
UniK2 es sostenible, ya que sigue los
principios ecolégicos de reciclar casi
el 100% de los desperdicios, para la
produccion de otros materiales o gene-
rar energia térmica.

UniK2 es adecuado para alimentos fun-
cionales y cumple las demandas de los
fabricantes de alimentos, como por

ejemplo la estabilidad a altas tempera-
turas. La baja dosis recomendada pa-
ra que cause efecto convierten a UnikK2
en un ingrediente coste-efectivo y
atractivo para el mercado de alimen-
tos y bebidas funcionales. Esta dispo-
nible en dos niveles de concentracién:
en polvo al 0,2% y en aceite al 0,15%.
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B-Fortis, nuevo

ingrediente
alimentario que previene
la carencia de hierro

La compahia biotecnolégica espafola AB-Biotics ha
lanzado al mercado un nuevo ingrediente alimentario,
AB-Fortis, que permite aportar en una sola dosis toda
la cantidad diaria recomendada de hierro evitando el
sabor metalico y los efectos secundarios clasicos de la
fortificacion de alimentos con hierro. Este ingrediente
podréa incorporarse en lacteos y cualquier alimento s6-
lido, asi como comercializarse en forma de suplemen-
to nutricional.

Hasta ahora, la fortificacion de alimentos con hierro
alteraba el sabor de los alimentos debido a su sabor
metdlico y a su capacidad de oxidar las grasas, que
provocaba un sabor rancio. Ademas podia provocar
cambios en la coloracién dental y ardor de estémago,
lo que provocaba el rechazo del consumidor. Para evi-
tar estos efectos secundarios se fortificaban los alimen-
tos con dosis reducidas que no cubrian la dosis diaria
necesaria; por otro lado, los sistemas disponibles pa-
ra encapsular sales de hierro no podian incorporarse
a todos los alimentos por ser sensibles al pH o la tem-
peratura.

AB-Fortis evita estos problemas: el hierro va protegi-
do dentro de una microcapsula, por lo que el consu-
midor no nota sabor metdlico al ingerir el producto. El
pH acido presente en el estbmago no consigue des-
truir AB-Fortis, y el hierro continia su trayecto hasta lle-
gar al intestino. De este modo se evitan los ardores
de estémago o nauseas de las sales de hierro habitua-
les. El pH bésico y la elevada concentracion de sodio
presente en las sales biliares del intestino consiguen
finalmente erosionar la capsula de AB-Fortis y liberar
su contenido. En la pared intestinal, una enzima se en-
carga de reducir el Hierro (Ill) del AB-Fortis en Hierro
(1), que es finalmente absorbido por el intestino gra-
cias a una proteina transportadora de metales divalen-
tes. Los ensayos clinicos en humanos han demostra-
do que el hierro que contiene AB-Fortis se absorbe bien
a nivel intestinal, de forma equivalente al hierro que
consumié un grupo de pacientes en forma de sulfato
ferroso.

La firma espafnola Suan Farma sera la principal comer-
cializadora del producto, mientras que la norteameri-
cana The Green Labs tendra derechos de distribucion
en EE UU, Chile, Ecuador y Colombia y la espafiola
Disproquima en Marruecos, Tunez, Argelia, Espana,
Francia, Portugal, Alemania, Italia y Turquia.

Brenntag Alimentacién y Nutricion
Iberia tiene un compromiso con sus
clientesy proveedores: impulsar

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos

1 Diseno de Alimentos: una amplia
gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

1 Tecnologia Alimentaria: almidones,

espesantes, estabilizantes y
emulsionantes para obtener la

_WUctura deseada.

1 5alud y Nutricion: minerales, fibras,

aziicares y edulcorantes, asf como

BRENNTAG s
speciaries DY

Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimienta en el
desarrollo y la elaboracién de:
productos, asistencia técnica por
parte de nuestro equipo comercial,
solvencia y calidad en la marcas de
nuestros proveedores, asi como
innovadoras soluciones logisticas,
son algunos de los numerasos
servicios personalizados que
Brenntag le ofrece para mejorar su
competitividad.

El mejor ingrediente,

su confianza en nosotros.

Brenntag Iberia
Area Especialidades

aditivos funcionales, le ayudaran a G/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona,

consequir una alimentacion sana.
1 Seguridad Alimentaria:
antioxidantes y conservantes que

Espana e ———
Tel: +3493 218 44 04
Fax: 43493 218 1590

garantizan la calidad a lo largoide  Email: alimentacion@brenntag.es

toda la vida util del producto.

www.brenntag.es
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Recientemente se ha celebrado una
reunion sobre el proyecto ‘VALOR-
LACT-Aprovechamiento integral de
lactosuero generado en el sector lac-
teo', financiado por el Programa LIFE+
de la Comisién Europea, que tiene co-
mo objetivo evitar que el lactosuero im-
pacte en el medio ambiente, para lo
cual se transformara en productos ali-
mentarios destinados al consumo hu-
mano y animal, asi como en biocom-
bustible. Se trata de evitar que el lac-
tosuero sea tratado como un residuo
y en su lugar pase a formar parte de
la cadena alimentaria, lo que supone
una nueva oportunidad de negocio pa-
ra el sector quesero y para el de pro-
duccién de alimentos.

La coordinacién general del proyecto
corresponde a la Direccion de
Innovacién e Industrias alimentarias
del Gobierno Vasco, la coordinacion
técnica a AZTI-Tecnalia, y el resto de
participantes son NEIKER-Tecnalia,
BM ingenieria e Iberlact.

Al encuentro acudieron representantes
de los socios del proyecto, de los sec-
tores lacteo y de alimentacién animal,
de centros de gestion agraria, asi co-
mo de distintas entidades y administra-
ciones publicas, para lograr que el pro-
yecto cumpla las expectativas de to-
dos los agentes, que las soluciones
propuestas sean consensuadas y que
puedan implantarse de forma real y
adaptada a cada tipo de queseria.

El lactosuero de queseria es el liqui-

zti Tecnalia coordina el proyecto
VALORLACT, que busca mejorar
el aprovechamiento del lactosuero

do resultante de la coagulacion de la
leche en el proceso de fabricacién del
queso, tras la separacién de la casei-
nay la grasa. Al tratarse de una mate-
ria organica puede convertirse en un
elemento contaminante si no se ges-
tiona adecuadamente. De ahi que las
entidades implicadas en el proyecto
vayan a disefar un plan de accién que
se marca como objetivo poder reciclar
mas del 80% del lactosuero generado
por las queserias.

VALORLACT persigue demostrar la
viabilidad de nuevas tecnologias para
transformar el suero lacteo en nuevos
alimentos de alto valor dirigidos al con-
sumo humano y animal. El programa
busca soluciones globales para la ma-
yoria del sector quesero, pero tendra
en cuenta especialmente a los peque-
fos y medianos productores, para
quienes supone una oportunidad de di-
versificar su oferta y, por tanto, de ser
mas competitivos.

Las pequefias y medianas queserias
no cuentan actualmente con herra-
mientas que les permitan gestionar y
dar valor al lactosuero, por lo que el
proyecto les puede resultar de gran uti-
lidad para darle una salida sostenible.
Igualmente, les facilita cumplir con la
legislacién ambiental y reducir los cos-
tes derivados de los vertidos.

Los sectores de alimentacién humana
y animal también se veran beneficia-

dos por la iniciativa, ya que se preten-
de conseguir nuevos productos ali-
menticios (lacteos, sopas, bebidas,
etc.) que aporten distintas funcionali-
dades y que redunden en la salud de
los consumidores.

Para el sector de alimentacion animal
supone la ocasién de acceder a una
materia prima de bajo coste y que me-
jora la calidad nutricional de los pien-
SOS.

Los objetivos concretos del proyecto
son:

» Puesta en marcha de una planta pi-
loto de tratamiento del suero con una
capacidad de 250 litros/hr.

» Puesta en marcha de una planta pi-
loto para extraer biogas de lactosa con
una capacidad de 1.500 litros/dia.

* Recogida y valorizacion de mas del
80% del suero generado en el area:
equivalente a mas de 18 millones de li-
tros/afo (18.000 toneladas/afio) de
suero.

* Produccioén y validacién de 5 tonela-
das de alimento animal y al menos 100
kg (350 unidades) de alimentos.

» Generacion de 6.400 m® de biogas,
presentando una reduccién de emisio-
nes equivalentes a 56.000 kg. de CO=
* Definicién y acuerdo sobre un siste-
ma para la revalorizacién futura del
suero en el Pais Vasco, asi como de
las condiciones necesarias para imple-
mentarlo en otras regiones.

Fabricante de
sistemas de higiene y dosificacion

Estamos a su entera disposicion

la higien

Buscamos socios de negocio

como
estandarte
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Fabricamos ingredientes naturales de la
he Natural Food Show mas alta calidad y pureza, que mejoran la

confirma la demanda vida de las personas y proporcionan
de alimentos naturales mayor valor en el mercado.

La feria Natural & Organics Products Europe 2013, que
se celebra los dias 7 y 8 de abril en Londres, incluira
el evento The Natural Food Show, que mostrara ali- —
mentos y bebidas naturales, organicos, biodinamicos,

de comercio justo, respetuosos con el medio ambien- V[SiTENOS EN
te (eco-friendly), “sin” (free-from) y para dietas espe- VITAFOODS EUROPE 2013 I STAND 16048

ciales, de 300 expositores de todo el mundo. Cerca
de un tercio de dichos expositores son nuevos en el
evento este ano, lo que refleja el crecimiento de este
sector.

' R
La demanda de productos mas naturales/con etiqueta \/ltap h e ro | e O
limpia (clean label) por parte de los consumidores es vltaste I’O| ®

creciente. Dichos consumidores cada vez se interesan

mas por la procedencia, sostenibilidad y beneficios nu- vlt avono i d e®

tricionales de los alimentos que consumen.
Para Carol Dunning, directora del salén: “Los consu- VI'[& 2lir
midores ahora estan mejor informados y sonmas cons- | =
cientes de los productos que consumen. Cuando de- Lutein
ciden sus compras por su estilo de vida, su ética per-
sonal o requerimientos de una dieta especial, espe- | i |

ran disponer de mas opciones en sus tiendas, mien- SlSte mas AnthX|danteS
tras que, desde una perspectiva de salud, estan bus-
cando productos naturales y organicos disefados pa-
ra tener mas beneficios funcionales”.

=

a feria de productos

ecologicos BioCultura
se celebra en Bilbao por
primera vez

El Bilbao Exhibition Center acogera los dias 4 a 6 de
octubre la primera edicion de BioCultura Bilbao, Feria
de Productos Ecoldgicos y Consumo Responsable,
gracias al acuerdo firmado entre la Asociacion Vida
Sana y la institucion ferial vasca.

Esta cita anual de caracter internacional, que se ha ce-
lebrado anteriormente en Madrid, Barcelona y
Valencia, incluye entre los temas que aborda la alimen-
tacion ecologica. Desde la organizacion recuerdan que,
pese a que Espana es el sexto pais mundial en pro-
duccion de alimentos ecolégicos, esta a la cola en lo
que al consumo se refiere.

BioCultura esta posicionado entre los dos encuentros
mas importantes de Europa en su especialidad.

www.vifaenafurals.com
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AESAN informa

La ministra de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad, Ana Mato, presi-
di6 el pasado 26 de diciembre la firma
del nuevo coédigo PAOS, de corregula-
cion de la publicidad de alimentos y be-
bidas dirigida a menores. Mato asegu-
ré que este nuevo codigo sera “una he-
rramienta mas eficaz para disminuir la
prevalencia de la obesidad y el sobre-
peso infantil”.

A este compromiso de colaboracién pu-
blico-privado, firmado por la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (AESAN), se han adherido de
manera voluntaria la Industria de la
Alimentacion y las Bebidas (FIAB) y la
Asociacion para la Autorregulacion de
la Publicidad (Autocontrol), que ya fir-
maron el primer coédigo en 2005.
Ademas, por primera vez se han uni-
do los sectores de la distribucion (AN-
GED, ASEDAS y ACES) y el de la hos-
teleria y la restauraciéon (FEHR vy
FEHRCAREM). Con estas adhesiones,
todos los sectores implicados se han
comprometido a llevar a cabo una co-
municacion responsable dirigida a me-
nores, lo que la ministra calificé de “un
éxito que todos debemos celebrar”.
Mato destaco que se trata de un “com-
promiso de todos los agentes estraté-
gicos de la cadena de alimentacion”.

En 2009 se sumaron a este proyec-
to las cadenas y operadores de tele-
visién. El nuevo convenio supone la
actualizacion del anterior y su am-
pliacién, por primera vez, al ambito
de aplicacién de la publicidad en
Internet dirigida a menores de 15
afnos de edad. Para Mato, “esta me-
dida constituye un avance significa-
tivo en la proteccién de nuestros hi-
jos frente a las comunicaciones co-
merciales”.

Asimismo, destacé que recoge las
recomendaciones de la Comisién y
el Parlamento Europeo sobre los
efectos que la publicidad y el des-
arrollo de las nuevas tecnologias tie-
nen en el comportamiento de los
consumidores mas jovenes. La am-
pliacion del codigo permite adaptar-
se a la nueva realidad de los medios
que utilizan los nifios y jovenes, ya
que Internet es el medio donde mas
se ha incrementado la publicidad di-
rigida a adolescentes.

GOBIERNO  MINISTERIO eapanola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES seguridad
E IGUALDAD alimentaria y
nutricidn
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uevo codigo PAOS

Codigo de corregulacion de la publicidad de
alimentos y bebidas para menores

La ministra ha recordado que las ulti-
mas cifras sobre la prevalencia del ex-
ceso de peso en los menores en
Espanfa son preocupantes. El estudio
ALADINO, elaborado por la AESAN, re-
vela que el sobrepeso afecta al 26,1%
de los nifios espafoles de entre seis y
nueve afios de edad. Mientras, el
19,1% presenta obesidad, por lo que
mas de un 45% de los menores en esa
franja de edad tiene algun problema de
exceso de peso.

Ante esta situacion, el fomento de los
habitos saludables debe ser “una tarea
que debe implicarnos a todos, desde
las Administraciones hasta las escue-
las, pasando por las familias”, en pala-
bras de Mato. Por ello, también es una
prioridad del Ministerio que dirige, y el
nuevo codigo de corregulacion se en-
marca en una serie de medidas que se
han puesto en marcha o que se pon-
dran en los proximos meses. Entre
ellos, la ministra destacé el
Observatorio de la Nutricién y de
Estudio de la Obesidad, presidido por
el cardidlogo Valentin Fuster, que es-
tara orientado a fomentar estos habitos
para mejorar la salud, y que iniciara su
actividad en 2013.

Mato también subrayé su propuesta
para incorporar en las escuelas una ho-
ra diaria de ejercicio fisico y deporte, un
proyecto que el Ministerio de Sanidad,
Servicios Sociales e Igualdad estudia
con el de Educacién.

La ministra, asimismo, aseguré6 que el
Gobierno trabaja con ayuntamientos de
toda Espana para poner en marcha un
convenio de colaboracién sobre la Red
de Ciudades Saludables. En cuanto a
las actividades de la AESAN, Mato re-
cordd el Plan Cuidate+2012, centrado
especificamente en la promocién de la
actividad fisica y la vida saludable a tra-
vés de las redes sociales.
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Director de soluciones de proceso de Tetra Pak

Alimentaria.- Nos gustaria co-
menzar conociendo algunos
datos generales sobre Tetra
Pak: nuimero de empleados, en
qué paises esta implantada,
cuales son sus principales ob-
jetivos como compaiiia, etc.
Pablo Andina.- Tetra Pak comenz6
su actividad mundial en los afios cin-
cuenta como una de las primeras
companias dedicadas a desarrollar
sistemas de envasado para leche li-
quida. En 1993 amplié su oferta a sis-
temas de proceso de alimentos liqui-
dos. Desde entonces, se ha conver-
tido en uno de los principales prove-
edores del mundo de sistemas de
proceso y envasado de leche, zumo
y bebidas, entre otros muchos pro-
ductos.

En la actualidad, Tetra Pak cuenta
con cerca de 22.000 empleados en
mas de 85 paises, 78 oficinas de
ventas en todo el mundo, 42 fabricas
de material de envase y sus produc-
tos se venden en mas de 170 mer-
cados.

Por lo que respecta a Tetra Pak Iberia,
nuestra planta de Arganda del Rey
(Madrid) es una de las mas grandes
del grupo en todo el mundo en cuan-
to a produccion, contando en la actua-

22

funcionalidad”

lidad con casi 600 empleados.
Ademas, hemos experimentado un
constante crecimiento de la compania,
y asi, en términos de cifras, Tetra Pak
Iberia facturé en 2011, 629,5 millones
de euros, con unas ventas totales de
7.796 millones de envases y 5.507 mi-
llones de litros envasados, lo que su-
puso un incremento de 297 millones
de envases con respecto a 2010.

En Tetra Pak, aplicamos nuestros va-
lores corporativos en todas y cada
una de nuestras actuaciones, lo que
implica:

- Trabajar por y con nuestros clien-
tes para proporcionarles las mejores
soluciones de proceso y envasado de
alimentos.

- Apostar por la innovacion, el enten-
dimiento de las necesidades del con-
sumidor y la relaciéon con nuestros
proveedores para proporcionar estas
soluciones en el momento y lugar de
consumo.

- Creer en un liderazgo industrial
responsable que apuesta por un cre-
cimiento rentable en armonia con la
sostenibilidad ambiental y las buenas
practicas empresariales.

(d ¢ Los consumidores buscan
envases que combinen
diseno atractivo y excelente

Tetra Pak se ha convertido en uno de los
principales proveedores del mundo de sistemas
de proceso y envasado de leche, zumo y
bebidas, entre otros muchos productos.

Entre sus valores corporativos destacan apostar
por la innovacion y el entendimiento de las
necesidades del consumidor, entre otros.

Alimentaria.- Tetra Pak inicio
su actividad en el area de sis-
temas de envasado para pro-
ductos lacteos, zumos y bebi-
das con innovaciones sustan-
ciales en cuanto a envasado
aséptico. ;Cuales consideran
que han sido los principales hi-
tos en cuanto a envasado de
alimentos que han alcanzado
en los ultimos anos?

P.A.- Tetra Pak ha presentado nume-
rosos productos y otros muchos aun
estan por llegar. La ampliacién de la
gama de productos incluye nuevos e
interesantes disefios de envases de
consumo y sistemas de apertura.
Entre las principales innovaciones en-
contramos los nuevos formatos Tetra
Evero y Tetra Brik Aseptic Edge.

En cuanto a Tetra Evero Aseptic, es
el primer envase de cartén aséptico en
forma de botella para leche UHT en
el mundo. Dispone de un tapén enfo-
cado a dar mayor funcionalidad al con-
sumidor.

Ademas, combina la manejabilidad y
vertido que ofrece una botella con las
ventajas medioambientales del cartén,



monografico lacteos

Segun el informe Alimentaciéon en
Espafia 2012 de Mercasa, la produc-
cion de leche de vaca recogida en las
explotaciones ganaderas de nuestro
pais llegd hasta 5,87 millones de to-
neladas, mientras que la leche de
consumo supero6 los 3,5 millones de
toneladas. De esta cantidad, 1,45 mi-
llones de toneladas (41,2% del total)
eran de leche entera, algo menos de
1,35 toneladas se comercializaron co-
mo leche semidesnatada (38,3%) y
las restantes 720.000 toneladas
(20,5%) lo hicieron como leche des-
natada. Las leches uperisadas apare-
cen como las mas comunes en todos
los casos (representan el 83% de las
leches enteras, el 89% de las semi-
desnatadas y el 91,9% de las desna-
tadas).

Por lo que respecta a la produccion
de leche de oveja, llegbé hasta las
378.000 toneladas, y la de leche de
cabra se acerc6 a las 338.000 tonela-
das. También hay una pequefia pro-
duccién de leche de bufala de alre-
dedor de 1.000 toneladas. Estos tres
tipos de leche se suelen emplear pa-
ra la elaboracién de quesos.

Las demandas del mercado interno se
han contraido por primera vez des-
pués de muchos afos en un ligero
0,9% y se mantienen en torno a los
4.000 millones de litros anuales. Son
las nuevas presentaciones, como las
leches digestivas o sin lactosa, las
que se muestran mas dinamicas,
mientras que las ofertas tradiciona-
les sefalan claros sintomas de madu-
rez o, incluso, pierden porcentaje en
volumen y en valor. Las leches clasi-
cas suponen el 76,5% de todas las
ventas en volumen y el 67,1% en va-
lor. En segundo lugar aparecen las le-
ches con calcio, con porcentajes res-
pectivos del 13,3% y del 16,1%. A
bastante distancia aparecen las le-
ches cardiosaludables (3,7% en vo-
lumeny 5,9% en valor), las leches de
energia y crecimiento (1,6% y 2,6%),
las leches digestivas (1,6% y 2,6%),
las leches infantiles (1,4% y 2,7%) y
las leches de corta vida (1,3% y

76

beneficiosos.

1,7%). Todas las otras presentaciones
alcanzan las cuotas restantes del
0,8% en volumen y el 1,3% en valor.

Productos lacteos

Ademas de la leche liquida, a partir de
la leche se obtienen también otros
productos tales como postres lacteos,
batidos, nata, mantequilla, helados,
queso, etc.

Segun el informe de Mercasa, el mer-
cado de productos lacteos ha experi-
mentado un ligero repunte en valor
durante el Gltimo afno, rondando los
2.330 millones de euros, con un vo-
lumen de alrededor de 940.000 tone-
ladas. Los yogures representan el
83,2% de ese mercado en volumen
(798.900 toneladas) y el 82% en va-
lor, mientras que los postres lacteos
frescos alcanzan unas cuotas del
16,6% Yy el 17,7%. Por Gltimo, los pos-
tres lacteos termizados suponen los
restantes 0,2% en volumeny 0,3% en
valor.

Dentro de los yogures, los grupos
mas importantes son los bifidus, que
representan el 20,3% del total en vo-
lumen y el 23% en valor, y los yogu-
res OFL (otras leches fermentadas),
que suponen el 15,6% en volumen y
el 25,8% en valor. Dentro de los OLF,
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os lacteos buscan ser mas

saludables para cumplir las
exigencias cada vez mayores de
legisladores y consumidores

Los productos lacteos se esfuerzan por
mejorar su perfil nutricional en aquellos
aspectos mas demandados por las
administraciones y por el publico, por
ejemplo reduciendo el contenido en grasas de
los quesos o incorporando nuevos ingredientes

los mas demandados son los L. Casei
(75% del total) y los destinados a re-
ducir el colesterol (24%). A continua-
cion aparecen los yogures desnata-
dos (14,6% en volumen y 12,1% en
valor), los de sabores (14,4%y 8,5%),
los naturales (11,8% y 7,1%), los yo-
gures liquidos (6,7% y 4,3%), los ét-
nicos (6,5% Yy 6,8%), los de frutas (3%
y 2,1%), los yogures 100% vegetal
(1,6% Yy 2,1%), los enriquecidos (1,2%
y 1,8%), los biocompartimentados
(1,1% y 1,8%), los cremosos (0,9% y
1,1%), los de salud 6sea (0,9% vy
1,1%), los infantiles (0,7% y 1,7%) y
las mousses (0,3% y 0,6%).

Por lo que hace referencia a los pos-
tres lacteos frescos, las natillas apa-
recen como la oferta mas consolida-
da, ya que representan el 38,5% en
volumen y el 35,3% en valor. En se-
gundo lugar se situan los flanes, con
porcentajes respectivos del 30,3% y
del 27%. Por detras se encuentran las
copas (10,3% y 9,4%), las cuajadas
(6,5% vy 7,4%), el arroz con leche
(5,8% Yy 6,3%), los gelificados (3,6% y
4,5%), las mousses (2,1% y 3,3%) y
las cremas (0,8% y 1,5%). Todas las
otras presentaciones suponen los res-
tantes 2,1% en volumen y 5,3% en
valor.
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Las tasas de diabetes tipo 2 (ligada a
un peso corporal excesivo) y sindro-
me metabdlico (consistente en obe-
sidad central, resistencia a la insulina,
niveles altos de lipidos en sangre y
presién sanguinea alta) nunca han si-
do tan altas. Un consumo adecuado y
regular de productos lacteos se ha re-
lacionado con un riesgo mas bajo de
estas enfermedades. Aunque es im-
portante tener en mente que ningun
alimento o ingrediente por si solo es
preventivo, los investigadores estan
buscando un posible mecanismo,
examinando componentes como pro-
teinas de suero, vitamina D, grasa de
la leche, magnesio, potasio y calcio.
La dieta DASH (Dietary Approaches
to Stop Hypertension), alta en frutas,
verduras y lacteos bajos en grasas,
es también protectora.

Afortunadamente, estas enfermeda-
des se pueden prevenir y son rever-

sibles, por tanto, es fundamental es-
tablecer habitos saludables a largo
plazo de alimentacion y estilo de vi-
da.

5.- El sodio es el protagonista: las re-
cientes Guias Alimentarias son mas
“aspiracionales” que asequibles.

Por primera vez, muchos expertos
han percibido como poco realistas las
recomendaciones del gobierno ame-
ricano para componentes alimenta-
rios especificos, particularmente en el
contexto de otras recomendaciones
que necesitan ser cumplidas al mis-
mo tiempo. Por ejemplo, resulta casi
imposible cumplir a la vez las reco-
mendaciones de sodio y potasio a no
ser que se realicen cambios sustan-
ciales en nuestros patrones de inges-
ta o nuestro suministro de alimentos.
Por su parte, la industria alimentaria
continta reformulando sus productos
para tener un menor contenido en so-

dio, sin comprometer el sabor ni la se-
guridad alimentaria.

Al mismo tiempo, algunas investiga-
ciones sobre el sodio entran en con-
flicto con las nuevas recomendacio-
nes de consumo mas bajo, lo que pro-
voca desencuentros entre los profe-
sionales acerca de qué niveles de
consumo son los mas saludables.
Esto erosiona ademas la credibilidad
de las guias alimentarias publicas.
6.- Los complementos se caen de su
pedestal de “no puede hacer dafo”.
La gente que recurre a los comple-
mentos para contrarrestar una dieta
deficiente o para impulsar su consu-
mo de aquellos nutrientes que perci-
be como beneficiosos, deberia revisar
lo que toma, debido a que algunas in-
vestigaciones asocian algunos suple-
mentos con tasas de mortalidad mas
altas. Los complementos de multivita-
minas en general y vitamina B6, aci-
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Universidad de Cornell en lthaca,
(Nueva York, Estados Unidos) ha se-
falado que este hallazgo es conse-
cuente con la recomendaciéon del
Departamento de Agricultura de in-
gerir dos tazas de leche entre los dos
y tres anos de edad; aunque los nifios
mayores necesitan 2,5 tazas.
Brannon recomienda un suplemento
diario de vitamina D para llegar a las
recomendaciones establecidas, pero
afade que las personas pueden con-
seguir vitamina D de otras fuentes de
alimentos.

El debate viene, segun los autores,
porque la Academia Americana de
Pediatria recomienda que los nifios
de entre 2 y 8 afios tomen dos tazas
de leche al dia, pero en otro manual,
la organizacion dice que los nifos ne-
cesitan suplementos de vitamina D si
beben menos de cuatro tazas diarias.

Ninhos y adolescentes, grupos
con el mejor consumo de lac-
teos

La Federacién Nacional de Industrias
Lacteas (FeNIL), como parte de las
actividades del “Plan de Nutricion y
Comunicacién de Productos Lacteos
2011-2014”, realizé una encuesta en-
tre los asistentes al Congreso de la
Asociacion Espafola de Pediatria, y
al Congreso de la Sociedad Espafiola
de Medicina de Familia y Comunitaria,
celebrados ambos en junio (en
Granada y Bilbao respectivamente)
que revela que en opinién de estos
profesionales los nifios y adolescen-
tes son el grupo de poblacion con el

consumo mas adecuado de lacteos.

Tanto para los pediatras como para
los médicos de Atencién Primaria con-
sultados, los lacteos se encuentran
entre los alimentos mas importantes
y con mayores aportes nutricionales,
en una dieta saludable, y en cualquier
rango de edad.

Mas del 90% de los pediatras y el
75% de los médicos de Atencidén
Primaria que participaron en la en-
cuesta consideran a nifios y adoles-
centes como el grupo de poblacién
con el consumo mas adecuado de
lacteos.

Cerca del 40% de los pediatras adap-
ta las recomendaciones del nimero
de raciones de lacteos diarias en fun-
cion de la edad de los pacientes, y
un abrumador 98% aconseja a nifios
y adolescentes el consumo diario de
leche y productos lacteos.

Por dltimo, preguntados sobre cudl es
el beneficio mas importante de la le-
che y los productos lacteos en la die-
ta de nifios y adolescentes, mas de
la mitad (un 56%) de los pediatras en-
cuestados opina que todos los nu-
trientes que aportan estos productos
son igual de importantes.

Por lo que respecta al consumo de
lacteos en la poblacién general, casi
un 40% de los médicos de Atencion
Primaria recomienda incluir en la die-
ta diaria entre 2-3 raciones de lacte-
0s. El aumento y/o mantenimiento de
la masa 6sea es, para un 88% de es-
tos facultativos, uno de los beneficios
fundamentales del consumo de este
tipo de alimentos. Junto a ello, el 44%

de los encuestados tiene una opinién
favorable sobre los alimentos funcio-
nales.

Por dltimo, la encuesta revela que
mas del 40% de los médicos reco-
mienda el consumo de lacteos tam-
bién en pacientes que presentan ni-
veles de presién arterial elevados.

Los lacteos contribuyen a sa-
tisfacer las demandas de cal-
cio tras la menopausia

Los lacteos y sus derivados se con-
sideran fuente de calcio puesto que
contienen como minimo una cantidad
significativa de calcio, un 15% de la
cantidad recomendada (800 mg de
calcio) y, por ello, contribuyen a cubrir
parte de las altas demandas de calcio
de las mujeres posmenopausicas. Asi
lo pone de manifiesto la web
www.lacteosinsustituibles.es, que for-
ma parte del “Plan de Nutricion y
Comunicacion de Productos Lacteos
2011-2014".

La Estrategia Naos, desarrollada por
el Ministerio de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad y la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (AESAN) recomienda que la
ingesta de calcio durante la menopau-
sia sea de 1.200 mg/dia y que se ase-
gure una buena ingesta de calcio en
los diez afos siguientes a la meno-
pausia.

Para asegurar una ingesta de calcio
entre 1.200-1.500 mg/ dia, se debe-
rian consumir mas de tres raciones de
lacteos al dia, segun datos extraidos
del estudio INDICAD (2001).
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Entrevista a Clara Gonzalez de los Reyes-Gavilan, Directora del Instituto
de Productos Lacteos de Asturias IPLA-CSIC

|

Alimentaria.- Para comen-
zar, ¢nos puede describir los
principales objetivos y line-
as de trabajo del Instituto?
Clara Gonzalez de los Reyes-
Gavilan.- El Instituto de Productos
Lacteos de Asturias (IPLA) perte-
nece a la Agencia Estatal Consejo
Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC) y es uno de los
ocho Institutos del CSIC que des-
arrollan su investigacion en el Area
de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Nuestra misién es la generacion de
conocimiento a través de la inves-
tigacion cientifica de calidad en
Ciencia y Tecnologia de Productos
Lacteos a fin de favorecer y/o me-
jorar la salud y bienestar de los
consumidores, la competitividad
del CSIC en el sector agroalimen-
tario y la transmision de dicho co-
nocimiento a la comunidad cienti-
fica, a la sociedad y al sector pro-
ductivo.

La actividad investigadora del
Instituto se enfoca a la Calidad y
seguridad de los productos lacteos,
a la Mejora de los procesos de pro-
duccién, y a la Relacion de los pro-
ductos lacteos con la salud.

44

funcionales”

Alimentaria.- (En qué departa-
mentos y grupos se divide el
IPLA?

C.G.R-G.- Actualmente la actividad in-
vestigadora del Instituto se desarrolla
en dos Departamentos entre los que se
distribuyen los 13 Investigadores de
Plantilla del Instituto, 7 Investigadores
postdoctorales contratados, 11 beca-
rios predoctorales y 3 técnicos de labo-
ratorio, organizados en cinco Grupos
de Investigacion.

En el Departamento de Microbiologia
y Bioquimica de Productos Lacteos
desarrollan su actividad dos Grupos de
Investigacion:

- Grupo de Probidticos y
Prebidticos, que centra su actividad
en el estudio de las acciones beneficio-
sas de microorganismos probiéticos y
substratos prebioéticos sobre la salud
humana y sobre aspectos tecnolégicos
y de seguridad microbiolégica de la in-
clusién de probioticos en productos lac-
teos.

- Grupo de Cultivos Lacteos
Funcionales, cuya actividad se enfoca
a la identificacion, seleccion y caracte-
rizacion de microorganismos tecnolégi-

ee La buena aceptacion de los
productos lacteos por parte

del consumidor facilita la

implantacion de productos lacteos

La actividad investigadora del Instituto de
Productos Lacteos de Asturias se enfoca a la
Calidad y seguridad de los productos lacteos, a
la Mejora de los procesos de produccion, y a la
Relacion de los productos lacteos con la salud.

camente relevantes aislados de distin-
tos ambientes (tracto gastrointestinal
humano y quesos artesanales, princi-
palmente) y al estudio de los ecosiste-
mas microbianos de donde proceden
estos microorganismos.

Al Departamento de Tecnologia y
Biotecnologia de Productos Lacteos
pertenecen  tres  Grupos de
Investigacion:

- Grupo de Fermentos Lacticos y
Bioconservacion, que centra su acti-
vidad en la mejora de la calidad higié-
nico-sanitaria de los productos lacteos
a través del estudio y utilizacion de an-
timicrobianos naturales (bacteriocinas,
bacteriéfagos y enzimas fagicas) y tec-
nologias de barrera emergentes, asi
como en el disefio de cultivos iniciado-
res especificos, con particular énfasis
en el desarrollo de cultivos protectores.
- Grupo de Microbiologia Molecular,
cuya actividad se dirige a la caracteri-
zacién y utilizacién de las bacterias lac-
ticas y sus bacteriéfagos para mejorar
la calidad y seguridad de los alimentos,
asi como la salud de los consumidores,
incidiendo particularmente en la toxici-
dad de aminas biégenas producidas
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El European Food Information Council
(EUFIC) distingue entre los métodos
convencionales de conservacion de
alimentos (calentamiento, enfriamien-
to, secado, salazén, fermentacién y
aditivos alimentarios) y los métodos
mas innovadores (microondas, prepa-
raciéon en atmésfera modificada, irra-
diacion, calentamiento éhmico, altas
presiones, ultrasonidos, pulsos de luz
y campos eléctricos pulsados), a los
que se siguen sumando nuevas incor-
poraciones dia a dia, como el plas-
ma frio, etc.

Dentro de esta amplia gama de posi-
bilidades, fuentes de ainia centro tec-
nolégico senalan que las tendencias
que centran actualmente la investiga-
cién en conservacion de alimentos
son las siguientes:

- Tecnologias de IV gama (que trata-
remos con mayor extension en el pro-
Xximo numero de nuestra revista, dedi-
cado al packagingy alas IVy V
Gama).

- Coccién a vacio.

- Altas presiones.

- Procesado aséptico.

- Pulsos eléctricos.

- Irradiacion.

- Radiofrecuencia.

- Microondas.

- Métodos combinados.

- Films comestibles.

- Conservantes naturales.

- Métodos biolégicos (como bacterio-
cinas y fagos).

Desde ainia apuntan que se busca
tanto desarrollar tecnologias nuevas
como mejorar y combinar las ya exis-
tentes para tratar de responder a es-
tos retos:

» Obtener productos mas seguros.

» Que sean lo mas naturales posibles,
ya que el consumidor demanda cada
vez mas productos sin aditivos quimi-
cos y con el minimo procesamiento
posible.

* Que al mismo tiempo mantengan
sus propiedades en cuanto a nutrien-
tes, sabor y funcionalidad.

* Que los procesos para obtenerlos
sean mas econdmicos y rapidos.

b4
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Posibilidades y limitaciones de
altas presiones hidrostaticas,
ultrasonidos, pulsos eléctricos
de alto voltaje y pulsos de luz
Santiago Condén, catedratico de la
Universidad de Zaragoza y fundador
del grupo “Nuevas tecnologias de
conservacion e higienizacion de ali-
mentos”, expuso las caracteristicas
de varias de las tecnologias de con-
servacion mas prometedoras duran-
te su intervencion en la séptima edi-
cion del Congreso Espafol de
Ingenieria de Alimentos CESIA 2012,
que tuvo lugar en Ciudad Real los pa-
sados dias 7, 8 y 9 de noviembre.
Sefalé que los objetivos de la conser-
vacion de alimentos son tres:

- Prolongar la vida util de los alimen-
tos.

- Garantizar la salubridad de los ali-
mentos.

- Mantener su calidad.

En cuanto a la destruccién mediante
el calor de los agentes alterantes de
los alimentos, con técnicas como la
pasteurizacion y la esterilizacion, se-
fald que sus ventajas son la destruc-
cion de microorganismos y toxinas,
por lo que tienen garantia de seguri-
dad, ademas de que como también se
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a conservacion de los alimentos:
nuevos pasos para lograr uno de
los retos clasicos de la industria

Los métodos de conservacion de alimentos se
encaminan cada vez mas hacia perfeccionar
alternativas que superen las limitaciones de
los tratamientos existentes y combinarlos
entre si para obtener sinergias. Todo para
lograr productos seguros con minimas
alteraciones en sus caracteristicas positivas.

destruyen las enzimas, el producto
que surge es muy estable. En cuanto
a sus limitaciones, en ocasiones es-
tas técnicas destruyen los caracteres
organolépticos del producto.

A continuacioén, el profesor enumeré
las cuestiones que se deben respon-
der a la hora de abordar una nueva
tecnologia de conservacién. En pri-
mer lugar, se debe conocer qué inac-
tivamos: si se trata de células vegeta-
tivas, estamos ante una pasteuriza-
cion; si nos referimos a enzimas, es-
tabilizacion, y si se trata de esporas,
esterilizacion. Otras cuestiones son si
se conoce la cinética de inactivacion,
los factores que afectan a la resisten-
cia y el mecanismo de inactivacién.
En segundo lugar, se debe plantear
cémo se ve afectado el valor nutritivo
del producto, sus propiedades senso-
riales (color, aroma, textura...) y sus
propiedades funcionales. En tercer lu-
gar, hay que valorar cuales son sus
posibles aplicaciones industriales y
si son econémicamente viables.
Pasando a referirse a las altas presio-
nes hidrostaticas, Condoén recordo
que esta técnica consiste en someter
al alimento a la accion de presiones
hidrostaticas comprendidas en el ran-
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“Nuestra ambicién ha sido presentar
una fabrica piloto de envergadura don-
de las etapas de tratamiento han sido
estudiadas en condiciones que simu-
laban la plena produccién. Esta pues-
ta en escena es la que ha querido di-
vulgarse en el salén”, han manifesta-
do fuentes de la organizacion.

La sinergia entre IPAy SIAL —Sal6n de
la Alimentacién—, que se ha celebrado
paralelamente al salén de procesa-
miento alimentario, se ha aprovecha-
do por segunda edicién, con el fin de
crear el mayor evento agroalimentario
centrado en la innovacion.

La innovacion es una preocupacion
importante para el 70% de los visitan-
tes de SIAL, que declaran acudir al
certamen a la busqueda de nuevos
productos y sus fabricantes. Asi, apro-
vechan la oferta completa que ofrece
el salén para conocer las Ultimas no-
vedades en materia de equipos, pro-
ductos y servicios para la industria
agroalimentaria. “El salén ha sido un
lugar de encuentro para fabricantes
y clientes, que ha servido como esca-
parate de los nuevos procesos para
desarrollar los productos del mafa-
na”, han manifestado fuentes de la or-
ganizacion.

Un total de 18.000 visitantes (40.500
si le sumamos los de SIAL), de los
cuales un 51% eran internacionales,
procedentes de 130 paises, han visi-
tado el certamen, lo que supone un in-
cremento del 6% con respecto a la
edicion de 2010.

Produccion responsable y eco-
concepcion

El Salén Internacional de los Procesos
Alimentarios, IPA 2012, se ha compro-
metido con la eco-responsabilidad pa-
ra las empresas agroalimentarias. Por
ello, ha querido poner en valor la pro-
duccién responsable y la eco-concep-
cion, sin olvidar la investigacién y la in-
novacién, multiplicando las acciones
en este sentido: presentacién de las
Ultimas tecnologias “sostenibles”,
puesta en practica de un programa es-
pecifico dentro del “Forum Innovation

a innovacion y la produccion
eco-responsable, protagonistas
de la feria IPA 2012

“The Global Food Factory” fue el lema
elegido por la pasada edicion del Salon de
Procesos Alimentarios IPA 2012, celebrado el
pasado mes de octubre en Paris. La
innovacion, la produccién eco-responsable y
la excelencia tecnoldgica han sido los ejes
centrales de un evento que ha reunido a 450
expositores de 25 paises.
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Recherche”, organizacién del concur-
so IPA de la Innovacién, etc.

La eco-concepcion es la via de futuro
con la que se comprometen las em-
presa preocupadas por dar respuesta
a las evoluciones de su actividad, tan-
to desde el punto de vista reglamen-
tario como econémico, ecoldgico o so-
cial. Haciendo eco de las demandas
de los expositores y visitantes, IPA
presento, por primera vez en pleno co-
razén del salén, una eco-fabrica pilo-

_‘uzﬁﬂiﬁ'ﬂt \ N

to agroalimentaria, que sirvié como
ejemplo de inversion en el campo de
energias renovables y la eficiencia
energética. Todo el conjunto de ener-
gias verdes adaptadas al universo de
las industria agroalimentarias estuvo
presente en esta nueva edicién de IPA
y SIAL.

La proteccion medioambiental es una
apuesta primordial para los industria-
les, con el fin de conciliar la reduccién
de costes y el impacto sobre el entor-

)
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Este libro recoge las
conferencias imparti-
das durante el Curso
de Verano “Nuevas
tecnologias en la
conservacion y trans-
formacién de alimen-

Nuevas tecnologias en
la conservacion y transformacion
de los alimentos

tos” celebrado en

Burgos en julio de 2009 y dirigido
por las doctoras Sagrario Beltran e
Isabel Jaime.

La obra se divide en tres apartados:
El primero se dedica a la “Seguridad
alimentaria y deterioro de alimen-
tos”; el segundo se centra en las
“Nuevas tecnologias de conserva-
cion”, y el tltimo aborda las “Nuevas
tecnologias de transformacion de
alimentos”.

A lo largo de sus paginas recorre-
mos las ultimas tendencias en con-
servacién, que se centran sobre to-
do en dos conceptos principales: los
procesos combinados y el procesa-
do minimo.

El primero se refiere a “la combina-
cién de barreras o técnicas, insufi-

Autoras: Isabel Jaime Moreno vy
Sagrario Beltran Calvo
(Coordinadoras)

Edicion: 2012

N2 paginas: 164

cientes por separado para proteger
el alimento, pero que en conjunto
pueden llegar a impedir o retrasar
la actuacion de los factores de alte-
racién”. Algunas de las técnicas uti-
lizadas son tradicionales, mientras
que otras son bastante nuevas, co-
mo el calentamiento 6hmico, altas
presiones, pulsos eléctricos, pulsos
luminosos, campos magnéticos os-
cilantes, ultrasonidos, sustancias
antimicrobianas naturales y diversas
técnicas de envasado.

Por su parte, el procesado minimo
“incluye gran niumero de tecnologias
y métodos que modifican minima-
mente las caracteristicas del alimen-
to, pero le confieren una vida util su-
ficientemente amplia”.

ISBN: 978-84-92681-14-3

Precio: Descarga gratuita a través de
la web (solicitar informacién para la
edicién en papel)
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‘ Sistema Articflow® de Marel para
congelacion a bajo consumo

El proveedor de equipos y sistemas
para la industria alimentaria Marel
ofrece una amplia variedad de solu-
ciones de congelacién para respon-
der a las nuevas necesidades de los
procesadores de alimentos, creadas
por el nuevo perfil de los consumi-
dores.

Los consumidores actuales deman-
dan alimentos preparados que se-
an excelentes en todos los aspectos
(apariencia, textura, sabor, valores
nutricionales) y uno de los métodos
mas comodos y utilizados para con-
seguir esto es la congelacion.

Las soluciones ofrecidas por la divi-
sién de unidades frigorificas de
Marel utilizan los avances tecnolégi-
cos mas recientes para lograr mayor

productividad a menores costes.
Asi, su oferta va desde los congela-
dores en espiral de funcionamiento
ascendente/descendente hasta los
tuneles de congelacién Superflow®
con tecnologia de vanguardia.

Una de sus innovaciones destaca-
das es el flujo de aire horizontal ra-
pido, Articflow®.

Con este sistema, el producto pasa
por un flujo de aire horizontal que
hace que el aire pase por encima y
por debajo del producto de forma
continua a través de los evaporado-
res. La baja temperatura asociada al
sistema Articflow®garantiza una con-
gelacion rapida y homogénea que
da lugar a un producto final de gran
calidad.

CRETE de
BASF, bajo en
emisiones

El pavimento especial para las indus-
trias agroalimentaria, quimica y farma-
céutica UCRETE® de BASF ha sido
premiado con el sello de oro de
Eurofins en cuanto a la calidad del ai-
re en interiores (Eurofins Indoor Air
Comfort Gold Certificate), siguiendo ex-
haustivos ensayos de compuestos or-
ganicos volatiles (VOC) en camaras y
auditando la calidad de los procesos de
gestién y produccién. Esto demuestra
que genera un nivel de emisiones muy
bajo y es conforme a todos los reque-
rimientos de emision europeos para los
sistemas de pavimentos en interiores.
Ademas, tiene una vida util muy ele-
vada y un mantenimiento minimo.

Para la eliminacion continua de
particulas sélidas de liquidos

Capaz de manejar unas tasas de flujo altas de lodos

liquidos

Reduce los costes por pérdida de producto éptimo y por

eliminacion de corrientes de efluentes

Totalmente cerrado y de facil manejo y ajuste para una

calidad de separacion dptima

Llame al: +34 911 286 756
www.russellfinex.es
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‘ Parker Hannifin presenta sus
juntas sanitarias higiénicas

El fabricante de sistemas y tecnolo-
gia de movimiento y control Parker
Hannifin ha lanzado sus nuevas jun-
tas sanitarias higiénicas, especial-
mente desarrolladas para su uso en
las industrias alimentaria y farma-
céutica, y que ofrecen ventajas co-
mo estanqueidad a largo plazo, ex-
celente resistencia al desgaste, total
trazabilidad de los materiales de se-
llado y facil instalacién.

Su interfaz practicamente plano (£
0,2 mm) previene la captura de cual-
quier medio dentro de espacios
muertos que puede llevar a creci-
miento microbiano y contaminacion.
Adicionalmente, el disefio plano ayu-
da a prevenir la erosién de la junta
elastomérica que puede contaminar
la linea de proceso.

Las nuevas juntas estan hechas de
un material plastico de alto rendi-
miento, Ultrason P (PPSU), que
muestra una resistencia quimica ex-
celente a agentes limpiadores y des-
infectantes agresivos, y un elasté-
mero moldeado que esta disponible
en varios componentes EPDM,
NBR, VQM y FKM. Se han realiza-
do extensos programas de pruebas

AUTOMATISMOS Y SISTEMAS DE TRANSPORTE S.A.U.

.01

&

Estudio, Ingenieria y
fabricacion de
soluciones a medida
en logistica interna.

Implantacion de
proyectos llave en

i +34 947 177 210

SISTEMAS DE TRANSPORTE Y MANUTENCION

con mas de 500 ciclos CIP (limpie-
za in situ) y SIP (esterilizacion in si-
tu) y estas juntas mostraron una re-
sistencia quimica extraordinaria.
De hecho, han conseguido la certi-
ficacion ASME  BioProcessing
Equipment (BPE) y aprobaciones de
materiales segun USP Class VI,
FDAy NSF.

Ademas de alta seguridad, bajo des-
gaste y larga vida de servicio, las
juntas sanitarias higiénicas de
Parker ofrecen un minimo esfuerzo
de instalacién y cada una de ellas
tiene una identificacion de producto
grabada con laser para garantizar
la completa trazabilidad de las ma-
terias primas.

.02

Autovia A-1 km 213,5 - Pol. Ind.
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istemas de
control de
calidad de Varpe

Varpe Control de Peso ha lanzado su
nueva generacion de sistemas de con-
trol de calidad, para la verificacion del
peso, la inspeccién por rayos Xy la de-
tecciéon de metales.

La nueva generacion de los sistemas
de rayos X Varpe IRIX esta especifica-
mente disefada para satisfacer las ne-
cesidades de los fabricantes y envasa-
dores de productos lacteos y deriva-
dos. Protegen frente a cuerpos extra-
flos como cristal, metal, huesos o plas-
ticos y detectan en tiempo real conta-
minantes y falta de masa, sin limitacion
en cuanto al tipo de presentacion de
los productos (bolsas, bandejas, car-
tén, lata, tarros de cristal, etc.).

Por otro lado, las nuevas controlado-
ras de peso de Varpe estan especial-
mente disefadas para garantizar la
maxima exactitud, optimizando el pe-
so de los productos; controlar la cali-
dad, facilitar el analisis de la informa-
cioén de produccion; ofrecer monitoriza-
cion por control remoto y conseguir un
nivel de dosificacion adecuado me-
diante sus sistema Feedback Pid.

| SISTEMAS DE AGVs

.03

SISTEMAS INFORMATICOS
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uevos filtros Finex

Separator para una
extraccion mas eficaz
de finos/suero lacteo

Rusell Finex, fabricante de filtros autolimpiantes, tami-
zadoras, cribas vibratorias y separadores, ha presen-
tado los filtros de alto rendimiento FINEX Separators,
destinados a mejorar la filtracion de los finos y el sue-
ro lacteo.

La eliminaciéon de finos es una etapa primordial de pre-
filtrado, no solo como proteccién de las delicadas
membranas osméticas utilizadas en los médulos de
Ultra Filtracion, sino que a su vez mejoran el rendi-
miento del proceso de concentraciéon de suero.
Tradicionalmente la eliminacion de finos se realizaba
utilizando filtros rotativos con mallas flexibles de nylon
o poliéster, los cuales no son fiables a la hora de ase-
gurar la consistencia en la filtracion. Las mallas flexi-
bles son fragiles y se pueden romper con facilidad.
Ademas el diametro de las mallas tiende a aumentar
debido al impacto constante del liquido.

Menos costes y mas recuperacion de finos
Todos estos costosos problemas se solventan con
los filtros FINEX Separators, disponibles en 307, 40”,
48” y 60” de diametro, los cuales son capaces de fil-
trar suero a un caudal total de 15.000 I/h por equipo.
Faciles de instalar y mantener, estos filtros estan cons-
truidos en acero inoxidable 316 para asegurar una lim-
pieza facil y sin riesgo de contaminacion. Ademas, al
utilizar mallas de acero inoxidable se produce un aho-
rro considerable, ya que su durabilidad y robustez es
muy superior comparada con las mallas flexibles. De
esta forma se evita el dafo irreversible que se puede
producir al taponar las membranas de ultrafiltracion,
cuyo coste es elevado.

Otra ventaja es el incremento en la recuperacion de fi-
nos, que van dirigidos a la produccién de queso fun-
dido. Su venta a terceros ayuda a rentabilizar la in-
version inicial a muy corto plazo.

Los filtros Finex Separators pueden alcanzar altos
caudales de produccion gracias a las fuerzas vibrato-
rias superiores generadas por el sistema de masas ex-
céntricas y rodamientos especialmente disefado.
Estas fuerzas se trasmiten a la zona de filtracion de
forma mas eficiente que en otros separadores conven-
cionales, lo cual permite mantener la malla limpia de
finos de naturaleza grasa con su eliminacién conti-
nua a través de una salida lateral de rechazo.

VWe Make |deas Flow.

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

Siempre es bueno contar
con la ayuda

de un experto en tecnologia
para procesos alimentarios.

Juntos haremos mejor las cosas.
llame a nuestro ingeniero jefe
y encuentre soluciones.

@ 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/
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ctualidad legislati

uropea

de 30 de noviembre de 2012

Objeto: Se modifica y corrige el Reglamento (UE) n®
10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 12/12/2012

de 11 de diciembre de 2012

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

Fecha: 12/12/2012

de 21 de noviembre de 2012

Objeto: Sobre los regimenes de calidad de los productos
agricolas y alimenticios.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 14/12/2012

acional y
Autonomica

de 14 de diciembre de 2012

Objeto: Se aprueba la norma de calidad para el café.
Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 28/12/2012

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el Boletin Oficial del Estado.
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de 20 de diciembre de 2012

Objeto: Se incluyen las sustancias activas Bacillus thurin-
giensis, subsp. israelensis, serotipo H14, cepa AM65-52,
fipronil, lambda-cihalotrina y deltametrina en el anexo | del
Real Decreto 1054/2002, de 11 de octubre, por el que se
regula el proceso de evaluacion para el registro, autori-
zacion y comercializacion de biocidas.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 25/12/2012

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el Boletin Oficial del Estado.

Murcia

de 3 de diciembre de 2012

Objeto: Modifica la Orden de 4 de octubre de 2006, de la
Consejeria de Agricultura y Agua, por la que se aprueba
el Reglamento de la Denominacién de Origen “Yecla” y de
sus érganos de gestién y control.

Boletin: Boletin Oficial de la Regién de Murcia.

Fecha: 26/12/2012

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el Boletin Oficial de la Regién de Murcia.

Baleares

de 18 de diciembre de 2012

Objeto: Modificacion de la Orden de la Consejera de
Agricultura y Pesca de 21 de noviembre de 2005 por la
que se aprueba el Reglamento de la Denominacién de
Origen Binissalem, de su consejo regulador y su 6rgano
de control.

Boletin: Boletin Oficial de las Islas Baleares.

Fecha: 10/01/2013

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién en el Boletin Oficial de las Islas Baleares.

Cataluna

de 8 de enero de 2013

Objeto: Sobre la acreditacion de la venta de proximidad
de productos agroalimentarios.

Boletin: Diario Oficial de la Generalitat de Catalufa.
Fecha: 10/01/2013
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agenda

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/

Q
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 afa-
dido muy importante para el sector profesional, puesto
que representan una herramienta imprescindible para dar
a conocer la tecnologia y la 1+D vinculada con la indus-
tria de la maquinaria del vino, el aceite y la fruta.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel: +34 976 764 700
E-mail: info@feriazaragoza.com
http://www.feriazaragoza.com/enomaq.aspx

Q
Seal 2013
Fecha: 12-15 de febrero
Lugar: Zaragoza
Asunto: La alimentacion y la importancia de la I+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 ahos se ha incorporado en la cadena de
produccion alimenticia.
Informacion: Feria de Zaragoza
Tel: +34 976 764 700
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erias y Congresos

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 Salén de la Alimentacién
redne en un mismo espacio a los principales fabrican-
tes de la industria alimentaria: fabricantes y distribuido-
res alimentarios, materias primas frescas, congeladas
y otras, frio y calor industriales, maquinaria y equipa-
miento para la industria alimentaria, asi como marcas
de calidad, centros de investigacion, empresas de lo-
gistica, etc. Los sectores con mayor representacion son
el carnico y el vitivinicola y la oferta se completa con
areas de lacteos, aceites y hortalizas y frutas, entre
otras.
Informacion: Feria de Valladolid
Tel: +34 983 429 209
E-mail: comercial@feriavalladolid.com
http://www.feriavalladolid.com/alimentaria/

a
Djazagro 2013
Fecha: 23-26 de abril
Lugar: Argel (Argelia)
Asunto: la undécima edicién acoge a los profesionales
argelinos expertos en materia alimentaria, pero también
a todos los paises del Magreb. Es la cita idénea para
establecer contactos con esta zona geogréafica. Se di-
vide en cuatro secciones: Djazagri (maquinaria y equi-
pamiento agricultural), Ingredientes, procesado de ali-
mentos y packaging, Panaderia, pasteleria y food ser-
vice, y productos alimentarios y bebidas.
Informacion:
Tel.: +33 (0)1 76 77 15 28
E-mail: sandrine.quesnot@comexposium.com
http://www.djazagro.com/en.html

a

IFFA 2013

Fecha: 4-9 de mayo

Lugar: Frankfurt (Alemania)

Asunto: La industria carnica internacional se dara cita
en una nueva edicion de IFFA, la plataforma mundial
de innovacién mas importante para este sector. Contara
con siete pabellones dedicados a la exposicién de pro-
ductos y tecnologias para toda la cadena de procesos
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OFERTA DE EMPLEO

O

Laboratorio agl pharma & food (http://www.grupoagl.com/) busca Delegado Comercial Zona Norte de Espana.

agl pharma & food da servicios de analisis y proyectos de |+D+i en los sectores: Farmacéutico, Cosmético, Dietético, Medio
Ambiente, Alimentario y Agricola.

Requerimos: Licenciado rama ciencias, 1-2 anos en algunos de los sectores de la compania. Carnet de conducir. Disponibilidad
para viajar. Valoramos Cartera de Clientes y Experiencia en sectores que opera la compafia. Zona actuacién: Galicia, Asturias,
Cantabria, Euskadi, Navarra, La Rioja, Aragon.

Ofrecemos: Salario fijo 14.500,00 € Brutos anuales + Comisiones, vehiculo, teléfono, ordenador, contrato indefinido, jorna-
da completa. Contacto: Pablo Agramunt (pagramunt@aglab.es).

DEMANDA DE EMPLEO

O

Maria Luisa Molina. Experto en auditoria, gestion de calidad, calidad y seguridad alimentaria y seguridad y salud en el tra-
bajo. En transicion profesional dirigida a la busqueda y consecucion de nuevas oportunidades profesionales en sector ali-
mentario en posiciones asociadas a: asuntos regulatorios, certificacion, calidad, evaluacion de proveedores, auditoria, ins-
peccién o relaciones con autoridades competentes, actividades donde poseo amplia experiencia. Mas detalles perfil profe-
sional en http:/es.linkedin.com/in/marialuisamolinafoodqualityprl/

José Manuel Garcia Atero (617533368). Licenciado en Quimica, Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria,
impartido por CESIF en Madrid, planes APPCC, gestion medioambiental, control de calidad, normas internacionales de se-
guridad alimentaria tales como BRC, IFS e ISO22000, ademas de procesos de produccion en los diferentes sectores de la
Industria Alimentaria. Técnico de calidad en Crestas La Galeta S.A (Helados Somosierra) y técnico de calidad en Sediasa
Alimentacion, (El Pozo, Grupo Fuertes): verificaciones, trazabilidad, BPM, gestion de devoluciones, no conformidades, rota-
cién de stock, ensayos de I+D, estudios de vida util, etc.

O

Jéssica Cardoso. Biéloga, con un master en Tecnologia de los Alimentos.

Cuatro afios de experiencia como TECNICO DE CALIDAD ALIMENTARIA. Funciones desarrolladas: implantacién de ma-
nuales APPCC, control de procesos, gestion de incidencias, elaboracion de fichas técnicas, formacién del personal en bue-
nas practicas de manipulacion, controles de calidad interna (TRAZABILIDAD, proveedores), gestion de Inspecciones
Sanitarias. Amplios conocimientos de nutricion, etiquetado, prevencién de riesgos laborales, normas ISO 9001, 22000, IFS,
inglés e informatica. Areas de interés: Industria Alimentaria, empresas de Distribucion, Restauracion, Laboratorios, Consultoras
de calidad y formacion. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones, compromiso y companerismo. Contacto: cardo-
soj@cesif.com Enlace: http://www.linkedin.com/in/jessicardosoramallete/

Ana Piqueres Fernandez. (27 afos). Busco empleo en el sector de CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. Tengo ex-
periencia en gestion e implantacion de sistemas APPCC y normas ISO, control de recepcion de mercancia, almacén, expe-
dicién, control de proveedores y analisis de producto. Soy una chica responsable, innovadora, trabajadora y perfeccionista
capaz de aceptar nuevos retos y responsabilidades. Gran voluntad y facilidad de aprendizaje asi como adaptacion a grupos
de trabajo. Nivel alto de inglés (escrito y hablado) y alto nivel de Office y programas de gestion.

Contacto: apiqueresf@gmail.com o es.linkedin.com/in/anapiqueres/

Estrella Cadifianos Moriano

http://es.linkedin.com/in/estrellacadinanos/

Veterinaria Méster en calidad y tecnologia en el sector de la Alimentacién, con amplia experiencia como Técnico Comercial
de herramientas biotecnolégicas, como Técnico en la coordinacion y asistencia técnica en entornos de gestién de Seguridad
Alimentaria, y en la formacién y organizacién de cursos a responsables de las Administraciones Publicas en el empleo de
herramientas informaticas de gestion de Seguridad Alimentaria.

Contacto: ecadinanos@yahoo.es




O

Maria Paz Arriba. Licenciada en Quimica con Master en Tecnologia y Control de los Alimentos busca trabajo en el sector
alimentario o afines. Dispongo de mas de tres afos de experiencia en la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria tan-
to como consultor como responsable de departamento en industria. Tengo una amplia formacion y experiencia de distintos
sistemas de gestién; APPCC, ISO, IFS, BRC, asi como formadora de manipuladores de alimentos. Persona activa, metodi-
ca con gran capacidad de aprendizaje y motivacion en lo que hace. Interesados ponerse en contacto en mparribag@hot-
mail.com o en el teléfono 659 765 059.

O

Marta Valls Oyarzun. Licenciada en Biologia (especialidad Biotecnologia), Master en Tecnologia y Control de los Alimentos
y Master en Prevencion de Riesgos Laborales (Higiene Industrial). Diez afios de experiencia en biotecnologia que aportan
un profundo conocimiento en areas como la investigacion y el analisis, el control de calidad y los procesos de gestion prin-
cipalmente en los sectores agroalimentario y de salud humana. Experiencia de trabajo en entornos internacionales.
Interesada en puestos de responsabilidad relativos al sector biotecnoldgico, farmacéutico o alimentario con especial énfasis
en la gestién de calidad.

Contacto: martavallsoyarzun@yahoo.es

es.linkedin.com/in/martavallsoyarzuncalidadbiotec/

Concepcion Daza Delgado. |.T. Agricola especializada en industrias agroalimentarias, con experiencia en la industria ali-
mentaria en el desarrollo e implantacion de sistema APPCC y colaboradora del mantenimiento de un sistema que soporta
certificaciones BRC, IFS y lista marco, entre otras responsabilidades, busca nuevos restos profesionales en departamento
de Calidad y Seguridad Alimentaria. Cartas de referencia disponibles. Pueden contactar a través de la red profesional LinkedIn:
es.linkedin.com/pub/concha-daza-delgado/42/a0/ba3/; y en el teléfono 616495715.

Maria Fernandez Martinez. Licenciada en Quimica y con Master en Tecnologia, Control y Seguridad Alimentaria en el CESIF.
Actualmente estoy realizando un periodo de practicas como consultor en Alicontrol (Laboratorio/consultora de seguridad ali-
mentaria), realizando las siguientes tareas: Auditorias Higiénico-Sanitarias, Andlisis Microbiolégicos: Alimentos, bebidas, su-
perficies y manipuladores y Analisis quimicos de aguas. Tramitacion y gestion de expedientes con los organismos compe-
tentes de Sanidad.

Estoy interesada en ofertas de trabajo dentro del ambito de fabricacion, control y gestién de la calidad, 1+D y/o consultoria
técnica. Contacto: maria.fnandezm@gmail.com. Teléfonos: 696 666 013/949 219 141. Perfil Publico Linkedin: http://www.lin-
kedin.com/in/mariafernadezmartinez

Laura Gaos Brugera. Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. He realizado el Master de Tecnologia, Control
y Seguridad Alimentaria en el CESIF de Madrid y tengo experiencia como Técnico de Control de Calidad y Asesor Alimentario,
asi como en la Distribucion Alimentaria.

Estoy interesada y me gustaria encontrar trabajo en el sector de la alimentacién ya que por mi formacion, conocimientos,
habilidades (facilidad de palabra, trabajo en equipo, responsabilidad e iniciativa) y experiencia adquirida hasta el momento
creo reunir los requisitos especificos para el desempefo de un buen trabajo en este sector.

Correo: arualgb@hotmail.com - Teléfono: 649583566

O

Jorge Alquézar (Zaragoza). Gran capacidad para la resolucion de problemas y andlisis de datos en industrias alimentarias.
Creatividad para el desarrollo de nuevos productos y para la realizacién de proyectos y estudios de investigacion.
Estudios: Nutricion, CTA y Master MTCA-CESIF.

Experiencia: Industria (APPCC, ISO, BRC e IFS), restauracion, laboratorio (I+D, microbiologia) y formacion.

Total disponibilidad para movilidad geografica en Espafna y en el extranjero.

Para solicitar el CV escriban a jorgealquezar@gmail.com

OFERTA DE SERVICIOS

O

Qualytec21. Consultora especializada en Gestion y Seguridad Alimentaria, trabaja dia a dia con un Unico objetivo, ofrecer
a nuestros clientes el mejor asesoramiento a través de un servicio personalizado. Contamos con profesionales con expe-
riencia, formacion y conocimientos especificos en el sector agrolimentario. Los servicios que ofrece Qualytec21 van dirigi-
dos a empresas del sector primario y secundario, distribuidor y restauracion colectiva, a destacar el Disefio e implantacion
de normativa (ISO 22000, BRC e IFS) y de Sistemas de Autocontrol APPCC entre otros, Auditorias internas de cualquier sis-
tema de calidad, Formacién especifica del sector y Externalizacién del Departamento de Calidad. http://www.qualytec21.com/
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v Trazabilidad, eficiencia de lineas,
control de calidad, integracion planta

Para la contratacion de publicidad B nER .

. s A h . s . v Instrumentacion, comunicaciones y RFID
en esta seccion, solicite informacion Panreac Quimica S.L.U. v Motores, servos y variadores
contactando con: .. Te"'_ (+34) 902 436 433 Contacte con nosotros:
Departamento de Publicidad EEES (o) T, B2 40 Manuel Cadenas
Tel.: +34 914 469 659 e-mail: iberia@panreac.com alimentacionybebidas.es@siemens.com

www.panreac.com Tel.: 91514 45 48

publicidad@revistaalimentaria.es

3. Bombas higiénicas

4. Componentes

@ Hygienic Processing —
LA REFERENCIA EN ; _ Atlas Copco, S.A.E. Atlas Copeo

Tho.: 91 627 91 00 —

BUMBAS H|G|éNICAS 1 ) .- = E-mail: ac.spain@es.atlascopco.com

5. Compresores

P, Bornemann - .i
Pumps - nmdh toda ¢ aminacion

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

53 planta. FLUID CONTROL SYSTEMS
08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783 Biirkert Contromatic S.A. Los primeros compresores de aire

Fax. 93 3063499 Avda. Barcelona, 40 certificados por TOV como
www.bornemann.com 08970 SANT JOAN D ESPl “exentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)
Joh. Heinr. Bornemann GmbH i (Barcelona

Industrisetrafie2 Teléfono: 34.934.777.980

31683 Obernkirchen Telefax: 34.934.777.981 www.atlascopco.es

Alemania hitp://www.burkert.es

por aceite


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.atlascopco.es/eses/

6. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A. BES=CTS2G0=
= HANNK

B instruments

Analisis de materias
primas, aguas y alimentos instrumentacién parala

Consultoria industria agroalimentaria
asesoramiento, auditoria e

inspeccion

Formacion en
seguridad alimentaria

seguridad
alimentaria

Acreditacion ISO 17025
511/LE1876 para la
determinacién de gluten
en productos alimenticios

control de
calldad

Laboratorio autorizado
por FACE para su Marca
de garantia

Las mejores marcas, el mejor servicio

Tel. 902 525 500

. ; i : agroalimentacion@echevarne.com
-@R’? 25°nversaro www.echevarne.com www.hanna.es

8. Envase y embalaje

TECNICARTON

® ° e L'y s Tetra Pak
|mentor|o INGENIERIA I~ DE EMBALALJE Ll.c‘;“e:";s :n

INVESTIGACION, TECNOLOGIA ¥ SEGURIDAD

7. Imagine aqui su anuncio 9. Ingenieria de procesos

Soluciones
de Proceso
Lacteos

Zumos
y refrescos

soluciones .
de embalaje

Imagine tacisn
aqui su

anuncio

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es

Queso
Helados

Alimentos
preparados

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

Caonaulte www. totrapal.es

www.tecnicarton.com

valencia - madnd - catalufa - pais vasco - andalucia - galica - portugal

Y Lantero Embaisje


http://www.bioser.com/
http://www.echevarne.com/
http://www.hannainst.es/
http://www.tecnicarton.com/tecnicarton/jsp/web/home/
http://www.tetrapak.com/es/Pages/tetra_pak.aspx

10. Ingredientes

Alta especializacitn 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: 91 871 65 14

10. Ingredientes

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion.

- INGREDIENTESY ADITIVOS -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* OVOPRODUCTOS

* HIDROCOLOIDES

* ¥ UN LARGO ETC....

BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

\
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, Qlucosas d&s

1 Proteinas y deri !

1 Edulcorantes natura 1,, -..(r 5

1 Harinas, copos, semﬂla;yﬁeriddosde 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.breqntag.es

PR N

Nuestra vision "Mejorando los alimentos
y 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 antibioticos
Cultivos probidticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentadas

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

e Rva el

Life is tasty with us!

* EDULCORANTES INTENSIVOS

+ ESPESANTES + ESTABILIZANTES

+ CONSERVANTES -« ANTIOXIDANTES

* GASIFICANTES - ACIDULANTES

* VITAMINAS - MINERALES - PROTEINAS
* FIBRAS + ACTIVOS FUNCIONALES

+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA®

Giusto Faravelli SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 13184?3
Fax +39 02 69717733
faravelli@faravelli.es

GIUSTO FARAVELLI 5.p.A, www. faravalli.es

Siguenos también en n m

‘.
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
| iberia@gnt-group.com
n BPaE

www.gnt-group.com
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10. Ingredientes

qurggég%%g VitkaeNafurals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

Fabricamos ingredientes naturales de la mas
alta calidad y pureza, que mejoran la vida de
las personas y proporcionan mayor valor en
el mercado.

- VISTENOSEN
> NGREDIENTES para of soctor Licteo, en lo natural . VITAFOODS EUROPE 2013 | STAND 16048
> Todos los PRODUCTOS necesarios para esta el futuro —*<= Vitapherole®

la Industria Lactea.

/e ' (
> Anlissmicroiligcosy fiscoquimicos Extracins vogetales, V4 Vilasterolly
de productos lacteos y ali flavonoides citricos, . Vitavono

- |mp|an!ac"jn ¥ segmmim APPCC edul(]()ral‘lies. ’ | V” €|Im H

> Asesoramiento técnico y juridico formulas y desarrollos " Urlte'fﬂ -
a medida para Sigtemas Antioxidantes
¥’

,f‘-‘
alimentacion funcional, [ S ¢ i‘ iﬁ nh

IaboratonosArroyo

monteloeder.com
G/1° de Mayo, 194 39011 - Santander : :
Tel. 942 33 52 09 - Fax, 942 33 76 22 Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial
www.laboratoriosarroyo.com Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Eiche (Alicante) SPAIN

T. +34 965 68 52 75 | Fax: +34 965 68 52 76

11. Maquinaria de procesos 13. Soluciones e-colaborativas
CULEAL) | | g | IRLLIS

accelerate innovation
e ol o N e ' v b N SUITE DE SOLUCIONES
ol E-COLABORATIVAS PARA
nuestra experiencia LOS PRODUCTOS MDD
avala su futuro

Edificio STX F Reduce el time-to-market
¢/ Mar Tirreno 8, Naves C27 y C29 » Gestione la calidad de los productos
28830 San Fernando de Henares (Madrid)
Télefono: 902 11 21 31
atencioncliente@stxew.eu

Més de 100 afos disefiando y fabricando equipos para
la industria de procesos avalan nuesira experiencia

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

Disefiarmos y fabricamos equipos y plantas completas e 3
a medida de sus necesidades

e

Construccidn integra en nuestras instalaciones gracias
a un equipo humano compuesto por especialistas en
caldereria, mecanica, neumdtica hidraulica y electrdnica.

Equipo de asistencia técnica permanente los 365 dias
del afo, para aquellas empresas que producen |
ininermumpidamente. ; | — — Contacto: Trace One Ibérica,

@ ; ¢f de San Jerdnimo, 15 28014 Madrid
A & Molist, 537 |, Palou Nord

=¥ B s D N +34 9145470 42
[ =] fol. +34 902 374 000 F. +34 902 375 000
- ‘weaew Dl oo lead@lleal com



http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.monteloeder.com/
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.lleal.com/
http://www.stx-globalservices.es/
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Consultoria de Industrias Alimentarias

- Implantacién del sistema y de sus prerrequisitos.
- Actualizacion del sistema ya implantado.
- Auditorias.

TRAZABILIDAD \

- Asesoramiento.
- Legislacion nuevos requisitos.
- Asesoramiento e implantacion de un sistema de trazabilidad.

Norma BRC (British Retail COng

- Auditorias previas a la implantacion.
- Asesoramiento e implantacion.

Empresa FORMACION ‘

- Certificados de manipuladores de alimentos.
- Formacién continua:

- APPC.

- BRC.

- 1S0.

- Cursos "In Company".

Empresa APOYO TECNI

- Cuestiones higiénico-sanitarias.

- Inspecciones de la administracion.
- Apertura de nuevas instalaciones.
- Control de calidad externo.

- Envasado por productos.

CESIF

&

onsultoria

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madrid

Tel.: +34 915 938 308

BARCELONA

Josep Irla i Bosch, 5-7 3% Planta
08034 Barcelona

Tel.: +34 932 052 550

LISBOA

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

Tel.: +351 213 404 500


http://www.cesif.es/

sron SES' SECURIDAD ALIMENTARIA

The Consumer Goods

.lgﬂnsalam:nm

COMPARTA CONOCIMIENTOS Y RELACIONESE CON | 6 - 8 DE MARZO 20_1*‘3

~MAS DE 800 EXPERTOS EN SEGURIDAD. AUMENTARIA | “HOTEL REYJUAN CARLOS'
- DEIMAS DE 60 PAISES |  BARCELONA, ESPANIA


http://tcgffoodsafety.com/pro/fiche/quest.jsp;jsessionid=7fW6ZHTyQVeu2Vkb6doNeeMR.gl1



