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Las principales asociaciones repre-
sentativas de la cadena agroalimen-
taria han firmado con el Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente (MAGRAMA) un Convenio
de Colaboracion voluntario a través
del cual se comprometen a promo-
ver la sostenibilidad medioambiental
dentro de su ambito de actuacion
hasta 2018.

Este acuerdo ha sido fruto de un lar-
go proceso de trabajo, de mas de dos
afios, entre todos los operadores de
la cadena agroalimentaria.

De este modo, se adhieren a este
convenio con el Ministerio la
Asociaciéon Agraria de Jobvenes
Agricultores (ASAJA), la
Coordinadora de Organizaciones de
Agricultores y Ganaderos (COAG), la
Union de Pequefios Agricultores
(UPA), la Federacion Espafola de
Industrias de la Alimentacién y
Bebidas (FIAB), Cooperativas
Agroalimentarias, la Asociacién
Espafola de Empresas de Cash &
Carry (AESECC), la Asociacion de
Cadenas Espafiolas de
Supermercados (ACES), la
Asociacién Nacional de Grandes
Empresas de Distribucién (ANGED),
la  Asociacién Espafiola de
Distribuidores, Autoservicios vy
Supermercados (ASEDAS), la
Federacion Espafiola de Hosteleria
(FEHR) y la Asociacién Empresarial
de Cadenas de Restauracion
Modernas (FEHRCAREM).

El sector agroalimentario declara que
“la sostenibilidad ambiental es un ele-
mento fundamental no solo para su
desarrollo empresarial, sino, lo que
es mas importante, porque de nues-
tra relacion con el medio ambiente
depende que dispongamos de mate-
rias primas seguras y de alta calidad
de forma continua y adecuada. En
consecuencia, el cuidado medioam-
biental no solo implica proteger los
recursos naturales limitados del pla-
neta, sino que también asegura nues-
tra competitividad y la prosperidad a
largo plazo”.

Para poder desarrollar este compro-
miso de sostenibilidad medioambien-
tal, los firmantes del acuerdo inclui-
ran en sus planes anuales la dimen-
sion medioambiental de su actividad.
Ademas, fomentaran entre sus aso-
ciados el consumo eficiente de recur-
sos naturales, en especial de mate-
rias primas, agua y energia. También
trabajaran en la concienciaciéon me-
dioambiental de la cadena a través
de la formacion, comunicacién y difu-
sion del conocimiento de esta mate-
ria entre empresarios, trabajadores
y consumidores.

Una de las herramientas que se po-
dra emplear con este fin seréa la ela-
boracién de guias para promover y
difundir condiciones de uso sosteni-
ble de los productos agroalimentarios
entre los consumidores. Ademas, se
propondra la realizacion de estudios
y andlisis de posibles acciones rela-
cionadas con la cadena agroalimen-
taria y la sostenibilidad medioambien-
tal. Por Gltimo, se espera que colabo-
ren también con asociaciones de
consumidores y otras instituciones o
sectores de la sociedad interesados
en la promocién de la sostenibilidad
medioambiental en la cadena agroa-
limentaria.

Para el desarrollo y seguimiento de
este acuerdo, esta previsto que los
componentes de la cadena agroali-
mentaria realicen planes de trabajo
anuales que incluyan compromisos
completos, y se creara una Comision
de Seguimiento que vele por su apli-
cacion.

La cadena agroalimentaria estd com-
prometida desde hace tiempo con la
sostenibilidad ambiental como forma
de asumir sus responsabilidades con
la sociedad y, al mismo tiempo, de lle-
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con el MAGRAMA un
compromiso para promover la
sostenibilidad ambiental

var a cabo sus procesos de una ma-
nera eficiente. Durante afios ha de-
mostrado su implicacién en la minimi-
zacion de los impactos ambientales
que conlleva la produccion y el con-
sumo de los productos agroalimenta-
rios, dando como resultado la reduc-
cion del consumo de recursos natu-
rales, como el consumo energético,
el del agua, materias primas, el uso
eficiente del suelo y la reduccién en
la generacion de residuos.

A pesar de haber puesto en marcha
numerosas medidas, la mayoria de
ellas dirigidas a minimizar los focos
de emisién, el conjunto de la cadena
ha considerado oportuno establecer
este marco estable de colaboracion
entre todos sus eslabones para la
promocion de la sostenibilidad me-
dioambiental en sus respectivos am-
bitos de actuacion.

Entre las iniciativas que el sector ha
seguido cabe destacar, por su éxito,
la Mesa Redonda Europea de
Produccién y Consumo Sostenible
(Food SCP Round Table), plataforma
innovadora integrada por toda la ca-
dena agroalimentaria excepto la dis-
tribucion y presidida por la Comision
Europea, y el Retail Forum
(Plataforma  Europea de |la
Distribucion); ambas iniciativas son
coordinadas. Sin embargo, hay que
destacar que con este convenio se ha
conseguido unir a toda la cadena
desde la parte productora hasta la
hosteleria. En su corta existencia, es-
tas plataformas europeas han conse-
guido acordar una serie de directrices
para la evaluacion del impacto me-
dioambiental de los productos a lo
largo del ciclo de vida y la manera de
comunicar esta informacion a lo lar-
go de la cadena, incluyendo el con-
sumidor.
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Lallemand, productor de levaduras y bacterias para vi-
nos y distribuidor de enzimas enoldgicas, celebro re-
cientemente la 242 edicion de su encuentro Entretiens
Scientifiques Lallemand, que reuni6 en Lisboa a in-
vestigadores de renombre de todo el mundo que pre-
sentaron los descubrimientos més recientes sobre aro-
mas varietales y el impacto de las fermentaciones al-
cohdlica y malolactica en su expresion.

Para comenzar, Eduardo Agosin, de la Pontificia
Universidad Catdlica de Chile, habl6 sobre la caracte-
rizacion del potencial aromatico de las variedades de
uvas cultivadas en Chile y Argentina (carmenere y mal-
bec para vino tinto y sauvignon blanc y muscat para
vino blanco) y sobre la evolucion de este potencial du-
rante la fermentacion y la maduracion.

Tras él, Mat Goddard, de la Universidad de Auckland
(Nueva Zelanda) se centro en los efectos de tres con-
diciones de fermentacion y sus interacciones: la tem-
peratura, los niveles de nitrégeno asimilable para las
levaduras (NDL) y la biodiversidad de la levadura.
Frank Rogerson, de la Symington Family Estates
(Portugal), disertd sobre la modulacion posible de los
compuestos claves responsables del aroma a berga-
mota en la variedad touriga nacional, tipica de Portugal.
Laurent Dagan, del grupo NYSEOS, explicé sus in-
vestigaciones sobre el sulfuro de dimetilo (DMS), que
durante mucho tiempo se ha considerado solo como un
defecto, mientras que estudios recientes muestran que
puede realzar las notas frutales de varios vinos tintos,
como el shiraz.

Por su parte, Engela Kritzinger present6 los resulta-
dos de sus tesis de master en la Universidad de
Stellenbosch sobre el rol del glutation en el vino, que
ha demostrado tener una fuerte capacidad antioxidan-
te. Se ha demostrado que la adicién al mosto de leva-
duras inactivas secas enriquecidas en glutation (GSH-
IDY) incrementa los niveles de glutation del vino cuan-
do se usa adecuadamente.

Maret du Toit, también de la Universidad de
Stellenbosch, se centr6 en las bacterias del vino y mos-
tr6 como se pueden utilizar diversas estrategias de ino-
culacion en la fermentacién maloléctica para cambiar
el estilo del vino.

Para finalizar, Ana Escudero, de la Universidad de
Zaragoza, explico los roles de los diferentes quimicos
aromaticos en los aromas positivos atribuidos al vino
y presentd un enfoque sistematico para la clasifica-
cién de los distintos quimicos aromaticos del vino.

—

{ e r," \
taria V0
A, L
'ji F Alime ; o

Alimen

nin acion

BARCELONA
31 Marzo/March
3 Abril/April

Fra de Barcelona
Gran Via

Ile

Alimentaria \&/ Exhibitions



http://www.alimentaria-bcn.com/

alimentar

inform

447

Alimentaria | 2013

La empresa biotecnolégica Guserbiot
ha lanzado dos nuevas Levaduras
Premium aisladas y seleccionadas pa-
ra la elaboracion de vinos tintos jove-
nes y de guarda. La comercializacién
de estas levaduras es fruto de un pro-
yecto de investigacion de siete afios de
duracién, llevado a cabo en colabora-
cién con importantes bodegas y entida-
des asociadas al mundo de la enologia.
Estas dos nuevas levaduras han sido
aisladas a partir del hollejo de uvas tin-
tas de vifiedos espafioles, después de
varios afios de estudios e investigacio-
nes sobre la diversidad y ecologia del
género Saccharomyces en diferentes
areas vitivinicolas espanolas.

Las dos levaduras se caracterizan por
respetar, desde el punto de vista aro-
matico, el caracter varietal, ademas de
presentar excelentes aptitudes enol6-
gicas para la elaboracion de vinos con
diferentes variedades de uva tinta.

La levadura destinada a la elaboracién
de vino joven se ha utilizado para la
produccion de vinos con diferentes va-
riedades de uvas tintas, entre ellas bo-
bal, garnacha, graciano, mazuela,
mencia, monastrell, pinot noir y tempra-
nillo. Proporciona vinos glicéricos, den-
sos y redondos, con excelente cuerpo
y estructura en boca. Su uso permite
un mayor control sobre la fermenta-
cién, favoreciendo la expresion de no-

os nuevas levaduras naturales de
Guserbiot mantienen el caracter
autoctono de los vinos

tas tipicas de frutos rojos. Por su par-
te, la levadura para vino de guarda es
una levadura testada en elaboraciones
con variedades como: bobal, cabernet
sauvignon, garnacha, graciano, mal-
bec, mazuela, mencia, merlot, monas-
trel, syrah y tempranillo. Se caracteriza
por presentar una elevada capacidad
autolitica, que favorece la estabilidad
del color y reduce la astringencia, ofre-
ciendo tras la guarda un vino equilibra-
do, con matices de frutos rojos y con in-
tensidad media-alta de color, depen-
diente del tipo de uva.

Estas dos nuevas levaduras completan
la gama de Levaduras Premium que
ofrece Guserbiot para la elaboracion de
vino, dentro de la cual se encuentran
dos levaduras autéctonas, Levadura
Autédctona de Rioja Alavesa y Levadura
Autédctona de Rioja, lanzadas al merca-
do en anteriores vendimias.

Desde un punto de vista microbiologi-
co, las fermentaciones espontaneas
son dificiles de controlar, ya que el
mosto no es estéril, por lo que el pro-
ceso fermentativo puede verse afecta-
do por la concentracion y calidad de las
cepas presentes, pudiendo resultar en

desviaciones de la calidad organolép-
tica final del vino. Este riesgo se sub-
sana con el uso de levaduras selec-
cionadas.

Como apuntan desde la empresa, has-
ta la fecha, la mayoria de las bodegas
han recurrido a levaduras comerciales
procedentes de Francia y Australia
que, si bien evitaban alteraciones mi-
crobioldgicas en las uvas, provocaban
“una desnaturalizacion y estandariza-
cién de los aromas y sabores propios
de los caldos nacionales”.

En respuesta, Guserbiot ha apostado
por levaduras aisladas en nuestros vi-
fedos, que respetan el caracter genui-
no de cada zona, a la vez que asegu-
ran el proceso de vinificacion y la cali-
dad del vino. De esta forma, sus
Levaduras Premium aportan un valor
afiadido a las bodegas, al tratarse de
levaduras “no genéricas”, aisladas y
seleccionadas para la elaboracién de
diferentes caldos. Sergio Gutiérrez,
presidente de Guserbiot, manifiesta:
“Entendiamos que el caracter autocto-
no y, sobre todo, conocer el origen del
aislamiento de las levaduras era sin6-
nimo de seguridad para las bodegas”.

un problema, hay unas horas de diferencia.
2| cine, ) no evita el problema, tan solo lo oculta.
Colabora con Ios Bancos de Allmentos de Espaia, y conoce otra realidad aunque no sea la tuya.
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Premium AxFlow, S.A. y Laboratorios
Dujardin Salleron (LDS) han alcanza-
do un acuerdo de distribucién de los
analizadores enolégicos de la firma
francesa en exclusiva para Espafa.
Laboratorios Dujardin-Salleron se de-
dica a la instrumentacion de precision
aplicada a la enologia. Ademas, sus
instrumentos se usan en campos muy
variados: licores, destileria, vinagres,
farmacologia, perfumeria, imprenta y
sector hortofruticola.

El acuerdo comprende la comerciali-
zacion de la nueva linea de analiza-
dores LDS, que sustituyen a los an-
teriores modelos. Esta formada por

xFlow comercializara la nueva
gama de analizadores
enologicos de Dujardin-Salleron

extractores-destiladores DE
Compact, DE Evo y Vola 2000, valo-
radores Sulfilyser, lodolyser y
Titralyser, 'y los prestigiosos
Ebulliometer y Ebulliotronic. Los clien-
tes también podran adquirir a través
de AxFlow patrones y controles certi-
ficados TITRIVIN. El acuerdo ofrece a
los clientes condiciones comerciales
mas ventajosas, asi como el servicio
postventa de AxFlow.

AxFlow fue pionera en el suministro
de equipos de infrarrojo y flujo conti-
nuo para enologia de las marcas
Technicon/Bran+Luebbe, ahora SEAL
y Zeutec. En 2012 incorporé a su port-
folio todos los productos para enolo-
gia del fabricante Steroglass, con
analizador de estabilidad tartéarica,
equipos secuenciales, kits de reacti-
vos, valoradores y equipos de meta-
les pesados.

it de

cuantificacion
de proteinas en
vino de Bio-Rad

Bioser ha presentado el nuevo kit de
cuantificacién de proteinas en vino
blanco y rosado de Bio-Rad
Laboratories (Food Science Division),
VINEO™ Unstable Proteins, que se
fundamenta en una técnica inmunol6-
gica especificamente dirigida a las
proteinas implicadas en el enturbia-
miento proteico, detectando la pre-
sencia de proteinas inestables en el
vino y determinando la cantidad exac-
ta de bentonita necesaria para elimi-
narlas en su totalidad.

Gracias a la gran precision del kit, se
posibilita el maximo control en la adi-
cion de bentonita y por tanto la maxi-
ma preservacion de las propiedades
organolépticas del vino.

Algunas de las principales caracteris-
ticas del kit son: listo para usar; pro-
tocolo sencillo; manipulacion facil; al-
ta especificidad; inmunoensayo de
precision y facil lectura e interpreta-
cion de los resultados

Bio-Rad también dispone de kits que
permiten la deteccién y cuantificacion
de Brettanomyces bruxellensis.

EL FUTURO
ES FRESCO
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@ Diseno higiénico de instalaciones y seguridad
alimentaria.
* Alergenos.
* Autentificacion de alimentos, sistemas rapidos
de control, etc.

® Biotecnologia.
* Biosensores.
« Nuevos Alimentos (probiéticos, funcionales....)
= Aprovechamiento de subproductos en general,
etc.

® Tecnologia de conservacion.
Envases activos e inteligentes.
« Gases en estado supercritico.
« Envases activos y nuevos envases, otros.

® Automatizacion y control de procesos.
« Monitorizacién de un proceso, sensores,
comunicacion, robética...
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Para una optimizacion de la produccion, la reducccion de residuos y el cumplimiento de las normas es necesario contar
con la méxima precision en la medicion. Endress+Hauser le ofrece la mas amplia gama de instrumentos para la
medicion de procesos, disefiados sequn las normas higiénicas 3A y EHEDG, y que le permiten optimizar el rendimiento
y la produccién, garantizando en todo momento la méxima calidad del producto. La experiencia acumulada tras décadas
trabajando en todo el mundo con los principales productores de la industria alimentaria, convierten a Endress+Hauser
en un proveedor cercano en quien confiar sus proyectos.

Instrumentos innovadores, servicios y soluciones - Ingredientes puros 100% en un envase fiable y sequro. E-l

Endress+Hauser . +3493 4803366

s B oAby Endress+Hauser EI'

Barcelona People for Process Automation
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Sanidad y el grupo Atresmedia cola-
boraran para prevenir la obesidad in-
fantil con mensajes que promuevan
una alimentacién saludable y activi-
dad fisica. El plan incluye acciones de
comunicacion con el fin de sensibili-
zar y concienciar en materia de pre-
vencion de la obesidad infantil en el
marco del espacio “El Estirén”. La mi-
nistra Ana Mato destacé en la presen-
tacién que “una sociedad saludable
es también una sociedad mas activa,
mas dinamica y més emprendedora”.
En los ultimos afnos, se ha observa-
do una preocupante tendencia de au-
mento de la obesidad y el sobrepeso
en nifios. De acuerdo con el Gltimo es-
tudio ALADINO, el 19,1% de los me-
nores de seis a diez afios presenta
obesidad y un 26,1%, sobrepeso, por
lo que casi uno de cada dos nifios su-
fre exceso de peso.

Muchos de los nifos que presentan
obesidad antes de la pubertad ten-
dran obesidad cuando sean adultos
jovenes, adelantando la edad media
de presentacion de enfermedades no
transmisibles y con alta probabilidad
de que esos nifios y jovenes se con-
viertan en adultos obesos.

No obstante, esta tendencia es rever-
sible, puede modificarse con peque-
Aos cambios en el estilo de vida. Para
ello es necesario trasmitir a los nifios
y también a los adultos de su entorno,
lo importante que es que coman ade-
cuadamente y que hagan actividad fi-
sica de forma regular para que asi
puedan vivir mejor y tener menos pro-
blemas de salud en el presente y en
el futuro.

Se deben aplicar distintas medidas en
diferentes ambitos y con la participa-
cién de todos los sectores de la socie-
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cuerdo entre el Ministerio de
Sanidad y Atresmedia para
prevenir la obesidad infantil

dad. Entre estas medidas, son nece-
sarias iniciativas de sensibilizacion e
informaciéon. En este sentido, los me-
dios de comunicacién juegan un pa-
pel fundamental, porque son un poten-
te vehiculo de transmision de ideas, de
actitudes y también de valores.

Por ello, se ha firma-
do un convenio en-
tre el Ministerio, a
través de la Agencia

Espanola de
Seguridad
Alimentaria y

Nutricion (AESAN) y
el Grupo Atresmedia
que incluye accio-
nes de comunica-
cion con el fin de
concienciar en ma-
teria de prevencion
de la obesidad infan-
til utilizando el Plan
Integral contra la
Obesidad Infantil,
también conocido
como “El Estirén”,
que ha puesto en
marcha Atresmedia.
Se promoveran ha-
bitos saludables a
través de mensajes
pactados por am-
bas partes que se
emitiran en los ca-
nales de televisiéon
de Atresmedia y en
otros medios y so-

portes del grupo. En principio, se pon-
dran en marcha cuatro acciones, que
se emitiran en los medios de comuni-
cacion de Atresmedia, integrados por
Antena 3, laSexta, Neox, Nova, Nitro,
Xplora, laSexta3, Onda Cero y

Europa FM.

OBIERNO
E ESPANA

MINISTERIO
E IGUALDAD

DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricidn
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Bellaterra (Cerdanyola del Vallés)

Ponente principal

Dr. Daniel Y. C. Fung
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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

Mais informacion
e http://jornades.uab.cat/workshopmrama
« Teléfono: 93-5811446 / Fax: 93-5811494

» marta.capellas(@uab.cat / josep.yuste(@uab.cat

Descuento especial para
los suscriptores de Alimentaria
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% SHE) Aotnca
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Ponencias (areas tematicas)

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

« Técnicas moleculares (PCR)

+ Consideraciones en la evaluacion de los
métodos microbioldgicos 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:
actualizacién y proximas normas ISO

« 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 inmunologico de micotoxinas y
alérgenos / No conformidades en auditorias de
seguridad alimentaria —IFS, BRC, FSSC22000-)

Publicacion oficial:

[ellimentaria
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Reduccién en la produccién
mundial de vino

Segun el ultimo informe estadistico de
la Organizacion Internacional de la
Vifia y el Vino (OIV), la produccién
mundial de vino alcanzé los 252 Mhl
(millones de hectolitros) en 2012, un
6% menos que el afio anterior.

Tal y como indico el director general
de la OIV, Federico Castellucci, en la
presentacion de dicho informe duran-
te el XXXVI Congreso Mundial de la
Vifia y el Vino celebrado del 3 al 7 de
junio en Bucarest (Rumania), los fac-
tores responsables de este descen-
so en la produccién de vino son “las
condiciones climéticas adversas y la
reduccion de la superficie viticola”. En
cuanto a las consecuencias, para
Castellucci: “Esta disminucién de vi-
no disponible conlleva un alza de pre-
cios en las categorias de vino menos
caras, asi como la reduccién de las
exportaciones de vino a granel”.
Este nivel de produccion es bajo es-
pecialmente en Europa, donde paises
como Francia han disminuido su pro-
duccién un 18% respecto a 2011, que-
dandose en los 41,4 millones de hec-
tolitros (Mhl); Italia un 6%, con 40 Mhl,
y Espafia un 9%, llegando a los 30,3
Mhl.

No obstante, Europa aun responde de
mas de dos terceras partes de la pro-
duccién mundial de vino (62,3%), in-
cluso a pesar de haber perdido terre-
no (contaba con un 73% del total en
2001) con respecto a la competencia
en América (20% en 2012), Asia (6,9%
en 2012 frente al 4,5% de 2001),
Oceania (5,9%) y Africa (5%).

Por lo que se refiere a la superficie vi-
ticola total en el afo 2012, fue de
7.528 miles de hectéareas (incluyendo
los vifiedos que aun no se han proce-
sado o recolectado), lo que supone un
descenso minimo de un 1% respecto
al afo anterior. Este descenso se de-
be principalmente a la reduccion de
los vifiedos europeos. Como sefala el
informe, hay que tener en cuenta que
ha finalizado el periodo (2008-2011)
en el que la UE ofrecia primas por el

24

abandono definitivo de superficies vi-
ticolas, por lo que 2012 fue el primer
afio, en cuanto a campanas, que no
se vio afectado por tales primas. No
obstante, como hemos visto, las su-
perficies viticolas también continuaron
descendiendo entre 2011 y 2012.
Espafa supera ligeramente el millén
de hectéareas cultivadas con vifias (es
el pais con mayor superficie de este
cultivo del mundo), pese a que ha re-
gistrado una reduccién del 13% en el
periodo 2008-2012.

En el caso de Asia, sus vifiedos con-
tinban expandiéndose. Asi, en 2012
sobrepasaron la quinta parte de la su-
perficie viticola total (22,7%), lidera-
dos principalmente por China, cuyo vi-
fedo casi se ha duplicado en la ulti-
ma década, con un incremento del
90%. Por su parte, en EE UU y el he-
misferio austral se ha producido un
aumento leve de las nuevas planta-
ciones (0,3%).

Respecto a la produccion mundial de
uva, en 2012 fue de 691 millones de
quintales, es decir, 23 millones de
quintales menos que el aio anterior.
Sin embargo, la tendencia es al alza,
con un crecimiento superior al 7%
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a mejora de la calidad y la

reduccion del grado alcoholico
centran las investigaciones en el
sector vitivinicola
Cada vez mas, los centros tecnologicos y las
bodegas unen sus fuerzas para elevar la
calidad de sus vinos. Igualmente, la reduccion
del grado alcoholico o la eliminacion de
alérgenos (sulfitos) son otros de los aspectos
en los que se continta innovando con el fin
de obtener vinos que satisfagan las nuevas
exigencias de los consumidores.

respecto al afio 2000, gracias a un
mayor rendimiento, las condiciones
meteorologicas especialmente favo-
rables durante afios y las mejoras
continuas en las técnicas vitivinicolas.
La productividad esta aumentando
especialmente en los paises que pro-
ducen productos no fermentados y
uvas de mesa, ya que el rendimiento
de la uva de mesa suele ser mayor
que el de la uva de vinificacion.
Europa, a pesar de contar con mas de
la mitad de la superficie viticola mun-
dial, cosecha Unicamente el 44% de
la produccién mundial de uva. Asia
dispone de algo menos de un tercio
(28,7%), América tiene aproximada-
mente un quinto (21%) y les siguen
Africa (5,9%) y Oceania (3%).

En cuanto al consumo de vino, en
2012 ascendi6 a 243 millones de hec-
tolitros, lo cual indica que los consu-
midores empiezan a volver a tener in-
terés, después del descenso debido a
la crisis econdmica. Algunos paises,
que son tanto grandes productores
como grandes consumidores, han re-
ducido su nivel de consumo. Por
ejemplo, en Francia el consumo glo-
bal ha caido més de un 12% en algo
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origen diverso. Asimismo, los inicia-
dores foraneos pueden no controlar la
fermentacion si la carga microbiana
autdctona es elevada.

Hoy en dia, la naturaleza competitiva
del mercado mundial del vino urge a
la produccién de vinos premium con
caracter regional. Ademas, los consu-
midores también reclaman vinos que
no contengan alérgenos, elaborados
mediante procedimientos naturales y
organicos. Para lograr este fin, el uso
de S. cerevisiae o de levaduras no-
Saccharomyces autoctonas o salva-
jes es una herramienta para crear vi-
nos con mayor complejidad y auten-
ticidad. Asimismo, el uso de bacterias
lacticas o del acido lactico (BAL) se-
leccionadas puede controlar de forma
eficaz la fermentacion malolactica y
de este modo evitar la aparicion de
aminas biégenas.

El aspecto innovador de este proyec-
to radica en combinar cepas autécto-
nas de S. cerevisiae con las de
Oenococcus oeni, también nativas,
mediante el desarrollo de cultivos ini-
ciadores de fermentacion resultantes
de una combinacion particular de le-
vaduras y bacterias.

Estas formulaciones se disefiaran cui-
dadosamente para cumplir todos los
requerimientos de vinificacion esen-
ciales y deseables, para que asi pue-

dan servir como starters en fermenta-
ciones espontaneas inducidas para la
produccion de vinos tanto organicos
como convencionales.

Para este propdsito, se revisara de
forma concienzuda la biodiversidad
de las areas de viticultura claves de
la UE, para identificar cepas de im-
portancia enoldgica por sus caracte-
risticas fenotipicas y genéticas. Su
adecuacion enoldgica se validara en
fermentaciones a escala piloto y los
vinos seran evaluados por analisis
sensorial y pruebas de aceptacion
de consumo. Los resultados permiti-
rdn (a) vinificaciones “de fermenta-
cién autoéctona”, (b) la produccién de
vinos de terroir innovadores y segu-
ros, y (c) cumplir con los reglamen-
tos de la produccién de vino organi-
co y el contenido de aminas bidge-
nas.

En definitiva, el proyecto ayudara a
las asociaciones de PYMEs de los
principales paises productores de vi-
no de la UE (Francia, Grecia, ltalia y
Espafia) a aumentar las posibilidades
de marketing hacia una industria del
vino méas competitiva y sostenible.

Patentan un microorganismo
que mejora la calidad de los vi-
nos de la variedad caiio blan-
co

Algunas variedades de uva poseen
caracteristicas muy interesantes, pe-
ro sin embargo también tienen otros
atributos que dificultan su vinificacion.
Las bodegas y centros de investiga-
cién colaboran con frecuencia para
mejorar estos atributos y permitir el
uso de variedades de uva alternativas
a las mas empleadas para la elabo-
racion de vinos de calidad.

De esta forma, el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) y
Bodegas Terras Gauda han seleccio-
nado y aislado un microorganismo
propio de caifo blanco que ha sido
certificado genéticamente mediante
test de ADN para garantizar la elabo-
racion de vinos unicos. Asi lo explica
la agencia de noticias para la divulga-
cién de la ciencia y la tecnologia
DICYT.

El departamento técnico de Terras
Gauda utilizara ese microrganismo,
que ha sido patentado, para realizar
una fermentacion maloléctica parcial
y controlar el proceso de forma natu-
ral, lo que contribuira a disminuir la
acidez, aumentar la untuosidad del vi-
no e intensificar su sabor sin perder el
caracter de variedad unica ni alterar
el resultado final.

El microorganismo lactico ecotipico
fue aislado del caifio blanco de
Bodegas Terras Gauda y la seleccion

LYMAFLORE®

- D=LTA

2

Fuerte revelacion de notas citricas tipo pomelo para

La expresion de la

vinos blancos complejos y elegantes.

>

LAFFORT

LAFFORT Espaia — Txirrita Maleo 12 - Aptdo. 246 20100 - RENTERIA (Guiplizcoa) Telf: (+34) 943 344 068 - Fax: (+34) 943 344 281 www.laffort.com


http://www.laffort.com/

monografico vitiv

Inicola

447
2013

Octubre

Alimentaria

gentes, aportando sensaciones dulces
pero sin contener azlcar residual los vi-
nos fermentados con dicha levadura”.
Por ultimo, el resultado final, la fabri-
cacion y comercializacion, ha sido po-
sible gracias a la estrecha colaboracién
gque mantiene la bodega desde junio de
2010 para valorar la viabilidad del se-
cado de la levadura con la empresa
Lallemand, dedicada a la fabricacién y
desarrollo de levaduras vinicas a nivel
mundial, a quien la bodega ha cedido
la patente.

“El éxito final del proyecto radica en po-
der realizar la reproduccion de la leva-
dura Velluto BMV 58 para ser utilizada
en bodegas de elaboracion a nivel in-
dustrial”, resaltan desde Murviedro.
Gracias a la red comercial de
Lallemand, se ha podido contrastar el
comportamiento de la levadura Velluto
BMV 58 en diferentes bodegas espa-

folas, francesas e incluso del hemis-
ferio sur, con ensayos realizados en
Chile, Argentina y Australia, donde la le-
vadura mostr6 el mismo comporta-
miento en su sensacion de aterciope-
lado en boca y altos contenidos de gli-
cerina en todos los ensayos realizados.

Investigadores garantizaran la
calidad de los vinos a través de
la “huella sensorial”

Investigadores del  Grupo de
Tecnologia y Control Analitico de
Procesos de la Universidad de La Rioja
(UR) van a llevar a cabo durante los
proximos tres afos un proyecto de in-
vestigacion que pretende garantizar la
calidad de los vinos de alta gama de
Bodegas Riojanas (conocida por sus
marcas Monte Real y Vifia Albina), ob-
teniendo su 'huella sensorial' y evitan-
do el 'sabor a corcho'y el caracter Brett.

Este proyecto, formalizado a través de
la OTRI de la Fundacion de la UR, es-
ta dotado con 90.750 euros, que apor-
tard Bodegas Riojanas. La empresa
también adquirira dos equipos de
Espectrometria de Movilidad lonica
(IMS, por sus siglas en inglés), necesa-
rios para el desarrollo del proyecto, uno
de los cuales cedera a la Universidad.
Los investigadores de la UR Consuelo
Pizarro Millan y José M.? Gonzélez
Séiz seran los encargados de llevar a
cabo este contrato OTRI titulado
'Nueva técnica de control que permite
obtener vinos de envejecimiento sin
alérgenos. Puesta a punto de un siste-
ma de deteccion de haloanisoles y fe-
noles volatiles en bodega, basado en
deteccion por espectrometria de mo-
vilidad iénica'.

En el caso de la 'huella sensorial', es-
ta previsto caracterizar los compues-
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La principal linea de investigacién del
proyecto esta enfocada en mantener
la fraccién aromatica del vino duran-
te el proceso, ya que es la mas vola-
til y la primera que se desprende. En
este sentido, se esta realizando una
simulacion del equipo validando con
pruebas experimentales para ver co6-
mo se comportan los principales aro-
mas del vino durante el proceso de
desalcoholizacion.

Actualmente ya se han realizado ex-
perimentos para numerosas varieda-
des blancas (moscatel, chardonnay y
xarel-lo) asi como para variedades tin-
tas (cabernet sauvignon, tempranillo,
garnachatinta, syrah y mazuela), que
han permitido obtener las condiciones
de trabajo 6ptimas que permiten redu-
cir el flujo de compuestos arométicos
a través de la membrana y conservar-
los en el vino. Por otra parte, otro de

los problemas a los que se enfrentan
las bodegas es el de mantener la ca-
lidad de los remanentes de vino de
campanas anteriores, ya que el hecho
de mantenerlo en tinas durante un
cierto tiempo hace que este vino se
oxide y pierda calidad.

Para hacer frente a esta probleméti-
ca, se esta actualmente trabajando en
el campo de la desoxigenacion. La eli-
minacion del oxigeno disuelto permi-
te mejorar el mantenimiento de la ca-
lidad de los vinos a largo plazo, evi-
tando que los compuestos arométicos
se oxiden, reduciendo asi su concen-
tracion en el vino. En este sentido, se
esta estudiando la evolucién de vinos
desoxigenados en botella frente a los
mismos vinos sin desoxigenar, tal y
como sucede en la actualidad.
Aparte de la experimentacion, se es-
tan llevando a cabo una serie de si-

mulaciones con el fin de conocer el
comportamiento de todos los compo-
nentes aromaticos en funcion de las
condiciones de operacion.

Analisis digital de imagenes
para conocer el grado de ma-
duracion fendlica de las uvas
La Fundacién Descubre informa de
que el grupo de cientificos de la
Universidad de Sevilla Color y
Calidad de Alimentos, dirigido por el
catedratico Francisco José Heredia,
ha desarrollado una tecnologia que
permite conocer el estado de madu-
racion fenodlica de las semillas de
uva a partir del empleo de técnicas
de analisis digital de imagenes y un
software de creacion propia prote-
gido por la Universidad de Sevilla en
el Registro de la Propiedad
Intelectual.
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procedentes de cepas con escasa dis-
ponibilidad de agua dan mostos con
menor contenido polifendlico. Los in-
vestigadores también determinaron
que la respuesta de planta esta mas in-
fluenciada por la cantidad de agua dis-
ponible durante la campafia que por su
distribucién a lo largo de la misma.
No obstante, estos expertos llegaron
a la conclusion de que cuando la dis-
ponibilidad de agua es limitada, es
preferible no restringir el riego en la
fase brotacién-tamafio guisante y pro-
ducir un déficit moderado en la fase
de maduracion, lo que implica que los
agricultores deben poner un mayor
énfasis en el riego de la planta desde
antes de brotacion hasta envero, res-
tringiendo posteriormente el riego de
forma moderada.

Por tanto, este estudio corrobora que
la falta de agua de manera continua-

da e intensa produce mostos de me-
nor calidad, a diferencia de lo que
sostiene la sabiduria popular.

En muchos casos, los agricultores es-
panoles han asumido como ciertos,
tépicos que en nuestra viticultura de
zona calida no estan justificados; co-
mo por ejemplo, que un mayor riego
es equivalente a un alto rendimiento
de la vid y que ello hace que las co-
sechas sean de peor calidad, o que
un mayor nivel de riego produce una
baya mas grande y de mala calidad.
Fruto de este proyecto y de la trayec-
toria de estudio sobre el riego en la
vid para vinificacion de mas de 25
afios por este grupo de investigacion
de la UPM es que a través de diver-
sas organizaciones de apoyo al viti-
cultor se ha solicitado apoyo para es-
tablecer pautas y recomendaciones
de riego, como en las D.O. Vinos de

Madrid, Rueda o el Institut Coopératif
du Vin (ICV).

Un dispositivo basado en ultra-
sonidos permitira ahorrar en el
agua del riego

El Centro de Investigacion y
Tecnologia Agroalimentaria de Aragén
(CITA) y Grandes Vinos y Vifiedos
(GVV) van a trabajar conjuntamente
en el desarrollo de un sistema no in-
vasivo que evalle las necesidades hi-
dricas de la vid y permita minimizar
el consumo de agua de riego.

El objetivo general del proyecto es la
optimizacién del riego en el cultivo de
la vid, manteniendo o incluso aumen-
tando la calidad de la uva, mediante
el empleo de un dispositivo no inva-
sivo basado en ultrasonidos acopla-
dos al aire que sera desarrollado es-
pecialmente para este fin.
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De esta forma, a comienzos de afo
el Parque Tecnologico del Vino (VI-
TEC) recibié una subvencion de
451.000 euros del programa INN-
PACTO 2012 del Ministerio de
Economia y Competitividad, para lle-
var a cabo un proyecto de investiga-
cion pionero en nuestro pais que per-
mitira elaborar, obtener y comerciali-
zar vinos libres de dioxido de azufre.
En el proyecto participan Bodegas
Roda (La Rioja), Adegas Valmifior
(Rias Baixas) y Agrovin, empresa fa-
bricante y distribuidora de productos
enologicos. En total, el proyecto ha
recibido una financiacién superior a
los 2.000.000 de euros.

VITEC lidera la investigacion del pro-
yecto, que lleva por titulo “Desarrollo
de un itinerario enolégico para ela-
borar vinos de alta calidad libres de
dioxido de azufre (VINNOSOZ2)”.
Para desarrollar dicho itinerario eno-
l6gico (el conjunto de operaciones
del proceso de elaboracion del vino),
se recurrira a la aplicacion de tec-
nologias disponibles en el sector
agroalimentario y de los conocimien-
tos que ya existen en el sector viti-
vinicola. Esta investigacion, que cul-
minara en 2015, permitira reducir o
eliminar el di6xido de azufre del vi-
no, garantizar su calidad sensorial,
su estabilidad microbiolégica y evi-
tar la oxidacion quimica de los vinos,
entre otros.

Se trata de eliminar la adicion de sul-
fitos y mantener la calidad del produc-
to para evitar los efectos negativos de
los sulfitos. Para ello, se evallta la
funcion del diéxido de azufre en las
fases de vinificacion, almacenamien-
to y embotellado y propone productos
y procedimientos alternativos.
Actualmente se encuentran en el
mercado algunos vinos sin diéxido
de azufre (sulfito) afadido, princi-
palmente procedentes de la llama-
da viticultura y enologia biodinami-
ca, centrada en el calendario astro-
némico y en la elaboracion de pre-
parados vegetales y minerales. A
fecha de hoy, sin embargo, practi-

camente no existen vinos elabora-
dos de forma convencional que no
afiadan didéxido de azufre en el pro-
ceso de elaboracién, ya que es el
mejor producto actualmente dispo-
nible para preservar la calidad del
producto, ante problemas microbio-
l6gicos o de oxidacion.

El proyecto busca obtener y comer-
cializar un nuevo producto no existen-
te actualmente en el mercado: un vi-
no tinto de uva tempranillo y un vino
blanco de albarifio libres de sulfitos,
para responder a las necesidades de
un mercado cada vez méas exigente
en cuestiones relacionadas con la sa-
lud y el bienestar.

Tal y como indican desde el Parque
Tecnologico del Vino, el anhidrido sul-
furoso, o di6xido de azufre, antioxi-
dante E-220 o SO-, se genera natu-
ralmente en el proceso de fermenta-
cion alcohélica por parte de levadu-
ras, y ademas, es el aditivo mas uti-
lizado en el proceso de vinificacion.
Inhibe el crecimiento de los microor-
ganismos y protege al vino de oxida-
ciones quimicas y enzimaticas.
Ademas, el azufre protege los aro-
mas, elimina el caracter plano de los
vinos y evita los cambios de color del
vino.

Sin embargo, el di6xido de azufre
presenta algunos efectos negativos.
Si se excede la dosis de 20 mg/l, em-
pieza a ser perceptible a nivel olfati-
vo, dejando un desagradable olor a
azufre en el vino. Pero su principal
problema es que puede llegar a pro-
ducir reacciones alérgicas en algunas
personas. Por este motivo es obliga-
torio declarar en el etiquetado la pre-
sencia de dioxido de azufre median-
te la expresidén “contiene sulfitos”.
Actualmente, sin embargo, no hay un
producto alternativo al dioxido de
azufre en la elaboracién convencio-
nal de vinos. Por este motivo, la bus-
queda de alternativas que permitan la
disminucion o eliminacion del didxi-
do de azufre es una de las priorida-
des para muchas bodegas e investi-
gadores y gobiernos.
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persona y almacenarla para su uso
futuro. Su estudio se ha publicado en
la revista Antioxidants and Redox
Signaling.

Estos compuestos trabajan modulan-
do senales en el hipocampo y el cor-
tex, zonas cerebrales que controlan la
memoria y el aprendizaje. Se ha ha-
llado que alteran positivamente una
serie de proteinas ligadas al correcto
almacenamiento de los recuerdos en
el cerebro. Muchas de ellas disminu-
yen con la edad, haciendo que la me-
moria sea menos eficiente a edades
avanzadas y que puedan aparecer
condiciones como la demencia. El
champan ralentiza estas pérdidas e
incluso podria ayudar a prevenir las
pérdidas cognitivas que se producen
durante el envejecimiento cerebral
normal y atipico.

El champan tiene niveles relativamen-
te altos de compuestos fendélicos en
comparacién con el vino blanco, de-
rivados principalmente de los dos ti-
pos de uvas tintas, pinot noir y pinot
meunier, que se emplean en su pro-
duccion, junto con la uva blanca char-
donnay. Como hemos mencionado,
los investigadores creen que son es-
tos compuestos fendlicos los respon-
sables de los efectos beneficiosos del
champan sobre el cerebro.

El profesor Jeremy Spencer, del
Departamento de Ciencias de los
Alimentos y la Nutricion de la
Universidad de Reading, afirma:
“Estos resultados muestran por pri-
mera vez que el consumo moderado
de champan tiene potencial para in-
fluir en las funciones cognitivas co-
mo la memoria. Estas observaciones
se han indicado previamente en el vi-
no tinto, por la accién de los flavonoi-
des que contiene. Sin embargo,
nuestra investigacién senala que el
champan, que carece de flavonoi-
des, también puede influir en la fun-
cion cerebral mediante la accion de
compuestos fendlicos mas peque-
fos, que antes se creia que careci-
an de actividad bioldgica.
Recomendamos un consumo de al-

cohol responsable y nuestros resul-
tados sugieren que un consumo muy
bajo de una o dos copas a la sema-
na puede ser eficaz”.

Por su parte, David Vauzour, investi-
gador del estudio, afiade: “En el futu-
ro cercano estamos buscando trasla-
dar estos hallazgos a humanos. Esto
se ha logrado con éxito con otros ali-
mentos ricos en polifenoles, como el
arandano o el cacao, y predecimos
resultados similares del consumo mo-
derado de champéan sobre la cogni-
ciobn en humanos”.

Investigaciones previas de la
Universidad de Reading revelaron
que dos copas de champan diarias

podrian ser positivas para el corazon
y la circulacién y podrian reducir el
riesgo de sufrir enfermedades cardio-
vasculares e infartos.

Descubren 23 nuevas molécu-
las en el vino tinto que pueden
ser saludables

Cientificos de la Universidad de British
Columbia (UBC) de Canada han des-
cubierto 23 nuevas moléculas que po-
drian significar que el vino posee mas
virtudes para la salud incluso que las
que ya se estan investigando.

Cédric Saucier, que dirige el laborato-
rio de Enologia del campus Okanagan
de la UBC, lleva investigando los
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Esta investigacion, publicada en la re-
vista Proceedings of the National
Academy of Science (PNAS) de la
Academia Nacional de Ciencias de
Estados Unidos, supone el primer
analisis global de los impactos del
cambio climético en la produccion y
conservacion del vino. En ella se pro-
dujo el primer mapa mundial de la pro-
duccién futura de vino, utilizando mul-
tiples modelos de aptitud para la viti-
cultura.

Como indica el estudio, “el aumento de
las temperaturas y la disminucion de
las precipitaciones estan afectando el
delicado equilibrio entre temperatura
y humedad, elementos principales pa-
ra el cultivo de uvas de vino de alta ca-
lidad. Esto prevé una contraccion del
area apta actual para la produccion de
vino en algunas zonas y su ampliacién
en otras, con posibles consecuencias
negativas sobre el capital natural y
ecosistemas esenciales para las espe-
cies y el bienestar humano”.

Asi, segun el estudio para el afio 2050
la zona apta para la viticultura dismi-
nuird entre el 25% y el 73% en las re-
giones productoras de vino més im-
portantes, que son las de clima medi-
terraneo. Al mismo tiempo, nuevas
areas donde tradicionalmente no exis-
tia aptitud para la viticultura por estar
a altas latitudes, como es el caso de
algunas zonas del Oeste de América
del Norte y Norte de Europa, seran ca-
da vez méas adecuadas y buscadas
por los productores de vino.

El estudio encontr6 que el impacto del
cambio climatico sera dramatico en al-

gunas zonas y puede generar conflic-
tos importantes entre la mantencién
de esta actividad industrial, la conser-
vacion de la biodiversidad y la provi-
sién de servicios ecosistémicos claves
como ser la provision de agua dulce.
Esto ultimo es particularmente impor-
tante en el caso de Chile, donde ya
existe un alto grado de estrés hidrico
el cual se vera acentuado en el futuro
de acuerdo a las proyecciones del
cambio en el clima para la region. En
este escenario, la mayor demanda por
parte de la industria del vino para
mantener cultivos viables y producti-
vos sin duda agravara la situacién en
el contexto de una reduccion de un
15% promedio en las precipitaciones.
Lee Hannah, autor principal del articu-
lo y especialista mundial en cambio
global de la organizacién
Conservation International de Estados
Unidos, argumenta que “el cambio cli-
matico va a mover las regiones con
potencial para producir vinos a distin-
tos lugares. Estos cambios globales
presionaran sobre la fauna silvestre
en algunos lugares sorprendentes.”
Segun Hannah “la sensibilizacion de
los consumidores, la industria viticul-
tora y las acciones de conservacion
son necesarias para ayudar a mante-
ner el vino de alta calidad y reducir las
externalidades negativas sobre los
ecosistemas y los servicios que estos
proveen para la humanidad”. El inves-
tigador sefiala que “esto es solo la
punta del iceberg y el mismo consejo
se deberia tener en cuenta para mu-
chos otros cultivos globales”.

El establecimiento de vifiedos en las
elevaciones mas altas puede condu-
cir a la eliminacion y la degradacién
de la vegetacién natural, que tienen
efectos a largo plazo sobre la calidad
del habitat para las especies nativas.
El oeste de Norte America, sobre to-
do en las Montafias Rocosas, cerca
de la frontera Canada-Estados
Unidos es una de estas zonas.

Los autores de este estudio interna-
cional concluyeron que las uvas son
un simbolo de una gran variedad de
cultivos cuyos desplazamientos geo-
graficos, en respuesta al cambio cli-
matico, tendran implicaciones impor-
tantes para la conservacion y que se
necesitan con urgencia medidas de
adaptacion para mantener la produc-
tividad y minimizar los impactos so-
bre los ecosistemas terrestres y de
agua dulce.

Entre las recomendaciones de los in-
vestigadores del estudio, destacan
las siguientes: 1) la planificacion con-
junta de la expansién de los vifiedos
entre los gerentes de las empresas
y los cientificos expertos en conser-
vacion, para evitar zonas de alta im-
portancia ambiental, 2) Fomentar la
conciencia del consumidor incenti-
vando el consumo de vinos que pro-
vienen de vifias que poseen mane-
jos sustentables y son compatibles
con la biodiversidad y 3) invertir en
nuevas variedades de uvas que
ofrezcan sabores similares, pero con
tolerancias climaticas distintas y me-
jor adaptadas a los cambio cambios
futuros en el clima.
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Tal y como indican fuentes de
Mercasa, Espafia es lider mundial en
produccion, comercializacién y expor-
taciéon de aceite de oliva. Ademas,
nuestro pais cuenta con la mayor su-
perficie de cultivo destinada al olivar
del mundo, con 2.580.577 hectéareas
en 2011, de las cuales 2.443.408 co-
rrespondian a olivos destinados a la
produccién de aceite; 80.951 corres-
pondian al olivar de aceituna de me-
sa y 56.219 eran de doble aptitud
(aceituna de mesa o de almazara).
En 2011 el valor de los productos ob-
tenidos del olivar supuso el 7,1% de
la produccion vegetal y el 4,2% de la
rama agraria, porcentajes muy supe-
riores a los del afio precedente.

Al contrario que en 2010, cuando el
sector tuvo unos resultados muy po-
sitivos, en 2011 el volumen de produc-
cion de aceite descendié un 0,6% a
efectos de calcular la renta agraria (se
utilizan los datos de produccién de la
campana 2010/2011) y los precios ba-
jaron un 5%.

Con estos datos, el valor generado
por el sector se situé en 1.749,3 mi-
llones de euros a precios corrientes
(un 5,6% menos que en 2010).

Por lo que se refiere al volumen, en la
campafa olivar 2011/2012 se regis-
traron 1.607.100 toneladas de aceite
de oliva, mas de 200.000 toneladas
que en la campafa anterior, lo que su-
pone un récord de produccion para
Espafia.

La aceituna molturada ha sido
7.620.695 toneladas (casi un millén
de toneladas méas que en la campa-
Aa anterior), con un rendimiento me-
dio del 21,1% (0,63 puntos por enci-
ma del de la campafia pasada).
Durante la campafa de comercializa-
cion 2011/2012 (de noviembre de
2011 a mayo de 2012), las importacio-
nes de aceite alcanzaron las 40.300
toneladas, casi 15.000 toneladas mas
que en el mismo periodo de la cam-
pana anterior. La mayor parte de es-
tas entradas de aceite fueron movi-
mientos entre paises de la Union
Europea. Por su lado, las exportacio-

I )

nes se elevaron en este periodo a
560.100 toneladas, préacticamente
14.000 toneladas méas que en la cam-
pafia 2010/2011.

La comercializacién total hasta la fe-
cha se cuantifica en 943.300 tonela-
das, lo que supone un incremento del
2% con respecto a la campafa ante-
rior y del 12% sobre la media de las
cuatro ultimas. La media de salidas
en estos ocho meses ha sido de
117.910 toneladas.

Finalmente, el volumen total de exis-
tencias que habia en mayo de 2012
ascendia a 1.175.400 toneladas,
cuando un afio antes no se alcanza-
ba el millén de toneladas.

En Espafa, cerca de 350.000 agricul-
tores se dedican al olivar y entregan
su aceituna en las cerca de 1.740 al-
mazaras distribuidas en 13 comunida-
des autébnomas. También existen
unas 60 extractoras de aceite de oru-
jo, cada vez con mayores problemas
debido a la practica del remolido, y
unas 20 refinerias de aceite lampan-
te y de orujo. Por su parte, el nGmero
de envasadoras, aunque cambia de
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| sector oleicola avanza gracias

a las nuevas tecnologias que
mejoran el procesado, el analisis y
la comercializacion del aceite
Mejorar las técnicas de analisis para evitar
fraudes y garantizar que los diversos aceites
tengan la calidad que reivindican poseer es
una de las lineas en las que trabaja el sector.
La optimizacion y automatizacion de los
procesos de elaboracion y el desarrollo de
herramientas que faciliten la
comercializacion de los productos son otros
asuntos que preocupan al sector.

una a otra campafia, se aproxima a
las 1.550, la mayor parte de ellas vin-
culadas a almazaras.

Si nos centramos en la campafa
2012/2013, los datos que ofrece la
Agencia para el Aceite de Oliva (AAO)
a fecha 30 de junio (es decir, los pri-
meros nueve meses de la campafa)
son de 614.000 toneladas de aceite
producido y de 3.338.144 toneladas
de aceituna molturada.

Por lo que se refiere a las importa-
ciones, los datos provisionales se es-
timan en 88.000 toneladas, mientras
que las exportaciones se cuantifican
en 433.400 toneladas.

Por Gltimo, las existencias registradas
ascienden a 599.800 toneladas, lo
cual asegura, segun la Agencia para
el Aceite de Oliva y a falta de tres me-
ses, un enlace de campanas suficien-
te para abastecer el mercado interior
y de exportacion.

Semillas oleaginosas

Por lo que se refiere a otros tipos de
aceite, Mercasa indica que la produc-
cion de semillas oleaginosas (girasol,
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El mercurio (Hg) es un componente
natural de la corteza terrestre que se
libera al medio ambiente a través de
procesos naturales como conse-
cuencia de la actividad volcanica, la
meteorizacién de las rocas, asi co-
mo debido a numerosas actividades
humanas (industria papelera, extrac-
cién minera de mercurio, quema de
combustibles fésiles, produccién de
cemento y eliminacion de resi-
duos)[1]. El mercurio se considera
un contaminante segun la definicion
legal en la Unién Europea, y supo-
ne un riesgo a nivel de seguridad ali-
mentaria, ya que la principal expo-
sicion humana a este metal ocurre
a través de los alimentos. Su toxici-
dad e implicacién en la salud huma-
na se ha puesto de manifiesto en nu-
merosos informes de evaluacién del
riesgo a nivel internacional desde
que se documenté su toxicidad por
primera vez en los afios 50 en la
Bahia de Minamata, en Jap6n [2, 3].
La especie organica del mercurio,
el metilmercurio (MeHg), es la forma
quimica mas toxica y afecta sobre
todo al sistema nervioso central en
desarrollo, de ahi que la poblacion
mas sensible a este metal sean los
nifios pequefios, por exposicion di-
recta a través del consumo de ali-
mentos, y los fetos humanos por ex-
posicién indirecta a través de la pla-
centa materna durante el embarazo
[4-8].

El pescado y el marisco son los ali-
mentos que mas preocupan en re-
lacién con el riesgo asociado a la ex-
posicién al mercurio, por ser los que
tienen mayores contenidos y hallar-
se éste mayoritariamente en forma
de MeHg. Las concentraciones mas
elevadas de MeHg se encuentran en
los peces, tanto de agua dulce como
salada, en particular en especies de
gran tamano situadas en el nivel
mas alto de la cadena tréfica, como
el tiburdén, el pez espada, el lucio y
algunos atunes [9].

En febrero de 2004 la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria
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articulos técnicos

Cada vez es mas evidente el incremen-
to de la demanda de productos innova-
dores por parte del consumidor y que
se adapten a los nuevos estilos de vi-
da y tendencias de consumo, debien-
do estos satisfacer sus costumbres,
practicas, valores o busqueda de la fun-
cionalidad. El sector industrial de pa-
naderia, bolleria y pasteleria no es aje-
no a este cambio, encontrandose en
continuo crecimiento.

De todos es sabido que los ingredien-
tes bésicos a la hora de elaborar el pan
son harina, agua, levadura y sal. Si bien
es cierto que existen en el mercado una
extensa variedad de materias primas e
ingredientes que, ademas de las ante-
riores, pueden incorporarse a la receta
para obtener diferentes tipos de produc-
tos;

« Gluten de trigo seco o humedo, sal-
vado o grafiones.

 Leche entera, concentrada, conden-
sada, en polvo, total o parcialmente
desnatada o incluso suero en polvo.

» Huevos frescos, refrigerados, conser-
vados y ovoproductos.

« Harinas de leguminosas, como puede
ser harina de soja, habas, guisantes,
lentejas y judias, en cantidad inferior al
3% en masa de harina empleada, sola
0 mezclada.

» Harinas de malta o extracto de malta,
azlcares comestibles y miel.

+ Grasas comestibles.

« Cacao, especias y condimentos.

- Pasas, frutas y otros vegetales natu-
rales, preparados o condimentados.

» Azlcares, semillas, vitaminas, mine-
rales, omega-3.

En este sentido, la industria de panade-
ria y bolleria esta haciendo un trabajo
constante por lanzar al mercado pro-
ductos innovadores mas acordes con
los nuevos gustos y exigencias de un
consumidor cada vez mas informado e
interesado por una alimentacion sana
y equilibrada. Asi, mediante la aplica-
cion de la [+D+i, se pueden obtener pro-
ductos funcionales que incorporan a su
composicion ingredientes que benefi-
cian la salud, los llamados “panes fun-
cionales” o con caracteristicas nutricio-
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‘ Nuevos productos funcionales
en panaderia y bolleria

Joan Quilez

nales mejoradas respecto a sus homé-
logos convencionales, tanto en pan co-
mo en bolleria. En definitiva, son pro-
ductos con propiedades fisiol6gicas
mas alla de la simple necesidad de co-
mer.

Los productos alimenticios funcionales
0 con caracteristicas nutricionales me-
joradas han registrado un importante
avance en los ultimos afios en Europa,
estimandose que en 2020 un 30% del
consumo nacional procedera de este ti-
po de alimentos. El sector panadero no
es ajeno a esta corriente creciente, in-
troduciéndose cada vez mas en el mer-
cado este tipo de productos, que regis-
tran un crecimiento anual del 7%, seglin
datos de Euromonitor Internacional. El
éxito de estos panes pasa no solo por
los beneficios que aportan a la salud del
consumidor, sino que no pierden textu-
ra ni sabor, permitiendo ademés una
mayor diversificaciébn de productos.
Todos estos cambios ayudaran a ofre-
cer los mejores productos al mejor pre-
cio, pero sobre todo a reforzar las ven-
tas en el mercado espariol y ganar com-
petitividad en Europa, un mercado don-
de cada dia estamos mas presentes y
existen posibilidades de crecimiento.
Asi pues, podemos encontrar en el mer-
cado panes enriquecidos con acidos
grasos omega-3, pertenecientes al gru-
pos de las grasas poliinsaturadas,
esenciales para el buen funcionamien-
to del organismo, ya que compensan
el desequilibrio actual en la ingesta de
acidos grasos, contrarrestando los pro-
cesos inflamatorios y actuando como
reductor de riesgo de las enfermeda-
des cardiovasculares.

El pan con alto contenido en fibra, nor-
malmente deficitaria en nuestra dieta,
ayuda a mejorar el transito intestinal y
aumenta la sensacion de saciedad.
Normalmente rebaja el indice glicémico

Presidente de la Comision Técnica de
ASEMAC

del pan ayudando a regular el nivel de
azucar en sangre. Contribuye también a
reducir los niveles de colesterol, princi-
palmente cuando esta enriquecido con
fibra soluble. Un ejemplo de este pan se-
ria el de centeno, elaborado con la ha-
rina de centeno (Secale cereale). La pa-
nificaciébn muestra una miga mas oscu-
ra que el clasico pan de trigo y es por es-
ta razon por la que se denomina a ve-
ces como pan negro. En la actualidad se
suele comercializar este pan con mez-
clas de otras harinas con el objeto de
mejorar sus prestaciones de miga. Se
caracteriza por su fuerte sabor y por la
capacidad de permanecer comestible
durante largos periodos de tiempo. Se
trata de un pan que posee un alto gra-
do de fibra alimentaria, especialmente
cuando se elabora con centeno integral
y es de gran consumo en el centro y nor-
te de Europa, aunque hoy en dia es muy
popular también en nuestras latitudes.
También tenemos que tener en cuenta
el pan integral, que esta compuesto de
harina de trigo no refinada o que se le
ha restituido el contenido de salvado ori-
ginal del grano entero, siendo la carac-
teristica de este pan el hecho de que
posee también una gran cantidad de fi-
bra dietética. Algunos panes considera-
dos de elaboracion tradicional son de-
nominados también integrales, por
ejemplo el pan de soda irlandés. En los-
paises del norte de Europa se consi-
dera el consumo de este pan como un
ingrediente de la dieta equilibrada, as-
pecto que se ha comprobado de ma-
nera fehaciente a través de diferentes
estudios que demuestran los beneficios
de consumir pan integral. La populari-
dad de este producto ha ido creciendo
desde finales del siglo XX y hoy en dia
es facil encontrarlo en las panaderias,
autoservicios o bien envasado en los
supermercados.



especial ferias

Estas cifras han consolidado una vez
mas la posicién del Salén, que este
afio ademas alcanzé su 152 edicion,
como encuentro lider en Espafa y el
Sur de Europa. Se trata del segundo
Salén a nivel europeo centrado en el
sector de la logistica.

En cuanto a la participacion interna-
cional, de nuevo fue notable, con un
45% de las empresas expositoras
procedentes de fuera de Espafa.
Entre los paises con mayor represen-
tacion cabe destacar Alemania,
Andorra, Argelia, Brasil, Bélgica,
Colombia, Francia, Finlandia, ltalia,
Holanda, Libano, Lituania,
Luxemburgo, Marruecos, México,
Perq, Polonia, Portugal, Rusia, Suiza,
Turquia 'y Uruguay. Ademas, este afio
Marruecos fue el pais invitado.
Ademas, el SIL 2013 acogi6 diversos
actos enfocados al Networking. En es-
ta linea, se celebraron los Lunch
Networking del Circulo Logistico.
Dentro del Circulo Logistico, mas de
50 directores de logistica de destaca-
das empresas industriales se dieron
cita con las empresas expositoras del
Salon. En total, participaron més de
100 profesionales en busca de opor-
tunidades y nuevos negocios y cola-
boraciones.

También tuvo lugar el acto de networ-
king Synergys SIL 2013, organizado
por el Ayuntamiento de Barcelona
Activa para generar oportunidades de
negocio a partir de retos de empresas
del sector. Empresas relacionadas con
el transporte, las infraestructuras, el al-
macenaje o las tecnologias aplicadas
a la logistica compartieron sus expe-
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riencias en la busqueda de propuestas
para mejorar su competitividad.
Asimismo, las 18 jornadas y sesiones
de conferencias celebradas en el SIL
2013 contaron con una amplia asisten-
cia, que rondo los 3.600 participantes.
Este afio se han sumado como nove-
dades la 1* Jornada Smart Logistics y
la 12 Jornada SIL Import & Export.

En el caso de la 1* Jornada Smart
Logistics, se celebré dentro del
Simposio SIL Logistics Directors y tra-
t6 temas relativos a los sectores de la
energia, la tecnologia o la innovacion.
Por su parte, en la 12 Jornada SIL
Import & Export, bajo el titulo
Soluciones y estrategias para afrontar
los retos de las importaciones y expor-
taciones en materia de productos hor-
tofruticolas y agroalimentarios, se die-
ron a conocer las dificultades logisti-
cas con las que se encuentran los pro-
ductores y fabricantes.
Conto con la colaboracion
de Prodeca, IRTA,
Mercabarna, ATFRIE,
Amec, ALDEFE, El
Vigia.com y FEPEX.
Ademas de estas jorna-
das nuevas, hubo otras
que celebraron una nueva
edicion, como por ejem-
plo el 11° Fo6rum
Mediterraneo de Logistica
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| Salon Internacional de la

Logistica y la Manutencion, SIL
2013, celebra su 15° aniversario
con una destacada participacion

Desde la organizacion del SIL 2013 resaltan
las mas de 500 empresas participantes, los
200 actos de empresas y las 100 novedades
mundiales presentadas en Barcelona a lo
largo de los tres dias de duracion del
certamen (del 18 al 20 de junio).

y Transporte y el 4° SIL Food, que en
esta ocasion llevo por titulo ¢ Cuales
son las tendencias logisticas de la ca-
dena de suministro en los sectores del
Gran Consumo y de la Alimentacion
del siglo XXI?

52 Jornada de Sistemas de la
Informacion para la Logistica
Por su parte, en la 5% Jornada de
Sistemas de la Informacion para la
Logistica se presentaron casos

practicos de empresas como
ToolsGroup, Fagor Industrial,
Panrico Donuts, BROSE,

Jungheinrich Espafa, Transportes
Boyaca, Pikolin y Altius.

Enric Parera, director general de
ToolsGroup, empresa que patrocind
esta jornada un afio mas, habl6 so-
bre cadenas de suministro globales
y presenté las principales tendencias
observadas en el Gltimo ano en la
Cadena de Suministro. Remarcé no
solo la relevancia de la tecnologia en
areas como el Big Data y Analytics,
sino el impacto que la Cadena de
Suministro tiene sobre los resultados
de negocio de las compafias. “De
ahi que haya que optar por tecnolo-
gias, procesos y talento que les
aporte competitividad”, indicé.
Como hemos mencionado, entre las
ponencias de la Jornada destacé la de
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La compania productora de tapones
sintéticos para vino Nomacorc ha lan-
zado la nueva versibn de
NomaSense, su nuevo y revoluciona-
rio medidor de oxigeno que ofrece su
primer (TPO) portatil (paquete medi-
dor de oxigeno) disefiado especifica-
mente para la industria del vino y que
permite a los usuarios medir y contro-
lar la cantidad total de oxigeno en vi-
no, particularmente durante el embo-
tellado.

Este equipo permite a las bodegas
medir la concentracién de oxigeno di-
suelto en el vino y la cantidad de oxi-
geno gaseoso, por ejemplo en el es-
pacio superior de una botella, entre el
vino y el corcho, usando una calcula-

‘ Nueva generacion del medidor
de oxigeno NomaSense™

dora de conversion integrada para de-
terminar el TPO.

El NomaSense O: P300 tiene un li-
mite de deteccion de 15 particulas por
mil millones (ppb) y esta pensado pa-
ra su uso durante el proceso de ela-
boracion del vino y especialmente du-
rante el embotellado para mejorar el
control de calidad.

El NomaSense O: P6000 es alin mas
sensitivo y tiene un limite de detec-
cion menor de una particula por mil
millones. Puede servir como herra-
mienta de control de calidad, pero es-
té4 pensado de forma més especifica

para su uso en laboratorios y para es-
tudios cientificos.

Las mejoras en el dispositivo estan
basadas en el feedback de los usua-
rios iniciales, haciendo que se adap-
te bien al entorno del vino. Otros be-
neficios incluyen un software mejor y
con una navegacion mas sencilla, asi
como una mejora de datos y de ges-
tibn de archivos para una mejor traza-
bilidad. Ademas, los nuevos dispositi-
vos hacen mas facil la identificacién
de la muestra gracias a un lector de
codigo QR. Por dltimo, el nuevo equi-
po es mas pequefo y asequible.

oluciones de Avery Dennison
para etiquetar botellas con
condensacion en la superficie

Avery Dennison ha lanzado su nuevo
portafolio de etiquetas Aqua Stick®, di-
rigidas a facilitar el etiquetado de bo-
tellas de vinos y espumosos cuando
estan mas frios que su entorno y res-
balan a causa de la condensacion de
su superficie. Esta novedad permite
ahorrar las practicas requeridas hasta
ahora para prevenir la condensacion
durante el etiquetado, que tienen un
elevado coste en tiempo y dinero.

Agua Stick se ha desarrollado en estre-
cha colaboracion con fabricantes de
destacados vinos y espumosos y ha te-
nido en cuenta las condiciones reales

a las que se enfrentan adhesivos y eti-
quetas. Esta novedad reduce los des-
perdicios y permite realizar cambios de
producto mas rapidos, con mejoras
destacadas en el rendimiento operati-
vo de este tipo de aplicaciones.

Los materiales del portafolio Aqua Stick
utilizan la exclusiva emulsidén adhesi-
va Z3338 de Avery Dennison.
Disefiada para ambientes humedos y
con temperatura variable, Z3338 ab-
sorbe de forma activa cualquier hume-
dad presente en la superficie, eliminan-
do la necesidad de llevar las botellas
a temperatura ambiente.

El adhesivo permite el procesado en
linea de hasta 600 botellas por minu-
to, con un posicionamiento de las eti-
quetas consistente. Ni siquiera la sali-
da del tunel de etiquetado, donde sue-
le producirse la condensacion, plantea
problemas.

Las mejoras en el rendimiento conti-
ndan durante todo el ciclo de vida de
una botella. Z3338 puede resistir la ex-
posicion a un cubo de hielo 0 a una
caja fria, y mantener la etiqueta en su
lugar firmemente.

uevo mandril
con tres
garras de Schunk

La compafhia especializada en tecnolo-
gia de sujecion y sistemas de amarre
Schunk ha lanzado su nuevo mandril
con tres garras de tipo ROTANCD, es-
pecial para sujetar piezas de alta pre-
cision en tornos. Es adecuado sobre to-
do para usuarios que mecanizan varias
piezas en una maquina y puede redu-
cir los tiempos de preparacion y los
costes.

Debido al orificio pasante extremada-
mente grande, en el ROTA NCD se
pueden mecanizar varios diametros de
barras. Ademas, el sistema de garras
de pinzas patentado de Schunk evita
tener que levantar las garras de fija-
cion, lo que aumenta la estabilidad y re-
duce las vibraciones. EI ROTANCD se
puede combinar con todas las garras
superiores actuales.

Otra ventaja del nuevo mandril es que
es extremadamente rigido y estable.
Igualmente, cuenta con multiples posi-
bilidades de uso, por lo que el usuario
puede cambiar de forma répida y flexi-
ble entre las distintas versiones de con-
figuracion.
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ntermec lanza la

impresora industrial
de codigo de barras
PM23c

Intermec, compafia especializada en soluciones de
captura y gestion de la informacién, ha lanzado su
nueva impresora industrial de dos pulgadas, la PM23c,
que completa la oferta en gama media de la compa-
fAia junto a los modelos PM43.

Se trata de un equipo muy robusto, construido integra-
mente en metal y disefiado para soportar aplicaciones
criticas, entre ellas la trazabilidad alimentaria, en las
que se exigen los mas altos niveles de fiabilidad y pro-
ductividad.

La PM23c ofrece las mismas prestaciones avanzadas
que los modelos PM43 y PM43c, incluyendo opciones
de comunicacion intuitivas y fiables, con una pantalla
tactil en color disponible en diez idiomas o bien un in-
terfaz de usuario basado en iconos universales.
Igualmente esta gama de impresoras ofrece un siste-
ma de gestion multi-idioma basado en web y certifi-
caciones WIFi y CCX. La impresora ofrece de mane-
ra opcional los principales sistemas de conectividad
de la industria, como Bluetooth.

La nueva impresora reduce los tiempos en sustitu-
cion y manejo de consumible gracias a la utilidad
Precision Print; puede imprimir c6digos muy peque-
fos, textos e imagenes con una gran precision, aho-
rrando al usuario tiempo y dinero. Igualmente ayuda
a reducir los errores de impresién e incrementa la efi-
ciencia de los procesos gracias a las capacidades de
Smart Printing de Intermec, lider del mercado en sis-
temas de impresion inteligente. Entre estas capaci-
dades cabe mencionar el recientemente anunciado
lenguaje de impresion inteligente C# de Intermec.
Smart Printing con C# permite a los usuarios crear
facilmente aplicaciones autbnomas desarrolladas a
través del lengua-
je de programa-
cibn embebido, lo
que posibilita que
los usuarios pue-
dan controlar a
través de la im-
presora otros dis-
positivos como
lectores de cddi-
go, balanzas, te-
clados y otros pe-
riféricos.

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
de alimentos que cada vez tengan unos mayores
indices de calidad y de seguridad, hace que la In-
dustria Alimentaria demande de manera crecien-
te auténticos profesionales para ocupar diferen-

tes posiciones técnicas dentro de las empresas.

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

especifica del sector.

MADRID

General Alvarez de Castro, 41
28010 Madrid

Tel.: +34 915 938 308
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Josep Irla | Bosch, 5-7 3% Planta

08034 Barcelona
Tel.: +34 932 052 550

iy,

B0
CESIF

www.cesif.es

LISBOA

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

Tel.: +351 211 221 848


http://www.cesif.es/

innovaciones tecnoldgicas

Octubre

Alimentaria

447
2013

FT System, compafia especializada en
tecnologias de inspeccion y sistemas
de control para lineas de embotellado
y envasado, ha presentado reciente-
mente dos novedades.

La primera de ellas es el inspector de
etiquetas |IE 4000, el primero que pue-
de inspeccionar a la vez botellas de ba-
se cuadrada o rectangular, asi como
botellas cilindricas que no llegan orien-
tadas a la linea.

De esta forma, supone una solucién a
la problemaética de los clientes que de-
bian optar por poner dos equipos, uno
para cada tipo de botella, o decidir au-
tomatizar solo un tipo de botella. El ins-
pector de etiquetas IE 4000 produce
ahorros en costos y en espacio y su
uso es sencillo e intuitivo.

Desde FT Systems resaltan que sus
inspectores utilizan la tecnologia 3D y
efectlian la reconstruccioén real de un
modelo en 3D de la botella (gracias al

ovedades en inspeccion de
etiquetas y en analisis de la
presion interna en botellas

motor real 3D). Permiten inspeccionar
el posicionamiento de las etiquetas del
envase, la correspondencia con el for-
mato en produccion, integridad de las
etiquetas, soldadura correcta (en el ca-
so de botellas con sleeve), correcto po-
sicionamiento y color del tapén, integri-
dad del cédigo, lote, fecha de caduci-
dad, lectura de cédigos de barras,
Datamatrix y QR.

Nuevo equipo para el control
de CO:y O:

En cuanto a la segunda novedad, se
trata del equipo PCS para el control
de CO:y O:, capazde analizar la pre-
sion interna y el vacio en botellas de
modo no destructivo, sin contacto
con la botella y en linea a produc-
ciones superiores a las 1.200 bote-
llas por minutos por espectroscopia
laser (TDLAS) realiza la inspeccion
en el espacio de cabeza de las bo-
tellas llenadas y tapadas.

Se trata de un método revolucionario
por permitir la inspeccién en linea,
sin contacto con el envase, de mo-
do no destructivo. Es conveniente
para cervezas, refrescos, vinos, ca-

vas, zumos... La inspeccién se reali-
za tanto en caso de botellas transpa-
rentes y semitransparentes, de plas-
tico o vidrio, sin importar el color del
envase o del tapoén.

Como explican desde la compafiia,
en la industria de bebidas la medi-
cion de la presion interna de las bo-
tellas es muy importante. En el caso
de los vinos espumosos, también es
fundamental el control del CO: para
poder cumplir con los requisitos de
las denominaciones de origen.
También es importante controlar la
presencia de nitrbgeno en los pro-
ductos bajo presion, asi como el va-
cio en productos como los zumos de
fruta pasteurizados.

Hasta el momento, estos controles
se hacian con instrumentos de labo-
ratorio para las botellas de vidrio, pe-
ro es un método que solo se aplica
en algunas unidades y destructivo (la
botella analizada ya no se puede co-
mercializar). Por su parte, en el ca-
so de las botellas plasticas se utiliza-
ba el sistema de correas tipo squee-
zer, con un coste elevado y poco hi-
giénico.

www.KERN-SOHN.com

FOOD SCALES
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Smurfit Kappa, especialista en em-
balaje de carton para el sector horto-
fruticola, ha desarrollado un innova-
dor embalaje que permite transportar
8 kg de platanos en un solo manto.

Esta bandeja de carton ondulado ha
sido disefiada con un novedoso an-
claje inferior que posibilita su apila-
miento con las cajas de 17 kg que el
cliente utiliza en la actualidad, sin ne-
cesidad de incrementar la superficie.
En colaboracion con la empresa
Bonnysa Agroalimentaria, Smurfit
Kappa Canarias desarroll6 un nuevo
formato de embalaje destinado al sec-
tor del platano con el objeto de mejo-

murfit Kappa desarrolla un
nuevo embalaje para el sector
del platano

rar la presentacion final del producto
y reducir, a su vez, los tiempos de ma-
nipulacién en las grandes superficies.
Como resultado, Smurfit Kappa ha
creado una innovadora bandeja de
cartén ondulado con capacidad de 8
kg de platanos en un solo manto que
ya esté implantada con éxito en varios
clientes del Grupo.

Esta nueva bandeja sustituye a la ca-
ja de plastico, mejorando el impacto

ecolégico en la cadena logistica de
los clientes.

uevo Smart
Dispenser de
SIG Combibloc

SIG Combibloc, proveedor de envases
de carton y maquinas llenadoras para
bebidas y alimentos, y Server
Products, proveedor de soluciones de
servicio de alimentos, han presentado
el nuevo Smart Dispenser, una unidad
dispensadora duradera y reutilizable,
disefiada para productos de alimenta-
cion vendidos en el envase de carton
aséptico combiblocMaxi.

Consta de una caja provista de tapa en
cuyo interior se coloca el envase de
carton; luego se inserta directamente la
bomba a través de la abertura
revestida, abriendo el envase. Con una
sencilla acciébn manual, permite una
administracion precisa y limpia de
productos como jarabes aromatizados
0 mezclas que sirvan de base para
smoothies y cécteles. El rendimiento
del dispensador es un 98% de
evacuacion de producto, con lo que se
minimiza el desperdicio.

El Smart Dispenser centra inicialmen-
te su interés en la categoria de bebi-
das, en productos como purés de fru-
ta, bases de smoothies, preparados
para cocteles, jarabes aromatizados y
concentrados.

Atlas Copco, tu proveedor de equipos de
aire comprimido, vacio y generacion de gases.

Descubre los beneficios que pueden ofrecerte nuestros productos

Ventajas del nitrégeno Generadores Generadores
y oxigeno in situ: de nitrdgeno de oxigeno
v Su propio suministro independiente. =

=%
v Disponibilidad continua. 3
v Costes operativos més bajos.

v Eliminacion de riesgos de seguridad.

v Integracion sencilla.

Si desea obtener mds informaci6n acerca de:
Generadores de Nitrageno y Oxigeno:
http://www.atlascopco.com/nitrogenes

Contactenos en el teléfono 91 627 91 00 6

a través del email: aire.industrial@es.atlascopco.com

Sustainable Productivity
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normalizacion, certificacion y ensayo

La industria

La industria del aceite de oliva es una
de las que mas ha crecido en los ulti-
mos afios dentro del sector de la ali-
mentacion. Un buen ejemplo de este
crecimiento rapido y a la vez sélido es
Sovena: una empresa que en poco
mas de una década se ha convertido
en el segundo fabricante y envasa-
dor de aceite de oliva del mundo y
que exporta a mas de 70 paises, li-
derando los mercados de Espana y
Portugal.

Sovena Group nace de la reconver-
sion del grupo portugués Nutrinveste
que, a partir de 2008, reformuld su
estrategia para convertirse, como lo
es actualmente, en un referente
mundial del aceite de oliva. Para
ello, la compafia dispone de centros
productivos en Portugal, Espafia,
Tunez y Estados Unidos y cuenta
con cuatro areas de negocio:
Agricultura, Oil Seeds, Consumer
Goods y Biodiesel.

La seccion Consumer Goods del gru-
po Sovena en Espafia es Sovena
Espafia S.A., empresa que nace a
partir de la compra en 2002 de la em-
presa sevillana Agribética que ya por
entonces mantenia un acuerdo de su-
ministro con la que hoy es una de las
mayores cadenas de distribucion del
pais: Mercadona. La planta esta ubi-
cada en Brenes, en el corazbn de
Andalucia, la mayor zona productora
de aceite de oliva del mundo, y con-
centra sus actividades no solo en el
refinado y envasado de aceite de oli-
va sino también de aceites de semi-
llas.

Aunque su principal mercado es el es-
panol, su actividad exportadora esta
creciendo de manera significativa, so-
bre todo en el ambito de los produc-
tos de aceite de oliva en marca pri-
vada. Actualmente, Sovena Espafia
cuenta con una plantilla de alrededor
de 160 trabajadores, una capacidad
de refinado diaria de unas 500 tone-
ladas distribuida en dos refinerias y
una capacidad de envasado en torno
al millén de litros.
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Luis Aparicio Benitez

El producto

El aceite de oliva se utiliza desde ha-
ce miles de afios especialmente en
la zona del Mediterraneo. Sus carac-
teristicas nutricionales y sus benefi-
cios para la salud residen en la com-
posicion de acidos grasos monoinsa-
turados, antioxidantes naturales y
otros nutrientes esenciales que lo
convierten en un alimento basico en
cualquier dieta equilibrada.

Esta composicion y sus propiedades
organolépticas estan reguladas a ni-
vel internacional por el COI (Consejo
Oleicola Internacional) que es el or-
ganismo que define los estandares
de Calidad y monitoriza la autentici-
dad de los productos que se comer-

447
2013

Octubre

Alimentaria

a integracion de la calidad y
seguridad alimentaria en un
grupo lider mundial en aceite de

oliva como Sovena

Director de Calidad, Medioambiente e 1+D
de SOVENA GROUP

cializan. Asi, se definen tres diferen-
tes grados de Calidad:

— Aceite de oliva virgen extra, con una
acidez (expresada como acido oleico)
no mayor a 0,8 gramos cada 100 gra-
mos.

— Aceite de oliva virgen, con una aci-
dez (expresada como 4cido oleico) no
mayor a 2 gramos cada 100 gramos.
— Aceite de oliva, con una acidez (ex-
presada como acido oleico) no ma-
yor a 3,3 gramos cada 100 gramos.
Valores de acidez por encima de los
3,3 solo pueden encontrarse en acei-
tes “lampantes”, no aptos para el con-
sumo. No obstante, ademas de la aci-
dez, la verdadera diferenciaciéon entre
las calidades comercializables (Virgen
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de 19 de julio de 2013

Objeto: Modifica el Reglamento (CE) n° 152/2009 en cuan-
to a los métodos de muestreo y analisis.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 20/07/2013

de 25 de julio de 2013

Objeto: Se establecen disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 110/2008 del Parlamento Europeo y del
Consejo, relativo a la definicién, designacion, presentacion,
etiquetado y proteccion de la indicacion geografica de bebi-
das espirituosas.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 24/07/2013

Vigor: Entrara en vigor el séptimo dia siguiente al de su
publicacién en el Diario Oficial de la Unién Europea. Sera
aplicable a partir del 1 de septiembre de 2013. Los arti-
culos 3y 4 se aplicaran a partir del 1 de marzo de 2015.

de 25 de julio de 2013

Objeto: Se modifica el Reglamento (CE) n° 608/2004, rela-
tivo al etiquetado de alimentos e ingredientes alimentarios
con fitosteroles, ésteres de fitosterol, fitostanoles o ésteres
de fitostanol anadidos.

Boletin: Diario Oficial de la Union Europea.

Fecha: 24/07/2013

Comentarios: Se indicara en el etiquetado de estos produc-
tos que el producto no esté destinado a las personas que no
necesitan controlar su colesterolemia.

de 3 de septiembre de 2013

Objeto: Se autorizan determinadas declaraciones de pro-
piedades saludables en los alimentos, distintas de las rela-
tivas a la reduccién del riesgo de enfermedad y al desarro-
llo y la salud de los nifios, y se modifica el Reglamento
(UE) n° 432/2012.

Boletin: Diario Oficial de la Unién Europea.

Fecha: 04/09/2013

Vigor: Entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su
publicacion en el Diario Oficial de la Unioén Europea.
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Objeto: Del Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por
el que se derogan total o parcialmente determinadas re-
glamentaciones técnico-sanitarias y normas de calidad re-
feridas a productos alimenticios.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 17/07/2013

de 2 de agosto de 2013

Objeto: De medidas para mejorar el funcionamiento de
la cadena alimentaria.

Boletin: Boletin Oficial del Estado.

Fecha: 03/08/2013

Vigor: La presente ley entrard en vigor a los cinco me-
ses de su publicacion en el Boletin Oficial del Estado.

Valencia

de 13 de agosto de 2013

Objeto: Se desarrollan algunos aspectos del Decreto
75/2012, de 18 de mayo, del Consell, por el que se regu-
la la obligatoriedad de mantener la trazabilidad en los pro-
ductos agricolas de la Comunidad Valenciana y su pri-
mera comercializacion.

Boletin: Diario Oficial de la Comunidad Valenciana.
Fecha: 21/08/2013

Vigor: Entraré en vigor a los dos meses siguientes de su
publicacion en el Diario Oficial de la Comunidad
Valenciana.

Cataluna

de 27 de agosto de 2013

Objeto: Se modifica el Decreto 285/2006, de 4 de julio,
por el que se desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio,
de calidad agroalimentaria.

Boletin: Diario Oficial de la Generalitat de Cataluia.
Fecha: 29/08/2013

Vigor: Entrard en vigor el dia siguiente de su publicacion
en el Diario Oficial de la Generalitat de Cataluia.
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Se trata de un documento para la im-
plantacion del autocontrol basado en
el sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC),
aunque con un enfoque mas flexible.
En su elaboracién han participado las
diferentes organizaciones del sector,
la Universidad Auténoma de
Barcelona y el Instituto Catalan de la
Vihay el Vino (INCAVI), que ha actua-
do como coordinador del documento.
La primera parte de esta Guia esta

Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria (ACSA)
www.gencat.cat/salut/acsa

dedicada a los programas de prerre-
quisitos y registros derivados, ade-
mas de contener todos los planes vo-
luntarios que configuran el sistema de
higiene de una bodega (disefio higié-
nico, formacién, buenas practicas de
manipulacion, mantenimiento de loca-
les y equipamientos, plan de limpie-
za, control de la trazabilidad).

Por su parte, la segunda parte reco-
ge el analisis de los peligros que po-
demos encontrar, los consiguientes

Coordinadoras: Carme Domingo y
Silvana V. Romero
Edicion: 2012

| B

puntos de control y las medidas co-
rrectoras.

N° paginas: 143
Precio: Se puede descargar de forma
gratuita en la web de la ACSA.

uia de practicas correctas de
higiene para la elaboracion de
aceite de oliva virgen

Esta Guia pretende conseguir que el
sector productor de aceite disponga de
una herramienta de trabajo que le fa-
cilite laimplantacion de las medidas de
autocontrol, las cuales permiten man-
tener un alto nivel de seguridad alimen-
taria.

Las practicas recogidas en esta Guia
no son legalmente obligatorias, sino
que se pueden utilizar de forma volun-
taria como ayuda para el cumplimien-
to de las obligaciones de una empresa
alimentaria. Sin embargo, cuando una
empresa alimentaria utiliza una guia
comunitaria o nacional creada de

Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria (ACSA)
www.gencat.cat/salut/acsa
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acuerdo con la legislacion comunitaria,
las autoridades competentes deben te-
nerla en cuenta durante las actividades
de control oficial.

La Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria ha clasificado a los acei-
tes como un alimento de bajo riesgo, es
decir, que se trata de un alimento con
pocas probabilidades de contener pe-
ligros en adecuadas condiciones de
produccion.

El concepto que pone en practica esta
Guia es el de flexibilidad, que permite
la aplicacion de los principios del ana-
lisis de peligros y puntos de control cri-

Coordinadoras: Rosa Domeénech
Bertran, Noemi Llop Sunyer y Carlota
Palau Parisi

Edicion: 2012

. GUIA DE

PRACTICAS CORRECTAS

DE HIGIENE PARA LA ELABORACION
DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

tico (APPCC) en todas las situaciones
en funcion de la naturaleza y el tama-
Ao de la empresa alimentaria, pero
adoptando los ajustes necesarios pa-
ra facilitar esta aplicacion.

N° paginas: 79
Precio: Se puede descargar de forma
gratuita en la web de la ACSA.
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Food 13 Brokerage Event
Fecha: 21 y 22 de octubre
Lugar: Murcia
Asunto: El VI Encuentro Europeo de Transferencia de
Tecnologia (Murcia Food Brokerage Event 2013) coinci-
de con el VI Simposium Internacional sobre Tecnologias
Alimentarias. Su objetivo fundamental es el intercam-
bio de tecnologias en cuatro areas tematicas:
- Disefio higiénico de instalaciones y seguridad alimen-
taria (alérgenos, autentificacion de alimentos, sistemas
réapidos de control, etc.).
* Biotecnologia (biosensores, nuevos alimentos como
probiéticos, funcionales..., aprovechamiento de subpro-
ductos en general, etc.).
» Envases y tecnologia de conservaciéon (gases en es-
tado supercriticos, envases activos y nuevos envases,
etc.).
» Automatizacién y control de procesos (monitorizacion
de un proceso, sensores, comunicacion, robética...).
Informacion: Instituto de Fomento de la Regién de
Murcia
Tel.: +34 968 362 800 / 807
E-mail: food2013@info.carm.es
http://www.b2match.eu/murciafood2013

u
SIMEI 2013
Fecha: 12-16 de noviembre
Lugar: Milan (Italia)
Asunto: El 25° Sal6n Internacional de Maquinaria para
la Enologia y el Embotellado es el Unico evento a nivel
internacional que presenta al mismo tiempo equipos,
maquinas y productos para la produccion, el embote-
llado y el empaquetado de todos los liquidos comesti-
bles.
El panorama expositivo comprende pequefias, media-
nas y grandes instalaciones para el embotellado, maqui-
narias especificas para la vinificacion; asi como también
diferentes tipos de tratamientos del vino, materiales pa-
ra el empaquetado de liquidos embotellados, equipa-
mientos interiores empresariales, recipientes de todo
género y dimension, coadyuvantes tecnoldgicos, etc.
Informacion: Unione ltaliana Vini soc. coop.
Tel.: 0039 02 72222825/26/28
Fax: 0039 02 866575
E-mail: info@simei.it
http://www.simei.it/es

u
EMPACK - LOGISTICS 2013
Fecha: 13 y 14 de noviembre
Lugar: Madrid
Asunto: La sexta edicion de EMPACK sera de nuevo
el punto de encuentro anual de la oferta y demanda del
envase y embalaje. Al celebrarse junto con la tercera

J

erias y Congresos

edicion de LOGISTICS, la plataforma comercial del al-
macenaje, manutencion y logistica, los visitantes podran
encontrar ideas en todas las fases de la cadena de va-
lor.
Informacion: easyFairs Iberia
Tel.: +34 915 591 037
Fax: +34 915 421 922
E-mail: iberia@easyFairs.com
http://www.easyfairs.com/es/events_216

u
Food Ingredients (Fi) - Natural
Ingredients (Ni) Europe 2013
Fecha: 19-21 de noviembre
Lugar: Frankfurt (Alemania)
Asunto: Food ingredients Europe (Fi Europe) es el pun-
to de encuentro global para todos los agentes relacio-
nados con la industria de ingredientes alimentarios. En
paralelo se celebra Natural ingredients (Ni), evento de-
dicado a los ingredientes naturales y organicos para nu-
tracéuticos, alimentos y bebidas funcionales y cualquier
otro tipo de alimento.
Informacion: Matthias Baur
Tel.: + 31 (0) 20-40 95 530
E-mail: matthias.baur@ubm.com
http://www.foodingredientsglobal.com/europe

u
I Congreso Alimentos M4F 2013
Fecha: 21 y 22 de noviembre
Lugar: Valencia
Asunto: Organizado por la escuela de marketing ali-
mentario M4F Business School, reunira a los principa-
les profesionales del marketing alimentario del pais y las
principales empresas de gran distribucién en Espafia
(para nuestros lectores, descuento de 40 euros al com-
prar la entrada con el siguiente cédigo promocional:
prensa).
Informacion:
Tel.: +34 900 834 947
E-mail: info@congresoalimentos.com
http://congresoalimentos.com

u
SITEVI 2013
Fecha: 26-28 de noviembre
Lugar: Montpellier (Francia)
Asunto: EI Salon Internacional de los sectores
Vitivinicola y Hortofruticola expone la oferta mas amplia
de equipos para viticultura, arboricultura y horticultura;
el envasado y la venta; la vinificacion y la enologia; la
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Annabel Reyes Rafols.

Ingeniera Quimica Industrial de 26 afos con curso de 60h de "Gestion y control de la Calidad". Perfecto
dominio del castellano, dominio del inglés y ligero dominio del francés.

He formado parte del departamento de Calidad y de I+D de una empresa alimentaria haciendo analisis de
materia prima, producto medio y producto acabado asi como resolviendo no conformidades, problemas
de calidad en produccién y aprendiendo a usar el SAP. También he dado soporte a la investigacion.
Actualmente he implantado la ISO 9001 de gestién de calidad.

Soy una chica joven, eficiente y con ganas de aprender.

annabel.reyes.rafols@gmail.com

661 213 505

Antonio Soengas.

Desarrollo, Implantacion y Mantenimiento de Sistemas de Calidad y Medioambiente

Ingeniero Superior en Informatica con amplia experiencia en Sistemas de Calidad y Medioambiente (ISO
9001, ISO 14001, ISO 15504, CMMI DEV, CMMI SVC). Acostumbrado a trabajar en equipo, con iniciativa,
flexibilidad y capacidad de organizacion y planificacion. Responsable de Departamento de Calidad y
Medioambiente, Desarrollo de Procedimientos, ldentificacién y medida de indicadores de calidad,
Realizacién de Auditorias Internas.

a_soengas@yahoo.es

653 936 234

O

Francisco Garcia Medina.

Licenciado en Biologia, con experiencia en laboratorio clinico microbiolégico y en laboratorio de I+D.
Actualmente, complementado su formacion con curso de Microbiologia Alimentaria. Gran capacidad de
aprendizaje y de trabajo en equipo. Se ofrece para trabajar en laboratorios de 1+D y control microbiol6gi-
co. Interesado en empresas de la Comunidad de Madrid y alrededores.

pacogarcia85@gmail.com

620 084 473

Maria José Villalba Gomez.

Quimica analista Medioambiental con 8 afios de experiencia en el sector industria agroalimentaria, zumos
y bebidas y sector publico area de ingenieria y proyectos.

Amplia experiencia en calidad y medioambiente, ISO 9001, ISO 14001 y emas. Microbiologia de aguas y
productos elaborados, riesgos laborales, gestion y analisis aguas residuales, normas, elaboracion de pro-
cedimientos, programas calidad y M. Ambiente, declaraciones ambientales (emisiones, vertidos, residuos...),
informes INE, métodos de trabajo, etc. para industria agroalimentaria y plantas EDARS. Calidad y seguri-
dad alimentaria, programas 1+D y Responsabilidad Social Corporativa.

mjvillalba5 @hotmail.com

619 111 029
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Para la contratacion de publicidad
en esta seccion, solicite informacion
contactando con:

Departamento de Publicidad

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

3. Compresores

ENOLOGO

sistema completo
creado por y para el
enologo

BioSystems, investiga, desarrolla,
fabrica y comercializa un sistema de
analisis enoldgico integrado por:

*» Reactivos liguidos de
larga estabilidad

* Analizadores automaticos
Random Accés ( Y-15 e Y-25)

Nuevo Analizador Y-25 Linea completa de reactivos

BioSystems

BioSystems S.A,
Costa Brava 30, 08030 Barcelona
Tel, 93311 00 00

FOOD SCALES

enology@biosystems.es - www.enology.es » www.biosystems.es
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www.KERN-SOHN.com

4. Control de calidad

e
Atlas Copco, S.A.E. Atlas Copco
Tfno.: 91627 91 00 e

E-mail: aire.industrial@es.atlascopco.com
www.atlascopco.es

Evite | J =3
todac ntaminacion

por aceite

Los primeros compresores da aire
certificados por TUV COMO
“pxentos do acoite” (IS0 BS73-1 clase 0]

Sustainable Productivify

/ LABORATORIO DE ANALIZIS

~—~~ECHEVARMNE

Analisis, Consultoria, Formacion

Novedad: TAXONLIFE

Patente exclusiva de
Echevarne para
determinar el origen
bioldgico de alimentos o
preparados de origen
animal en un solo test

Acreditacién 1SO 17025 E
511/LE18B76 para la
determinacién de gluten
en productos alimenticios

E N AY RS
st

" FACE

Laboratorio autorizado
por FACE para su Marca
de garantia

Tel. 902 525 500
agroalimentacion@echevarne.com
www.echevarne.com

= HANNKN

B instruments

instrumentacion para la
industria agroalimentaria

siguridad

alimentaria

control de
calldad

cantrof
del agua

wiww.hanna.es

L O02420100 FaxS0Z420101 Imfoshannaes


http://www.biosystems.es/products.aspx?sector=ENOLOGY
http://www.kern-sohn.com/
http://www.atlascopco.es/eses/
http://www.echevarne.com/es
http://www.hannainst.es/
http://www.atlascopco.es/eses/products/navigationbyproduct/ProductGroup.aspx?id=1472896

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

6. Ingredientes

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


http://www.tetrapak.com/es/Pages/default.aspx
http://www.anvisa.com/index/index.asp
http://www.brenntag.es/es/
http://www.chr-hansen.es/
http://www.disproquima.com/

6. Ingredientes

onteloeder
improving food

« - R Jerl se : 4..-—?::
EXBERRY® ¢ R, .
color realmente natural g T B el W lo t I
t >INGREDIENTES para el sector Lacteo. en 5 natura :
p ,-,t-‘é
* Producidos en base a frutas y >Todos los PRODUCTOS necesarios para eSta el futu I
verduras comestibles. la Industria Lactea.
» Amplio rango de tanalidades >gg{'lrl%i§ m&am:s&gmuimm fﬁmé?g;eg;lﬁ f
y aplicaciones posibles. Y mentarios ' 2 — == B
i i APPCC edulcorantes,
* Mayor estabilidad. Etiquetado >Implan!ac|ﬁnyst:cgn::niea;tunﬂd formulas y desarrollos /
A >Asesoramiento técnico ico
limpio sin numero E! y a medida para
alimentacion funcional,
GNT Iberia S.L. 5 Y
GINT i siaom e
iberi t . e &
=tf www.monteloeder.com |:' o

laboratoriosArroyo

info@monteloeder.com
G/ 1° de Mayo, 19A - 39011 - Santand : =

Te|.942?;5209- Fax, 94233 76 22 Miguel Servet, 16. Nave 17. Elche Parque Industrial

www.laboratoriosarroyo.com Aptdo. 580 / P.0. Box 580. Eiche (Alicante) SPAIN

www.gnt-group.com T.434965 6852 75 | Fax: +34 965 6852 76

NETZSCH Confecti Pl
NGt snty Chovolags T @limzntorio

6. Ingredientes 8. Imagine aqui su anuncio

INVESTIGACION, TECNOLDGIA ¥ SEGURIBAD

VitaeNaturals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

ngredientes nalurales de la més

-; £ pureza, que mejoran la vida de " | L
as 0nas y proporcionan mayor valor en e m a l n e
el mercado b 1
' ”
Aplicaciones Especiales: a q u I s u

®m Refinado Licor Cacao

Vilapherole® ® Molienda Fina Azicar -
Vitasterol® ® Molienda Fina Torta Cacao n
\itavonaid m Refinado Cremas y Frutos Secos u I
Vitasli m Desaireacion Coberturas

® Produccion con nibs y azticar cristal 5 : .
Lutein ® Llave en Mano www.revistaalimentaria.es

SistEmae iOxidantes publicidad@revistaalimentaria.es

-

Para produccion de: Para la contratacion de
® Chocolates

B SUceanEs publicidad, solicite informacion
m Coberturas contactando con:
m Rellenos Alimentaria - Dto. Publicidad
m Cremas Untables Tel.: + 34 914 469 659

publicidad@revistaalimentaria.es
NETZSCH

NETZSCH Espana, S.A.
A Tel.: 93 735 50 65
i f-w‘l*'(" = info.neb@netzsch.com

www.vitgenalurals.com wWAIEZSET-grnding o


http://www.netzsch-grinding.com/sp/industrias-aplicaciones/confectionery.html
http://www.gnt-group.com/
http://www.laboratoriosarroyo.com/
http://www.monteloeder.com/
http://www.vitaenaturals.com/

@
(2 54 19 94

|uc|mage“@ lucimagen

.com

gDISENO

lucmage

MAQUETACION

Al g St



Las lineas E-Color” y VegeBrite ™ de la gama NAT color® de Naturex ofrecen infinitas posibilidades en colores naturales.

E-Color™ ofrece una gama completa de aditivos colorantes de alto rendimiento extraidos y aislados de fuentes
naturales, que garantiza un excelente resultado en tonalidades exactas. VegeBrite™ ofrece una completa e intensa
paleta de tonos luminosos elaborados exclusivamente a partir de concentrados de frutas y verduras, flores
comestibles y algas. Estos ingredientes se obtienen sin extraccién o aislamiento selectivo y gracias a ellos usted
podra conseguir un resultado excelente dentro de un rango extenso de aplicaciones. Si desea conseguir los mejores
colores naturales, pongase en contacto hoy mismo con nuestro equipo de expertos.

NATUREX”

Ultimate Botanical Benefits

S| DESEA RECIBIR MAS INFORMACION, LLAMENOS

Naturex Spain: +34 96 157 95 62
E-mail: naturex.es@naturex.com


http://www.natcolor.com/



