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las necesidades de los fabricantes como las demandas del consumidor en
cuanto a sabor, aroma, color, textura... Las empresas proveedoras de
ingredientes disponen de una plétora de edulcorantes, texturizantes, colorantes,
aromas, etc. y siguen investigando nuevas opciones que resuelvan los continuos
retos tecnoldgicos y de aceptabilidad.

También le ofrecemos un especial sobre las Il Jornadas de Industrias
Agroalimentarias organizadas por la Escuela Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia (Universidad de Valladolid), que se centraron en esta
ocasion en los agentes texturizantes. Ademas, otros dos especiales resumen los
principales puntos tratados en dos encuentros que analizaron las ultimas
novedades del sector de panificacion: el primero, las Jornadas BIET 13 (Baking
Ingredients, Enzymes and Technology) celebradas en el Instituto Quimico de
Sarria (IQS) y el segundo el | Foro sobre la Calidad en el sector de la panificacion
“El sabor del pan”, a cargo de la Fundacién Espafiola de Cereales (FEC), con la
colaboracién de la Asociacion Espafiola de Técnicos Cerealistas (AETC).

Por ultimo, destacar los interesantes articulos: “Obtencion de ingredientes
innovadores funcionales naturales para el disefio de alimentos de uso especifico
para la salud”, de E. Arranz, S. Santoyo, L. Jaime, E. de la Fuente, J. C. Quintela
y G. Reglero; “Aprovechamiento de subproductos de la industria agroalimentaria
ricos en fibra y antioxidantes fendlicos para la obtencion de ingredientes
funcionales”, de Jara Pérez-Jiménez; “; Como influyen los estabilizantes en las
sensaciones que percibimos mientras degustamos un helado?”, de S. Fiszman y
P. Varela y “Fibra dietética procedente de subproductos de la Industria
Agroalimentaria”, de Belén Blanco Espeso.

Como siempre, quiero recordarle que nuestra web www.eypasa.com, y
nuestras paginas en Facebook hitp://www.facebook.com/RevistaAlimentaria,
Twitter https://twitter.com/RevistaAlimenta y Linkedin http://www.linkedin.com/
company/2541119 le ofrecen cualquier informacion complementaria que desee.
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El Codex Alimentarius, 6rgano de las
Naciones Unidas responsable de re-
gular los alimentos, acordé el pasado
8 de julio nuevas normas para prote-
ger la salud de los consumidores en
todo el mundo, entre ellas normas re-
ferentes a las frutas y hortalizas, pes-
cado y productos pesqueros y pien-
SOs.

El Codex adopt6 también codigos pa-
ra la prevencion y reduccién de los ni-
veles de ocratoxina A, un contaminan-
te cancerigeno, en el cacao, asi como
directrices sobre la manera de evitar
la contaminacion microbiolégica de
las bayas, y sobre el uso de la etique-
ta “sin sales de sodio afadidas”, en
particular de la declaracién “sin sal
afiadida” en los envases de alimen-
tos, para ayudar a los consumidores
a elegir alimentos saludables.

En su reuniéon anual, celebrada en
Roma este afio, el Codex ha celebra-
do su 50° aniversario. Asistieron a la
reunién 620 delegados de 128 paises
miembros y una organizacién miem-
bro, un pais observador y 41 organi-
zaciones internacionales guberna-
mentales y no gubernamentales, in-
cluidos organismos de las Naciones
Unidas.

La Comisién del Codex Alimentarius,
gestionada conjuntamente por la
Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) y la Organizaciéon Mundial de
la Salud (OMS), establece normas in-
ternacionales de inocuidad y calidad
de los alimentos a fin de fomentar la
produccion de alimentos mas sanos
y nutritivos para los consumidores en
todo el mundo. Las normas del
Codex sirven en muchos casos para
fundamentar la legislacion nacional
y como criterio de referencia en ma-
teria de inocuidad de los alimentos en
el ambito del comercio internacional
de estos.

Este afio la Comision ha adoptado
dos codigos importantes, uno sobre
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uevas normas del Codex
Alimentarius en materia de
seguridad alimentaria y nutricion

la prevencién y reduccion de los ni-
veles de ocratoxina A (un contami-
nante cancerigeno) en el cacao, y
otro sobre el 4cido cianhidrico en la
yuca, productos ambos importantes
para los paises en desarrollo.

Las bayas frescas pueden formar
parte de una alimentacion sana, pe-
ro sufren facilmente contaminacién
microbioldgica y se han asociado a
varios brotes de enfermedades de
transmision alimentaria causadas por
virus (hepatitis A, norovirus), bacte-
rias (E. coli) y protozoos. El nuevo
texto del Codex ofrece asesoramien-
to para los productores y los consu-
midores sobre la manera de prevenir
esa contaminacion.

La Comisién adoptd varias normas
sobre productos basicos para prote-
ger a los consumidores contra frau-
des y garantizar unas practicas lea-
les en el comercio de alimentos: fru-
tas y hortalizas frescas y elaboradas
(por ejemplo, aguacates, hongos
cantarelos, granadas, aceitunas de
mesa, pasta de datil y tempeh) y pes-
cado y productos pesqueros (pesca-
do ahumado, abulén u oreja de mar).
Las normas ayudan a compradores
y vendedores a cerrar contratos ba-
sados en las especificaciones del
Codex y asegurarse de que los con-
sumidores obtengan los productos
que deseen.

La Comisién aprobd ademas los va-
lores de referencia de nutrientes pa-
ra el sodio y los acidos grasos satu-
rados, asociados ambos a enferme-
dades no transmisibles (ENT); esos
valores se incluiran en las Directrices
sobre Etiquetado Nutricional. Ello se
inscribe en los esfuerzos desplega-
dos por el Codex para promover ha-

bitos alimentarios saludables y com-
batir el creciente problema de salud
publica que suponen las ENT relacio-
nadas con la dieta.

La Comisién adopté también las
Directrices revisadas y actualizadas
sobre preparados alimenticios com-
plementarios para lactantes mas ma-
yores y nifios pequenos, a fin de ga-
rantizar la salud y la buena nutricion
de ese grupo de poblacién vulnera-
ble. Por otra parte, la Comision apro-
b6 cientos de limites maximos de se-
guridad para residuos de plaguicidas
y medicamentos veterinarios y diver-
sas disposiciones sobre aditivos ali-
mentarios.

Como los piensos pueden contami-
nar los huevos, la carne y los produc-
tos lacteos, la Comisién adoptd direc-
trices para los paises sobre la ma-
nera de controlar los piensos y eva-
luar el riesgo de contaminacién. La
Comisién adopt6 también directrices
para los sistemas nacionales de con-
trol de los alimentos, a fin de ayudar
a los paises a aplicar las medidas de
control de los alimentos.

Debido al volumen del comercio y a
la necesidad de armonizar las nor-
mas nacionales, la Comisién acordd
crear un nuevo Comité del Codex so-
bre Especias y Hierbas Culinarias,
que sera acogido y presidido por la
India.

La Comision aprob6 su Plan
Estratégico 2014-2019, que orienta-
ra sus actividades sobre la proteccion
de la salud de los consumidores y ga-
rantizara unas practicas leales en el
comercio de alimentos a lo largo de
los préximos seis anos.
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La Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) publicé en julio su
Informe Anual correspondiente a
2012, que destaca los progresos he-
chos el afio pasado en areas cientifi-
cas clave como las estrategias basa-
das en riesgos para la inspeccion de
la carne, mezclas quimicas y orienta-
ciones para la evaluacion de riesgos
relativos al bienestar animal. El infor-
me también hace hincapié en los
avances logrados en cuanto a las re-
laciones con los stakeholders, la co-
operacion con los partners y el refuer-
zo de las medidas adoptadas por la
Autoridad para asegurar la indepen-
dencia de su trabajo cientifico.

Otras actuaciones destacadas duran-
te el pasado afo incluyen el trabajo
en las reevaluaciones del edulcoran-
te aspartamo y el material en contac-
to con alimentos bisfenol A; la evalua-

| Informe Anual de la EFSA
recoge sus principales
actuaciones durante 2012

cién de riesgos de tres plaguicidas
neonicotinoides que algunos estudios
habian relacionado con el descenso
en el nUmero de abejas; y varios pro-
yectos multidisciplinares relacionados
con riesgos emergentes como los
efectos de las dosis bajas y las sus-
tancias activas endocrinas. Ademas,
la EFSA ha trabajado en la recogida y
monitorizacion de datos en areas cla-
ve como enfermedades transmitidas
por alimentos y residuos de plaguici-
das en alimentos, haciendo una im-
portante contribucion a la proteccion
de la salud publica.

Ademas de estas tareas programa-
das, la EFSA respondi6 a las peticio-

nes urgentes de la Comisién Europea
de informacion sobre el Vvirus
Schmallenberg y sobre Salmonella
Stanley, asi como para evaluar un es-
tudio a largo plazo sobre el maiz ge-
néticamente modificado NK603 y gli-
fosato.

En cuanto a las actuaciones dirigidas
a mejorar la independencia de su tra-
bajo cientifico, la segunda evaluacion
externa llevada a cabo por Ernst &
Young sefialé que la Autoridad esta
cumpliendo su mision en linea con su
Regulacién de Fondos y resalté que
su cultura de transparencia esta en
el camino adecuado para asegurar la
imparcialidad de sus consejos.

Bebidas de bienestar

Colorantes naturales y fortificacion

para sus bebidas

Combinando colorantes sumamente

estables para incrementar el atractivo
visual natural deseado con mezclas
de vitaminas y minerales para apoyo
nutritional de bebidas saludables.
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Creating innovative nutrition

www.lycored.com | info@lycored.com

Food
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Fortification
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| proyecto MYCOHUNT desarrolla
un biosensor rapido para detectar
micotoxinas en trigo

ASEMAC (Asociacion Espafiola de la
Industria de Panaderia, Bolleria y

Pasteleria) y CESFAC
(Confederacién Espanola de
Fabricantes de Alimentos

Compuestos para Animales) organi-
zaron una jornada en julio para dar a
conocer los resultados del proyecto
europeo de investigacion MYCO-
HUNT, que durante los ultimos tres
afios ha desarrollado un sistema pa-
ra toma de muestras de trigo y un bio-
sensor de deteccion rapida de
Deoxinivalenol (DON) en este cereal.
El proyecto, enmarcado dentro de la
convocatoria del VIl Programa Marco
de la Unién Europea, finaliza en sep-
tiembre y ha contado con un presu-
puesto de 2,6 millones de euros.
Ademéas de ASEMAC y CESFAC,
también han participado en él varias
asociaciones europeas de comercia-
lizadores y exportadores de cereales.
El proyecto ha buscado, por un lado,
proporcionar una nueva técnica de
muestreo que garantiza una transpa-
rencia del 90% del granel y, por otro
lado, desarrollar una tecnologia de
biosensores para la deteccién de
DON en trigo.

Como explican desde ASEMAC, el
DON es la micotoxina de Fusarium
mas corriente, presente en diversos
cereales, principalmente en maiz vy tri-
go. Se suele dar antes de la cosecha,
cuando los cultivos se ven afectados
por ciertas especies como F. grami-
nearumy F. culmorum, y tiene graves
consecuencias, ya que pone en peli-
gro los cultivos y alimentos para ani-
males y, por consiguiente, también los
productos alimentarios. La aparicién
del DON genera importantes pérdidas
econdmicas, en la productividad y en
el comercio doméstico e internacional.

Ademés de desarrollar y validar un
sistema de muestreo y deteccidon de
DON en el trigo y de explotar los re-
sultados a través de PYMES y asocia-
ciones de PYMES, MYCOHUNT tam-
bién persigue formar a los manipula-
dores europeos de cereales en el uso
de este dispositivo.

Tras la inauguracion por parte de
Jorge de Saja, secretario general de
ASEMAC y de CESFAC, Silvia Martin,
directora de Normativa Alimentaria de
ASEMAC, trat6 aspectos normativos
aplicables a contaminantes en mate-
rias primas.

Martin repasé las tipologias de las di-
ferentes sustancias contaminantes y
los reglamentos, normas y recomen-
daciones existentes en dicha materia
y recalcd que “el riesgo 0 no existe,
pero aun asi, las empresas tienen la
obligacién de lanzar al mercado pro-
ductos seguros para los consumido-
res”.

A continuacion, Virginia Fernandez,
Responsable de Innovacién y
Competitividad de CESFAC, describio
cémo funciona el prototipo elaborado
en el proyecto MYCOHUNT.
Férnandez destacoé el fin primordial
del proyecto: “Tener un sistema de
alarma rapido que permita a los pro-
ductores tomar decisiones inmedia-
tas”.

Por Gltimo, Alvaro Sanchez, Director
de Eurotrade Agricola, analizé la si-
tuacion del mercado mundial de cere-
ales, ofreciendo datos especificos y
actualizados.

Desde ASEMAC destacan que “este
proyecto supone un gran reto para
nuestro departamento técnico y el de
CESFAC, que a través de esta labor
quiere convertirse en un referente en
innovacion para la industria de trans-
formacion de cereales, no solo a ni-
vel nacional sino también en
Europa”.
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and Research
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ARTIF es la entidad europea
que mas proyectos LIFE+ ha
conseguido en la convocatoria 2012

El centro tecnoldégico CARTIF trabaja-
ra en siete grandes proyectos LIFE+
dentro de la convocatoria 2012, y coor-
dinara seis de ellos. El presupuesto to-
tal de estos proyectos es superior a los
10,5 millones de euros, con una finan-
ciacion de mas del 50%. Los proyec-
tos, de demostracién medioambiental,
se llevardn a cabo durante los proxi-
mos tres afios en Asturias, Madrid,
Andalucia y Castilla y Leon.

Tal y como explican desde CARTIF, LI-
FE+ es el instrumento financiero de la
Union Europea para el medio ambien-
te y cuenta con un presupuesto total de
2.143 millones de euros para el perio-
do 2007-2013. Los proyectos LIFE+
abarcan acciones en el ambito de la
conservacion de la naturaleza, el cam-
bio climatico, la politica medioambien-
tal y la informacion y comunicacion so-
bre cuestiones medioambientales en
todos los Estados miembros de la UE.
En la convocatoria 2012 se presenta-
ron mas de 1.200 propuestas en toda
la Unién, 365 de las cuales se presen-
taron en Espana. De todas las presen-
tadas, la UE ha aprobado 248 propues-
tas con un presupuesto total de 281 mi-
llones de euros. En Espafia se llevaran
a cabo 69 de estos proyectos, con un
presupuesto de 107 millones de euros.
CARTIF ha sido la entidad europea
que mas proyectos ha conseguido y la
primera entidad espafiola en fondos re-
cibidos.

Los proyectos coordinados por CAR-
TIF son proyectos piloto que contribu-
yen al desarrollo de conceptos politi-
cos, tecnologias, métodos e instrumen-
tos innovadores. A continuacién indica-
mos algunos de ellos.

La finalidad principal de este proyecto
es la puesta en marcha de un prototi-
po de planta de demostracién para el
reciclado de residuos de poliestireno

expandido, para obtener perlas de es-
te material que, una vez reciclado, se
utilizara para fabricar prototipos de en-
vases de gran calidad para la indus-
tria alimentaria. Gracias a este proce-
s0, el proyecto pretende reciclar mas
del 50 % de los residuos de poliestire-
no expandido generados en el area ur-
bana de Valladolid y cerrar el ciclo de
vida de este material, dando un valor
nuevo a lo que actualmente constituye
un flujo de residuos.

La finalidad de este proyecto es
desarrollar una planta de gestién inte-
grada para el tratamiento de tres tipos
de residuos: residuos industriales, ma-
teriales no reciclables de plantas de tra-
tamiento de residuos y residuos agro-
alimentarios.

Se prevé que el proceso propuesto re-
duzca los costes de la energia de los
residuos organicos en un 80% y de los
residuos plésticos en un 15%. Se esti-
ma que el 100% del digestato puede
convertirse en fertilizante. Entre las de-
mas ventajas previstas, destaca la re-
duccién de més del 90% de las emisio-
nes de sélidos volatiles y del 65-80%
del impacto ambiental asociado a la eli-
minacion de materiales no reciclados
en los vertederos.

El objetivo primordial de este proyecto
es conocer mejor el comportamiento
de las dioxinas en el medio ambiente,
demostrando una nueva técnica anali-
tica para la cuantificacién de los nive-
les de concentracion de dioxinas en el
aire, el suelo y la biota vegetal. Se es-
pera que la tecnologia propuesta pue-
da hacer un seguimiento de las con-
centraciones de dioxinas de hasta 10
fg/100 ml de aire y distinguir los distin-
tos tipos de dioxinas segun sus propie-
dades fisicas.
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El Ministerio de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad ha incluido a AE-
NOR Laboratorio en la Lista de labo-
ratorios oficiales designados para la
realizacion de analisis de Control
Oficial para la exportacién de produc-
tos alimenticios de origen animal a
la  Uniébn  Aduanera  (Rusia,
Bieolorrusia y Kazajistan).

Este nuevo reconocimiento permitira
al centro de analisis alimentario de
AENOR realizar el control que gestio-
nan los Servicios Oficiales de
Inspeccion de las Comunidades
Autbénomas para las empresas que
quieran exportar sus productos a la
Union Aduanera.

La legislacion de dicha Union
Aduanera establece los requisitos mi-
nimos en materia de higiene y sani-
dad de las carnes y productos carni-
cos que deben cumplir todas las em-
presas espafiolas que exporten sus
productos a estos paises.

En concreto, el Laboratorio realizara
controles microbiol6gicos y de conta-
minantes de los productos céarnicos,
de la pesca y lacteos para descartar
la posible presencia en ellos de pat6-
genos, como salmonela, bacterias,
metales pesados o pesticidas, entre
otros.

En el caso de los productos céarnicos,
los controles oficiales incluyen carne
fresca y congelada de todas las es-
pecies de abasto, asi como produc-
tos y subproductos céarnicos, entre
otros. Para los productos lacteos, se
realizaran controles, entre otros, so-
bre la leche, nata, queso o lactosue-
ro. Por altimo, en relacion a los pro-
ductos de la pesca, los analisis in-
cluyen el pescado fresco y congela-
do, las conservas y semiconservas,
ahumados, salazones, pescado seco,
moluscos y bivalvos.

Esta autorizacion, que refuerza su
creciente vertiente internacional, se
suma a las que ya posee AENOR
Laboratorio, como por ejemplo la
acreditacion para verificar el cumpli-
miento de la Lista Marco de
Establecimientos Registrados para la

Exportacién de Carne y Productos
Céarnicos. Esta Lista abarca a empre-
sas cérnicas que deseen exportar a
paises con exigencias de seguridad
alimentaria superiores a las estable-
cidas para el mercado intracomunita-
rio.

Como destacan desde AENOR
Laboratorio, en 2012 las empresas

ENOR Laboratorio, autorizado

para hacer analisis de control
oficial para la exportacion de
productos de origen animal a Rusia

espanolas del sector carnico exporta-
ron a Rusia 136.765 toneladas de
carnes y productos elaborados, por
valor de 279,85 millones de euros.
El mercado ruso es el primer destino
fuera de la Union Europea para la in-
dustrias céarnicas espafolas, con un
8,6% del volumen total exportado al
exterior.
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rupo Frial lanza

carnicos con el
ingrediente bioactivo
Vidalim®, desarrollado
junto a la UAM

El Grupo Frial ha lanzado una gama de productos car-
nicos (jamén cocido y pechuga asada de pavo y de
pollo entera y en filetes) que incorporan el ingrediente
activo Vidalim®, compuesto por acidos grasos poliinsa-
turados omega 3 de cadena larga EPA y DHA en com-
binacion con antioxidantes naturales de alta actividad,
como el extracto de romero.

Vidalim® se ha desarrollado gracias a la colaboracion
entre Grupo Frial y la Universidad Autbnoma de Madrid
(UAM) y cuenta con una patente internacional, la pri-
mera lograda por la UAM en el &mbito de la alimenta-
cion, propiedad al 50% de la Universidad y Grupo Frial.
Las investigaciones se han desarrollado durante los
ultimos 10 afios y ha participado en ellas un equipo de
11 investigadores, liderados por Guillermo Reglero,
catedrético de la UAM e investigador del Instituto de
Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL)
UAM-CSIC. Ademés se han llevado a cabo dos ensa-
yos clinicos en humanos, realizados en colaboracion
con el Hospital Universitario de La Paz de Madrid. La
inversion de Grupo Frial ha sido de casi cuatro millones
de euros y el proyecto ha contado con ayudas de pro-
gramas publicos, como el CENIT-Ingenio 2010.

La nueva gama de productos puede incluir varias ale-
gaciones de salud admitidas por la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA): contribuyen al fun-
cionamiento normal del corazon, del cerebro, al mante-
nimiento de la visiébn en condiciones normales, a con-
servar e incrementar la masa muscular y al manteni-
miento de los huesos en condiciones normales.

El consumo de 100 gramos diarios de estos productos
aporta la totalidad de los acidos grasos EPA'y DHA ne-
cesarios para el funcionamiento normal del corazén y
la mitad de la cantidad de acido graso DHA necesario
para el mantenimiento de la vision y el funcionamiento
normal del cerebro. Ademas, su alto contenido en ome-
ga-3 y antioxidantes naturales favorece la prevencion,
a largo plazo, del riesgo cardiovascular y otras patolo-
gias de origen inflamatorio.

Reglero record6: “La dieta actual es, en términos ge-
nerales, muy desequilibrada en cuanto a perfil lipidico
se refiere, y deficitaria en antioxidantes. Por tanto, el
consumo de este tipo de productos dentro de la dieta
habitual contribuye a la mejora de la salud”.

Master en Tecnolosia,
Control y Seguridad
Alimentaria (Edicién XVl

El incremento de la exigencia por parte de las
instituciones y de los consumidores de disponer
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te auténticos profesionales para ocupar diferen-
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ueva gama Bakeshure Complete
de Balchem Encapsulates

La divisién de Alimentacion, Farmacia
y Nutricibn Humana de Balchem
Encapsulates, fabricante de solucio-
nes microencapsuladas para produc-
tos de panificacién, bolleria, carnicos y
golosinas, entre otros, y cuyo distribui-
dor para Espafia y Portugal es
Alifarma, ha lanzado su gama mas no-
vedosa: Bakeshure Complete.
Debido al nuevo Reglamento (UE) n°
380/2012 por el que se modifica el
Anexo Il del Reglamento (CE) n°
1333/2008 en lo que refiere a las con-
diciones de utilizacion y los niveles de
utilizacion de aditivos alimentarios que
contienen aluminio, y también por la
creciente demanda de productos bajos
en sodio, Balchem Encapsulates ha
desarrollado una gama de impulsores
quimicos bajos en sodio, libres de so-
dio y/o sin aluminio para poder reem-
plazar acidos como el fosfato acido de
sodio y aluminio (SALP) o el difosfato
disédico (SAPP), utilizados en la fa-
bricacion de scones, bizcochos, muf-
fins, etc., tanto para producto termina-
do como para masas refrigeradas o
congeladas.

Ademés de esta novedad, la gama
Bakeshure incluye otros productos di-
rigidos a solucionar diversas proble-

maticas para el sector de bolleriay pa-
nificaciobn, como conservantes para
pan (como por ejemplo pan de molde)
que previenen la interferencia con la
levadura causada por los conservan-
tes tradicionales, logrando estabilidad
en la fabricacion del pan y caducida-
des mas largas al proteger el pan de
los mohos y bacterias. De esta forma,
permiten exportar estos productos o
llegar a territorios inalcanzables hasta
el momento.

También cuenta con soluciones nove-
dosas para fabricantes de masas refri-
geradas y congeladas, como impulso-
res quimicos encapsulados que pre-
vienen la reaccién prematura de los
impulsores causada por la presencia
de ingredientes naturales en la masa
(yogur, frutas, etc.) o por periodos irre-
gulares de congelacioén, proporcionan-
do estabilidad a los ciclos de congela-
cién-descongelacion causados por di-
ferencias en las condiciones de alma-
cenamiento en fabrica, transporte, al-
macenes de distribucion y tiendas.
Esta tecnologia permite fabricar pro-
ductos (de masa cruda) congelados o
refrigerados de larga duracién con un
buen volumen al hornearlos tras sema-
nas o meses de almacenamiento.

urofragance
vende su
division de aromas

Con el fin de focalizarse en su unidad
de negocio de Fragancias, la compa-
fila espafola Eurofragance ha vendi-
do su divisidbn de aromas a la empre-
sa Aromas y Fragancias Europeos,
perteneciente a European Flavours &
Fragances PLC (EFF), un grupo espe-
cializado en el disefio de fragancias y
aromas con sede en Reino Unido y
con 30 anos de trayectoria.

La operacién garantiza la continuidad
y el crecimiento de la division de aro-
mas. El acuerdo incluye los activos ne-
cesarios para llevar a cabo la actividad
del negocio de aromas. Ademas, la
compafia britanica operara en la mis-
ma nave de Rubi (Barcelona) donde
hasta ahora se encontraba la divisién
de aromas de Eurofragance y la ma-
yor parte del personal de la division de
aromas de Eurofragance aportara su
cualificaciéon a Aromas y Fragancias
Europeas.

Ambas compafias estan colaborando
para garantizar una transicion ordena-
da y asi proporcionar un servicio opti-
mo a la cartera de clientes actual y per-
mitir que la division de aromas man-
tenga su actividad sin interrupcion.
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ngredion lanza un nuevo almidon

nativo funcional

Ingredion, proveedor de soluciones de
ingredientes especializado en edulco-
rantes, almidones e ingredientes nutri-
cionales de origen natural, ha presen-
tado el almidén nativo funcional NOVA-
TION® Indulge 1720, el producto méas
reciente de su gama NOVATION
Indulge en la region EMEA.
NOVATION Indulge 1720, un cotexturi-
zante de “etiquetado limpio”, permite a
los fabricantes del sector lacteo elabo-
rar productos de yogur espesos y cre-
mosos (pero al mismo tiempo econoé-
micos) que ademas pueden posicio-
narse como alimentos sin aditivos. Esto
lo hace perfecto para el mercado de los
yogures, incluidos los productos de es-
tilo griego cada vez mas populares en
Europa. Tal y como indica Mona
Rademacher, gerente de marketing pa-
ra el sector lacteo de Ingredion
Germany GmbH: “El nUmero de lan-
zamientos de yogures de tipo griego en
la region EMEA ha aumentado un
921% en los cinco ultimos afios”.

NOVATION Indulge 1720 sustituye a
las proteinas, lo que permite reducir el
coste total de los ingredientes sin dis-
minuir la calidad. Se enmarca en la ten-
dencia general hacia los productos sin
aditivos, ya que puede identificarse
simplemente como “almidén” en la UE.
También puede sustituir a la gelatina en
las formulaciones para posicionar el
producto con una declaracion de ingre-
dientes “limpia”, algo que resulta cru-
cial para los fabricantes a la hora de di-
ferenciar sus productos en un merca-
do muy dinamico.

Ademas, es facil de usar gracias a su
excelente tolerancia a los procesos,
ofrece un perfil gustativo limpio y resul-
ta muy eficiente incluso en dosis redu-
cidas.

La cartera de almidones nativos funcio-
nales de Ingredion abarca mas de 25
almidones de “etiquetado limpio” que
proporcionan una funcionalidad y unas
prestaciones superiores con un posi-
cionamiento libre de aditivos.

a web NUTRI-FACTS, tres anos
informando sobre micronutrientes

La pagina web no comercial NUTRI-
FACTS (www.nutri-facts.org) de DSM
Nutritional Products, que ofrece las ul-
timas noticias cientificas sobre efectos
en la salud, necesidades y seguridad
de los micronutrientes, ha cumplido
tres afios. La pagina se ha estableci-
do con éxito como fuente de informa-
cidén para expertos en nutricion de la
industria alimentaria, profesionales de
la salud publica, instituciones educati-
vas y representantes de los medios.

Los visitantes se interesan sobre todo
por la seccion de noticias y los retra-
tos de los micronutrientes, seguidos
por el “Tema del mes” y la “Opinién de
los expertos”, que ofrece comentarios
fiables de expertos independientes so-
bre temas relevantes. De hecho, todo
el contenido estd documentado y

cuenta con referencias y citas, de ma-
nera que no se limita a reflejar la opi-
nion de una empresa. Asi, en 2012 re-
cibio la certificacion HONcode, el es-
tandar ético mas fiable para la informa-
cién médica y relacionada con la salud
disponible en Internet.

NUTRI-FACTS busca ademas contri-
buir a cambiar la imagen negativa que
algunos medios dan de los micronu-
trientes en los alimentos enriquecidos
y en los suplementos dietéticos. Los
estudios que investigan la eficacia y
seguridad de los micronutrientes a me-
nudo llegan a conclusiones menos cla-
ras de lo esperado o que contradicen
lo que se esperaba. Sin embargo, exis-
ten numerosas pruebas cientificas que
respaldan la importancia de los micro-
nutrientes para la salud.
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La Mediterranean International
Wellness University (MIWU), con la
colaboraciéon del CRESCA (Centro de
Investigacién en Seguridad y Control
Alimentario de la Universidad
Politécnica de Catalufia, UPC) y la
consultora técnica en salud
e-S Health, celebro6 a finales de ma-
yo las Primeras Jornadas sobre los
beneficios terapéuticos de la Dieta
Mediterranea.

Entre las ponencias destaco la reali-
zada por Blanca Ozcariz, directora
técnica de Cavas Mas Tinell, que se
centrd en la relacién entre vino y sa-
lud. Record6 algunas de las propie-
dades saludables del vino, como su
aumento del colesterol HDL (coles-
terol “bueno”) y disminucién del LDL
(colesterol “malo”); su reduccién de la
produccion de fibrindgeno, sustancia
implicada en la formacién de trombos
que pueden obstruir las arterias y
producir infartos cerebrales y cardia-
cos; y su disminucion de la agrega-
cién plaquetaria (factor de riesgo de
arterioesclerosis) gracias a la canti-
dad de polifenoles presentes en la
cascara roja de la vid.

Asi, segun los datos de un estudio
que presenté, las personas que be-
ben de forma moderada (dos copas
de vino tinto al dia) tienen menor ries-
go de sufrir un episodio de alteracién

rimeras Jornadas sobre los
beneficios terapéeuticos de la
dieta mediterranea

cardiovascular (infarto de miocardio
o ictus cerebral) que los grandes be-
bedores y los abstemios.

Por su parte, José Daniel Custodio,
responsable del Departamento de
Formacion de e-S Health, presentd
los resultados del estudio PREDI-
MED, que relaciona el efecto tera-
péutico de los componentes de la die-
ta mediterranea en el estrés oxidati-
vo. También hizo referencia a un es-
tudio que puso de manifiesto que la
ingesta de dos vasos diarios de gaz-
pacho, durante un periodo de dos se-
manas, contribuye a una reduccion
significativa de los elementos sangui-
neos responsables de la inflamacion.
Finalmente, hizo referencia a la capa-
cidad antiinflamatoria y oxidativa de
plantas medicinales mediterraneas
como el romero, la salvia y el tomi-
llo, gracias a su alto contenido en po-
lifenoles.

Xavier Paés, profesor de la Facultad
de Optica y Optometria de Terrassa y
miembro del CRESCA, se refirio al
estudio AREDS2 que acaba de fina-
lizar y que ha demostrado la eficacia
de los principios de la dieta medite-

rranea para la prevencion del enveje-
cimiento del sistema ocular.

En cuanto a Griselda Marfa, educa-
dora en alimentacién y nutricion,
abord6 la tematica de las fibras ali-
mentarias y el control del peso.
Afirm6 que actualmente nos encon-
tramos en un “ambiente obesogéni-
co”, caracterizado por abundancia de
comodidades, mayor exceso de ali-
mentos energéticos y vida sedenta-
ria, por lo que “debemos ser cons-
cientes de esta situaciéon para poder
responsabilizarnos cada uno de qué
comemos, cuando y como, y darle a
la alimentacion la importancia que
merece”.

Igualmente, sefalé la necesidad de
que la dieta mediterranea deje mella
en las generaciones venideras para
poder asi prevenir las enfermedades
crénicas que hasta ahora solo encon-
trabamos entre los adultos (diabetes
tipo 2, cancer, hipertension arterial...)
y que en estos momentos ya estén
presentes también en nifios y adoles-
centes.
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Bioser ha organizado el seminario
“Gestidon de micotoxinas: Marco legis-
lativo y métodos analiticos” para el
préximo 1 de octubre de 2013 en las
instalaciones de ainia centro tecnol6-
gico en Valencia.

El encuentro, dirigido a técnicos y
responsables de calidad de la indus-
tria alimentaria, tiene la intencién de
exponer y compartir los datos e infor-
macién relacionados con el anélisis
de micotoxinas. La jornada comenza-
ra abordando el marco regulatorio,
para pasar a tratar los métodos ana-
liticos como la cromatografia o el
LC/MS/MS vy cuestiones relativas a
los ensayos interlaboratorio para mi-
cotoxinas.

Como apuntan desde Bioser, la se-
quia de 2012 en EE UU y el reciente
escandalo de las aflatoxinas en
Europa han aumentado la conciencia
sobre el problema al que de nuevo se
enfrenta la industria con las micotoxi-
nas. Asi, segun datos de un estudio
realizado por la compania experta en
gestion de riesgos por micotoxinas
Biomin, que ha analizado méas de
4.023 muestras, se ha confirmado
una vez mas que las micotoxinas son
un problema ubicuo, dado que el 82%
de las muestras analizadas mostra-
ron la presencia de, como minimo,
una micotoxina. Ademéas, en el 50%
de las muestras se hall6 més de una
micotoxina, lo cual llama la atencién
hacia otro problema: los efectos si-
nérgicos que provocan varias micoto-
xinas en los alimentos balanceados.

Por otro lado, el pasado 19 de junio
Bioser organiz6 otra jornada, en es-
ta ocasion en Sant Cugat del Valles
(Barcelona), sobre tltimas tenden-
cias en microbiologia y seguridad ali-
mentaria. Asistieron a ella mas de 50
representantes de empresas del sec-
tor agroalimentario y laboratorios pri-
vados.

En primer lugar, Bio-Rad
Laboratories explicoé las nuevas ten-

ioser organiza el seminario
“Gestion de micotoxinas: Marco
legislativo y métodos analiticos”

dencias en anélisis microbiologicos
en alimentos. A continuacién,
Generon mostré las nuevas aplica-
ciones en el control de la seguridad
alimentaria y ensefo la implantacion
de técnicas de identificacion de espe-
cies. Nutreco Espafia explicd un ca-
so préactico de métodos de control del
Campylobacter spp. un patégeno
emergente, mientras que Itram
Higiene presenté las soluciones méas

innovadoras en la deteccion, el con-
trol y la eliminacién de biofilms.
Ademas, hubo dos casos practicos:
la Asociacion Interprofesional Lactea
de Catalufia (ALLIC) explico la claves
para acreditar una técnica de PCR-
TR para detectar Salmonella spp. en
leche y productos lacteos, y la empre-
sa carnica Friselva compartid su ex-
periencia en el proceso de exporta-
cion.

Jornadas Técnicas

Asociacion Espaiiola de
Técnicos Cerealistas

22y 23 de octubre 2013
MADRID

HOTEL HOLIDAY INN - C/ Plaza Carlos Trias Beltrén, 4
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Asociaciéon Espafiola
de Técnicos Cerealistas
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AESAN informa

En Espafa, segun datos aportados por
la dltima Encuesta Nacional de Salud,
de 2012, aproximadamente el 54% de
la poblacién adulta espafiola de 18 y
mas anos tiene exceso de peso y el
42% son sedentarios. Junto con el ta-
baquismo, estos son los principales
factores de riesgo para sufrir enferme-
dades cardiovasculares, que son la
principal causa de mortalidad. Para in-
vertir esta tendencia, la ministra de
Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad,
Ana Mato, ha presentado, junto con el
presidente del Observatorio para la
Nutricién y de Estudio de la Obesidad,
el Dr. Valentin Fuster, el programa Fifty-
Fifty.

Se trata de un programa de interven-
cién en salud comunitaria cuyo objeti-
vo fundamental es capacitar a la po-
blacion adulta entre 25 y 50 anos con
algun factor de riesgo cardiovascular
en la adquisicién y seguimiento de ha-
bitos de vida saludables y en el control
de los principales factores de riesgo
cardiovascular auto controlables: obe-
sidad, tabaquismo, sedentarismo e hi-
pertension arterial, a través de una for-
macién especifica y una dinamica de
grupos de “ayuda entre iguales” .Todo
ello con la finalidad de mejorar la sa-
lud de manera integral y promover una
vision positiva del concepto de salud,
mas centrada en los aspectos positivos
que generan salud que en las limitacio-
nes y aspectos que producen enferme-
dad.

Se ha firmado un Convenio Marco en-
tre la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), la
Fundacion SHE, que dirige el doctor
Fuster, y la Federacion Espafiola de
Municipios y Provincias (FEMP) para
poner en marcha este programa, que
se inicia el mes de septiembre y ten-
dra una duracion de 15 meses.

Para ello, también se ha firmado un
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‘ Convenio entre la AESAN, la
Fundacion SHE y la FEMP

convenio de colaboracién espe-
cifico como adenda al citado
Convenio marco con cada uno
de los siete municipios partici-
pantes en el desarrollo de esta
experiencia piloto: Barcelona,
Cambrils (Tarragona), Guadix
(Granada), Manresa
(Barcelona), Molina de Segura
(Murcia), San Fernando de
Henares (Madrid) y Villanueva
de la Cafiada (Madrid), todos
ellos integrados en la Red
Espafola de Ciudades Saludables.

La ministra ha destacado en su inter-
vencion que prevenir la obesidad e in-
vertir su tendencia “es uno de los mas
importantes desafios de salud publica
que tenemos que afrontar”. Aunque ha
reconocido que “es muy dificil cambiar
los habitos en los adultos”, ha resalta-
do que con pocos cambios en el estilo
de vida, como por ejemplo tener una
alimentacién adecuada, variada, y con
menos calorias y realizar mas ejerci-
cio fisico, se puede “conseguir tener
vidas més sanas”.

El Programa Fifty-Fifty se inici6 por pri-
mera vez en 2012, en la poblacion de
Cardona-Barcelona dirigido por el Dr.
Fuster y la Fundacion SHE, con la hi-
potesis de que “si se capacita a los
adultos en conocimientos, habilidades
y actitudes sobre un estilo de vida sa-
ludable, entre iguales, mejoraran sus
habitos de salud integral y el autocon-
trol de los factores de riesgo”. Tras eva-
luar los resultados de aquella experien-
cia se pudo constatar que los partici-
pantes modificaron sus rutinas diarias
y mejoraron sus habitos de salud y al-
gunos de sus factores de riesgo.

GOBIERNO  MINISTERIO eopanola de
DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad
E IGUALDAD ahment}arla y
nutricion

Con estos resultados, y como fruto
de la iniciativa de la Fundacion SHE

y de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién
(AESAN), vy en el marco de la
Estrategia NAOS y del Observatorio
de la Nutricion y de Estudio de la
Obesidad, se firm6 un convenio el
8 de abril de 2013 entre ambas ins-
tituciones para la realizacion de un
“Programa de intervencion en adul-
tos de salud comunitaria”, a realizar
en un numero limitado de municipios,
como proyecto de investigacion pi-
loto, con la finalidad de mejorar la sa-
lud de manera integral en personas
adultas mediante la modificaciéon de
sus habitos de salud, y de poder de-
finir un modelo de “buenas practicas”
que da el punto de partida para el co-
mienzo de la nueva etapa del
Programa Fifty-Fifty. Este proyecto
cuenta, ademas, con el apoyo cien-
tifico del Centro Nacional de
Investigacion Cardiovascular (CNIC).
El Convenio Marco firmado es un pa-
S0 mas y tiene por objeto ampliar esa
colaboracion. El resultado perseguido
es la definicién de un modelo de bue-
nas practicas de intervencion en pobla-
cion adulta para promover la mejora de
habitos de salud integral que pueda ser
trasladable a las administraciones e
instituciones publicas y privadas para
su ejecucion.
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Destinado a

« Directores y técnicos de laboratorios,
consultorias e industrias agroalimentarios,
y de otros sectores

« Inspectores veterinarios y demas personal
de la administracion

« Profesionales de empresas de
microbiologia

« Estudiantes de grado y postgrado,
personal técnico y profesores
universitarios

« Personal de otros centros de investigacion
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Ponencias (dreas tematicas)

«  Vision general y extensa de los métodos
rapidos y miniaturizados, y la automatizacion

+ Técnicas moleculares (PCR)

« Consideraciones en la evaluacion de los
métodos microbiologicos rapidos

«  Método innovador para la deteccion y la
identificacion rapidas de multiples bacterias
patdgenas en muestras complejas

« L. monocytogenes en comidas preparadas

« El microbioma de tu empresa y su efecto en tu
producto

« Cromatografia liquida desnaturalizante de alta
resolucion para la deteccion y el seguimiento
de bacterias viables no cultivables

« Normalizacién en microbiologia de alimentos:
actualizacion y proximas normas [SO

» Claves para acreditar una técnica de PCR:
Salmonella spp. en leche y productos lacteos

Otras actividades

« Sesiones practicas en laboratorio

« Exhibiciones a cargo de 12 empresas de
microbiologia

« Talleres (Microbiologia predictiva en internet /
Andlisis inmunolégico de micotoxinas y
alérgenos / No conformidades en auditorias de
seguridad alimentaria —[FS, BRC, FSSC22000-)

Publicacion oficial:

[ellimentaria

Publicacién oficial del Workshop MRAMA
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El informe Global Food Ingredients
Market Report: 2013 Edition de la em-
presa de investigacion de mercados
Koncept Analytics recuerda que el
mercado de ingredientes alimentarios
supone una parte significativa de la
cadena de valor global de alimentos y
bebidas. Estos ingredientes en oca-
siones son vitales para aportar a los
alimentos el sabor, la apariencia o las
propiedades nutricionales y funciona-
les deseadas.

Los ingredientes alimentarios se ven-
den sobre todo a los fabricantes de
alimentos preparados, bebidas, pro-
ductos de panaderia, lacteos, carni-
cos, pescados y confiteria, que inclu-
yen tanto grandes compafias como
empresas de tamafio medio.

Todas las compafias de ingredientes
necesitan cumplir unos estrictos es-
tandares regulatorios, de supervision
y medioambientales. El mercado glo-
bal de ingredientes alimentarios se
puede dividir en ingredientes a granel
y para especialidades. En cuanto al
mercado de especialidades, ha esta-
do impulsado por factores como el
crecimiento de la poblacién mundial y
de la urbanizacion y la creciente con-
ciencia de su salud por parte de los
consumidores.

Segun el estudio, en 2012 los sabori-
zantes fueron el mayor segmento
dentro del mercado global de ingre-
dientes alimentarios, cuyo crecimien-
to se vio estimulado y ampliado por
los cambios en los habitos sociales y
por el crecimiento econémico espe-
cialmente en los mercados emergen-
tes. Enzimas alimentarias, hidrocoloi-
des, emulsionantes e ingredientes
funcionales como los probibticos se
consideran como segmentos de alto
crecimiento. Las compafias desarro-
llan continuamente nuevas féormulas
para que sus ingredientes cumplan
las cambiantes preferencias de los
consumidores y necesidades de los
clientes.

Otro dato que destaca el informe es
que se mantiene, e incluso aumenta
cada vez mas, la tendencia a redu-

32

cir/sustituir los ingredientes artificia-
les, que los consumidores perciben
como menos saludables, por ingre-
dientes naturales.

Por ultimo, senala que este mercado
se caracteriza por sus elevadas barre-
ras de entrada, como las estrictas exi-
gencias regulatorias y el alto nivel de
investigacion que requiere el desarro-
llo de nuevos productos en este sec-
tor. “Se trata de una industria muy
competitiva, con numerosas compa-
fiias operando en el mercado, que
van desde los fabricantes de especia-
lidades a operadores muy diversifi-
cados”, termina diciendo.

Tendencias 2013 para el mer-
cado de alimentos y bebidas

Como vemos, no cabe duda de que los
ingredientes son un elemento clave
para lograr que los alimentos y bebi-
das cumplan las demandas de los con-
sumidores. Asi lo sefiala Leatherhead
Food Research en su informe Global
Industry Outlook 2013, que repasa las
principales tendencias que impulsan
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ngredientes: en busca de

alternativas mas naturales y
eficaces para satisfacer las
necesidades de los consumidores

Los ingredientes son la base para obtener
alimentos que cumplan tanto las necesidades
de los fabricantes como las demandas del
consumidor en cuanto a sabor, aroma, color,
textura... Las empresas proveedoras de
ingredientes disponen de una plétora de
edulcorantes, texturizantes, colorantes,
aromas, etc. y siguen investigando nuevas
opciones que resuelvan los continuos retos
tecnologicos y de aceptabilidad.

a la industria alimentaria en 2013. El
informe hace hincapié en que una de
esas tendencias es que los ingredien-
tes estan adquiriendo un papel cada
vez mas relevante: “La forma en que
los consumidores perciben ciertos in-
gredientes influira cada vez mas en la
preferencia global de los productos.
Los aditivos y los ingredientes tienen
ahora un considerable reconocimien-
to por parte de los consumidores. La
presencia de ciertos ingredientes pue-
de transformar la propuesta de valor
del producto, si el consumidor lo per-
cibe, para producir beneficios tangi-
bles. Igualmente, también pueden da-
nar la propuesta de valor si un produc-
to contiene un ingrediente que los con-
sumidores rechazan”.

Lo mismo sefiala Innova Market
Insights que, tras analizar las tenden-
cias en el desarrollo y lanzamiento de
nuevos productos en los Gltimos afios,
ha identificado las 10 tendencias
emergentes que impactaran en el
mercado de alimentos y bebidas en
2013 y méas adelante.
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la goma guar, que cuentan con alega-
ciones de salud aprobadas por la EF-
SA, estan ganando reconocimiento
entre los consumidores.

» Un cambio en la categoria adelga-
zante: Como hemos sefialado en di-
versas ocasiones, la obesidad se ha
convertido en una epidemia moderna
y la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) estima que las tasas de obe-
sidad se han duplicado desde 1980.
La industria de alimentos y bebidas
puede jugar un importante papel en la
educacion de los consumidores y en
proporcionarles productos que les
ayuden a controlar su peso.

Los productos adelgazantes han es-
tado ahi durante anos; sin embargo,
tal y como ponen de manifiesto des-
de Vitafoods Europa, se ha producido
un cambio evidente en su mercado.
Cada vez hay mas productos que se
enfocan en ayudar a mantener un pe-

so saludable, junto con los productos
adelgazantes tradicionales. Euromo-
nitor estima que la categoria de ges-
tién del peso vale 136.000 millones de
euros, de los cuales Europa represen-
ta el 28%.

Por ultimo, desde la organizacion fe-
rial recuerdan que aunque la EFSA ha
rechazado muchas alegaciones de
gestién del peso, el glucomanano o fi-
bra de Konjac si ha tenido éxito, por
lo que se convierte en uno de los in-
gredientes a tener en cuenta en la in-
dustria de alimentos funcionales.

« Belleza también desde el interior: La
categoria de nutricosméticos esta co-
brando impulso. Mientras que los con-
sumidores estan acostumbrados a uti-
lizar cremas y lociones para mejorar
la apariencia de su piel y su pelo, re-
currir a alimentos y bebidas con este
objetivo sigue siendo algo novedoso
para la mayoria. Datamonitor destaca

el enorme potencial que tiene el em-
pleo de antioxidantes en alimentos y
bebidas para comunicar sus efectos
fortalecedores a la piel y el cabello.
Afortunadamente, la EFSA ha recono-
cido nutrientes como las vitaminas A,
C, B2, B3 and B8, asi como el sele-
nio, zinc, cobre y yodo. Otros ingre-
dientes que también se han populari-
zado entre los fabricantes son la co-
enzima Q10 para el antienvejecimien-
to, los flavanoides con el fin de absor-
ber los rayos UV daninos y los aci-
dos grasos omega 3 presentados pa-
ra reducir las arrugas y prevenir el ac-
né.

Chris Lee, Director de Portfolio de
Vitafoods Europa, comenta: “La con-
ciencia de los consumidores acerca
de cdmo la dieta puede mejorar su sa-
lud y bienestar esta conduciendo la
demanda hacia productos que res-
pondan a preocupaciones como la sa-

RUSSELL

Especialistas Globales en Tamizado y Filtracion

La tamizadora Russell Compact
Sieve®...

Mejora la pureza de sus sdlidos y liquidos
alimentarios

Aumenta su capacidad de produccion
Facil de desmontar y de limpiar sin herramientas.

Se adapta con facilidad a instalaciones existentes y
zonas con margen de altura restringido

Llame al: +34 911 286 756
www.russellfinex.es
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Prohibicion de uso de la sustancia aromati-
zante 3-acetil-2,5-dimetiltiofeno

Con posterioridad a la publicacién de esta lista, el
Reglamento 545/2013 de la Comision, de 14 de junio
de 2013, prohibe la comercializacién, el uso y la im-
portacién de la sustancia aromatizante 3-acetil-2, 5
dimetiltiofeno (FL 15024), que estaba autorizada pro-
visionalmente por el mencionado Reglamento de
Ejecucion (UE) N° 872/2012 de la Comisién.

Esta decision se produce como consecuencia de que
la EFSA publico el pasado 15 de mayo los resultados
de su evaluacion del 3-acetil-2, 5 dimetiltiofeno y con-
cluy6 que esta sustancia es mutagénica in vitro e in vi-
voy, por tanto, su uso como sustancia aromatica plan-
tea un problema de seguridad.

El Reglamento establece un periodo transitorio, de for-
ma que los alimentos que contengan esta sustancia
que hayan sido introducidos en el mercado antes de
la fecha de entrada en vigor de la norma podran co-
mercializarse hasta su fecha de caducidad o de con-
sumo preferente.

Nueva peticion de datos de la EFSA para su
revaluacion de aditivos

El pasado mes de marzo, la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) lanzé una peticion pa-
ra que los Estados miembros y otros stakeholders le
envien dos tipos de datos referentes a 51 aditivos ali-
mentarios, de cara a poder continuar su proceso de re-
visiéon de todos los aditivos alimentarios, cuyo fin esta
previsto en 2020. Ademas, la Autoridad estéa revisan-
do alguna de sus revaluaciones previas de ciertos co-
lorantes, porque la exposicion de los consumidores a
ellos para algunos grupos de poblacion en principio se
estimo, a partir de datos limitados, que era mas alta
que la Ingesta Diaria Admisible (IDA).

El plazo para enviar informacién sobre los 15 aditivos
prioritarios finaliza el 15 de septiembre de este afio,
mientras que los datos sobre los 36 aditivos restantes
se podran enviar hasta noviembre, salvo que la EFSA
amplie el plazo.

Los dos tipos de datos que solicita la Autoridad son: da-
tos de la industria sobre las cantidades de estos aditi-
vos que declaran utilizar en sus productos; y datos de-
rivados de andlisis que indiquen los niveles de estos adi-
tivos hallados en los alimentos y bebidas, realizados
por las autoridades nacionales, centros de investigacion,
academia, industria alimentaria y otros stakeholders.

La EFSA reduce sus estimaciones de expo-
sicion para tres colorantes caramelo

En esta linea, la EFSA ha revisado su estimacion de
la exposicion de los consumidores a tres colorantes

VilaeNaturals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

Fabricamos ingredientes naturales de la
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uso de colorantes naturales. Europa
ha apostado de forma clara por el uso
de colorantes naturales y lidera esta
tendencia a nivel global, con un uso
global del 85% en los lanzamientos
de nuevos productos entre 2009 y
2011.

En general, el mercado global de co-
lorantes alimentarios se estim6 en
1.550 millones de délares en 2011.
Esto representa un crecimiento del
13% desde 2007. Sin embargo, a pe-
sar de este desarrollo, los niveles de
crecimiento medio anual estan actual-
mente entre el 2% y 3%, cayendo del
4-5% experimentado durante la ma-
yor parte de la década previa.

“Esta desaceleracién en el crecimien-
to se puede atribuir en gran parte a
la recesién econdmica global y su
consecuente efecto sobre el gasto de
los consumidores en muchos secto-
res de la industria de alimentos y be-
bidas, asi como al continuo declive de
la demanda de colorantes artificia-
les/sintéticos”, afiade Chris.

El informe predice que la tendencia
hacia un mayor uso de colorantes na-
turales va a continuar, especialmen-
te en los segmentos de alimentos y
bebidas premium y de los productos
para nifos.

Rachel Wilson, Asesora Técnica
Principal en Leatherhead Food
Research, explica: “El impulso para
las formulaciones naturales se man-
tendra en la industria global de ali-
mentos y bebidas mientras los consu-
midores sigan buscando simplicidad
y pureza en las listas de ingredientes

de los alimentos y bebidas. En el fu-
turo inmediato, creemos que el uso de
colorantes naturales en lanzamien-
tos de nuevos alimentos y bebidas
continuara dejando atras a los colo-
rantes artificiales a nivel global”.

Colorantes naturales a partir
de microalgas

Seglun senala la Fundacion
Descubre, cientificos de los grupos
de Estructura y Dinamica de
Sistemas Quimicos de la Universidad
de Jaén; de Biotecnologia de Algas
Marinas de la Universidad de
Almeria; de Optica Aplicada de la
Universidad de Granada; y de Color
en los Alimentos de la Universidad de
Sevilla participan en un proyecto que
estudia el uso de colorantes natura-
les desarrollados a partir de microal-
gas marinas en alimentos destinados
al consumo humano. En concreto,
utilizan microorganismos marinos
que contienen unas proteinas encar-
gadas de la captacion de la luz. Los
expertos aplican estas sustancias a
bebidas como batidos, yogures, he-
lados, bebidas isotdnicas o carbdni-
cas, licores y mostos.

Hasta el momento, los cientificos han
desarrollado colorantes de las tonali-
dades rosa y azul, que se estan pro-
bando para determinar la continuidad
de esta coloracion en el tiempo.
Ruperto Bermejo, el investigador prin-
cipal del proyecto, explica a la
Fundacién Descubre: “Estamos com-
probando que efectivamente den bue-
nos resultados como colorantes, que

aporten una buena tonalidad y que se
mantienen en el tiempo y en el pro-
ducto. Para ello comparamos alimen-
tos coloreados con compuestos arti-
ficiales con los alimentos a los que
hemos afadido nuestros colorantes
naturales”.

Los colorantes empleados por el equi-
po de Bermejo proceden de microal-
gas marinas y estan elaborados a
partir de las biliproteinas que éstas
contienen: unas proteinas encarga-
das de la captacion de luz. Las venta-
jas que ofrecen este tipo de macro-
moléculas colorantes son su origen
natural y la posibilidad de diversificar
la oferta de colorantes naturales exis-
tentes en el mercado. Con todo, el nG-
mero de colorantes naturales y su ga-
ma de colores son escasos en rela-
cién a las necesidades reales existen-
tes, y son poco estables, es decir, no
mantienen la misma tonalidad en el
alimento a lo largo del tiempo.

Para obtener estas proteinas, los in-
vestigadores utilizan una metodologia
que consiste, en primer lugar, en la ro-
tura de la pared celular de estas mo-
léculas para liberar el material que
hay en su interior y del que forman
parte las biliproteinas. Posteriormen-
te, se procede a purificarlas a travées
de una técnica de separacion de los
diferentes componentes y con la que
se reduce el nimero de operaciones
que se realizan en los procesos de
purificacion de proteinas.

Segun asegura Bermejo: “Con esta
metodologia se pueden conseguir co-
lorantes naturales en las cantidades
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mentaria no deja de investigar en
otras alternativas naturales para los
edulcorantes existentes. La fruta del
monje o la brazzeina son algunas de
las mas prometedoras.

De esta forma, investigadores del
Centro de Sabor, Alimentos vy
Nutricion (CSGA) del Instituto
Nacional de Investigacion
Agronémica (INRA) de Francia han
empleado la levadura Pichia pastoris
como un sistema heter6logo para la
expresion de brazzeina, un edulco-
rante natural con potencial para ser
endulzante de alta intensidad. Una
vez purificada, esta proteina conser-
va su estructura y propiedades edul-
corantes. Desde el INRA destacan
que estos hallazgos abriran el cami-
no hacia la produccién a gran escala
de proteinas con sabor dulce.

El mercado global de edulcorantes de
alta intensidad se estima en unos

1.400 millones de euros anuales pa-
ra la produccién de 18.100 millones
de toneladas equivalentes a azlcar (0
el 10% del mercado global de edulco-
rantes). Aunque la sacarina ocupa la
posicidn lider junto con el aspartamo,
en los ultimos afos se han desarrolla-
do nuevas soluciones naturales, co-
mo el rebaudi6sido A obtenido de la
stevia. Aunque las proteinas con sa-
bor dulce aun tienen poca presencia
en este mercado, también represen-
tan una alternativa a los edulcoran-
tes sintéticos y estan sometidas a un
creciente estudio por parte de la in-
dustria: taumatina, monellina, curculi-
na, mabinlina, miraculina, pentadina,
brazzeina, etc.

El principal obstaculo para su des-
arrollo continta siendo su elevado
coste de produccién, ligado en parte
a los problemas que plantea cultivar
las plantas tropicales de las que se

suelen extraer estas proteinas, y el
bajo rendimiento de extraccion que se
obtiene. Los numerosos intentos rea-
lizados para producir proteinas dulces
recombinadas en microorganismos y
sistemas de plantas transgénicas to-
davia no han tenido éxito en producir
proteinas en cantidades suficientes
para hacer econbmicamente viable su
comercializacion a gran escala.

La brazzeina es una sustancia que se
origina a partir del fruto de un arbus-
to trepador que crece en Africa occi-
dental, Pentadiplandra braezzeana.
Descubierta en 1994 por investiga-
dores de la Universidad de Wisconsin
(EE UU), esta proteina (que es mayor
que la sacarina y contiene 54 amino-
acidos) tiene un sabor muy similar al
del azucar, por lo que se ha emplea-
do durante muchos afos, en particu-
lar en Gabon. La brazzeina es entre
500 y 2.000 veces mas dulce que la
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especialmente de flavonoides, pre-
sentes en la cana de azlcar y, en ma-
yor o menor medida, sus propiedades
beneficiosas.

Segun explica Lucia Segui, investiga-
dora del IUIAD de la UPV, diversos
estudios demostraron que algunos
compuestos aislados del jugo de la
cafa de azucar poseen una potente
capacidad antioxidante, y se ha com-
probado sus efectos beneficiosos so-
bre la salud en estudios in vitro e in vi-
vo. En su estudio, las investigadoras
se plantearon comprobar hasta qué
punto los compuestos beneficiosos
del jugo de la cafia podrian estar pre-
sentes en las alternativas comercia-
les no refinadas disponibles en el
mercado.

En total, analizaron doce productos
comercializados actualmente, desde
el azlcar blanco y diversos azucares
morenos a diferentes tipos de panela
(o jugo de cafia evaporado) y miel de
cana, utilizando el azucar blanco co-
mo referencia comparativa.
“Evaluamos las propiedades antioxi-
dantes, asi como diferentes caracte-
risticas fisicoquimicas, como su con-
tenido en glucosa, fructosa y sacaro-
sa, color o humedad, entre otros.
Nuestro objetivo era determinar no
solo qué alternativa presenta mayor
poder antioxidante, sino también cual
reune las mejores caracteristicas pa-
ra ser utilizado como ingrediente fun-
cional en la formulacién de alimen-
tos”, apunta Segui.

En su trabajo, las investigadoras de la
UPV concluyen que el consumo ha-
bitual de cualquiera de los azlcares
no refinados estudiados contribuiria a
aumentar la ingesta de compuestos
antioxidantes, aunque de todos ellos
destacan las panelas o la miel de ca-
fa, que contienen entre 6 y 7 veces
mas compuestos con capacidad an-
tioxidante que el azucar moreno.
Asimismo, destacan que el uso poten-
cial de estos productos como sustitu-
tivos del azucar podria repercutir de
manera beneficiosa en la dieta.

“A pesar de que en general se reco-

mienda reducir el consumo de azu-
cares, el consumo directo de azucar
como endulzante en los paises des-
arrollados es de uno 340 g/mes de
forma directa y de unos 3,5 kg/mes en
alimentos formulados. Asi, el uso de
alguno de estos productos en lugar
del azucar comun seria beneficioso
para nuestra salud”, apunta Segui. En
este sentido, las investigadoras estan
realizando un proyecto que estudia
la sustitucién en productos tales co-
mo mermeladas, postres, gominolas
0 batidos.

Asimismo, en su trabajo las investiga-
doras sefialan que enriquecer los pro-
ductos azucarados con estos antioxi-
dantes naturales contribuiria a mejo-
rar sus caracteristicas nutricionales,
“en algunos casos poco valorados
precisamente por su elevado conteni-
do en azlcar”.

Tras este estudio, las investigadoras
del IUAID tienen programados una
serie de ensayos para comprobar la
posible actividad anticariogénica de
estos compuestos, “ya que existen
estudios previos que sugieren que los
derivados fendlicos presentes en la
cafia de azlcar podrian inhibir el des-
arrollo de las bacterias causantes de
la caries dental”.

Autorizados nuevos usos de
las semillas de chia como in-
grediente alimentario

La Decisién de Ejecucion de la
Comision, de 22 de enero de 2013,
amplia los usos de las semillas de
chia (Salvia hispanica) como nuevo
ingrediente alimentario, con arreglo al
Reglamento 258/97 del Parlamento
Europeo y del Consejo.

Asi, ademas de su uso en productos
de panaderia, que se autoriz6 en la
Decisiébn 2009/827/CE, la nueva
Decisién permite también el uso de
estas semillas en cereales de desayu-
no, mezclas de fruta, frutos secos y
semillas y semillas como tales preen-
vasadas.

Segun el documento, la designacion
de estas semillas en el etiquetado de
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de mas de un afo y cuenta con la colaboracién de la
Universidad de Valencia, validara el método desarro-
llado bajo protocolos internacionalmente existentes y
aceptados (IUPAC, ISO, AOAC).

Los refrescos apuestan por los sabores ba-
sados en las “superfrutas”

Innova Market Insights present6 un informe sobre las
ultimas tendencias y sabores emergentes en refres-
cos en la feria IFT Food Expo, celebrada en Chicago
(Estados Unidos) del 14 al 16 de julio.

Segun esta empresa, los sabores saludables, como
hierbas y especias, miel y las “superfrutas” de nueva
generacion seran los proximos éxitos en el mercado
global de bebidas.

Aunque las tendencias en cuanto a sabores pueden
variar de forma marcada de una region a otra, los da-
tos de investigacion de Innova Market Insights indican
que hay un creciente interés a nivel global en las su-
perfrutas, con la granada liderando todavia este cam-
po. Registra mas del 40% de los lanzamientos de be-
bidas analizados con sabores de superfrutas, en el
periodo de junio de 2008 a mayo de 2013, muy por
delante del asai/acai y el lichi, con un 12,5% y un 12%
respectivamente.

La aparicién de una nueva generacién de superfru-
tas esta liderada por la guandbana, el nopal (prickly
pear) y la marula. Lu Ann Williams, Jefa de
Investigacion en Innova Market Insights, destaca que
“el nopal es uno de los sabores de superfrutas emer-
gentes en el mercado de bebidas norteamericano”.
Los sabores vegetales también estan presentes de
forma considerable, incluso en combinacién con sa-
bores de frutas, en zumos, smoothies y tés, anadién-
doles fitoquimicos saludables, asi como un nuevo ele-
mento de sabor. De esta forma, el nimero de lanza-
mientos de bebidas con apio se multiplicd por seis
en 2012, mientras que aquellos que contienen pepi-
no y remolacha se han duplicado. La col rizada tam-
bién ha empezado a utilizarse en el mercado de be-
bidas en 2012.

El creciente nivel de interés en sabores picantes en
el mercado estadounidense también se ha expandido
a las bebidas. Esto ha conducido a la emergencia de
variantes que incluyen pimienta negra y chiles como
habanero, jalapefo y chipotle.

Una nueva tecnologia mejora la eficiencia
en una planta de aromas y reduce su impac-
to ambiental

El pasado mes de mayo se inauguraron unas nue-
vas instalaciones en la planta de Benicarl6 (Castellon)
de la empresa International Flavors & Fragances que
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se percibe por los consumidores, ya
que el paladar se ajusta al perfil sen-
sorial renovado si los cambios son lo
suficientemente pequefios y se produ-
cen en todos los alimentos de una ca-
tegoria de productos, y es posible que
mas generalmente en todos los ali-
mentos. Si se realiza de forma conti-
nuada en el tiempo, con este método
se pueden lograr grandes reduccio-
nes.

Esta estrategia ya ha sido ampliamen-
te adoptada por la industria alimenta-
ria y se han logrado reducciones sig-
nificativas en muchos casos, llegando
a un nivel tan bajo que, si se conti-
nda reduciendo, la pérdida de sabor
sera percibida por el consumidor. Por
tanto, no es probable que esta apro-
ximacién por si sola pueda cumplir los
requerimientos de salud publica.
Ademas, para las compafias que to-
davia no se han embargado en este
proceso, en las que todavia podria
haber posibilidades de lograr reduc-
ciones significativas en el contenido
de sal, por la propia naturaleza del
proceso no se pueden obtener resul-
tados a corto plazo.

» Aumento en el uso de especias:
Mediante una cuidadosa reformula-
cion de los productos y el uso de es-
pecias con mucho sabor, se pueden
reformular los productos con niveles
de sal mas bajos. Con frecuencia se
prefiere esta opcién sobre el uso de
sales minerales, ya que da como re-
sultado un producto con una etiqueta
mas limpia. Es una estrategia espe-
cialmente exitosa en productos como
salsas, sopas o platos preparados,
pero en cambio no es adecuada para
otros productos como pan o queso.

» Uso de cloruro de potasio (KCI): Se
trata de la eleccién més popular como
sustituto de la sal, ya que tiene un
efecto antimicrobiano equivalente. Sin
embargo, su aceptabilidad es limita-
da, debido a su sabor y regusto amar-
go, quimico y metalico.

La reduccién en sodio que se obtie-
ne por la simple sustitucién de una
proporciéon de cloruro sodico por clo-

ruro de potasio es la opcion mas sen-
cilla para los fabricantes. Sin embar-
go, camuflar los atributos sensoria-
les desagradables asociados con el
cloruro de potasio sigue siendo un
problema. En los Ultimos afios se ha
intentado eliminar su sabor metélico
mediante la introduccién de otras sa-
les. Lo mas comun ha sido combinar-
lo con el glutamato monosodico o con
extractos de levaduras u otros aroma-
tizantes.

Actualmente estan disponibles diver-
sos sustitutos de la sal comerciales
elaborados con varias combinaciones
de cloruro sodico y cloruro de potasio.
En el caso de los productos de pana-

deria, el cloruro de potasio tiene un
efecto de fortalecimiento del gluten si-
milar al de la sal, por lo que utilizar
sustitutos de la sal basados en cloru-
ro de potasio u otros iones podria so-
lucionar este problema.

Se ha demostrado que pan integral
con un 32,3% menos de sodio ha si-
do considerado como aceptable en
términos de cualidades de panifica-
cion, apariencia, textura y sabor. En
este caso los contenidos de potasio,
magnesio y calcio del pan se incre-
mentaron un 55,2%, 69% y 34,8%
respectivamente.

Ademas de los problemas de sabor
que acompafian al cloruro de potasio,
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una Unica exposicion y la sustituciéon de sal en alimen-
tos con salsa de soja podria conducir a sutiles dife-
rencias en el perfil de sabor que podrian hacerse mas
aparentes tras una exposicion repetida e influir en una
mayor o menor apreciacion por parte de los consu-
midores.

El informe concluye diciendo que los potenciadores
de la sal todavia tienen potencial, pero podrian tener
ciertos problemas de aceptabilidad por parte del con-
sumidor, ademas de que necesitaran aparecer en las
listas de ingredientes, y de forma clara son més pro-
clives a funcionar en productos salados en los que la
sal juega un papel importante en el sabor.

Ademaés, los fabricantes de alimentos deberian llevar
a cabo test de exposicion repetida para asegurar la
aceptacion a largo plazo de los productos con reduc-
cion de sal que utilizan una alternativa umami.

En otro orden de temas, como mencionadbamos al
principio de este apartado, el informe de Leatherhead
Food Research incluye los resultados de la encuesta
realizada a los proveedores de ingredientes para iden-
tificar las soluciones de reducciéon de sal disponibles
en la actualidad.

Las soluciones presentadas en la encuesta se pue-
den agrupar en cinco categorias:

- Sabor y percepcién del sabor (19 soluciones): Varios
encuestados proponen soluciones que se dirigen a
mantener o mejorar el sabor del producto al que se
le ha reducido el contenido en sal o a reducir o alte-
rar la forma en que se percibe el sabor salado en la
boca. Estas son las soluciones mencionadas:

- Saborizantes naturales / alternativos: Se incluyen ex-
tractos de fuentes naturales y mezclas de condimen-
tos y especias que dan sabor al producto con menos
necesidad de afiadir sal para lograr la aceptacion por
parte del consumidor.

- Ingredientes umami: Sales de glutamato, nucleoti-
dos, proteinas vegetales hidrolizadas, extractos de le-
vadura, etc.

- Comportamiento de los receptores del sabor: Sales
con tamanos y densidades de particulas variables que
tienen como objetivo los receptores de sabor en la bo-
ca para percibir sabor salado pero con menos sodio.
Por ejemplo, cristales de sal con una gran area de su-
perficie pero baja densidad de tamafio.

- Productos que enmascaran el sabor: Se han identi-
ficado varias soluciones que dicen enmascarar el re-
gusto amargo del potasio.

+ Sales alternativas al cloruro de sodio (11 soluciones):
- Sal baja en sodio: Varias soluciones de cloruro de
sodio alegan tener un nivel de sodio reducido, al mis-
mo tiempo que ofrecen los mismos impacto y funcion
de sabor.
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Pectinas

Amaya Marco, de Cargill, fue la encar-
gada de abrir la jornada con una po-
nencia sobre pectinas. Explicd que la
division de texturizantes de Cargill,
Cargill Texturizing Solutions, produce
cuatro grandes lineas de productos:
hidrocoloides, almidones y derivados,
lecitinas y sistemas funcionales.

“Los hidrocoloides son polimeros de
alto peso molecular. La gama de hi-
drocoloides de Cargill se compone de
polisacéridos de origen diverso: las
pectinas, la goma garrofin y la goma
guar se extraen de vegetales, los ca-
rragenatos y los alginatos proceden
de las algas y la goma xantanay el es-
cleroglucano son metabolitos de ori-
gen microbiano. Estas gomas se utili-
zan en todos los campos de la indus-
tria alimentaria y en un numero cre-
ciente de productos cosméticos, far-
macéuticos y aplicaciones técnicas”,
explicé.

Sefal6 que las pectinas son polime-
ros de acido galacturédnico (ver figura
1) que se encuentran en los tejidos ve-
getales e industrialmente se extraen
principalmente de las pieles de citricos
y de la pulpa de manzana. Existen dis-
tintos tipos de pectina que se clasifi-
can segun el denominado grado de
esterificacion (DE), que equivale al
porcentaje de grupos carboxilo este-
rificados con metanol y que determina
su comportamiento.

“Cuando el grado de esterificacion es
igual o superior al 50% las pectinas
son de alto metoxilo (HM), mientras
que si este valor es inferior al 50%, en-

tonces son de bajo metoxilo (LM)”,
aclaré Amaya Marco. Las pectinas de
alto metoxilo son productos que se ex-
traen directamente de la fuente de
pectina, mientras que las de bajo me-
toxilo se someten industrialmente a un
proceso de desmetoxilacion. Ademas,
los grupos carboxilo que no estan me-
toxilados se pueden amidar hasta un
maximo del 25% para conseguir las
pectinas de bajo metoxilo amidadas
(LMA).

A continuacién se centr6 en las pecti-
nas de alto metoxilo (HM). En la geli-
ficacidon de las pectinas de alto meto-
xilo los puntos de unién entre molé-
culas son los grupos metilo, unidos
por interacciones hidrofobicas, y los
grupos carboxilo, unidos por puentes
de hidrégeno. Tiene lugar siempre en
condiciones de pH inferior a 3,5, ya
que la proporcion de gru-

Figura 1.- Estructura molecular
de la pectina.
Fuente: Cargill.

pos no ionizados aumen-
ta y disminuye la repul-
sion, y de un valor de
°Brix como minimo de 60,
ya que el azlcar actla co-
mo agente deshidratante
facilitando asi la asocia-
cién de las cadenas y por
tanto los enlaces por
puente de hidrégeno. Al
tener las pectinas de alto
metoxilo unos requeri-

’ ltimas novedades en pectinas,
almidones, etc. en las

Jornadas “Agentes texturizantes
en la industria agroalimentaria”
Las Il Jornadas de Industrias Agroalimentarias
organizadas por la Escuela Técnica Superior
de Ingenierias Agrarias de Palencia
(Universidad de Valladolid), celebradas el 25
y 26 de abril en Palencia, se centraron en
esta ocasion en los agentes texturizantes.

mientos tan concretos de pH y séli-
dos para actuar como agentes gelifi-
cantes, sus principales aplicaciones
en la industria alimentaria son las mer-
meladas y preparaciones de frutas,
asi como los productos de confiteria.
Asimismo, la utilizacion de pectinas de
alto metoxilo en medios en los que no
se dan las condiciones de so6lidos y
acidez requeridos permite su utiliza-
cién como agentes estabilizantes, por
ejemplo de zumos de frutas, ya que en
este caso las pectinas de alto metoxi-
lo ejercen un efecto suspensor de la
pulpa.

“Otra aplicacién muy importante de las
pectinas de alto metoxilo es la estabi-
lizacion de bebidas acido- lacteas, por
ejemplo, de los populares zumos con
leche, ya que los grupos carboxilicos
libres de las pectinas de alto metoxi-
lo, cargados negativamente, tienen la
capacidad de asociarse con las
caseinas de la leche, cargadas posi-
tivamente, previniendo asi su precipi-
tacion”, ahadio la experta.

Por lo que respecta a las pectinas de
bajo metoxilo (LM), Marco explicé que
en su gelificacion es imprescindible la
presencia de iones calcio, ya que los
enlaces mas fuertes en este caso son
los formados entre estos iones y los
grupos carboxilicos libres. Si la pecti-
na es de bajo metoxilo amidada, tam-

)



caso practico

Desde 1940 el fabricante espafol
Nutrexpa, S.L. viene produciendo
alimentos de alta calidad y siempre
con el objetivo de crear productos ri-
cos y nutritivos. Con sede en
Barcelona, Nutrexpa es uno de los
grupos conductores en la industria
de la alimentacion espafola, con
una amplia gama de productos que
son fabricados y distribuidos mun-
dialmente, con empresas filiales en
Sudamérica, Asia y Europa.
Cola-Cao es uno de los productos
prominentes de Nutrexpa, siendo
una marca de referencia, con mu-
chas variedades diferentes disponi-
bles recientemente. Es una bebida
energética de cacao soluble que su-
ministra vitaminas naturales y mine-
rales con un sabor y aroma unico.
Se fabrica en su planta de Parets del
Vallés en Barcelona, que es el cen-
tro de la produccion de productos
del cacao solubles. Como en todas
las plantas de procesamiento, an-
tes de que el producto sea envasa-
do, pasa un proceso de revision final
para asegurar que cualquier conta-
minante sea retirado.

La compania estaba usando seis
cernidores centrifugos rotatorios ini-
cialmente para someter a revision
el polvo. Sin embargo, debido al mo-
vimiento mecanico utilizado, experi-
mentaron la rotura de malla frecuen-
te, lo que podia permitir el paso de
particulas mas grandes de las de-
seadas a las lineas de envasado.
Ademas, debido a que los cernedo-
res eran cerrados, no era posible
inspeccionar la malla visualmente
sin parar la produccion. Por lo tan-
to, cuando ocurria una rotura de ma-
lla grandes lotes de producto debian
ser nuevamente revisados, resultan-
do en que una cuantiosa cantidad de
tiempo y costes se afadian al proce-
so de produccién.

Con una cadencia de produccién de
24/7, Nutrexpa traté de optimizar sus
procesos y retirar las ineficientes ta-
mizadoras buscando nuevos equi-
pos. Ademas de conseguir los au-
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de 24 horas

Cao.

mentos de productividad, las nuevas
tamizadoras tenian que cubrir las
estrictas pautas de higiene y segu-
ridad, incluyendo HACCP. Al haber
trabajado anteriormente con éxito
con Russell Finex en la instalacion
de las tamizadoras Russell Compact
Sieve® en otras areas de la planta,
Nutrexpa sabia de los beneficios
que esta unidad habia procurado en
otros procesos de cribado. Por lo
tanto, después de consultar con un
ingeniero de ventas experimentado,
los seis cernedores rotativos fueron
reemplazados por dos tamizadoras
Compact de diametro 1.200 mm.
Situadas antes de la linea de enva-
sado, las tamizadoras de 1.200 se
usan para un tamizado de seguri-
dad. El polvo entra en la tamizado-
ra por la entrada de alimentacion y
el producto es tamizado en linea,
asegurando que no haya ningun
punto muerto. Cualquier particula
por encima del tamafio deseado es
conducida rapidamente al otro lado
de la malla y es expulsada periédi-
camente para obtener la maxima se-
paracion.

La adquisicion de las tamizadoras
Russell Compact eliminé los proble-
mas de separacion en Nutrexpa.
Construidas en el acero inoxidable
de la mejor calidad, las Compact
1.200 son faciles de limpiar, y su di-
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utrexpa consigue la maxima
eficiencia de produccion
dentro de su linea de produccion

Con la instalacion de sus tamizadoras, Russell
Finex ayuda a Nutrexpa a mejorar la calidad
de una de sus marcas mas prominentes, Cola

sefno simple permite que los opera-
rios desmonten y limpien las maqui-
nas sin herramientas. Con su con-
cepcion cerrada las emanaciones de
polvo son también eliminadas, mejo-
rando la salud y seguridad de los
operarios. Ademas, debido a su di-
seflo compacto, permite su instala-
cion en espacios reducidos con rela-
cion a otros disenos de unidades pa-
ra producciones similares.
Generalmente el tamizado ocupa un
lugar bajo en la mayoria de las listas
de inversion de las plantas, pero pa-
ra las empresas que manejan polvos
finos, la separacion precisa del ta-
mafo de particula es de suma im-
portancia. El cegamiento de las ma-
llas, lo cual ocurre cuando el polvo
bloquea el tamiz durante el proceso
de separacion, puede ser un proble-
ma grave.

En muchos casos, una técnica lla-
mada Descolmatado de Mallas por
Ultrasonidos puede proporcionar la
respuesta. Si bien este método ha
sido utilizado durante méas de 25
afos para evitar que los orificios de
la malla se cieguen en una gran va-
riedad de aplicaciones, solo recien-
temente ha atraido la atencién de la
industria de alimentos. Con los sis-
temas de descolmatado de mallas
por ultrasonidos, los fabricantes de
alimentos pueden evitar disminucio-
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Sealed Air, compafiia especializada
en seguridad alimentaria, higiene in-
dustrial y proteccion de producto, ha
lanzado sus nuevos films Cryovac®
Sealappeal® PSF. Se trata de una
nueva generacion de finos materiales
retractiles, 100% de poliéster, que
pueden adherirse a una bandeja de
PET, ofreciendo una reduccién total
de peso de un 5-7% en comparacion
con una bandeja de PET con reves-
timiento de PE vy, por tanto, minimiza
la cantidad de residuos de envasado.
Asimismo, la delgadez del material
ofrece a los fabricantes la ventaja
adicional de poder usar bobinas mas
largas, con lo cual se reduce hasta un
60% el tiempo de inactividad en la
version de 25 micras.

Desde Sealed Air destacan que este
film contribuye a la reduccion de pe-
so0, lo cual minimiza también las tasas
por Extension de la Responsabilidad
del Producto (EPR, por sus siglas en
inglés), que representa en los paises
de la UE un ahorro de aproximada-
mente un 20% en ecotasas, a la vez
que se optimiza el uso de las mate-
rias primas al consumir un 20-30%
menos de material que en los lamina-
dos estandar. En concreto, la reduc-
cion de peso (29,7 g frente a 31,2 g)
disminuye las tasas EPR (ecotasas)
y permite un ahorro de hasta 7.200
euros por 10 millones de envases al
afo.

Los films Sealappeal® PSF se han di-
sefiado para aplicaciones de sellado
de bandejas y termoformado y son
aptos para todo tipo de productos
proteicos frescos. Sus propiedades
de sellabilidad Unicas, combinadas
con una importante capacidad de ba-
rrera al gas, eliminan los riesgos de
contaminaciéon y contribuyen a pro-
longar la vida atil del producto.
Ademés cuenta con una excelente
oOptica que ofrece unas posibilidades
de comercializacion del producto in-
igualables, a la vez que satisface los
estandares de seguridad alimentaria
gracias a su 6ptima hermeticidad. Su
rendimiento anti-vaho puede marcar

ealed Air-Cryovac lanza una
nueva generacion de films que
reduce el peso de los envases

una diferencia apreciable en la per-
cepciéon del producto y de la marca,
con un material retractil que permite
una presentacién con un tensado
perfecto que cede todo el protagonis-
mo al producto.

Cryovac® Sealappeal® PSF530 (25
micras) y PSF830 (33 micras) han
surgido de una nueva plataforma
tecnolégica de Sealed Air, basada
en resinas de alta tecnologia. Esta

plataforma presenta la solucién sos-
tenible mas delgada con una éptica
excepcional, ofreciendo la misma
conservacion de los productos ali-
menticios que los materiales multi-
capa con resinas de alta barrera.
Esta combinacién Unica de delgadez
y rendimiento satisface las crecien-
tes demandas y expectativas de pro-
ductores, grandes distribuidores y
consumidores.

Inteligencia, Potencia
y Simplicidad

Nuestras tecnologias para competir

S Tools@oup

Powerfully Simple

Planificar la demanda. Prever y optimizar las promociones. Optimizar el inventario. Planificar la
distribucion, la produccion y el aprovisionamiento. SI&0P (Sales, Inventory & Operations Planning).

www.toolsgroup.es

107 —


http://www.toolsgroup.com/es/

EMPACK 2:;

13Y 14 NOVIEMBRE

EL FUTURO DEL PACKAGING:
TECNOLOGIA, MATERIALES Y SERVICIOS

CIENTOS DE IDEAS EN EL
SALON ANUAL QUE LO
ENVUELVE TODO

Envase alimentario, maquinaria, codificacién, etiquetado, envase
flexible y de disefio, nuevos materiales, PLV y mucho mas

Celebrado con la 3? Edicién de LOGISTICS Madrid. Encuentre
también las ultimas soluciones de toda la cadena de suministro

Mas de 150 expositores, workshops y seminarios especializados y gratuitos.
Mas informacion en www.easyfairs.com/EMPACKMAD

Siganos en n EMPACK easyFairs Madrid @EmpackMadrid

e Tel.+34 91 559 10 37 . iberia@easyFairs.com
visit the future » -, y N


http://www.easyfairs.com/es/events_216/empack-logistics-madrid2013_34344/empack-madrid-2013_34346/?

——
==FNCAJA

Feria del Almaceén, la Distribucion y el Punto de Venta

2-3

OCTUBRE

SOLUCIONES DE
ALMACENAIJEY

DISTRIBUCION
PARA EMPRESAS Y
PUNTOS DE VENTA

Coincidiendo con:
-
5i< loerfioR  Vegetal World®




innovaciones tecnolodgicas

446
2013

Septiembre
Alimentaria

Comexi, compafiia especializada en
la fabricacion de maquinaria para la
industria de la conversion del enva-
se flexible, ha incorporado la tecnolo-
gia pendiente de patente
CingularLaser a las maquinas corta-
doras y rebobinadores de la linea
Comexi Proslit. Gracias a esta nue-
va tecnologia, los trabajos relaciona-
dos con los procesos en linea dentro
del campo de actuacion del laser se-
ran mas eficientes y eficaces.

Entre los procesos en linea mas co-
munes realizados con laser se en-
cuentran el microperforado y macro-
perforado (para el intercambio de ta-
sa de CO: en envases de frutas y ver-
duras; easy open para diferentes ti-
pos de envase, por ejemplo stand-
up pouches; la numeracién de pro-
mociones, las fechas de caducidad
o la grabacion de cédigos alfanumé-
ricos).

La incorporacion de esta tecnologia
permite a las cortadoras y rebobina-
doras de Comexi Group realizar mi-
croperforados de entre 50u-300p a
400 metros por minuto, macroperfo-
rados de hasta 600 mm a 150-200
metros por minuto, incorporar el sis-
tema easy open en los envases, ya
sea con linea discontinua o continua
en Cross Direction o Web Direction
en funcién de cada uno entre veloci-

omexi Group incorpora una
nueva tecnologia laser en su
linea Comexi Proslit

dades de 200 a 400 mts/min, asi co-
mo introducir los cédigos de barras,
codigos QR y de numeracién sobre
diferentes tipos de materiales.
CingularLaser, disefiado e integrado
por Comexi Proslit, marca un cam-
bio de tendencia en los procesos en
linea de laser, que pasara de formar
parte del proceso de envasado a ser
parte del proceso de conversion.
Hasta ahora, la etapa dedicada a es-
te proceso de laser en los envases se
hacia en la empresa envasadora.
Este hecho requeria contar con una
maquina laser especializada en las
diferentes aplicaciones del laser, de
manera que la productividad y la ver-
satilidad de las diferentes maquinas
se veian afectadas y aumentaban los
gastos relacionados con la especia-
lizacién de los equipos envasadores.
Con la incorporacion de
CingularLaser a la linea Comexi
Proslit, las aplicaciones para el pro-
ceso de laser se hacen durante la
conversién, de manera que se elimi-
nan los inconvenientes anteriores,
ofreciendo mas versatilidad tanto al
parque de maquinaria de la empresa

convertidora como al de la envasado-
ra.

Ademas, CingularLaser, con una vida
atil de 25.000 horas, incorpora a las
maquinas de Comexi Group nume-
rosas ventajas que las hacen mas efi-
cientes y productivas: las hace mas
versétiles, se aumenta la calidad del
registro de didametro gracias a la sin-
cronizacion del diametro y las formas,
y se elimina la limitacion de ancho de
la maquina debida a la flexién de los
componentes mecanicos.

Por dltimo, trabajar con este tipo de
laser es una notable mejora para el
material, ya que haciendo, por ejem-
plo, la perforacion con este sistema
el material sufre menos.
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Videojet Technologies, fabricante de
productos, fluidos y accesorios de co-
dificacion, impresién y marcaje para
el sector de la identificacion de produc-
tos, ha presentado el Gltimo modelo de
su serie 1000 de impresoras de inyec-
cion de tinta: las impresoras Videojet
1620 Ultra High Speed y 1650 Ultra
High Speed, que ofrecen lo Ultimo en
velocidad de impresion y proporcionan
mas contenido de cddigo en operacio-
nes de envasado de alta velocidad.
Incorporan el sistema Precision Ink
Drop™ y la patentada tecnologia
CleanFlow™, ambas de Videojet. La
garantia de codificacion y las herra-
mientas de productividad incorporadas
de Videojet ayudan a reducir los cos-
tosos errores de codificacion y practi-
camente eliminan las principales cau-
sas de los tiempos de inactividad sin
planificar.

En cuanto al sistema Precision Ink
Drop™ de Videojet, combina una tec-
nologia de cabezales de impresion li-
der del sector, una potente capacidad
de software y tintas formuladas espe-
cificamente. Permite a los productores
imprimir los codigos existentes mas ra-
pido o imprimir mas lineas de cédigo
a las velocidades actuales sin sacrifi-
car la legibilidad del cédigo. Las nue-
vas impresoras Videojet UHS superan
incluso los requisitos mas exigentes en
aplicaciones de alta velocidad, como
las de bebidas y enlatado, y en entor-
nos que requieren cédigos con mucho
contenido, como el sector de los pro-
ductos lacteos. Son hasta un 40% mas
rapidas que el punto de referencia an-
terior del sector, Videojet Excel UHS.
Por su parte, el sistema CleanFlow™
proporciona un flujo positivo de aire
filtrado para lograr cddigos mas fiables,
claros y homogéneos, incluso al final
de largas tiradas de produccion.
Igualmente, los nuevos modelos cuen-
tan con Dynamic Calibration™, que
aplica las mediciones y controles mas
sofisticados del sector para ajustar los
parametros de inyeccién automatica-
mente, garantizando una impresién de
alta calidad. Junto con el mencionado

ideojet presenta sus
impresoras Ultra High Speed de
ultima generacion

sistema Precision Ink Drop™, esta co-
dificacion de mayor calidad permite
una densidad de impresion mayor, ga-
rantizando asi que las ventanas de im-
presion sean pequefas y no interfieran
en el disefio del envase, y a la vez
sean claras y legibles para los consu-
midores.

Por ultimo, las impresoras Videojet
1620 UHS y Videojet 1650 UHS son
faciles de manejar para los usuarios.
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normalizacion, certificacion y ensayo

La historia del grupo empresarial
Probelte es una trayectoria en cons-
tante evolucion. Nacié en 1970 co-
mo compafiia dedicada a la formula-
cibn y comercializacion de productos
fitosanitarios para el sector agricola.
Hoy Probelte es un potente y sélido
grupo que actla en cuatro sectores
altamente competitivos y que requie-
ren un continuo esfuerzo e implica-
ciéon en calidad e 1+D+i. La innova-
cion y la investigacion en torno a la
salud vegetal, animal y humana ha si-
do siempre el eje principal corporati-
Vo.

Gracias al espiritu emprendedor y a
la visibn de negocio que el fundador
D. Antonio Belmonte Abellan impreg-
né a las empresas de su grupo,
Probelte no ha dejado de crecer y se
ha consagrado, dentro del &mbito na-
cional, como empresa lider en aque-
llos sectores en los que tiene activi-
dad:

Por un lado, la empresa madre,
Probelte S.A (Probeltefito), dedicada
a la produccién de Productos
Fitosanitarios y Fertilizantes.
Probelte Pharma S.A
(Probeltepharma) que investiga y
produce vacunas para el tratamien-
to de alergias (Inmunoterapia aler-
génica) y comercializa los comple-
mentos alimenticios Keriba para la li-
nea de Nutricidn terapéutica.

Frutos Abelte S.A. (Abelte fruit) que
produce productos agricolas frescos
a partir de sus propias explotaciones
agricolas.

Y en el segmento de la tecnologia,
Probelte Biotecnologia S.L.
(Probeltebio), que investiga en ingre-
dientes destinados a la alimentacion
saludable: extractos de granada
(Pomanox) y oliva (Mediteanox) y
produce zumo de granada
(Granadox).

Probeltegrupo es, hoy en dia, un
grupo privado e independiente que
nace con el fin de agrupar las diferen-
tes actuaciones empresariales inicia-
das por D. Antonio Belmonte Abellan
y continuadas por su familia. Se tra-
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os sistemas de gestion en un
grupo como Probelte: un
enfoque a resultados

Dr. José A. Lopez Mas

ta de aunar la actuacion en cuatro di-
ferentes campos de actividad en un
gran proyecto empresarial dirigido
por los mejores profesionales y basa-
do en la excelencia, la calidad, el 1+D,
el respeto a la naturaleza y el bene-
ficio global a la sociedad.

La historia del Grupo empresarial
Probelte ha continuado hasta nues-
tros dias teniendo como uno de sus
hitos méas recientes el abordaje, ha-
ce ahora tres afios, del mercado de
alimentacion saludable, mediante la
construccion de las modernas y alta-
mente tecnolégicas instalaciones del
centro productivo de Probelte
Biotecnologia S.L. en la localidad de
Molina de Segura, cercana a Murcia,
en una parcela de 20.000 mz.

Llevar adelante un negocio, hacerlo
viable y potenciar su crecimiento des-
cansa en primer lugar en una buena
idea que satisfaga una demanda
existente en el mercado. En ese sen-
tido, Probelte Biotecnologia S.L. ha
ido en la linea de wusar la
Biotecnologia para mejorar la calidad
de vida y la salud de las personas
disminuyendo los fac-
tores de riesgo aso-
ciados al estilo de vi-
da moderno.

En la sociedad del
bienestar la gente es
cada vez mas cons-
ciente de que uno de
los factores mas im-
portantes que pue-
den influir en su esta-
do de salud es la
adopcién de habitos

Director Técnico y de Calidad / Technical
& Quality Assurance Manager de Probelte
Biotecnologia

alimentarios saludables. El valor que
mas aprecian los miembros de las
sociedades desarrolladas es la salud
fisica y mental del cuerpo. Una de las
grandes aspiraciones de los miem-
bros de nuestra sociedad es evitar el
declive fisico y psiquico. Y una ma-
nera efectiva de conseguir estos ob-
jetivos es a través de unos héabitos
alimentarios saludables. En los estu-
dios sobre el consumo de alimentos
funcionales o enriquecidos se detec-
ta un aspecto nuevo en la eleccién
de productos alimenticios: los ali-
mentos tienen que ayudar a mejorar
la calidad de vida. Las tendencias en
alimentacion van cada vez mas por
el camino de la elecciéon de alimen-
tos adaptados a las necesidades in-
dividuales pero sobre todo que apor-
ten beneficios para la salud. Es por
ello que Probeltebio investiga y tra-
baja en el desarrollo de nuevos in-
gredientes que aporten estos bene-
ficios.

No obstante, en un mercado altamen-
te competitivo como el actual, no bas-
ta con una buena idea.
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de
Suscripcion

www,revistaalimentaria.es

Siguenos en:
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C/ General Alvarez de
Castro, 38 - 28010 Madrid
E-mail:
suscripciones@eypasa.com

S

E PASA

Ediciones y Publicaciones
Alimentarias S.A.

D. / Dna:

Cargo

Empresa

Direccion

Localidad

Provincia/Estado Codigo Postal

Pais

Teléfonos Fax

E-mail CIF

Modalidades de suscripcion

Suscripcion completa: Suscripcion a 10 nimeros consecutivos a la revista desde
la fecha de inscripcion
(Precios indicados para los 10 numeros)

Edicion papel: Espana 208 €* / Europa 352 €** / América 409,12 €**
Edicion digital: Suscripcion on-line 182 €
(* IVA y gastos de envio incluidos. ** Gastos de envio incluidos)

Suscripcion parcial: Suscripcion a 5, 6, 7, 8 0 9 numeros de libre eleccion a lo
largo del ano posterior a la fecha de inscripcion
(Precios indicados POR CADA numero contratado)

Edicion papel: Espana 23 €* / Europa 39 €** / América 45,32 €**
Edicion digital: Suscripcion on-line 20 €
(* IVA'y gastos de envio incluidos. ** Gastos de envio incluidos)

Forma de pago: (Rogamos escriba una X en el recuadro junto a la opcion elegida)

Cheque nominativo a la recepcion de la factura

Transferencia Banco Popular NIB 0075-0111-94-0601253845
IBAN: ES88 0075 0111 9406 0125 3845 BIC: POPUESMM

En funcion de lo establecido por la Ley Organica 15/1999, de 13 de Diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter
Personal, EyPASA con domicilio social en la calle General Alvarez de Castro, 38 de Madrid le informa de que sus datos van
a ser incluidos en un fichero titularidad de este Compania y que los mismos son tratados con la finalidad de gestionar su
suscripcion, asi como el envio de informacion, promociones y publicidad de EyPASA y de terceras companias del mismo
grupo. EyPASA le informa de que puede ejercitar sus derechos de acceso, cancelacion, rectificacion y oposicion enviando
una carta a EyPASA la calle General Alvarez de Castro, 38 - 28010 Madrid a la atencion de "Departamento LOPD”.
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de 21 de junio de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento de Ejecucién (UE) n°
543/2011 en lo que se refiere a las normas de comerciali-
zacion del sector de las frutas y hortalizas y se corrige di-
cho Reglamento de Ejecucién.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 22/06/2013

Comentarios: En 2011, el Grupo de Trabajo sobre normas
de calidad de los productos agricolas de la Comisién
Econémica para Europa de las Naciones Unidas (CEPE-
ONU) revis6 las normas de la CEPE-ONU aplicables a las
manzanas y las peras. Se adecuan las normas especificas
aplicables a las manzanas y las peras previstas en el
Reglamento de Ejecucion (UE) n° 543/2011 a esas nuevas
normas de la CEPE-ONU. También se corrigen ciertas in-
coherencias de las normas de comercializacion aplicables a
los melocotones y las nectarinas, asi como a los citricos.

de 25 de junio de 2013

Objeto: Se autoriza la comercializacién de alimentos que
contienen o estan compuestos por colza oleaginosa modi-
ficada genéticamente Ms8, Rf3 y Ms8 x Rf3 o de alimentos
y piensos producidos a partir de estos organismos modifica-
dos genéticamente, de conformidad con el Reglamento (CE)
n°® 1829/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo.
Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 27/06/2013

Comentarios: Esta autorizacion se basa en el dictamen
favorable emitido el 26 de septiembre de 2012 por la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), en el
que concluye que la colza oleaginosa Ms8, Rf3 y Ms8 x
Rf3 es tan segura como su homéloga no modificada gené-
ticamente en lo que concierne a los posibles efectos en la
salud humana y animal o en el medio ambiente.

de 28 de junio de 2013

Objeto: Modifica los anexos 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 erradicacién de determinadas encefalopatias espon-
giformes transmisibles.

Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 29/06/2013
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de 28 de junio de 2013

Objeto: Sobre productos fertilizantes.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 10/07/2013

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

Comentarios: Se concretan algunas de las disposicio-
nes del Reglamento (CE) n® 2003/2003 y se refunde y
actualiza la normativa nacional existente relativa al resto
de los abonos y a todo tipo de enmiendas.

Andalucia

de 12 de junio de 2013

Objeto: Se aprueba el Reglamento Especifico de
Produccion Integrada de Andalucia para las industrias de
obtencion de aceite de oliva virgen extra.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 18/06/2013

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

Castilla y Leon

de 29 de mayo de 2013

Objeto: Se aprueba el Reglamento Regulador de la
Produccién Agraria Ecoldgica y su indicacion sobre los
productos agrarios y alimenticios y del Consejo de
Agricultura Ecolégica de la Comunidad de Castillay Leon.
Boletin: Boletin Oficial de Castilla y Leon.

Fecha: 18/06/2013

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién en el Boletin Oficial de Castilla y Ledn.

Andalucia

de 3 de julio de 2013

Objeto: Se aprueba el Reglamento Especifico de
Produccién Integrada de Fresa.

Boletin: Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Fecha: 09/07/2013

Vigor: Entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.
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agenda

20° Congreso Internacional de
Nutricion de IUNS 2013
Fecha: 15-20 de septiembre
Lugar: Granada
Asunto: Promovido por la International Union of
Nutritional Sciences (IUNS), este Congreso sera orga-
nizado por la Sociedad Espafiola de Nutricion (SEN). Se
trata del evento de mayor prestigio en el sector de la nu-
triciébn a nivel internacional y reunird a mas de 5.000 pro-
fesionales especialistas en este campo. Bajo el lema “La
unién de culturas a través de la nutricion”, el Congreso
abordara asuntos como el papel de la nutricién en la sa-
lud puablica, la prevencion y tratamiento de las enfer-
medades crdnicas, el impacto de la tecnologia en las
cualidades nutricionales de los alimentos, aspectos de
seguridad alimentaria, etc.
Informacion: Secretaria Técnica: Barcel6 Congresos
Tel.: +34 937 063 578
E-mail: info@icn2013.com
http://icn2013.com

u
Drinktec 2013
Fecha: 16-20 de septiembre
Lugar: Munich (Alemania)
Asunto: La Feria Internacional de la Industria de
Bebidas y Alimentos Liquidos acogera alrededor de
1.500 expositores de unos 70 paises, que presentaran
el abanico completo de las tecnologias de bebidas y ali-
mentos liquidos. Bajo el lema “Fabricacion + Llenado +
Envasado + Marketing”, Drinktec exhibira todo lo que tie-
ne relevancia para el sector de bebidas y alimentos li-
quidos en todo el mundo, desde las materias primas
hasta el envasado y la comercializacion.
Informacion:
http://www.drinktec.com

u
NUCE International - FOOD-ING
International 2013
Fecha: 24-26 de septiembre
Lugar: Milan (Italia)
Asunto: Nuce International es el Salén Internacional pa-
ra la industria de los nutracéuticos, cosmecéuticos, ali-
mentaos y bebidas funcionales e ingredientes saluda-
bles; mientras que Food-ing International, es una ex-
posicion y conferencia dedicada a los ingredientes pa-
ra todos los sectores de la industria alimenticia y de
bebidas. Algunos de los temas tratados en las ponen-
cias seran: “Los alimentos funcionales y saludables: la
innovacién encuentra el mercado”; “Etiqueta Limpia:
retos en la formulacién de alimentos con ingredientes
naturales e innovadores”; “Vegetales en complementos
alimentarios” y “Algas como fuentes de nutracéuticos”.
Informacion:
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Tel.: +39 02 66306866
Fax: +39 02 66305510
http://www.nuce.pro

Conxemar 2013
Fecha: 1-3 octubre
Lugar: Vigo
Asunto: Feria Internacional de Productos del Mar
Congelados que retne a mayoristas, importadores, expor-
tadores, transformadores, fabricantes, distribuidores, maqui-
naria, industria auxiliar (frio, embalajes, plasticos, etc.) y el
sector de acuicultura.
Informacion:
Tel.: +34 986 433 351
E-mail: conxemar@conxemar.com
http://www.conxemar.com

u
Encaja 2013
Fecha: 2 y 3 de octubre
Lugar: Valencia
Asunto: Feria del Almacén, la Distribucion y el Punto de
Venta. Se trata de un encuentro de ambito profesional que
pretende acercar a las PYMES soluciones y servicios en
torno a la logistica, el almacenaje y la competitividad del
punto de venta con un formato agil, de caracter formativo
y que, bajo el formato de ‘club de negocio, establecera una
agenda cerrada de encuentros entre expositores y visitan-
tes con el fin de establecer alianzas estratégicas.
Informacion:
http://www.encajaferia.com

u
BIOTECHNICA 2013
Fecha: 8-10 de octubre
Lugar: Hannover (Alemania)
Asunto: BIOTECHNICA, feria  europea de
Biotecnologia, Ciencias de la Vida y Tecnologias, cele-
bra este afio su vigésima edicion, que tendra como no-
vedad una organizacion separada por mercados:
“Tecnologias de Medicina Personalizada”, “Innovacién
Alimentaria”, “Biotecnologia Industrial” y “BioServicios”.
Respecto al sector de las tecnologias alimentarias, por
tercera vez se celebrara el simposio Innovation in Food,
y se estrenaré la Conferencia iFood, plataforma de in-
tercambio entre investigacion e industria alimentaria.
Informacion:
Tel.: 0511 89-0
Fax: 0511 89-32626
http://www.biotechnica.de/en
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4. Control de calidad

Obtenga los mejoras
resultados de la

microbiologia alimentaria

— Thermo

(heoed & Remel Microbioiogy Products
+34 91 3622023 e-mail jose marfinezalarcon@thermalisher.com
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BRENNTAG s
-

SPECIALTIES

+

1 Almidones, glucosas y de

1 Proteinas y derivados lacteos

1 Edulcorantes naturals Y

1 Harinas, copos, semillas 3

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, Espania

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

S,

5. Ingenieria de procesos

Tetra Pak
Lideres en
Soluciones
de Proceso
Lacteos

Zumos
y refrescos

Queso
Helados

Alimentos
preparados

16 wiww totrapak.es

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

Cuajos y coagulantes

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

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

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

6. Ingredientes

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

ANTONIO VILLORIA S.A
Ana Maria del Valle sin

ARGANDA DEL REY (MADRID)
Tel: 91 871 63 14 Fax: 91 871 65 14
e-mail: anvisa@anvisa.com

web: www.anvisa.com

Al servicio de la industria de la alimentacién.

- INGREDIENTESY ADITIVOS -

* AZUCARES

* EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS
* MINERALES

* CONSERVANTES

* VITAMINAS

* AMINOACIDOS

* OVOPRODUCTOS

* HIDROCOLOIDES

* Y UN LARGO ETC....

il
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http://www.anvisa.com/index/index.asp
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6. Ingredientes

Life is tasty with us!

+ EDULCORANTES INTENSIVOS

+ ESPESANTES - ESTABILIZANTES

* CONSERVANTES + ANTIOXIDANTES

* GASIFICANTES - ACIDULANTES

« VITAMINAS - MINERALES - PROTEINAS
* FIBRAS - ACTIVOS FUNCIONALES

+ SISTEMAS FUNCIONALES FARA®

V /A

GIUSTO FARAVELLI S.p.A,

Giusto Faravelli SpA
Spanish Office

Tel. +34 93 1816473
Fax +39 02 69717733

faravelli@faravelli.es
www.faravelli.es

Siguenos también en n m
=¥
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EXBERRY® ¢

color realmente natural '

* Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

* Mayor estabilidad. Etiquetado
limpio sin numero E!

GNT
o1 r 4

www.gnt-group.com

GNT Iberia S.L.

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

Ay

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

=Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

>Andlisis microbiolégicos y fisicoquimicos
de productos l4cteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
>Asesoramiento técnico y juridico

P

laboratoriosArroyo

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

7. 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.

www.monteloeder.com

info@monteloeder.com L

el —

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

VitaeNaturals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

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

Lutein
Sistémas

Oxidantes

el

NETZSCH Confectionery Plants
Not only Chocolate

Aplicaciones Especiales:
m Refinado Licor Cacao
m Molienda Fina Azdcar
® Molienda Fina Torta Cacao
m Refinado Cremas y Frutos Secos
m Desaireacion Coberturas
® Produccién con nibs y azicar cristal
m Llave en Mano

Para produccién de:
= Chocolates
m Sucedaneos
m Coberturas
m Rellenos
® Cremas Untables

NETZSCH Espana, S.A.

Tel.: 93 735 50 65
info.neb@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

v P‘O‘L\.(,W'



http://www.netzsch-grinding.com/sp/industrias-aplicaciones/confectionery.html
http://www.faravelli.it/index.php?lingua=9
http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.monteloeder.com/

@
(2 54 19 94

|uc|mage“@ lucimagen

.com

gDISENO

lucmage

MAQUETACION

Al g St



SIEMENS
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Soluciones para el sector de alimentacion y bebidas

Consiga incrementar la eficiencia de su planta
con herramientas inteligentes SIMATIC

Ya puede reducir los costes en sus procesos de alta O, por ejemplo, con nuestra tecnologia de accionamientos
demanda. Nuestros sistemas de gestién de la energia y de alta eficiencia, que hara que su planta sea mas eficiente
recursos de produccion basados en SIMATIC permiten de forma muy rapida.

visualizar dreas potenciales de optimizacion. Ademas, se Nuestros expertos de Siemens le ayudaran a encontrar
pueden ampliar prestaciones con nuestras herramientas de multiples soluciones que optimicen su produccién y
analisis de gestion de cargas y prevision de consumos a conseguir asi una planta mas eficiente.

nivel IT.

siemens.es/alimentacionybebidas


https://www.swe.siemens.com/spain/web/es/industry/respuestas_sectoriales/alimentacion_bebidas/Pages/Default.aspx



