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la incorporacién de un niumero mayor de funciones en los envases, originando
envases activos e inteligentes cada vez més completos y sofisticados. Otro de
los grandes ejes que centran los desarrollos es la sostenibilidad. De forma
creciente, el objetivo de crear envases que aprovechen los residuos que genera
la industria y que ademas prevengan la generacién de méas desperdicios se
convierte en la norma y no solo en una opcién.

Por su parte, los productos de IV y V gama generan un interés creciente
entre los consumidores, que aprecian la comodidad que les aportan. Ademas,
los avances en las tecnologias de procesado, conservacién y envasado abren
las puertas a nuevas presentaciones y a recetas cada vez mas saludables.
También le ofrecemos la entrevista a Ramon Catald, Investigador del Grupo de
Envases del Departamento de Conservacion y Calidad de los Alimentos del
IATA-CSIC.

Por dltimo, destacar los interesantes articulos: “Estudio de migracion
global en articulos de plastico de uso alimentario del mercado espafiol”, de
Maria Teresa Nieto Grau, Elvira Ruiz Martinez, Maria Eugenia Cirugeda, Maria
Isabel Santillana Lépez y Juana Bustos Garcia de Castro; “Innovacion en
envases para alimentos de IV y V gama”, de Pedro Melgarejo Martinez;
“Envasado en atmdsfera modificada de fruta IV gama: andlisis y nuevas
tendencias”, de S. Pardilla, L.F. Vega, M. Mor-Mur y S. Guri y “Factores a tener
en cuenta para el cumplimiento de la legislacion en la industria del packaging
alimentario”, de Nadine Thomis.

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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El Consejo de Ministros aprobé el pa-
sado 8 de febrero el Proyecto de Ley
de medidas para mejorar el funciona-
miento de la cadena alimentaria, cu-
yo objetivo es aumentar la eficacia y
competitividad del sector agroalimen-
tario espafiol y reducir el desequilibrio
en las relaciones comerciales entre
los diferentes operadores de la cade-
na de valor, en el marco de una com-
petencia justa que redunde en bene-
ficio del sector y los consumidores.

El proyecto se basa en un modelo
mixto de regulacion y autorregulacion
de las relaciones comerciales entre
los agentes de la cadena alimentaria.

En cuanto a la regulacién, se contem-
plan dos elementos fundamentales:
los contratos alimentarios y las prac-
ticas comerciales abusivas, que son
de obligado cumplimiento para las re-
laciones comerciales de todos los
operadores, desde la produccién
hasta la distribucién.

En relacién con los contratos alimen-
tarios que se suscriban entre los ope-
radores de la cadena alimentaria, la
novedad mas significativa es la obli-
gacion de formalizarlos por escrito en
determinadas casos, cuando se rea-
licen transacciones comerciales, con-
tinuadas o periédicas, cuyo precio
sea superior a 2.500 euros. No obs-
tante, cuando el pago se realice al
contado, no sera necesario, teniendo
las partes la obligacién de identificar-
se como operadores y documentar
dichas relaciones comerciales me-
diante factura.

Por otro lado, el Proyecto de Ley pro-
hibe las modificaciones de las con-
diciones contractuales establecidas
en el contrato, salvo que se realicen
por mutuo acuerdo de las partes.
Respecto a los pagos comerciales,
se prohiben todos los pagos adicio-
nales mas alla del precio pactado,
salvo en dos supuestos especificos y
bajo condiciones restrictivas.En re-
lacién con la informaciéon comercial
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royecto de Ley de medidas de
mejora del funcionamiento de
la cadena alimentaria

sensible, no se podra exigir a otro
operador informacion sobre sus pro-
ductos mas alla de la que resulte jus-
tificada en el contexto de su relacion
comercial. Ademas, la informacion
obtenida solo podra destinarse a los
fines para los que fue facilitada y se
respetara su confidencialidad.
También se establece la obligacion
de los operadores de gestionar las
marcas de productos alimentarios
que ofrezcan al consumidor, tanto las
propias como de otros operadores,
evitando practicas contrarias a la li-
bre competencia o que constituyan
actos de competencia desleal.
Finalmente, se prohibe el aprovecha-
miento indebido por parte de un ope-
rador y en beneficio propio de la ini-
ciativa empresarial ajena, asi como
las que constituyan publicidad ilicita
o desleal mediante la utilizacién, ya
sea en los envases, en la presenta-
cion o en la publicidad del producto
o servicio de cualesquiera elementos
distintivos que provoquen riesgo de
asociacion o confusiéon con los de
otro operador o con marcas o0 hom-
bres comerciales de otro operador.

Respecto a la autorregulacion, se
centra en un Coédigo de Buenas
Practicas Mercantiles en la contrata-
cion alimentaria, que impulsarian el
Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MA-
GRAMA) y las organizaciones y aso-
ciaciones representativas de la pro-
duccioén, la industria o la distribucién.
Su adhesion sera voluntaria por par-
te de los operadores de la cadena.
También participaran en el acuerdo el
Ministerio de Economia y
Competitividad y las Comunidades
Autonomas.

A estos efectos, se ha previsto crear
un Registro Estatal como instrumen-

to publico que agruparia a todos
aquellos operadores de la cadena ali-
mentaria que se adscriban al Coédigo,
los cuales tendran la obligacién de
resolver sus conflictos segun el siste-
ma que se designe en el Codigo.

El Proyecto de Ley crea el
Observatorio de la Cadena
Alimentaria, que ademas de realizar
las funciones que ya tenia el
Observatorio de Precios, informara
de la propuesta de Cédigo de Buenas
Practicas  Mercantiles en la
Contratacion Alimentaria, asi como
de otros cédigos de buenas practicas
mercantiles; llevara a cabo el segui-
miento y evaluacién de las practicas
comerciales de los operadores de la
cadena, y dara traslado a la autoridad
competente si detectase incumpli-
mientos de lo establecido en la ley.
También fomentara sistemas agiles
en la resolucion de conflictos en la
negociacién de los contratos relacio-
nados con la primera compra de pro-
ductos perecederos.

El texto establece ademés un con-
trol administrativo, tipificando las in-
fracciones y sanciones.

Asimismo, se crea la Agencia de
Informacion y Control Alimentarios,
como modificacion del organismo au-
ténomo Agencia para el Aceite de
Oliva. Establecera y desarrollara el
régimen de control para comprobar el
cumplimiento de lo dispuesto en la
ley; comprobara las denuncias, e ins-
truira el procedimiento sancionador
para formular la propuesta de reso-
lucién que proceda a la autoridad
competente del MAGRAMA, o tras-
ladarlas a la Comisién Nacional de
la Competencia (CNC).
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El evento Madrid Fusion (celebrado del
21 al 23 de enero) acogi6é una mesa re-
donda sobre los efectos del consumo
moderado de café en la salud.

Pilar Riobd, doctora en Medicina y
Cirugia y especialista en
Endocrinologia y Nutricién, destaco
que las investigaciones demuestran
que el consumo moderado de café
(maximo tres o cuatro tazas al dia)
puede ser beneficioso para la salud.
Se hizo eco de un estudio que conclu-
ye que “el consumo de café puede re-
ducir el riesgo de desarrollar diabetes
tipo 2 en un 25%". El efecto protector
podria deberse también a otros com-
ponentes distintos de la cafeina, ya
que se encontro un efecto protector en
el café descafeinado, aunque menos
intenso: “El café contiene sustancias
como vitaminas, minerales y antioxi-
dantes, por lo que puede aportar otros

esa redonda sobre las
propiedades saludables del café

beneficios para la salud”, explico.

Asi, recordd que el café puede tener
“efectos beneficiosos en el aparato di-
gestivo, especialmente en la inciden-
cia de alguna de las enfermedades
mas frecuentes del higado y la vesicu-
la biliar” y que “la mayoria de los estu-
dios epidemiolégicos realizados han
encontrado una menor incidencia de
enfermedades neurodegenerativas,
como el parkinson o el alzhéimer, en-
tre consumidores habituales de café”.
Por su parte, el Dr. Leandro Plaza, pre-
sidente de la Fundacion Espanola del
Corazén, destaco que “segun recien-
tes investigaciones epidemioldgicas, el
consumo diario de hasta cuatro tazas
de café se asocia a una mayor longe-
vidad de la poblacién general, ya que

disminuye el riesgo de padecer la ma-
yor parte de enfermedades”. Se refirié
a un estudio de 2012 realizado a
400.000 personas de entre 50 y 71
afos que pone de manifiesto que el
consumo de café esta asociado a una
menor mortalidad total y en concreto
de mortalidad debida a la enfermedad
cardiovascular. “No existe motivo pa-
ra que un hipertenso bien controlado
no pueda tomar café”, afadio.

Por dltimo, Gregorio Varela Moreiras,
presidente de la Fundacién Espafola
de la Nutricion y Catedratico de
Nutricion y Bromatologia de Ia
Universidad CEU San Pablo, recordd
el papel del café como elemento socia-
lizador y como fuente de hidratacion,
siempre con un consumo moderado.
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studio sobre la

influencia del color del
envase en la percepcion
del sabor

Como informa la agencia SINC (Servicio de Informacién
y Noticias Cientificas), Betina Piqueras-Fiszman, inves-
tigadora de la Universidad Politécnica de Valencia, y
Charles Spence, investigador de la Universidad de
Oxford, han publicado en el Journal of Sensory Studies
un estudio que investiga cémo nuestros sentidos apre-
cian los alimentos de forma diferente dependiendo de
las caracteristicas del recipiente donde se toman.

Los resultados han mostrado que “el color del reci-
piente donde se sirven los alimentos y las bebidas pue-
de realzar algunos de sus atributos, como el sabor o
el aroma”, tal y como explica Piqueras-Fiszman.

Los 57 participantes del experimento tenian que eva-
luar muestras de chocolate caliente servido en cuatro
tipos de vasos de plastico, del mismo tamano y diferen-
te color: blanco, crema, rojo y naranja con interior blan-
co.

Asi, el sabor del chocolate servido en los vasos naran-
jay color crema gusté mas a los voluntarios que en
los vasos blancos o rojos.

Sin embargo, el dulzor (no el sabor a cacao) y el aro-
ma (el olor) apenas se vieron influidos por el color de
la taza, a pesar de que los participantes comentaron
que en los vasos de color crema se detectaba ligera-
mente un chocolate mas dulce y aromatico.

“No existe una regla fija para poder decir que un sabor
0 aroma se realza con un color o tono en particular”, re-
conoce Piqueras-Fiszman. “Esto varia con el tipo de ali-
mento, pero como el efecto ocurre, se tendria que pres-
tar mas atencion al color de los envases, ya que tiene
mas potencial del que se puede imaginar”.

Estos resultados son relevantes para comprender c6-
mo el cerebro integra la informacién visual, no solo de
la propia comida, también del recipiente o el envase.
El articulo repasa estudios anteriores que confirman es-
te efecto del recipiente sobre las caracteristicas senso-
riales del alimento: desde latas mas amarillas para per-
cibir mejor el sabor a limén, hasta vasos de refresco
de colores frios que parecen saciar mejor la sed que
los célidos. Y si son rosas, el liquido incluso se nota
mas azucarado.

En otros casos, se ha demostrado que una mousse
de fresa se aprecia mas dulce e intensa en un plato
blanco que en otro negro, y que el café en un paquete
de color marrdén se asocia a un sabor y aroma mas fuer-
tes que si es rojo, azul o amarillo.
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nsaladas preparadas: mas
ingredientes y formatos

El sector de las ensaladas listas pa-
ra su consumo (IV gama) se aleja ca-
da vez mas de su lugar establecido
dentro del mercado de las guarnicio-
nes y acompafnamientos, para pasar
a desempefar cada vez mas la fun-
cién de plato principal, en especial pa-
ra comidas ligeras o para llevar (on-
the-go).

Impulsan esta tendencia la utilizacion
creciente de ingredientes ricos en
proteinas, como pollo o pescado, y
acompafamientos como croutones o
palitos de pan, y la existencia de una
gama mas amplia de formatos.

Sin embargo, este sector se mantie-
ne relativamente limitado en términos
de actividad de lanzamientos dentro
del sector de los platos preparados,
suponiendo solo menos del 6% del to-
tal global recogido por Innova Market
Insighs en 2012. Esto lo convierte en
el tercer sector mas pequefo, solo
por delante de los kits de comidas y
los sandwiches.

Europa registré el 70% de la activi-
dad, reflejando el gran desarrollo del
sector de alimentos envasados refri-
gerados en esta zona, mientras que
EE UU solo realiz6 el 11%.

La adicion de mas elementos de con-
veniencia a la imagen intrinsecamen-
te sana de las ensaladas ha ayuda-
do a impulsar el mercado en los ulti-
mos afnos.

Por otro lado, Innova Market Insighs
también sefala que el sector se esta
alejando de su tradicional imagen de
commodity y su dependencia de las
marcas de distribuidor para acercar-
se a un mayor uso de las marcas de
fabricante y al co-branding para afia-
dir valor.

Otra tendencia detectada en las inno-
vaciones de este sector han sido los
lanzamientos de ediciones limitadas
para periodos concretos como la
Navidad o para determinada estacion
del afo, empleando en dichas ensa-
ladas ingredientes méas especiales.

SOMALT de BENEO muestra una
significativa optimizacion del
proceso de produccion del chicle

BENEO ha llevado a cabo ensayos en
los centros de chicle en los que ha de-
mostrado que ISOMALT puede susti-
tuir con éxito al manitol, poliol utiliza-
do habitualmente, manteniendo la for-
ma del chicle, su masticabilidad y su
textura.

Los resultados indican que ISOMALT
aumenta la firmeza inicial, proporcio-
nando un centro del chicle mas esta-
ble. Gracias a esto se mantiene su
forma y se evita la deformacion du-
rante el proceso de recubrimiento.
Ademas, los tiempos de acondiciona-
miento se reducen, lo que optimiza
el procesamiento. También se eviden-
ci6 que este ingrediente favorece la
firmeza de los centros del chicle a lar-

go plazo con el mismo grado que el
manitol, garantizando al mismo tiem-
po el mantenimiento de la masticabi-
lidad y la textura.

Los ensayos también muestran que
no se requieren cambios en el proce-
so de produccién para llevar a cabo la
sustitucion de manitol por ISOMALT.
ISOMALT es el Unico sustitutivo del
azucar derivado de la remolacha azu-
carera y por ello su perfil edulcorante
es similar al del aztcar. Tiene una hi-
groscopicidad baja y mejora la dura-
cion del chicle, y sus caracteristicas
no cariogénicas y su bajo indice glu-
cémico han sido evaluados positiva-
mente por la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA).
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La AESAN y la Fundacion Alimentum
han firmado un convenio de colabora-
cién para el desarrollo de un Plan de
fomento de habitos de vida saluda-
bles en la poblacién espafola (Plan
HAVISA) con el objetivo de sensibili-
zar e informar a la poblacién del im-
pacto positivo que, para su salud, tie-
nen una alimentacién equilibrada y
moderada y la practica regular de ac-
tividad fisica.

Ambas partes han acordado colabo-
rar en un plan de comunicacién du-
rante todo el afio 2013, cuya princi-
pal accién sera incluir mensajes que
fomenten los habitos de vida saluda-
bles para combatir los problemas de-
rivados del exceso de peso, en todas
las campafas de televisién que des-
arrollen las empresas firmantes.

En concreto, el plan de comunica-
cion, orientado al fomento de una ali-
mentacion equilibrada, variada y mo-

ESAN y la Fundacion Alimentum
colaboran para desarrollar el

Plan HAVISA

derada y de la practica de ejercicio fi-
sico, se concretara dando visibilidad
a una serie de mensajes o leyendas,
que se incluiran en las campafas pu-
blicitarias en el medio televisivo. Los
mensajes seran los siguientes:

» Enero: “La mejor receta: alimenta-
cion equilibrada y ejercicio fisico”.

» Febrero: “Realiza actividad fisica a
diario”.

* Marzo: “Come de forma variada,
equilibrada y moderada”.

« Abril: “Combina actividad fisica con
alimentacion variada y equilibrada”.

* Mayo: “Camina 30 minutos al dia”.
+ Junio: “Come mas fruta y verdura”.
« Julio: “Come variado, equilibrado,
moderado y muévete”.

GOBIERNO  MINISTERIO eopanola de
DEESPANA  DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad
E IGUALDAD a||ment,ar|a y
nutricion

+ Agosto: “Vive activo, muévete para
estar sano”.

+ Septiembre: “Desayuna todos los di-
as”.

+ Octubre: “Utiliza las escaleras en lu-
gar del ascensor”.

* Noviembre: “Inférmate: lee la etique-
ta de los alimentos y bebidas”.
 Diciembre: “La mejor receta: alimen-
tacion equilibrada y ejercicio fisico”.
La aplicacion de la leyenda a los spots
se realizara en sobreimpresion fija, con
unas caracteristicas comunes acorda-
das. También se establece un tiempo
minimo de aparicién, que sera la mi-
tad de la duracién del spot.

Teniendo en cuenta que uno de cada
cinco impactos publicitarios en tele-
visiéon corresponde a una empresa de
la Fundacion Alimentum, la iniciativa
conjunta garantiza un minimo de seis
impactos de media por personay dia.
La publicidad realizada por estas em-
presas representa el 16% de la mostra-
da en television y el 8% del total de la
publicidad en Espafa, asimismo, supo-
ne el 76% de la publicidad del sector de
Alimentacion y el 55% de la publicidad
total del sector Bebidas en Espana. El
85% de la inversién en publicidad de
estas companias se dedica a la televi-
sion.

Las empresas participantes son:
Bimbo, Calvo, Campofrio, Coca-Cola,
Corporacion Alimentaria Pefasanta,
Danone, Deoleo, Ebro Foods, Grupo
Fuertes, Ferrero, Gallina Blanca,
Lactalis, Grupo Leche Pascual, Hero,
Kellogg, Mondeléz, Nestle, Nutrexpa,
Schweppes, Panrico, Pepsico,
Pescanova, Unilever y Wrigley.

En una segunda etapa, se dejara abier-
ta la puerta para trasladar esta iniciati-
va a otros sectores relacionados y a
otras empresas de alimentaciéon que
quieran sumarse el proyecto.
http://www.habitosdevidasaludables.
com/home.php
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Desde sus inicios, los envases se han
utilizado fundamentalmente para pro-
teger los alimentos de factores que
pueden deteriorarlos, como calor, luz,
humedad, oxigeno, microorganismos,
insectos y suciedad.

A esta funcién principal se han ido
afiadiendo a medida que se desarro-
llan los avances nuevas funcionalida-
des orientadas a prolongar la vida util
de los productos, mediante el control
de las reacciones microbianas, enzi-
maticas y bioquimicas del interior del
envase, con estrategias como la eli-
minacién del oxigeno, liberacion con-
trolada de sales, CO, etc.

Asi, la investigacién en envases acti-
vos sigue siendo uno de los campos
con mas movimiento dentro del mun-
do del packaging de alimentos.

A esto se suman diversos factores
que han influido en los Ultimos afos
en las demandas de la sociedad a los
envases, como recoge la compafia
norteamericana Leibold en su informe
2012 Packaging Trend Predictions: la
crisis econémica, la preocupacién
medioambiental, la importancia cre-
ciente de las redes sociales y los
cambios en las actitudes de los con-
sumidores.

Al packaging ya no solo se le pide que
proteja el producto, sirva de soporte a
la informacién referente al mismo y
sea atractivo para captar la atencién
de los consumidores, sino que ahora
debe responder a retos como la re-
duccién de los desperdicios, la como-
didad para los consumidores, la tra-
zabilidad y la indicacién de las alte-
raciones, mediante lo que se conoce
como envases inteligentes.

Por lo que respecta a la sostenibili-
dad, segun el documento de Leibold
se lleva hablando de ella desde hace
afos y cada afo que pasa va adqui-
riendo mayor importancia y demos-
trando que no se trata de una moda
pasajera. Esta aqui para quedarse y
se esta convirtiendo en una expecta-
tiva basica en todos los segmentos de
consumidores, hasta el punto de que
muchos de ellos consideran que no

24

deberian pagar un extra por esta ca-
racteristica. La creencia es que tener
en cuenta este factor es como deben
hacerse las cosas de aqui en adelan-
te y que es una responsabilidad de los
fabricantes. Afortunadamente, el in-
forme sefala que el disefio inteligen-
te y los nuevos materiales y proce-
sos de fabricacion estan haciendo po-
sible que los envases sostenibles se-
an mas asequibles a un precio razo-
nable.

En EE UU algunas cadenas minoris-
tas empezaron hace unos afios a exi-
gir a sus proveedores la eliminacién
del exceso de packaging y la utiliza-
cion de opciones de envasado mas
ecoldgicas. En anticipaciéon de que
otras cadenas opten por hacer de-
mandas similares, muchas marcas
han decidido transformar sus envases
de forma voluntaria.

La tendencia sera a que los envases
que consuman un exceso de recursos
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nvases para todas las

necesidades: mas naturales,
mas practicos y multifuncionales
Las investigaciones en envasado de alimentos
se dirigen hacia la incorporacion de un
numero mayor de funciones en los envases,
originando envases activos e inteligentes cada
vez mas completos y sofisticados.
Otro de los grandes ejes que centran los
desarrollos es la sostenibilidad. De forma
creciente, el objetivo de crear envases que
aprovechen los residuos que genera la
industria y que ademas prevengan la
generacion de mas desperdicios se convierte
en la norma y no solo en una opcion.

e innesariamente complicados se per-
cibiran cada vez mas como obsole-
tos en comparacion con los envases
mas eficientes y respetuosos con el
medio ambiente. Esto se ir4 agudi-
zando a medida que vayan aparecien-
do nuevos envases que apuesten por
este camino. El informe asegura que
se espera un incremento de los enva-
ses que se puedan reutilizar o emple-
ar para otros usos; también aumen-
tara cada vez mas el uso de materia-
les reciclados y reciclables; e iran co-
brando fuerza los materiales, adhesi-
vos, tintas y recubrimientos “eco-
friendly”.

Otra influencia de la crisis econémica,
como indica el informe, ha sido un
vuelco fundamental en co6mo la gen-
te percibe los productos que compra.
La disminucién en los ingresos conlle-
va una mayor reflexion respecto a la
necesidad o no de cada articulo y es-
to se traduce en un deseo de mayor
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(ITSON) en México han desarrollado
envases activos que permitiran con-
servar los alimentos hasta un 50%
mas, debido a su accién antioxidante.
El doctor Jaime Lopez Cervantes, in-
vestigador del ITSON vy lider del pro-
yecto, explicd que actualmente se han
disefiado envases para productos ali-
menticios como pizzas y quesos (en
forma de encerados que recubren al
alimento), aunque agreg6 que se pue-
den aplicar en una gran variedad de
productos: “En nuestros laboratorios
también hemos probado con éxito es-
tos envases activos antimicrobianos
en algunos tipos de pescado parcial-
mente cocidos”, sefald.

Estos envases también tienen utilidad
en mercados internacionales: “Por
ejemplo, la exportacion de tomates se
dificulta debido a que el fruto tiene po-
cos dias de duracién antes de que se
deteriore. Sin embargo, mediante los
envases activos es posible alargar su
tiempo de conservacién hasta en 10
dias, facilitando su transporte”.
Lopez Cervantes investigd sobre los
efectos en este tipo de envases de
dos componentes que se encuentran
en el camaroén. Por un lado, la asta-
xantina, un pigmento natural con alto
potencial antioxidante; y por otro la-
do la quitina, precursor del quitosano,

que funciona como un potente agen-
te antimicrobiano.

Para obtener estos componentes se
recurre a la fermentacion de las cabe-
zas de camarén, que normalmente
son desechadas. Se produce una se-
paracion fisica de componentes en
dos fases: primero se trata a los lipi-
dos para obtener la astaxantina; pos-
teriormente hay una fase sélida en la
que es extraida la quitina.

De esta forma se aprovechan los re-
siduos de la industria camaronera (se
estima que las cabezas que son des-
echadas representan 35% del peso
total del crustaceo).

Este proyecto conté con el apoyo de
un fondo de cooperacién internacio-
nal del Consejo Nacional de Ciencia
y Tecnologia, y actualmente se des-
arrolla junto con investigadores de
Espafa y Portugal.

Envases activos para aumen-
tar la vida util de quesos

El Instituto de Investigacion y
Formacion Agraria y Pesquera (IFAPA)
trabaja en un proyecto de investigacion
y experimentacién junto con cinco em-
presas y el Instituto Tecnolégico del
Plastico (AIMPLAS) para el desarrollo
de nuevos envases activos en lacteos,
con el fin de aumentar su vida util.

El proyecto estatal, financiado por el
Centro para el Desarrollo Tecnolégico
Industrial (CDTI), tiene tres afos de
duracién y permitira disponer de en-
vases activos para tres tipos de que-
sos: frescos (puros de cabra y de
mezcla de cabra y vaca), tiernos y en
porciones (lonchas y cufas), ya que
requieren de diferente férmula de
composicién para el envasado.
IFAPA, que desarrolla este proyecto
desde los centros cordobeses
'Alameda del Obispo' y 'Palma del
Rio', ha firmado un convenio de cola-
boracién con una de las firmas parti-
cipantes, la Cooperativa Andaluza
Agasur, fabricante y envasadora de
quesos frescos y otros productos lac-
teos, con el fin de trabajar conjunta-
mente en las actividades de investiga-
cién, experimentacion y transferencia
al sector.

En una primera fase del proyecto, se
van a desarrollar films y laminas de
plastico existentes ya en el mercado
que incorporen aditivos naturales con
capacidad antioxidante y fungicida
para retardar la oxidacion e impedir el
crecimiento de hongos y mohos en el
alimento.

En una segunda fase, el Instituto
Andaluz de Investigacion se encarga-
ra de la realizacién de ensayos so-
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El nuevo material también se aplica-
r4 a envases no alimentarios, funda-
mentalmente en embalajes de dro-
gueria y limpieza y plasticos para au-
tomocioén.

Bl10O-BOARD: obtencion de re-
cubrimientos a partir de resi-
duos agroalimentarios

En esta linea, el pasado noviembre se
puso en marcha el proyecto europeo
BIO-BOARD (www.bioboard.eu), fi-
nanciado por el 72 Programa Marco,
con el fin de desarrollar un sistema de
recubrimiento a medida para envases
basado en materias primas renova-
bles derivadas de residuos agroali-
mentarios.

En concreto, BIO-BOARD producira
materiales de embalaje de la extrusién
de recubrimiento de papel, carton y
cartén. El material de base para el re-
cubrimiento consistira en formulacio-
nes innovadoras basadas en protei-
nas tales como el suero de leche y los
residuos procedentes de patata.

Se busca asi obtener materiales alter-
nativos a los plasticos, que no dafien
el medio ambiente en su proceso de
fabricacién y una vez terminado su ci-
clo de vida, pero que ofrezcan un ren-
dimiento muy similar al de los plasti-
Cos convencionales.

Desde la empresa IRIS, coordinado-
ra del proyecto, recuerdan que cada
afo se fabrican cerca de 7 millones
de toneladas de papel estucado, car-
tulina y cartén en todo el mundo. El
material de revestimiento mas comun
es el petroquimico basado en el polie-
tileno (PE), lo cual plantea un gran
desafio para los fabricantes de enva-
ses y de sistemas de embalaje por la
presion que existe actualmente por
parte de las esferas politica y legisla-
tiva, asi como de los consumidores,
para reducir la dependencia de los
plasticos a base de combustibles fé-
siles y producir soluciones amigables
con el medio ambiente.

Respecto a la eleccién de los men-
cionados desechos agroalimentarios
para obtener el recubrimiento soste-

nible buscado, se estima que entre
el 40% y 50% de los 50 millones de
toneladas de suero de leche produ-
cido anualmente en Europa se des-
echa, como subproducto proceden-
te de la produccién de queso mayo-
ritariamente. lgualmente, alrededor
de 65.000 toneladas de proteina se-
ca de zumo de fruta y 140.000 to-
neladas de pulpa seca de patata es-
tan disponibles para nuevas valori-
zaciones en la Unién Europea anual-
mente.

BIO-BOARD se basa en investigacio-
nes anteriores que revelan que el re-
cubrimiento de proteina de suero pue-
de proporcionar capas de plastico bio-
degradables que pueden sustituir a
los actuales recubrimientos de plasti-
co en los envases multicapa y mejo-
rar su reciclabilidad, mediante la se-
paracion de las fracciones individua-
les de los envases multicapa.
Ademas de IRIS, en este proyecto in-
ternacional participan otras 13 empre-
sas y centros de investigacién de 10
paises europeos diferentes.

Hacia el final del proyecto, Lleters de
Catalunya espera poder probar los
envases procedentes de los materia-
les de embalaje BIO-BOARD, hechos
en TetraPak, incluyendo el nuevo re-
cubrimiento derivado de la proteina
del suero de la leche.

En cuanto al papel de los tres ejecu-
tores de la investigacion, Fraunhofer
IVV desarrollara la formulacién de re-
vestimiento, y procesara el papel re-
cubierto y cartén a escala laboratorio
y piloto. La Universidad de Pisa ca-
racterizara la convertibilidad del ma-
terial y los aspectos medioambienta-
les.

Finalmente IRIS, ademas de coordi-
nar el proyecto pondré a prueba la
idoneidad del material como el enva-
sado de alimentos y apoyara la am-
pliacién del escalado de la tecnolo-
gia que permitira la validacién de BIO-
BOARD con los socios industriales.
El consorcio de BIO-BOARD abarca
el suministro y la cadena de valor de
la nueva solucion de embalaje y cuen-
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Competitividad y esta financiado den-
tro de la convocatoria INNPACTO
2012, tiene una duracién de 34 meses
y esta previsto que concluya en el se-
gundo trimestre de 2015.

Obtencion de materiales plas-
ticos a partir de residuos orga-
nicos como cascaras de alme-
dras o de crustaceos

El centro tecnoldgico IK4-CIDETEC li-
dera el proyecto europeo ECLIPSE
(http://www.eclipseproject.eu), cuyo
objetivo es desarrollar nuevos mate-
riales para packaging a partir de ma-
teriales organicos de desecho, como
los residuos de la planta de banana,
la cascara de almendra o la cascara
de crustaceos.

El proyecto tendra una duracion de
tres anos y cuenta con la participa-
cién de entidades, universidades y
empresas de paises como
Alemania, Bélgica y Espanfa, y otras
entidades latinoamericanas proce-
dentes de Chile y Colombia.
Presenta un marcado enfoque hacia
producto, con una alta participacion
de empresas de relevancia mundial
y europea.

Los pléasticos fabricados a partir de
acido polilactico (PLA), provenientes
de material organico como el maiz o
la remolacha azucarera, son una al-
ternativa que va ganando cada vez
mas peso. Sin embargo, el uso de
estas materias primas se ve con cier-
to recelo, ya que un reciente infor-
me publicado por la Unién Europa
(Report COM 2010, on indirect land-
use change related to biofuels and
bioliquids) constata que cada vez se
destina mas superficie agricola al
cultivo de vegetales para la produc-
cion de biocombustibles y bioplasti-
cos.

ECLIPSE tiene como objetivo des-
arrollar materiales plasticos derivados
de material organico de desecho, co-
mo los residuos de la planta de ba-
nana, la cascara de almendra o la
cascara de crustaceos. Entre las ven-
tajas que aportan estos materiales

destaca que no influyen en el precio
final de los alimentos y que no afec-
tan de manera directa al medio am-
biente.

El procedimiento consiste en tomar
los residuos de la produccién de bio-
diesel, unos glucidos, y procesarlos
para obtener acido Iactico.
Posteriormente, se polimeriza el aci-
do lactico para obtener PLA. En es-
te punto se suma la nanotecnologia.
Mediante el afadido de nanofibras
de residuos organicos se logra que
los plasticos presenten una mayor
resistencia a agentes externos y
unas mejores propiedades mecani-
cas.

Aprovechamiento de cascaras
de huevo para hacer envases
Por su parte, cientificos de la
Universidad de Leicester (Reino
Unido) estan investigando sobre c6-
mo dar una nueva utilidad a las cas-
caras de los huevos, empleandolas
como material para elaborar envases
que contengan huevos a su vez.
Aunque la cascara de huevo se con-
sidera un material de desperdicio por
parte de la industria alimentaria, pa-
ra los cientificos impulsores de este
proyecto se trata de un compuesto
“altamente sofisticado”.

En concreto, el proyecto busca des-
arrollar y validar el proceso de pre-tra-
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fica respecto a la exposicién de los
consumidores a estos compuestos a
través de los alimentos.

Como explican desde la EFSA, los
MOH comprenden diversas mezclas
de hidrocarburos que contienen miles
de compuestos quimicos de diferen-
tes estructuras y tamafos, derivadas
principalmente del petréleo pero tam-
bién producidas de forma sintética del
carbén, el gas natural y la biomasa.
Pueden estar presentes en los ali-
mentos de varias formas: la principal
es en los materiales de envasado, pe-
ro también en los aditivos alimenta-
rios, los adyuvantes tecnolégicos y en
contaminantes medioambientales co-
mo los lubricantes.

La opinién resulta de la evaluacién re-
alizada por el Panel de
Contaminantes en la Cadena
Alimentaria (CONTAM), que tuvo en
cuenta los antecedentes o la presen-
cia de bajo nivel en los alimentos.
Dicho panel identificé dos tipos prin-
cipales de MOH relevantes para la se-
guridad alimentaria: los hidrocarbu-
ros saturados (algunos de ellos se
pueden acumular en los tejidos huma-
nos y podrian causar efectos adversos
en el higado) y los aromaticos (podri-
an actuar como genotéxicos carciné-
genos).

Segun los datos disponibles, todos los
grupos de alimentos presentaron ni-
veles bajos de MOH saturados, € in-
cluso algunos grupos, como “Panes
y bollos” y “Cereales para consumo
humano”, tenian niveles altos, debido
a su uso, respectivamente, como
agentes antiadhesivos y agentes de
pulverizado en spray (utilizados para
dar brillo a los cereales).

La presencia de hidrocarburos tanto
saturados como aromaticos (aunque
los datos son mas limitados para es-
tos ultimos) en alimentos secos inclu-
yendo mezclas de postres tipo “pud-
ding” y fideos se podria atribuir par-
cialmente al uso de envases de papel
o de carton reciclado. La exposicion a
MOH saturados debida a la dieta fue
mayor entre los consumidores mas jo-
venes que entre los adultos y ancia-
nos.

En términos del riesgo asociado con
la exposicion de MOH en alimentos,
el Panel concluyé que podria haber
un riesgo potencial para algunos con-
sumidores, especificamente aquellos
que son fieles a una marca o que
compran el mismo producto en la mis-
ma tienda con frecuencia, ya que po-
drian estar expuestos con regularidad
a alimentos con altos niveles de
MOH.

El Panel concluyé también que la opi-
nioén proporciona una base adecuada
para revisar la ingesta diaria admisi-
ble (ADI, en inglés) provisional de al-
gunos MOH para uso humano de vis-
cosidad baja y media. Estos produc-
tos estan siendo revisados por el
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos
en Aditivos Alimentarios (JECFA). La
informacién mas reciente tenida en
cuenta por esta opinion indica que la
acumulacion de MOH saturados en
los nédulos linfaticos hallada en el in-
testino de animales de laboratorio es
menos relevante para la salud huma-
na de lo que se pensé en el momen-
to en que se establecio la ingesta dia-
ria admisible provisional. En cuanto
a los MOH de alta viscosidad, el
Panel CONTAM lo considera de baja
prioridad.

Por lo que se refiere al riesgo asocia-
do a la exposiciéon a los MOH aroma-
ticos, que son genotéxicos y carcino-
génicos, el Panel CONTAM no ha si-
do capaz de expresar esto en términos
cuantitativos, a causa de informacioén
insuficiente tanto sobre la exposicion
como sobre la toxicologia. Ala vista de
las propiedades carcinogénicas de es-
te tipo de MOH, el Panel consideré la
exposicién a este tipo de MOH como
una potencial preocupacion.

ALDTRO
LADD

ALOTRO = -
LADD



http://www.fesbal.org/

Que aproveche!

——— Nuestros envases aportan una proteccion optima
Industria y una maxima higiene para sus productos.

alimentaria

o5 ap;opiadoﬁ
e s @)

Mﬁ{aﬁﬂi

Industria alimentaria. Mondi ofrece una amplia gama de soluciones innovadoras en sacos
industriales de papel para alimentos. Cumplimos con los mas altos estandares de calidad
i y seguridad alimentaria (HACCP, BRC/IoP o ISO 22000) para preservar el estado original y
las condiciones de sus productos. Nuestras soluciones garantizan la perfecta conservacion

}1 durante la vida Gtil de sus productos, estan fabricados con materiales aptos el contacto con
alimentos y reflejan nuestra maxima prioridad en materia de higiene. Visite nuestra pagina web
d} o contactenos en info.bags@mondigroup.com

SOLUCIONES.
PARA SU EXITO.

-
www.mondigroup.com ‘ m on d'


http://www.mondigroup.com/

monografico packaging

Marzo | 441

Alimentaria | 2013

Entrevista a Ramon Catald, Profesor de investigacion “ad honorem” del CSIC.
Grupo de Envases, Departamento de Conservacion de Alimentos, Instituto
de Agrogquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC)

Alimentaria.- Para comenzar,
¢nos puede describir los prin-
cipales objetivos y lineas de
investigacion de su grupo?
Ramaén Catala.- El Grupo de Envases
del Instituto de Agroquimica vy
Tecnologia de Alimentos-CSIC centra
su actividad en la investigacion, des-
arrollo tecnolégico y formacion en tec-
nologia de envases para alimentos.
Las lineas de investigacion actuales
son:

- Desarrollo y mejora de materiales
de envase: Materiales de alta barre-
ra, nanocomposites y nuevos polime-
ros procedentes de fuentes renova-
bles.

- Estudio de interacciones alimen-
to/envase/entorno y su incidencia en
la calidad y seguridad de los alimen-
tos envasado. Procesos de transfe-
rencia de masa -permeabilidad y mi-
gracion- en materiales plasticos.

- Evaluacion de vida util de alimentos
envasados.

- Estudio y desarrollo de nuevas tec-
nologias de envasado. Tecnologias
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sostenibilidad”

de envasado activo con capacidad
antioxidante y antimicrobiana.

Alimentaria.- ¢En qué proyec-
tos de investigacion (naciona-
les o europeos) participan en
la actualidad?

R.C.- Estamos iniciando el proyecto
“Nuevos sistemas poliméricos activos
para el envasado de alimentos sen-
sibles al deterioro microbioldgico y
oxidativo”, financiado por el Plan
Nacional, y estamos pendientes de
aprobacién de varios proyectos indus-
triales también relacionados con el
envasado activo de productos de in-
terés comercial. Asi mismo, estamos
preparando un nuevo proyecto euro-
peo sobre envases inteligentes y ac-
tivos para vegetales frescos en cola-
boracién con institutos y empresas
europeos.

Alimentaria.- ;(Como ha evolu-
cionado el envasado de ali-
mentos en los ultimos anos?
¢ Qué hitos senalaria como los
mas destacados?

¢ I ( consumidor demanda a los
envases calidad y
seguridad, conveniencia y

Ramon Catala nos explica los principales retos
que tienen por delante los envases activos y los
envases inteligentes y cuales son las demandas
actuales de los consumidores respecto a los
envases, entre otros temas.

R.C.- La innovacion, tanto en los ma-
teriales y disefios como en las tecno-
logias de envasado, es continua, tra-
tando de satisfacer las demandas de
los consumidores y de los sectores de
la produccién y comercializacion.
Todos los materiales han experimen-
tado avances significativos en tal na-
mero que es dificil recogerlos en unas
pocas lineas. Asi, como hitos desta-
cables con relacion a los envases me-
talicos se puede hablar de las nuevas
formas expandidas y en particular las
nuevas botellas para bebidas, las ta-
pas de apertura facil con laminado
plastico termosoldado en las latas
metalicas, o los envases autocalenta-
bles y autoenfriables. En los materia-
les plasticos la innovacién ha sido
mas notable: podemos destacar los
nuevos polimeros de alta barrera, los
nanocomposites o polimeros con na-
noparticulas ceramicas que propor-
cionan mejoras significativas en pro-
piedades mecanicas y de barrera, los
polimeros convencionales como po-
lietileno o PET obtenidos a partir de
fuentes renovables como la cafa de
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Tener unas directrices claras para el
envasado seguro de alimentos es la
clave para alcanzar el éxito dentro de
la cadena de suministro.

El impacto comercial en la imagen de
su producto, marca o empresa causa-
do por la migracién de sustancias peli-
grosas desde los envases a sus pro-
ductos alimentarios suele ser inmedia-
to y, generalmente, de larga duracion.
En el presente articulo se explica como
los dafos en su imagen pueden ser
evitados siempre y cuando se tengan
directrices claras para el envasado se-
guro de los alimentos.

La retirada de un producto del merca-
do puede tener un gran impacto comer-
cial sobre su marca y empresa que
puede durar afnos. Por ello, es muy im-
portante contar con legislacion y/o di-
rectrices claras que marquen las pau-
tas para analizar materiales destinados
a estar en contacto con los alimentos,
con el objetivo de probar la idoneidad
para su uso. Las materias primas y
productos utilizados en la industria del
envase y del embalaje tales como plas-
ticos, papel, carton, pegamentos, bar-
nices y tintes, que se ajustan a las le-
yes y reglamentos vigentes, conducen
a la seguridad del producto final. Estos
tipos de envases logran ganarse la
confianza de los consumidores y de la
industria alimentaria.

Se han dado grandes pasos hacia una
mayor claridad en este ambito durante
los Ultimos afos, sin embargo, adn es
necesario que todos los que operan
dentro de la cadena de suministro se
responsabilicen de cumplir con los re-
quisitos pertinentes. Esta claro que mu-
chas empresas necesitan apoyo cuan-
do se trata de elegir la estrategia co-
rrecta para cumplir con los reglamen-
tos.

Legislacion europea, no solo
para envases

Todos los materiales que entran en
contacto con los alimentos y se comer-
cializan en el mercado europeo deben
cumplir con el Marco Reglamentario
Europeo CE 1935/2004. Este regla-

Nadine Thomis

mento establece que estos materiales
no pueden liberar sustancias en los ali-
mentos que puedan perjudicar la salud
de los consumidores. Ademas, estos
materiales no pueden modificar la
composicién, sabor, color o aroma de
la comida. Esto se aplica no solo a los
envases, sino también a equipos de
envasado y ciertas partes involucradas
en el proceso de manufactura (tales
como cintas transportadoras, filtros y
membranas), asi como a articulos do-
mésticos que entran en contacto con
productos alimentarios.

En este sentido, existen reglamentos
especificos para diversos materiales,
entre los que se incluyen los plasticos
y polimeros, que describen en detalle
los requisitos especificos que les apli-
can.

Materiales plasticos

A partir del 1 de mayo de 2011, la
Directiva de Plasticos 2002/72/EC fue
reemplazada por el Reglamento
Europeo N® 10/2011 sobre materiales
y objetos plasticos destinados a en-
trar en contacto con alimentos, el cual
introduce importantes cambios tales
como:

« Adicién de requisitos para las capas
plasticas en compuestos mulitcapa.

» Modificacién de los simulantes ali-
mentarios que representen las peores
condiciones previsibles de uso del ma-
terial u objeto plastico.

« Actualizacion de las condiciones de
ensayo.

actores a tener en cuenta para

el cumplimiento de la
legislacion en la industria del
packaging alimentario

Responsable de Sostenibilidad y Consultora
Empresarial en materia reglamentaria
Division de Productos Quimicos y
Farmacéuticos de Intertek

Direccion: Alameda Recalde 27, 5°, 48009
Bilbao

E-mail: info.spain@intertek.com

Tel.: 902 377 388

Web: www.intertek.es

» Esquemas de ensayos independien-
tes para la migracion global y especifi-
ca.

Algunas de las sustancias que pueden
utilizarse en la produccion de plasticos,
tales como colorantes, disolventes y
auxiliares para la produccioén de poli-
meros (PPA, de sus siglas en inglés),
estan aun sujetas a legislaciones na-
cionales, pero ademas deben cumplir
todos los requisitos establecidos en el
Marco  Reglamentario  Europeo
1935/2004.

Sustancias anadidas involunta-
riamente (NIAS)

El tema de las sustancias afadidas in-
voluntariamente (NIAS, de sus siglas
eninglés) cada vez acapara mas todas
las miradas. Estas sustancias pueden
formarse en el material durante los pro-
cesos de producciéon o de descompo-
sicion, por lo que el fabricante debe
evaluar el riesgo en el producto final de
acuerdo con los principios internacio-
nalmente reconocidos en materia de
evaluacion de riesgos. Técnicas anali-
ticas de alto nivel junto con estudios to-
xicoldgicos pueden ayudar a esclare-
cer qué sustancias estan presentes en
los plasticos o en otros materiales.

Otros materiales

Aunque aun no existe legislacion eu-
ropea para ciertos materiales, para es-
tos los principios incluidos en el
Reglamento Europeo 1935/2004 tam-
bién aplican, es decir, que todos los
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Como recoge el informe Alimentacion
en Espana 2012 de MERCASA, el va-
lor de la produccién espanola de fru-
tas y hortalizas (patata incluida) as-
cendi6é en 2011 a 13.616 millones de
euros a precios basicos, un 12% me-
nos que en la campafa anterior.

A grandes rasgos, la produccién na-
cional de frutas y patata experimenté
en 2011 un notable incremento res-
pecto al afo anterior, mientras que la
de hortalizas fue peor que un afio an-
tes. En Espafa, la produccion total
ronda los 30 millones de toneladas y
el cultivo principal en volumen de pro-
duccién y en superficie cultivada es el
tomate.

Hay que recordar que el sector de la
produccién hortofruticola en la Unién
Europea vivié en 2011 un “annus ho-
rribilis” debido a la aparicién en ma-
yo de la crisis sanitaria provocada por
la bacteria E. coli, que provoc6 un
vuelco en el comercio y una caida de
las cotizaciones.

De todas las producciones, las que
mas sufrieron fueron las hortalizas,
especialmente los tomates, el pepino,
el calabacin y los pimientos.

Asi, aunque la produccion de frutas
experimentd un incremento del 3,3%
respecto a 2010 (practicamente el
mismo porcentaje en el que habia
descendido un afo antes) y la de hor-
talizas también crecié, los precios de
estos productos bajaron un 10,1%,
después de que en el afo preceden-
te hubieran subido en un 9%.

Una de las posibilidades de consu-
mo de mayor interés que ofrecen las
frutas y hortalizas son los productos
de IV gama que, como veremos a
continuacién, centran un buen nime-
ro de investigaciones, debido a la de-
manda creciente por parte de los con-
sumidores de productos comodos, sa-
nos y versatiles, requisitos que sin du-
da cumplen estos productos.

La definicion que da Afhorla
(Asociacién Espafiola de Frutas y
Hortalizas Lavadas, Listas para su
Empleo) de los productos de IV Gama
es: “Productos vegetales, frutas y hor-
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la innovacion

talizas frescos sin tratamiento térmico
preparados, lavados y envasados que
han podido ser objeto de troceado,
corte o cualquier otra operacién rela-
tiva a la integridad fisica del produc-
to, listos para consumir o cocinar y
destinados al consumo humano”.
Desde la Asociacion resaltan que el
producto mantiene sus propiedades
naturales y frescas y no incorpora nin-
gun tipo de aditivo ni conservante. Por
tanto, exige como requisito imprescin-
dible el mantenimiento de la cadena
de frio para su perfecta conservacién
y tiene una fecha de caducidad en tor-
no a los siete dias.

La ventaja principal de la IV Gama ra-
dica en la calidad de la materia prima,
que se mantiene fresca y natural
cuando llega al consumidor; y en el
proceso de manipulacién y fabrica-
cién (productos minimamente proce-
sados) que requiere unas condiciones
de salubridad y calidad muy elevadas;
y un alto nivel tecnolégico en los cen-
tros de produccién.

Proyecto Wheysan: Alternativa
al cloro para tratamientos
post-cosecha y IV gama

El pasado mes de noviembre se pu-
so en marcha el proyecto WHEYSAN,

441
2013

Marzo
Alimentaria

os productos de IVy V Gama
contindan su expansion como
abanderados de la conveniencia y

Los productos de IV y V gama generan un
interés creciente entre los consumidores, que
aprecian la comodidad que les aportan.
Ademas, los avances en las tecnologias de
procesado, conservacion y envasado abren las
puertas a nuevas presentaciones y a recetas
cada vez mas saludables.

liderado por la empresa riojana
Agrofield, experta en tratamientos de
higienizacién de frutas y verduras, y
cuyo objetivo es buscar una alterna-
tiva natural al cloro para tratamientos
postcosecha y IV gama de frutas y
verduras, basada en la revalorizacién
de subproductos de la industria lac-
tea, en concreto, el lactosuero.
Forman parte del proyecto socios de
Espafa, Portugal, Irlanda, Escocia y
Serbia, y la coordinacién industrial,
técnica y de explotacién de los resul-
tados quedan en Espana.

La coordinacién técnica esta a cargo
del Centro de Innovacion y Tecnologia
Alimentaria de La Rioja (CTIC-CITA),
a través de AIDIA. Entre las areas de
I+D+i de este centro se encuentran
tanto las tecnologias postcosecha co-
mo la revalorizacion de productos de
desecho.

En cuanto a las otras dos empresas
espafnolas que participan, se trata de
Citrus Levante y Contactica.

El proyecto, que se inscribe en el
Séptimo Programa Marco de la Unién
Europea, busca en primer lugar dar
una solucién a la industria lactea, que
genera una gran cantidad de lacto-
suero con una alta carga contaminan-
te para el medio ambiente y, por otro
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Los productos de IV gama son aquellas
frutas y verduras minimamente proce-
sadas y listas para el consumo. En el
procesado minimo se pueden englobar
una serie de operaciones tales como
corte, pelado, lavado o envasado, en-
tre otras. Debido a su facilidad de con-
sumo y a las propiedades saludables
asociadas a estos alimentos, entre las
que cabe destacar el elevado conteni-
do de antioxidantes, los productos IV
Gama son muy solicitados por parte del
consumidor (Cieslik y col., 2006). Sin
embargo, el mismo procesado minimo
que facilita el consumo de este produc-
to es el que acelera los procesos de de-
gradacion del mismo (reacciones en-
zimaticas, podredumbres, deshidrata-
cién, etc.), haciendo que la vida Util de
una fruta o verdura de IV Gama sea
considerablemente menor que la de su
equivalente sin procesar (Toivonen y
Brummel, 2008). Teniendo en cuenta
que la fruta contiene una mayor canti-
dad de azucares, polifenoles y enzimas
como PPO en comparacion con los ve-
getales, cabe esperar que todos los
problemas comentados anteriormente
se agudicen para el caso del procesa-
do minimo de fruta.

Todo ello es debido a un mayor conte-
nido en nutrientes y sustratos idéneos
para desarrollar ataques microbianos y
reacciones enzimaticas, con la con-
secuente aceleracion de la pérdida de
calidad global. Uno de los aspectos que
el consumidor tiene en cuenta a la ho-
ra de adquirir productos IV Gama es la
calidad visual, la cual se ve especial-
mente perjudicada por un conjunto de
reacciones enzimaticas. Entre ellas, ca-
be destacar la accion de la polifenolo-
xidasa (PPO), una enzima que, junto
con compuestos polifendlicos, es res-
ponsable del pardeamiento enzimati-
co que se manifiesta especialmente en
las zonas de corte. Para evitar este ti-
po de inconvenientes, el procesado mi-
nimo cuenta con una serie de técnicas
de conservacion que de manera indi-
vidual posiblemente no produzcan nin-
gun efecto positivo durante la elabora-
cién del producto IV Gama, pero que
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studio de cultivares de fruta
de hueso para el procesado en
IV Gama
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Abstract

Debido a la popularidad de los productos IV Gama, son cada vez mas los alimen-
tos vegetales minimamente procesados que se ofertan. Sin embargo, la fruta pre-
senta algunas dificultades a la hora de adaptarse al procesado minimo, a causa del
mayor contenido enzimatico, entre otros factores. De esta forma, la pérdida de
calidad, en especial la visual, es mayor en el caso de la fruta minimamente proce-
sada en comparacion con los vegetales IV Gama. Asi, se requeriran medidas adi-
cionales de conservacion, jugando un papel muy importante la seleccion de culti-
vares. En este sentido, el contenido en compuestos fendlicos o la actividad enzi-
matica de la fruta son de gran importancia, ya que influyen en el pardeamiento
enzimatico, con la consecuente reduccion de la vida Util. Otro aspecto a tener en
cuenta en el procesado de fruta es la deshidratacion superficial. El objetivo de este
trabajo fue estudiar diferentes variedades cultivadas de fruta de hueso (ciruela,
melocotdn y nectarina) y su posible adaptacion al procesado minimo, para lo cual
se realizaron las correspondientes elaboraciones, empleando el envasado en
atmosfera modificada. Se prestd atencion tanto a la evolucion de parametros de
color (L*, a* y h*) como a la actividad de la enzima polifenoloxidasa (PPO). En
conclusion, y de forma general, cabe destacar que los cultivares tempranos sufrie-
ron una mayor deshidratacion superficial, mientras que los tardios mostraron

mayor pardeamiento.

en su conjunto generan una serie de
efectos aditivos que pueden incidir de
manera muy positiva en su vida Util.
Como ejemplo, cabe destacar el em-
pleo de una temperatura baja durante
la elaboracion, el mantenimiento de la
cadena de frio, la aplicacién de antioxi-
dantes y desinfectantes y el envasado
en atmosfera modificada, entre otros
(Oms-Qliu y col., 2010). No obstante,

uno de los aspectos clave para obtener
un buen rendimiento de un vegetal o
una fruta dentro de la sala blanca se
encuentra en la determinacion del cul-
tivar adecuado y los factores pre-co-
secha asociados al producto de parti-
da (Iglesias y Echeverria, 2009). Asi,
muchos de los aspectos comentados
anteriormente (contenido de compues-
tos fendlicos, PPO, azucares, etc.) de-
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Durante los dltimos afos el uso de
los materiales poliméricos en la fa-
bricacion de menaje de cocina ha
experimentado una gran expansién.
Entre el polimero y el alimento hay
mecanismos de interaccion que di-
fieren segun el tipo de material y que
consisten en movimientos de molé-
culas relativamente pequefias me-
diante fenémenos de adsorcién, di-
fusién de gases, vapores y liquidos.
Debido a estas interacciones entre
el alimento y el envase cabe esperar
una transferencia molecular desde
el material que conducira a un cam-
bio gradual en la composicién del
producto envasado, pudiendo afec-
tar a su calidad final y aptitud para el
consumo (1).

Se entiende por “migracién” la ce-
sién de componentes de un mate-
rial polimérico al alimento en contac-
to con él. La forma en la que la mi-
gracion puede ocurrir esta determi-
nada por las propiedades y concen-
tracion del migrante, caracteristicas
del polimero (grado de cristalinidad,
espesor, plastificacion...), naturale-
za del alimento y tipo de contacto
(temperatura y tiempo).

La reglamentacion vigente estable-
ce limites de migracioén para garan-
tizar la aptitud e inocuidad de los
plasticos para su uso en contacto
con los alimentos. Estos limites son
el limite de migracién global (LMG)
y los limites de migracion especifi-
ca (LME). La migracion global es la
medida de la masa de todos los
compuestos transferidos desde el
material al alimento (2), tanto si tie-
ne interés toxicolégico como si no,
sin que se requiera la identificacién
de las sustancias migradas, y debi-
do al procedimiento de analisis que
conlleva no se tienen en cuenta las
sustancias volatiles. En definitiva,
la Migracion Global es una medida
de la inercia del material. La
Migracion Especifica estima la mi-
gracion de sustancias individuales
o de grupos de sustancias, estando
los limites establecidos en base a

studio de migracion global en
articulos de plastico de uso
alimentario del mercado espanol

Maria Teresa Nieto Grau',
Elvira Ruiz Martinez?,

Maria Eugenia Cirugeda®,
Maria Isabel Santillana Lopez*,
Juana Bustos Garcia de Castro®

sus propiedades toxicolégicas. La
migracion global es un procedimien-
to basicamente gravimétrico (3). Se
utilizan para su determinacion simu-
lantes alimentarios: medios que re-
presentan el comportamiento de gru-
pos de alimentos con caracteristicas
similares, ya que seria practicamen-
te imposible extraer del alimento s6-
lo los migrantes procedentes del ma-
terial (4).

Los limites de migracion global y es-
pecifica estan recogidos en el
Reglamento (UE) N? 10/2011, sobre
materiales y objetos plasticos desti-
nados a entrar en contacto con los
alimentos (5). Este Reglamento es-

' Técnico Superior Facultativo y
Especialista

Seccion de Materiales en Contacto con
Alimentos.

Centro Nacional de Alimentacion. AESAN.
Mnietog@msssi.es

2 Jefe de la Seccion de Materiales en
Contacto con Alimentos

Seccion de Materiales en Contacto con
Alimentos.

Centro Nacional de Alimentacion. AESAN.
Eruizm@msssi.es

* Jefe del Servicio de Contaminantes
Servicio de Contaminantes.

Centro Nacional de Alimentacion. AESAN.
Mecirugeda@msssi.es

* Técnico Superior Facultativo y
Especialista

Seccion de Materiales en Contacto con
Alimentos.

Centro Nacional de Alimentacion. AESAN.
Msantillana@msssi.es

° Jefe de la Seccion de Mondmeros y
Aditivos

Seccion de Mondémeros y Aditivos.

Centro Nacional de Alimentacion. AESAN.
Jbustos@msssi.es

Direccion: Centro Nacional de
Alimentacion. Agencia Espanola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN).

Carretera de Pozuelo a Majadahonda, km
5,100, 28220 - Majadahonda (Madrid).
Espana
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ta en vigor desde el 1 de mayo de
2011; no obstante, dispone de unos
periodos transitorios en su aplica-
cion. Dado que este estudio se rea-
lizé sobre articulos comercializados
antes del 1 de mayo de 2011, la le-
gislacién aplicable es la recogida en
el Real Decreto (R.D.) 866/2008 (6).
ElI LMG establecido en dicho R.D. es
de 60 mg/kg; no obstante, en el ca-
so de articulos con un volumen de
llenado inferior a 500 ml o superior a
10 litros el LMG es de 10 mg/dm? de
superficie de material.

A través del sistema de comunica-
cion de alertas RASFF (7), en rela-
cion con la migracion global, se han
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Desde la organizacion destacan que
hoy en dia los mercados son arrastra-
dos cuantitativamente por las econo-
mias emergentes y cualitativamente
por la innovacion en los paises mas
maduros. Frente a este contexto dificil,
Emballage 2012 se ha revelado mas
que nunca como el mejor punto de en-
cuentro de la oferta y la demanda.
Asi, para Véronique Sestriéres, direc-
tora del Salén: “Los buenos indicado-
res que teniamos antes de la apertu-
ra del evento se han confirmado por
los contactos de alta calidad genera-
dos durante los cuatro dias de feria.
Los testimonios de satisfaccion son
numerosos € indican que los visitan-
tes eran mayoritariamente portadores
de proyectos. Se trata de una prueba
de que el sector es fuerte en este mo-
mento y sabe contestar a los multiples
retos profesionales”.

En cuanto a la internacionalizacién,
Emballage 2012 confirm6é mas que
nunca su posicién internacional, aco-
giendo a numerosas delegaciones
provenientes de Japén, China,
Taiwan, Turquia, Rusia, Polonia,
Moldavia, Tunez, Alemania, entre
otros... En total, participaron en la ci-
ta mas de 100 paises, con una fuerte
presencia de la zona EMEA.

Esta edicién de Emballage 2012 aco-
gi6 multitud de actividades, la mayor
parte de ellas centradas en la innova-
cion. Entre ellas destaco el espacio
“Pack Innovation”, que albergé las ul-
timas innovaciones de los expositores,
previamente seleccionadas por un co-
mité de expertos y presentadas a la
prensa internacional. Asimismo, se hi-
zo entrega de una nueva edicion de

los galardones Pack
Experts Innovation Awards.
En colaboracién con el Instituto

Francés de Disefo, la exposicién “I lo-
ve Pack, since 1947” mostré los em-
balajes emblematicos que han marca-
do el consumo y creado nuevos valo-
res de uso a lo largo de la historia. El
recipiente con forma de cono trunca-
do invertido de Danone o el envase de
cartén blando de Tetra Pak fueron al-

gunos de los 65 envases innovado-
res de todos los tiempos que se pudie-
ron contemplar. La distribucion de es-
ta exposicion siguid la légica sectorial
de la feria: Alimentacion, Belleza, Lujo,
Salud y Multi-Industrial.

En cuanto al ciclo de conferencias
“Pack Vision”, en esta ocasién estuvo
dedicado al porvenir del embalaje, con
temas como por ejemplo el disefo in-
clusivo o universal, que se refiere a la
blusqueda de envases que respondan
a las necesidades de todos los consu-
midores, con independencia de su
edad o capacidades. Un ejemplo son
los envases ergonémicos y con aper-
tura facil que faciliten su uso a todo el
mundo, incluidos aquellos publicos
con mayores dificultades, como pue-
den ser los senior.

En este ciclo de conferencias, exper-
tos de todas las areas analizaron
asuntos referidos a estrategia, marke-
ting, disefio, 1+D y produccién.
Algunos de ellos fueron:

a 402 edicion de Emballage
apuesta por la innovacion en el
sector del packaging

El Salon Internacional del Embalaje
Emballage 2012 tuvo lugar del 19 al 22 de
noviembre en Paris. Los datos obtenidos
(1.300 expositores y 85.774 visitantes, el 36%
de ellos de procedencia internacional)
reflejan el notable dinamismo de la industria
del envasado, desde la materia prima hasta
el producto acabado (maquinaria,
equipamientos..), asi como los servicios
relacionados (marcado, codificado,
etiquetado, sistemas de impresion, etc.).

* Seguridad alimentaria: retos y previ-
siones en cuanto al packaging.

« Contribucion e interés del disefio in-
clusivo en el embalaje.

« El futuro de la cooperacién en el sec-
tor europeo del envasado: una pers-
pectiva positiva.

* .El fin de “Piensa global, actda lo-
cal"?

En Emballage 2012 también tuvo lu-
gar el “Forum SYMOP”, que conté con
un programa de conferencias centra-
do en los aspectos técnicos del emba-
laje (automatizado, robética, lineas
completas, disefio ecologico, vision...).
El tema principal de esta edicién fue
“Visién, robdtica y soluciones efectivas
para la maquinaria de envasado in-
novadora”. Algunos de los temas tra-
tados fueron los siguientes:

* El papel de los robots inteligentes en
la industria alimentaria: cuando la tec-
nologia hace posible la calidad, la efi-
ciencia de los materiales y la produc-
tividad mejoran.
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AFCO, la Asociacion Espafola de
Fabricantes de Envases vy
Embalajes de Cartéon Ondulado, ha
anunciado que las cajas con el se-
llo CF (Common Footprint) de FEF-
CO (Federacion Europea de
Fabricantes de Cartén Ondulado)
estan ya disponibles por parte de los
fabricantes de envases y embalajes
de carton ondulado, a peticién de
sus clientes.

El CF es un estandar que normaliza
las medidas exteriores y los anclajes
de las cajas agricolas de cartén on-
dulado para que estos envases se-
an siempre compatibles entre si, sea
cual sea su procedencia.

El CF se ha publicado en Espafa co-
mo la Norma UNE 137005y es com-
patible con la norma americana. Por
eso facilita los intercambios comer-
ciales intraeuropeos y a ambos la-
dos del Atlantico.
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orma FEFCO CF: mas

competitividad para
envases de carton

Las cajas agricolas que cumplen con
el estandar CF aseguran un alto gra-
do de eficiencia logistica, tanto en
envios grandes como pequefos. Por
otra parte, satisfacen las necesida-
des de apilamiento mas exigentes y
proporcionan total estabilidad y re-
sistencia en los procesos de picking.
Los tamafos se ajustan a las dimen-
siones de la paleta europea (800 x
1.200 mm) y de la paleta industrial
(1.000 x 1.200 mm), con el fin de op-
timizar las cargas y evitar los espa-
cios desaprovechados. De este mo-
do, el transporte de frutas y hortali-
zas se rentabiliza al maximo.

Asi, las bandejas que llevan el sello
CF permiten un ahorro significativo

los

de costes en
la cadena
de suminis-
tro, que pue-
de alcanzar
hasta el
28% del va-
lor total del
producto en-
vasado.

Los orificios practicados en las cajas
garantizan, ademas, una ventilacién
6ptima y una refrigeracion eficaz.
Hay que recordar que las cajas de
cartén ondulado son envases reno-
vables, reciclables y biodegrada-
bles, y ademas en ellas se puede im-
primir toda clase de disefos.

Common Footprint
Stackability
Standards

SICK, especialista en soluciones inte-
grales de sensoérica, seguridad indus-
trial e identificacién automatica, ha lan-
zado deTec4 Core, innovacién que es-
tablece un nuevo estandar en cortinas
fotoeléctricas de seguridad.

Este dispositivo ofrece proteccién sin
zonas ciegas, medicion automatica del
alcance, puesta en servicio sin necesi-
dad de configuracion y cédigos de diag-
néstico que pueden interpretarse direc-
tamente.

Se trata de un nuevo dispositivo de pro-
teccién sin contacto que cumple el ni-
vel de rendimiento PL "e" conforme a
EN ISO 13849 y SIL3 conforme a IEC
61508.

El nuevo deTec4 Core se puede mon-
tar si es necesario sobre soportes de fi-
jacion orientables, lo que permite redu-
cir notablemente el tiempo de instala-
cién. El dispositivo se suministra con
soportes de fijacion estandar.

La nueva cortina fotoeléctrica de se-
guridad deTec4 Core se centra en los
aspectos esenciales de seguridad, pe-
ro ademas ofrece ventajas de aplica-
cién importantes fruto de su renovado

108

ICK presenta su nueva
generacion de cortinas
fotoeléctricas de seguridad

disefio, muy robusto y compacto.
En resoluciones tanto de 14 como de
30 mm, las zonas ciegas ya son histo-
ria gracias a una salida de cable Unica
en su clase. Se puede elegir a voluntad
la altura del campo de proteccién en in-
crementos de 150 mm desde un mini-
mo de 300 mm hasta un maximo de
2100 mm. De este modo, deTec4 Core
es capaz de ofrecer una proteccién
completa ante accesos, de conformi-
dad con EN ISO 13855.

Por lo que respecta al alcance, se pue-
de optar entre 7 m para una resolucion
de 14 mm y 10 m para una resolucion
de 30 mm.

Puesto que el sensor funciona Unica-
mente en modo de proteccién, no re-
quiere configuraciéon. Se pueden inte-
grar funciones adicionales con la ayu-
da de los relés de seguridad o de los
controladores de seguridad Flexi
Classic y Flexi Soft de SICK.

Ademas, deTec4 Core ajusta automa-
ticamente y con exactitud el alcance del
dispositivo durante su puesta en servi-
cio; igualmente, su indicador de aline-
acién garantiza un posicionamiento ra-
pido y seguro del emisor y el receptor.
Por ultimo, gracias a las clases de pro-
teccion IP 65 e IP 67 y a su rango de
temperaturas de —30 a +55 °C, la nue-
va cortina fotoeléctrica de seguridad
puede usarse también en entornos exi-
gentes.
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ecnova da a

conocer su trabajo
en |+D+i en el foro
sobre innovacion
“Transfiere”

El Centro Tecnoldgico Tecnova participé en la segun-
da edicién del foro europeo de Ciencia, Tecnologia e
Innovacion “Transfiere”, que tuvo lugar en Malaga los
dias 13 y 14 de febrero. El acto, promovido por la Red
de Espacios Tecnoldgicos (RETA) a la cual pertene-
ce la Fundacion, pretende ser punto de encuentro de
la demanday la oferta de 1+D+i, reuniendo a los agen-
tes de la innovacién mas destacados a nivel nacional
y europeo.

En este sentido, la responsable de proyectos [+D+i de
Tecnova, Guadalupe Loépez, participd en calidad de
ofertante y demandante en las mesas de trabajo cre-
adas en el ambito agroalimentario y energias princi-
palmente.

Tecnologia de Produccion Hortofruticola y
Tecnologia Postcosecha y Envasado

Para ello, mantuvo diversas reuniones B2B con orga-
nizaciones interesadas y ademas realiz6 una presen-
tacién de diez minutos de duracion acerca del traba-
jo que realiza la Fundacién en cuanto a I+D+i, tanto
en el area de Tecnologia de Produccion Hortofruticola
como en el area de Tecnologia Postcosecha y
Envasado.

Expuso los proyectos y servicios realizados en las
nuevas instalaciones de Tecnova, ya sea en su nue-
vo edificio mediante los distintos laboratorios fisico-
quimicos, de cultivo in vitro, materiales, analisis sen-
sorial, innovacién gastronémica, planta piloto IV ga-
ma, etc., asi como en las 12 hectareas de invernade-
ros de diversas tipologias, en los que se realizan en-
sayos agronémicos y que constituyen un centro ex-
perimental de referencia en agricultura intensiva bajo
plastico.

Este foro permite poder contactar y conocer los distin-
tos desarrollos tecnolégicos y de 1+D+i que se estan
llevando a cabo para favorecer la tecnologia de la
Industria Auxiliar Agricola, Postcosecha y Envasado.
Por tanto, supone una oportunidad de negocio para
Tecnova pues hace posible compartir experiencias y
sinergias con empresas que invierten en I+D+i,
Administraciones y Empresas Publicas, grupos de in-
vestigacién de las universidades espafiolas y centros
de investigacion, CEEls, etc.

Master Tecnologia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicion 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 que 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.
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de 16 de enero de 2013

Objeto: Modifica los anexos | y IV del Reglamento (CE) n®
999/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el
que se establecen disposiciones para la prevencion, el con-
trol y la erradicacion de determinadas encefalopatias espon-
giformes transmisibles.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/01/2013

de 22 de enero de 2013

Objeto: Se autoriza la puesta en el mercado de la zeaxan-
tina sintética como nuevo ingrediente alimentario con arre-
glo al Reglamento (CE) n® 258/97 del Parlamento Europeo
y del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/01/2013

de 24 de enero de 2013

Objeto: Se adoptan directrices para la aplicacion de las con-
diciones especificas relativas a las declaraciones de propie-
dades saludables establecidas en el articulo 10 del
Reglamento (CE) n? 1924/2006 del Parlamento Europeo y
del Consejo.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 25/01/2013

de 25 de enero de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento (UE) n® 206/2010 en lo
que concierne a la entrada correspondiente a Uruguay en la
lista de terceros paises, territorios o bien partes de terceros
paises o territorios autorizados a introducir carne fresca en
la Unién y por el que se corrige dicho Reglamento en lo
que concierne al modelo de certificado veterinario para ga-
nado ovino y caprino destinado a la cria o a la produccién
después de la importacion.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 26/01/2013

de 25 de enero de 2013
Objeto: Se modifican los Reglamentos (CE) n® 180/2008 y
(CE) n® 737/2008 en lo referente al periodo de designacién

118

441
Alimentaria | 2013

de los laboratorios de referencia de la UE.
Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.
Fecha: 26/01/2013

de 7 de febrero de 2013

Objeto: Modifica el anexo | de la Directiva 94/62/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo, relativa a los envases
y residuos de envases.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 08/02/2013

acional y
Autonomica

de 18 de enero de 2012

Objeto: Se establece el programa nacional de seleccion
genética para la resistencia a las encefalopatias espon-
giformes transmisibles en ovino.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 07/02/2013

Vigor: El dia siguiente al de su publicacién en el BOE.

Cataluna

de 18 de enero de 2012

Objeto: Se aprueba la Instruccion relativa a los criterios
de aplicacion de la normativa europea de produccién y eti-
quetado de los productos ecoldgicos.

Boletin: Diari Oficial de la Generalitat de Catalufa.
Fecha: 29/01/2013

Vigor: El dia siguiente al de su publicacion en el Diari
Oficial de la Generalitat de Catalufa.

Galicia

de 24 de enero de 2013

Objeto: Se modifica la Orden de 14 de noviembre de 1995
por la que se regula el programa de actuaciones para el
control de biotoxinas marinas en moluscos bivalvos y otros
organismos procedentes de la pesca, el marisqueo y la
acuicultura.

Boletin: Diario Oficial de Galicia.

Fecha: 06/02/2013

Vigor: El dia siguiente al de su publicacion en el Diario
Oficial de Galicia.
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Retos medioambientales
de la industria alimentaria
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Bloque 1: Sostenibilidad en la indus-
tria alimentaria.

1.- Concepto de sostenibilidad y
desarrollo sostenible. Fundamentos
de disefio de procesos industriales
sostenibles.

2.- La huella de carbono.

3.- El papel de la huella hidrica en la
seguridad alimentaria.

4.- Herramientas de sostenibilidad
ambiental en productos alimentarios.
Caso practico: proyecto LIFE
HAproWINE.

Blogue 2: Aprovechamiento de resi-
duos de produccion en la industria
alimentaria.

5.- Aprovechamiento de subproduc-
tos de la industria agroalimentaria
para la obtencién de productos
bioactivos.

6.- Nuevas tendencias en el disefio
de procesos para aprovechamiento
de residuos alimentarios dirigidas a
conseguir una sociedad sostenible.
7.- Tecnologias de separacion por
membranas para la revalorizacién
de subproductos alimenticios.

8.- Opciones de aprovechamiento de
los residuos de la industria alimen-
taria de origen vegetal.

9.- Aprovechamiento energético de
residuos: biogas.

Bloque 3: Nuevas tendencias en el
envasado de alimentos y en la ges-
tion de los envases.

Catedra Tomas Pascual Sanz
Universidad de Burgos
www.institutotomaspascual.es
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10.- Situacién actual
del envasado de los
alimentos.

11.- Perspectiva ac-
tual y tendencias futu-
ras de los envases
activos e inteligentes
para alimentos.

12.- Aplicaciones de
la tecnologia RFID en
el envasado de ali-
mentos.

13.- La funcionalidad
de los “plasticos con-
vencionales”, utilizan-
do films renovables y

compostables.

14.- Materiales en contacto con ali-
mentos. Nuevos retos.

15.- Ecodisefio de envases.

Este libro recopila las ponencias im-
partidas durantes tres jornadas or-
ganizadas por la Céatedra Toméas
Pascual Sanz-Universidad de
Burgos en 2011 sobre estos tres
grandes temas: Sostenibilidad de la
industria alimentaria, Aprovecha-
miento de subproductos y Gestion
de los envases.

Como sefala en el prélogo Ricardo
Marti Fluxa, presidente del Instituto
Tomas Pascual Sanz: “Los envases
y embalajes han pasado a formar
parte de nuestro modo de vida coti-
diano, hasta el punto de que se ha-
ce dificil imaginar la comercializa-

Coordinadores: Sagrario Beltran
Calvo, Maria Luisa Gonzalez San
José y Alfonso Perote Alejandre
Edicion: 2012

N2 paginas: 236

cion de un producto alimenticio sin
algun tipo de envasado. Esto supo-
ne una cierta paradoja, ya que, aun-
que el envasado constituye una he-
rramienta muy importante para con-
seguir alimentos seguros, atractivos
y comodos, también puede tener un
impacto negativo sobre el medio na-
tural si los envases no se gestionan
de manera adecuada”.

Asi, en la obra se hace hincapié en
que la seleccion del envase mas
adecuado para cada alimento tiene
en cuenta de forma creciente para-
metros como la sostenibilidad de los
envases, la posibilidad de reutiliza-
cion o reciclado de los materiales y
la interaccion con el medio ambien-
te durante todo el ciclo de vida del
envase, entre otros.

ISBN: 978-84-92681-52-5

Precio: Descarga gratuita a través de
la web (solicitar informacién para la
edicion en papel)
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AENORMAS, la nueva aplicacién on
line puesta en marcha por AENOR
(Asociacién Espafola de
Normalizacion y Certificacién) facilita-
ra el acceso a las organizaciones del
sector agroalimentario a un catalogo
de 1.045 normas técnicas, actualmen-
te en vigor, relacionadas con este
sector.

Las normas contienen el consenso
del mercado respecto a la mejor for-
ma de abordar procesos importantes
para las organizaciones, en los que
se juegan su competitividad. Son re-
sultado de la aportacion de primeros
expertos en cada materia. Las nor-
mas tienen beneficios econémicos:
suponen el 1% del PIB de Espafay
Alemania. AENOR es la entidad legal-
mente responsable del desarrollo de
las normas técnicas en Espana.
AENORMAS permite a las empresas
y entidades del sector agroalimenta-
rio encontrar las normas que les ayu-
dan a garantizar la calidad, seguridad
e higiene en toda la cadena alimen-
taria, desde la produccion, elabora-
cién, manipulacién y envasado, has-
ta su llegada al consumidor final a tra-
vés de los canales de distribucion o
servicios de restauracién y catering.
Las normas contribuyen a generar
confianza en toda la cadena.

Existen numerosas normas que ayu-
dan a incrementar la competitividad,
calidad y seguridad alimentaria; por
ejemplo, la Norma UNE-EN ISO
22000:2005 Sistemas de gestion de
la inocuidad de los alimentos.
Requisitos para cualquier organiza-
cion en la cadena alimentaria. Esta es
una de las normas que mas interés ha
despertado por el sector agroalimen-
tario, al incorporar los principios de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC) y las etapas de
aplicacion desarrolladas por el Codex
Alimentarius.

Otro ejemplo destacado son las nor-
mas de Frutas y Hortalizas que, basa-
das en la Familia UNE 155000, esta-
blecen los requisitos en cuanto a se-
guridad alimentaria (higiene, limpieza

ENORMAS facilita el acceso a
1.000 normas en el sector

agroalimentario

o el cumplimiento del Limite Maximo
de Residuos); de respeto al medioam-
biente, asi como los aspectos socia-
les del personal implicado y estan ho-
mologadas con los protocolos de
compra de las grandes superficies en
Europa. Otros campos en los que las
normas apoyan su competitividad son
los de pesca extractiva, la acuicultu-
ra o los aceites.

Por otra parte, hay normas que fijan
los métodos de analisis y ensayo.
Entre estas, se encuentran las de de-
terminacion de alérgenos alimenti-
cios, contaminantes procesales, bio-
toxinas, organismos modificados ge-
néticamente, alimentos irradiados o
contaminacién microbiana. Por ejem-
plo, la nueva Norma UNE-ISO
17604:2013 Microbiologia de los ali-
mentos para consumo humano y ani-
mal. Toma de muestras de canales
para andlisis microbioldgico, que vie-
ne recogida en el Reglamento
2073/2005.

Ademas, el catalogo de normas UNE
también contiene normas del sector
restauracion como parte final de la ca-
dena alimentaria. De este modo, las
10 normas editadas hasta el momen-
to en esta activi-
dad abordan te-
mas relativos a
las cocinas,
transporte, pres-
tacion del servi-
cio en sala o apli-
cacion de los
principios
APPCC.
AENORMAS es
una herramienta
tecnoldgica que
tiene numerosas
ventajas. En pri-
mer lugar, garan-

tiza que las normas se actualizan au-
tomaticamente, de tal manera que los
usuarios acceden siempre a la Ultima
version de las normas que aplica a los
productos y servicios que resultan de
interés; un sistema de alertas mantie-
ne al dia las novedades y actualiza-
ciones, avisando al usuario a través
de un correo electrénico y optimizan-
dose el tiempo a la hora de buscar las
normas. Al disponer siempre del Ulti-
mo documento, se facilita el cumpli-
miento de los aspectos legales de los
productos y servicios y de los requi-
sitos exigidos por los sistemas de
gestion.

Ademas, esta aplicacién permite dise-
fiar una coleccion de normas “a la car-
ta”, en cuestiones imprescindibles pa-
ra las organizaciones, en las que se
juegan su competitividad. Los equipos
técnicos de AENOR ayudan a selec-
cionar las normas y a configurar la co-
leccion, si bien el usuario puede ha-
cerlo a través de la web de AENOR.
Del mismo modo, la suscripcién a es-
te servicio es mas econémica que la
compra unitaria de normas, ya que se
realiza a través de una tarifa plana
anual.

121



agenda

Salon de la Alimentacion Valladolid
2013
Fecha: 12-14 de marzo
Lugar: Valladolid
Asunto: La 14 2 edicion del Salén 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
calidad, centros de investigacién, empresas de logisti-
ca, etc. Los sectores con mayor representacién son el
carnico y el vitivinicola y la oferta se completa con are-
as 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/

Q
Food Packaging Technologies Summit
2013
Fecha: 23-25 de abril
Lugar: Chicago, lllinois (Estados Unidos)
Asunto: Se trata de un evento dirigido a todo aquel re-
lacionado con el desarrollo, procesado y marketing de
envases alimentarios. Dara a conocer la préxima gene-
racién de envases alimentarios, asi como las innovacio-
nes y tecnologias relacionados.
Pondréa el foco en muchos de los asuntos clave de es-
te sector: tendencias de mercado, tecnologias criticas,
casos de éxito innovadores, desarrollos de negocio y los
drivers futuros que marcaran el éxito de los envases ali-
mentarios para satisfacer las necesidades del consu-
midor.
Informacion: Janet Martinelli
Tel.: 1-610-436-4220 Ext. 8514
Fax: 1-248-502-2128
E-mail: meetings@packstrat.com
http://www.foodpackagingtechnologies.com

Q
Powtech 2013
Fecha: 23-25 de abril
Lugar: Niremberg (Alemania)
Asunto: Este salon cubre el abanico completo de los
procesos mecanicos para todos los segmentos del sec-
tor de los alimentos y los piensos, al mas alto nivel tec-
nolégico. En concreto, se centra en la manipulacion de
polvos, granulados y productos a granel.
De forma paralela tendra lugar el Congreso
Internacional de Tecnologia de Particulas PARTEC
2013, que reune a los ingenieros y cientificos mas repu-
tados para analizar los ultimos desarrollos en formacion
y caracterizacion de particulas, métodos y equipos de
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medicion, procesos y aplicaciones de todo tipo y tama-
fio de particulas.
Informacion:
Tel.: +49 (0) 9 11. 86 06-49 44
Fax +49 (0) 9 11. 86 06-49 45
http://www.powtech.de

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
carnicos: desde el sacrificio y el despiece hasta el en-
vasado y la venta, pasando por la transformacién.
Informacion:
Tel.: +49697575-0
Fax: +49 69 75 75 - 57 70
http://www.iffa.com

a
Vitafoods 2013
Fecha: 14-16 de mayo
Lugar: Ginebra (Suiza)
Asunto: Vitafoods Europa es un evento enfocado a los
ingredientes y materias primas para alimentos nutracéu-
ticos, alimentos funcionales y bebidas e industrias de
nutricosméticos. Un total de 600 expositores, 12.500
visitantes y 91 paises visitantes representados se daran
cita en este evento.
Informacion: Informa Exhibitions
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Automatizacion de procesos
Bombas higiénicas
Componentes
Compresores

Control de calidad
Imagine aqui su anuncio
Envase y embalaje
Ingenieria de procesos
Ingredientes

Maquinaria de procesos
Servicios de consultoria
Servicios graficos

Servicios informaticos

Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

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 Instrumentacion, comunicaciones y RFID
v Motores, servos y variadores

Contacte con nosotros:

Manuel Cadenas
alimentacionybebidas.es@siemens.com
Tel.: 91 514 45 48

2. Bombas higiénicas

LA REFERENCIA EN
BOMBAS HIGIENICAS

1A

|, 51 Bornemann
D Pumps

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

08011 - Barcelona

Tel. 93 4451783

Fax. 93 3063499
www.bornemann.com

Joh. Heinr. Bornemann GmbH
IndustriestraRe 2

31683 Obernkirchen

Alemania

@ 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://iwww.burkert.es

—
AtlasCopco
e

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

toda c ntaminacion

por aceite

Los primeros compresores de aire
certificados por TOV como
“exentos de aceite” (IS0 8573-1 CLASE 0)

150 CLASS 0

www.atlascopco.es

5. Control de calidad

bioser.com

En Bioser, S.A.

» medios de cultivo para analisis
de microorganismos

+ serotipado de microorganismos
- deteccion de alérgenos, micotoxinas

- control de higiene de superficies

- control de temperatura

- material general y equipamiento
de laboratorio

- seminarios y farmacion

Las mejores marcas, el mejor servicio

Eaniversario


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/
http://www.bioser.com/

5. Control de calidad 6. Imagine aqui su anuncio
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B instruments

Analisis de materias I -~

primas, aguas y alimentos instrumentacion para la m a g I n e
- industria agroalimentaria ”

Consultoria, 4

asesoramiento, auditoria e aq u I S u

inspeccion 3

Formacion en e anuncio

seguridad alimentaria b o eagtpmet ey [

www.revistaalimentaria.es
publicidad@revistaalimentaria.es
Acreditacién ISO 17025 calibracidin - control da -
511/LE1876 para la | > Tpllp C L Para la contratacion de
determinacion de gluten w ——— publicidad, solicite informacion
en productos. alimenticios , ' contactando con:
CabOratoro attorzada SN | Alimentaria - Dto. Publicidad
por FACE para su Marca : : Tel.: + 34 914 469 659
de garantia ZRC T publicidad@revistaalimentaria.es

Tel. 902 525 500
agroalimentacion@echevarne.com
www.echevarne.com o www.hanna.es

J0100  Fax:B0Z42

7. Envase y embalaje 9. Ingredientes

TECNICARTON ANVISA

INGENIERIA '_ DE EMBALAJE

Tetra Pak
Lideres en
Soluciones
soluciones de Proceso

de embalaje .. hschens
. Zumos

y refrescos

Queso
Helados

Alimentos
preparados

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

insulte www.totrapak.es ANVI SA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle sin

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 87165 14
e-mail: anvisa@anvisa.com
web: www.anvisa.com

www.tecnicarton.com

waencia - madnd - catalufs - pais vasco - andplucks - galica - portugal

) Lantero Embaisie


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

9. Ingredientes

SPECIALTIES

BRENNTAG s
4

\
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Almidones, glucosas y deri
1 Proteinas y derivado

1 Harinas, copos, semill d

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

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,
documentados

Chr. Hansen, 5.L.
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
Llull, 321-329 - Pita 1 - Mod B - (Barcelona)
Tel.: 93 490 44 66
www,chr-hansen.es

9. Ingredientes

Life is tasty with us!

* EDULCORANTES INTENSIVOS

+ ESPESANTES + ESTABILIZANTES

+ CONSERVANTES « ANTIOXIDANTES

* GASIFICANTES - ACIDULANTES

* VITAMINAS - MINERALES - PROTEINAS
* FIBRAS + ACTIVOS FUNCIONALES

+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA*®

Giusto Faravelll SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 1816473
Fax +39 02 69717733
faravelli@faravelli.es

GIUSTO FARAVELLI 8.p.A. www. faravelli.es

Siguenos también en n m TSt A

————

«
EXBERRY® ¢

color realmente natural '

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

e Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT Iberia S.L

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

REEAY

www.gnt-group.com

disproquima

Al servicio de la industria de la alimentacion.

-~ INGREDIENTESY ADITIVOS -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* OVOPRODUCTOS

* HIDROCOLOIDES

* Y UNLARGO ETC...

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

>Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

C/ 1° de Mayo, 19.A - 39011 - Santander
Tel. 942 33 52 09 - Fax. 942 3376 22
www.laboratoriosarroyo.com
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http://www.disproquima.com/
http://www.faravelli.it/index.php?lingua=9
http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/

9. Ingredientes

10. Maquinaria de procesos

onteloeder
improving food

en lo natural
esta el futur

Extractos vegetales,
flavonoides citricos,
edulcorantes,

formulas y desarrollos
a medida para
alimentacion funcional.

\

Miguel Servet, 16. Nave 17. Eliche Parque Industrial
Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Eiche (Alicante) SPAIN
T. +34 965 68 52 75 / Fax: +34 965 68 52 76

11. Servicios de consultoria

Consultoria de
Industrias Alimentarias

MADRID
General Alvanez de Castro, 41
28010 Madnd

Ted.: «34 915938 308

BARCELONA
Josep bia | Bosch, 5-7 3° Planta

08034 Barcelona
Tel: +34 932 052 550

LISBOA

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

Tol.: +351 213 404 500

!1

VitaeNaturals

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.

VISITENOS EN
VITAFOODS EUROPE 2013 | STAND 18048

Vitapherol

Vitasterol®
Vitavorolde®
Vitaslim®

Lutein
'§§ﬁt§n'iq_s,Arlnti0xidames

. 1

12. Servicios graficos

(@554 19 94

luclmagen@ lucimagen

lucmaage

MAQUETACION

DISENO

GRUPO

LLEAL

dende 1674 al pervicio
nince 1874 ¢

| nuestra experiencia

avala su futuro

Mas de 100 afios disefiando y fabricando equipos para
la industria de procesos avalan nuesira experiencia

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

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

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

Equipo de asistencia técnica permanente los 365 dias
del ano, para aguellas empresas que producen
ininterumpidamente.

NS
€ Moliet, 53 P |. Padou Nord
08401 Geanolers
fol. +34 D02 374 000 F. +34 D02 375 000
www el com com

" ‘ h L' _'
h ! ;
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13. Servicios informaticos

diferentes ?

Soluciones en entornos
Apple/Windows

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

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

@ Consultoria y Proyectos
@ Venta e Instalagidn
@ Mantenimiento

@ Formacian

@ Internst

- @mac place

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



http://www.monteloeder.com/
http://www.vitaenaturals.com/
http://www.lleal.com/
http://www.cesif.es/
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Congreso especifico para Directores de I I R E S p a n a
Operaciones,, Ggrentes de Almacén y an informa business
Jefes de Logistica bringing knowledge to life
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#iiRAlmacenAuto

Dimensionamiento y Gestion Integral del

Almaceén
Automatizado

Coémo conseguir en Reducir costes
los procesos .
2 Optimizar recursos
logisticos y de
distribucion.... Aumentar la eficiencia

iNovedad 2013! | Visita Técnica 9 Expertos
|nc|uye 1 visita Instalaciones de AZKAR en Coslada > UNO
técnica para : = ::cl_':_gn’:ii“
- - >
conocer in situ > HELADOS NESTLE
un Centro de > ULMA HANDLING SYSTEMS
Distribucién = T > UNIVERSIDAD CASTILLA LA MANCHA
automatizado Compruebe el f_u nf_:lonz_imlento de > TRASLUZ CASUAL WEAR
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; 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
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