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EDITORIAL @

Estimado lector:

En los ultimos tiempos estara comprobando que esta revista, y digo mas,
la editorial Eypasa en su conjunto, estd cambiando de una forma notoria.

Ya en numeros anteriores les comentabamos que estamos en un proceso
de cambio hacia una mejora de nuestros servicios. El objeto es dar un producto cada
vez de mayor calidad (lo siento, pero he trabajado mas de 15 afios en departamentos
0 empresas dedicadas a la calidad y eso se tiene que notar) y que sirva de vehiculo
para la informacion objeto de nuestra publicacion.

Por ello y desde hace dos nimeros (éste es el tercero) nuestra revista esta
también en formato digital y se muestra en un quiosco abierto a todo el mundo y que
permite a cualquier habitante de este nuestro planeta acceder a nuestras
publicaciones.

Ademas de esto, nuestras webs estan creciendo y dentro de poco daran
cabida a mas contenidos, incluso contenidos especificos para ellas.

¢ Por qué todos estos cambios? Cada vez son mas los profesionales de
todos los ambitos relacionados con la alimentacion que confian en nosotros para que
difundamos sus mensajes y, por ello, lo primero es dar las gracias, pero también pedir
disculpas a esos a los que desgraciadamente nos es imposible publicar. Hemos de
hacer una seleccion dado nuestro espacio limitado. Espacio que no podemos ni
debemos ampliar porque si no, usted, lector, no podria recibir la revista en su casa
(o trabajo) y ademas se convertiria en una publicacion mas cercana a la guia de
teléfonos antigua que a lo que deseamos.

La redaccion de esta revista, de una forma totalmente independiente,
selecciona los contenidos a publicar en funcién de lo que mas interés tiene segun su
criterio de profesionales de la informacion.

Esta independencia esta salvaguardada de cualquier presion por la propia
Direccién General de esta empresa. Dicha independencia es la base fundamental
para ofrecer un producto de calidad, que a la postre es lo mejor para todos (incluida
esta empresa). Estoy convencido de que la calidad vende. Lo bien hecho atrae.

Como dije, mi mundo profesional es el de la calidad y, como dije en
numeros anteriores, llevo poco tiempo en esta empresa, pero de una cosa estoy
convencido y es de que este grupo humano se esfuerza al maximo para hacer un
producto de calidad y que los Unicos argumentos que admito para llevar a cabo un
trabajo son: honestidad, entrega y buen hacer.

Confio en que sean de mi misma opinién. Un cordial saludo.

Alfonso Lopez de la Carrera
Director General
La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales, cuya total responsabilidad es de sus

correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso citando procedencia, sin autorizacion
previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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INVESTIGADORES DEL CSIC OBTIENEN LECHE DE
OVEJA, DE FORMA NATURAL, CON UNALTO
CONTENIDO EN GRASAS SALUDABLES

0s grupos de investigacion del

Consejo Superior de

Investigaciones Cientificas
(CSIC) han obtenido de forma natural
leche de oveja con un alto contenido
en acido linoleico conjugado, CLA (del
inglés conjugated linoleic acid), un ti-
po de acido graso insaturado con po-
tenciales beneficios para la salud de
los consumidores, como el fortaleci-
miento del sistema inmune, efectos
anticancerigenos, y la prevencion de
acumulaciéon de grasas en las arte-
rias. En concreto, los investigadores
afiadieron un suplemento de un 6%
de aceite de soja a la dieta de las ove-
jas lecheras y consiguieron ftriplicar
el contenido de este acido linoleico.
El investigador del CSIC que codiri-
ge el estudio, Gonzalo Hervas, ha ex-
plicado que “este hallazgo resulta in-
teresante porque, hasta ahora, la ma-
yor parte de los alimentos de estas
caracteristicas que se encuentran en
el mercado contienen compuestos
que han sido afiadidos a posteriori”.
“Los resultados obtenidos con otro ti-

po de aceite vegetales estudiados,
como el aceite de girasol, son igual-
mente prometedores y permiten, ade-
mas, avanzar en el conocimiento del
metabolismo de las grasas en ovejas
lecheras”, afiade Hervas. El equipo
estudia ahora si la transformacion de
esa leche ‘saludable’ en queso altera-
ria su contenido inicial de CLA. Para
el investigador del CSIC, “el objetivo
final es obtener un producto tradicio-
nal con un valor afadido en el mer-
cado: es decir, un queso de oveja con
una grasa saludable”.

El equipo, formado por investigadores
de la Estacion Agricola Experimental
de Ledn y del Instituto del Frio, en
Madrid, ambos centros del CSIC, lle-
va tres afios intentando mejorar el
perfil de acidos grasos de la leche de
oveja, complementando la dieta de
los animales con diferentes aceites
vegetales (oliva, soja, girasol, etc.).

El acido linoleico conjugado o CLA
es un acido graso que se encuen-

tra de forma natural en la grasa de
alimentos derivados de los rumian-
tes, carne y, sobre todo, productos
lacteos. “El interés general suscita-
do por el CLA durante la ultima dé-
cada procede de los beneficios po-
tenciales para la salud de los con-
sumidores, como agente antiarte-
riosclerético y, especialmente, anti-
cancerigeno, por lo que numerosos
trabajos cientificos intentan aumen-
tar su contenido en los alimentos”,
detalla Hervas.

El CLA se puede formar en el ru-
men, uno de los cuatro comparti-
mentos que constituyen el estoma-
go de los rumiantes, a partir del aci-
do linoleico presente en la dieta de
los animales (cereales, forrajes,
etc.), mediante la accion de los mi-
croorganismos responsables de la
digestion de los vegetales. No obs-
tante, este compuesto también pue-
de ser sintetizado en la glandula
mamaria de los animales a partir de
otro metabolito producido en el ru-
men: el acido vacénico.

CRIANZA DEL MAR APOYARA LA INVESTIC:ACI()N Y
PROMOCION DE LA NUTRICION EN ESPANA

| distintivo de calidad Crianza

del Mar ha establecido varios

convenios de colaboracién con
la Catedra Ferran Adria de |la
Universidad Camilo José Cela, la
Fundacion Espafiola de la Nutricion y
la Academia Espafola de
Gastronomia para apoyar la investiga-
cion y la promocion de la nutricion y la
cultura gastronémica en nuestro pais.
En virtud del convenio con la Catedra
Ferran Adria de Cultura Gastrondémica
y Ciencias de la Alimentacion, la mar-
ca Crianza del Mar fomentara el
desarrollo de esta institucion académi-
ca participando de forma directa en
sus actividades y proyectos en el am-
bito de la educacion universitaria, in-
vestigacion y difusion ante la opinion
publica.
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En este sentido, APROMAR actuara
como asesor en el Consejo de la
Catedra, interviniendo en sus delibe-
raciones y en la evaluacion de las ac-
tividades de la Catedra.

Desde la Catedra, se promocionara
la marca Crianza del Mar a través de
diversas iniciativas, entre las que
destacan un estudio sobre las cuali-
dades nutricionales de las doradas
y lubinas amparadas bajo la marca
Crianza del Mar y una clase magis-
tral a cargo de tres prestigiosos
chefs, quienes prepararan recetas
elaboradas con productos Crianza
del Mar, en un encuentro con deta-
llistas y prensa gastrondmica que
tendra lugar en septiembre.

La Fundacion Espafiola de la
Nutricion (FEN) tiene por objeto el

estudio y la mejora de la nutricion de
los espafoles a través de la colabo-
racion entre los expertos cientificos
y la industria de la alimentacion.
Gracias al Convenio firmado con
Crianza del Mar, la Fundacion se
convertira en el 6rgano asesor del
distintivo de calidad en todos los as-
pectos relacionados con la alimenta-
cién y la restauracion.

Por ultimo, la Academia Espafola de
Gastronomia colaborara con Crianza
del Mar en la puesta en marcha de
proyectos gastrondmicos de alta co-
cina que situen a este pescado en
el lugar que le corresponde por su
excelente calidad y cualidades nu-
tricionales. La vigencia de este con-
venio, al igual que los otros, es de un
afio.
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ACUERDO DE AZTI -
TECNALIA PARA
DESARROLLAR
PRODUCTOS PESQUEROS

ZTI-Tecnalia ha firmado un convenio de cola-
Aboracién con La Bacaladera, empresa trans-

formadora y comercializadora de productos
pesqueros, para llevar a cabo, entre otros objetivos,
el disefio y desarrollo de nuevos productos pesque-
ros refrigerados y la generacién de valor afiadido en
la comercializacion de productos pesqueros vascos.
El acuerdo recoge, asimismo, la creacién de una pis-
cifactoria para la cria de bacalao y el desarrollo de un
modelo de mejora productiva para la pesca y trans-
formacion del bacalao en Groenlandia.
Para llevar a cabo el proyecto de disefio y desarrollo
de nuevos productos pesqueros refrigerados de va-
lor afiadido, AZTI-Tecnalia aplicara avanzadas tecno-
logias de conservacion, con el fin de obtener nuevos
productos de larga duraciéon para especies como
Panga, Limanda o Perca del Nilo. También se estu-
diara de forma experimental la conservacion de otras
especies de interés comercial, como Salmoén y
Fogonero. Otros objetivos de este proyecto son el
desarrollo de un método estandar de control de la ca-
lidad de la materia prima y el desarrollo de produc-
tos pesqueros reestructurados y glaseados.
AZTI|-Tecnalia se encargara de evaluar dos asenta-
mientos en Groenlandia, en las localidades de
Qassimiut y Narsarmijit, que serviran de base para re-
coger informacion sobre la capacidad actual y futura
de la pesca en esa region y su transformacion en pro-
ductos comercializables. El convenio se completa con
la realizacion de un plan para el desarrollo y comer-
cializacién de productos de alto valor afiadido prove-
nientes de las especies recogidas por las cofradias
de pescadores vascas.

Vigencia de cinco afos

El acuerdo de colaboracion tiene una vigencia de cin-
co afios y fue firmado por el director general de
AZTI-Tecnalia, Rogelio Pozo, y el director general
de La Bacaladera, José Maria Salvador de Laurentis.
Con este acuerdo estratégico, la Fundacion AZTI se
convierte en el socio tecnolégico de esta la empre-
sa, que de esta forma realiza una apuesta por la in-
novacion y por ofrecer nuevos productos al merca-
do.

Ambas entidades consideran que la cooperacion ayu-
dara a mejorar la oferta de productos pesqueros
adaptados a las necesidades actuales de los consu-
midores. EI convenio impulsara también el sector de
la acuicultura en el Pais Vasco y contribuira al des-
arrollo del sector transformador y comercializador de
los productos de la pesca.

“Nada d
aditivos, yo
qui ro comida
natural, d

v rdad”
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EL IRTAY LA EMPRESA
ITPSA DESARROLLAN
UN PRODUCTO PARA
PREVENIR SALMONELLA

a Salmonelosis es una zoonosis que afecta a los
I humanos y que produce trastornos intestinales

de elevado riesgo para determinados segmen-
tos de la poblacion, como ancianos y nifios.
Aproximadamente el 30% de los animales de renta se
consideran portadores de la bacteria Salmonella vy,
por lo tanto, son potencialmente transmisores de ésta
a los alimentos (carne, huevos y leche). La Union
Europea esta dedicando grandes esfuerzos a erradi-
carla, aislando y sacrificando los rebafios afectados,
puesto que esta prohibido el uso de antibidticos como
agentes preventivos, siendo casi nulas las posibilida-
des terapéuticas de prevenir la misma a nivel de las ex-
plotaciones, por lo que la actual prevencion se limita a
medidas de higiene y manejo.
Sobre este punto, las investigaciones llevadas a cabo
en el Instituto de Investigacion y Tecnologias
Agroalimentarias (IRTA), en colaboracion con la em-
presa ITPSA, han permitido desarrollar conjuntamen-
te un innovador producto para la prevencion de la
Salmonella, que ha sido objeto de patente mundial, y
que ITPSA comercializara en todo el mundo con el
nombre de Salmosan. Con este nuevo producto, se
ha dado un paso muy importante a la hora de dispo-
ner de una herramienta profilactica y efectiva contra es-
ta zoonosis.

Salmosan

Salmosan es un producto innovador que, adicionado
directamente al pienso, va a revolucionar la nutricion
animal y la seguridad alimentaria, puuesto que ha lo-
grado resolver con gran eficacia el problema de los ani-
males portadores de Salmonella en las explotaciones
Yy, en consecuencia, la transmisiéon de esta bacteria a
los alimentos derivados.

El producto ofrece garantias especificas para el con-
trol de Salmonella en animales de renta, basando su
efecto preventivo en 5 puntos:

- Se trata de un producto vegetal 100% natural que se
obtiene mediante un tratamiento tecnoldgico de frac-
cionamiento y purificacion.

- Este proceso tecnoldgico a que se somete el pro-
ducto consigue una estructura de polisacaridos que
bloquea la adhesion cimbrica de la bacteria sobre los
enterocitos intestinales.

- Consigue un efecto real e irreversible sobre la
Salmonella, logrando su eliminacion del tracto intestinal.
- El producto actua directamente en el intestino ani-
mal sin la mediacion de metabolitos.

- Es un producto activo, gracias al propio proceso tec-
nolégico de fabricacion.

Novation:
todo lo qu
n ¢ sita, ni

mas ni
m nos

Gracias al extraordinario rendimiento de
los almidones nativos funcionales de
Novation, usted puede producir alimentos
de alta calidad organicos o libres de
aditivos, que también sean cdmodos y
faciles de preparar.

Novation

La solucion facil en la que puede confiar.

Para deshacerse de los indeseables niimeros E, visite
foodinnovation.com/Novation_BanishthoseEs

'National Starch

FOOD INNOVATION
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ALTEX PONE EN MARCHA LA PRIMERA PLANTA
EXTRACTIVA BASADA EN EL COz SUPERCRITICO

LTEX  (Alta  Tecnologia
A Extractiva S.A.) ha puesto en

funcionamiento la primera
planta extractiva 100% espafola, basa-
da en la utilizacion del CO: en estado
supercritico.
Con la apertura de esta planta pionera
en nuestro pais, ALTEX ofrece una res-
puesta rentable a la industria alimen-
taria, cosmética, farmacéutica y qui-
mica, a través de unos procesos pro-
ductivos de extraccién y purificacion
versatiles, dirigidos a la elaboracion de
productos de alto valor de consumo ha-
bitual con propiedades positivas para
la salud.
Una apuesta por una tecnologia total-
mente limpia, adaptada al servicio de
un mercado diverso que permitira el
desarrollo de nuevos productos y la

mejora de los existentes, asi como la
posibilidad de responder a las exigen-
cias de los consumidores y competir en
los mercados mas avanzados.

Este proyecto se ajusta a los actuales
requerimientos de respeto medioam-
biental, salud y calidad que demanda
la industria, la legislacién y la sociedad,
asi como a la necesidad de avanzar en
la investigacion tecnoldgica y métodos
de extraccion alternativos que aporten
nuevos usos y ventajas sobre los mé-
todos tradicionales que utilizan disol-
ventes quimicos, lo que permitira me-
jorar la competitividad sin generar re-
siduos y respetar las propiedades na-
turales del producto.

Las empresas pueden acceder ahora a
este tipo de tecnologia puntera sin sa-
lir de nuestro pais, con la disminucién

de costes que eso supone, ya que has-
ta ahora solo Alemania, EEUU y Jap6n
disponian de esta tecnologia. Espafia
se sitla asi a la vanguardia mundial
en los procesos extractivos.

La planta ubicada en Valencia es fle-
xible a las necesidades de cada em-
presa. Con una superficie de 900 m?
de instalacion cubierta, cuenta con
cuatro extractores de 1000 litros de
capacidad cada uno, tres separado-
res, sistema de bombeo, un equipo de
recuperacion integral de CO, circuitos
térmicos, equipamiento para acondi-
cionar las materias primas y una sala
de envasado de producto final.
Totalmente automatizada, la instala-
cion multiproceso y multiproducto ga-
rantiza la maxima seguridad en todo
el proceso productivo.

sartorius

biotech
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BEBIDAS PREBIOTICAS CON INULINA'Y
OLIGOFRUCTOSA DE ORAFTI

I os productos de agua embotella-
da formulados con los ingredien-
tes de fibra prebidtica inulina y

oligofructosa de Orafti ofrecen una am-
plia gama de beneficios nutricionales
para los consumidores, asi como opor-
tunidades tecnoldgicas y de marketing
para los fabricantes de bebidas.
Hoy en dia existe una creciente con-
ciencia y preocupacion en los consumi-
dores acerca de la importancia a largo
plazo y de gran alcance de la buena sa-
lud digestiva. Practicamente todo el
mundo es consciente del vinculo vital
entre un consumo de agua adecuado y
el mantenimiento de la salud, la vitali-
dad y el bienestar. Los consumidores
se estan dirigiendo hacia las opciones
mas saludables y demandan productos
que ofrezcan beneficios para la salud
claros y probados. En respuesta, los fa-
bricantes estan diversificando y enri-
queciendo los productos basados en el
agua embotellada.
Los ingredientes de inulina y oligofruc-
tosa de Orafti, completamente natura-
les y derivados de la achicoria, ofrecen
todos los beneficios de las formas tra-
dicionales de fibra dietética: optimizar la
salud del aparato digestivo, ayudar a
mantener unos niveles glicémicos salu-
dables y controlar el apetito y el peso,
proporcionando sensacién de saciedad.
Ademas de estos, los ingredientes de
Orafti ofrecen mas beneficios.
Numerosos estudios clinicos han mos-
trado que, como los prebidticos, pro-
mueven selectivamente bifidobacterias
beneficiosas en el colon para fomen-
tar el equilibrio, la funcion y la inmuni-
dad digestivos desde la infancia hasta
la edad anciana.
Por ejemplo, se ha demostrado que la
suplementacién con OraftiSynergy1
mejora la absorcion de calcio alimenta-
rio hasta un 20% en chicas adolescen-
tes. Esto puede apoyar alegaciones de
incremento en la absorcién de calcio y
aumento de la densidad mineral de los
huesos. También se ha probado clini-
camente que Synergy1 reduce el indi-
ce de masa corporal en adolescentes,
lo cual ayuda a respaldar alegaciones
relativas al mantenimiento de un peso
corporal saludable.

Asimismo, los ingredientes de Orafti
también proporcionan un gran nume-
ro de beneficios tecnoldgicos. Por
ejemplo, cuando los formuladores in-
corporan nutrientes en bebidas basa-
das en agua, a veces tienen proble-
mas con sabores, apariencias o textu-
ras indeseados. En cambio, los ingre-
dientes de Orafti no producen efectos
adversos en el color, sabor, textura o
sensacion en boca del producto termi-
nado.

Los ingredientes de inulina y oligofruc-
tosa de Orafti estan disponibles en
una variedad de formatos disefiados
para cumplir las necesidades de apli-

TEQUISA

caciones especificas y/o alegaciones
nutricionales sin crear problemas con
la solubilidad o la viscosidad. Segun
requieran las aplicaciones, pueden
aportar un sabor ligeramente dulce, o
ningun sabor.

Con un perfil de dulzura similar al azu-
car, la oligofructosa de Orafti es apro-
piada para sustituir al azucar en varias
aplicaciones de alimentos y bebidas.
Es ideal para usar en combinacion con
edulcorantes intensos para eliminar sa-
bores y redondear el perfil de dulzura,
por ejemplo en aguas saborizadas, en
las que se suelen emplear dichos edul-
corantes de alta intensidad.

www.tequisa.com

TECNOLOGIA ALIMENTARIA

FOOD TECHNOLOGY

La tecnologia alimentaria que marca un antes
y un despues en el valor de sus productos

TODA UNA TECNOLOGIA QUE APORTA CALIDAD Y RENTABILIDAD A
SUS PRODUCTOS PESQUEROS EN EL MERCADO.
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IMBIOSIS Y QUANTUM EXPERIMENTAL FIRMAN UN
ACUERDO ESTRATEGICO DE COLABORACION

a compafia Imbiosis, especia-
I lizada en servicios de seguri-

dad alimentaria, ha firmado un
acuerdo estratégico de colaboracién
con Quantum Experimental, laborato-
rio especializado en analisis, regula-
tory e investigacion clinica de produc-
tos naturales. Gracias a esta union,
ambas compafias amplian su oferta
a una extensa cartera de productos y
servicios de seguridad alimentaria en-
focados al analisis de alimentos, pro-
ductos farmacéuticos y cosméticos
elaborados con ingredientes de ori-
gen vegetal y a un amplio abanico de
analisis de alérgenos en los alimen-
tos, que incluye desde los mas cono-
cidos, como el gluten, la lactosa, el
huevo o los sulfitos, hasta otros me-
nos comunes pero igualmente de-
mandados, como la nuez, el pistacho
o la mostaza.
Entre los servicios desarrollados a
partir de la firma del acuerdo, cabe
destacar una importante bateria de
controles de seguridad dirigidos a ga-
rantizar el consumo a grupos de po-
blacién con alergias alimentarias y a
la deteccion de contaminantes, impu-
rezas, sustancias toxicas y antibioti-
cos, asi como al analisis cuantitativo
y cualitativo de constituyentes espe-
cificos de plantas o controles de cali-
dad.
Con este acuerdo, los clientes de am-
bas compafias podran beneficiarse
de la alta calidad de técnicas analiti-
cas respaldadas por instituciones in-
ternacionales como el Codex
Alimentarius, para cuantificar gluten
en alimentos, deteccién de alérgenos
y contaminaciones cruzadas.
Asimismo, contaran con analisis nu-
tricionales, microbiolégicos y bioqui-

micos con técnicas como la
Cromatografia Liquida de Alta
Resolucion, Cromatografias de
Gases, etc.

“Este acuerdo nos permitira ampliar
nuestros servicios y, por lo tanto, me-
jorar la oferta que ofrecemos a nues-
tros clientes, afianzandonos como li-
deres del sector”, ha afirmado Ignacio
Garamendi, director general de
Imbiosis. Por su parte, Pedro de la

Fuente, director general de Quantum,
confia en que con esta unién ambas
compafiias ofreceran un valor afiadi-
do a sus clientes, lo que les permitira
“acometer retos aun mayores y una
mayor diversificacion”.

Sobre Imbiosis

Imbiosis, empresa biotecnoldgica que
pertenece al Grupo Genetrix, utiliza 'y
desarrolla métodos y tecnologias in-
novadoras para analizar una amplia
gama de alérgenos en alimentos que
incluyen tanto los mas habituales co-
mo gluten, lactosa o huevo, como
otros menos habituales como el pis-

tacho o la mostaza. Ademas, la em-
presa ofrece una amplia gama de pro-
ductos y servicios personalizados y
adaptados a las necesidades del
cliente.

Asimismo, se mantiene a la vanguar-
dia tecnolégica en cualquier innova-
cién que se realiza en el campo de la
seguridad alimentaria, y mas especi-
ficamente en la deteccién de riesgos
en alimentos. Para ello, la compafiia
cuenta con importantes acuerdos es-
tratégicos con empresas del sector y
centra sus esfuerzos en complemen-
tar y ampliar sus lineas de productos
y servicios.

- Antiobioticos
- Hormonas
- Micotoxinas

- Alérgenos
- Patogenos

ZEU-INMUNOTEC
C/ Maria de Luna 11, Nave 19 - 50018 ZARAGOZA
Tel. +34 976 73 15 33 Fax: +34 976 52 40 78

www.Zeu-inmunotec.com -

KITS PARA ANALISIS DE ALIMENTOS

- Biotoxinas (microcistinas, DSP)
- ldentificacion de especies

info@zeu-inmunotec.com
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JORNADA SOBRE
CLONACION DE
ANIMALES Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

| Instituto de Investigacion y Tecnologias

Agroalimentarias (IRTA), en colaboracion

con la Agencia Catalana de Seguridad
Alimentaria (ACSA) celebrd, el pasado 29 de ma-
yo en sus instalaciones de Monells (Girona) una
jornada sobre clonacion de animales de produccion
y seguridad alimentaria.
La aparicion de nuevas tecnologias aplicadas a la
cadena de produccién de alimentos suscita nume-
rosas incoégnitas que se deben resolver antes de
permitir su implantacion. Como todas las tecnolo-
gias, la clonacién animal presenta ventajas e incon-
venientes.
En la Unién Europea, en respuesta a la solicitu-
des de la Comision, la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria ha presentado un dictamen
preliminar sobre la inocuidad de los alimentos, la
salud y el bienestar animal, y las implicaciones me-
dioambientales de la clonacion de animales vivos
obtenida mediante la técnica de la transferencia del
nucleo de células somaticas (ACNT). A su vez, el
Grupo Europeo de Etica de la Ciencia y Nuevas
Tecnologias (GEE) ha emitido un dictamen sobre
las implicaciones éticas de la clonacion de anima-
les con finalidades alimentarias. En Estados
Unidos, los informes de las autoridades sanitarias,
como la Administracion de Farmacos y Alimentos,
son favorables a la clonacién animal por produc-
cién de alimentos.
IRTA asegura que es importante entender todos los
aspectos que podria comportar la implantacion de
la clonacion de animales de produccion, teniendo
en cuenta que éste puede llegar a ser un tema sen-
sible para la poblacion europea.
Los consumidores estan mas dispuestos a acep-
tar el riesgo que supone la incorporaciéon de nue-
vas tecnologias cuando perciben un beneficio po-
tencial para su salud que compense los riesgos.
Asi, reclaman el derecho a estar informados so-
bre la naturaleza de los productos que adquieren
y a decidir por si mismos si desean o no consu-
mirlos.
Esta jornada ha tenido como objetivo contribuir al
conocimiento y al debate cientifico y tecnoldgico
desde una consideracion integral, asi como anali-
zar los posibles impactos en la sociedad. Para ello,
se pretende fomentar la comprension y la difusiéon
de la ciencia y la tecnologia en la cadena alimen-
taria compartidas en conjunto por las administra-
ciones, los sectores empresariales y la comunidad
cientifica.

MAKING MODERN LIVING POSSIBLE

Driving

Perfection

w40

;Encuentra a Danfoss en alguna parte de |a foto?
Esperemos que no. En el mundo del control de
motores, la perfeccion significa pasar desaperci-
bido. Cuanto menos se acuerde de que estamos,
significara que el convertidor de frecuencia
funciona perfectamente. Sin embargo, para
mantener esto no basta solo con disponer de los
ultimos avances en tecnologia

e ingenieria. Nuestra obsesion por la fiabilidad de
los equipos hace que nos esforcemos en todo lo
que hacemos - desde evitar cualquier fisura en
produccion y entregas, hasta ofrecer una rapida
respuesta de servicio y logistica. Todo esto se
resume en una simple verdad: Podriamos fabricar
convertidores de frecuencia, pero nuestro
producto es la“fiabilidad”.
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28109 Madrid - Espana
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INNOVACIONES, TENDENCIAS Y DISENO DE )
PRODUCTOS ALIMENTARIOS EN LA NUEVA EDICION

DE SIAL 2008

os proximos dias 19 al 23 de
I octubre se celebrara en Paris

el Salén Internacional de la
Alimentacién, SIAL 2008, que reu-
nira a 5.500 expositores proceden-
tes de 100 paises en los 215.000
metros cuadrados de exposicion.
La innovacion sera el eje de este
certamen que, a cuatro meses de su
celebracion, ya ha anunciado una
ocupacion de mas del 90% del espe-
cio de exposicion.
Como novedad en esta edicién, se
suma el Hall 7, que se transformara
en un espacio a medida para secto-
res emergentes como los de los pro-
ductos bio, dietética y complemen-
tos alimenticios, ultramarinos
finos/delicatessen y vino. El nuevo
espacio contara con 15.000 metros
cuadrados dedicados a estos sec-
tores en plena expansion.

In-Food, en SIAL 2008

Pero la novedad mas importante del
salon sera la celebracién dentro de
SIAL de la feria In-Food, dedicada a
los productos alimentarios interme-
dios (PAl), ingredientes y aditivos,
asi como nuevas soluciones para el
sector alimentario.

La industria agroalimentaria esta vi-
viendo una verdadera evolucién que
pasa por la racionalizacion de los
medios de produccién, una externa-
cionalizacion y la busqueda perma-
nente de la innovacion en productos,
con el objetivo de satisfacer a un
consumidor cada vez mas exigente,
al tiempo que optimiza sus sistemas
de produccién. Los PAI se encuen-
tran en el centro de esta problema-
tica industrial y se han convertido en
verdaderos motores de innovacion
para la industria, respondiendo a sus
necesidades crecientes de calidad,
flexibilidad y adaptabilidad al merca-
do.

In-Food 2008 reunira a mas de un
centenar de expositores exclusivos
y supondra una gran oportunidad
para los 1.400 productores industria-
les que expondran sus productos en

SIAL 2008. Ademas, este salon se
complementara con un amplio pro-
grama de conferencias y talleres,
que contaran con la presencia de ex-
pertos que llevaran a cabo analisis
de los diferentes temas que afectan
al sector.

Tendencias & Innovaciones

SIAL contara, una vez mas, con el
Observatorio Tendencias &
Innovaciones, con diferentes activi-
dades, como el SIAL de Oro (los éxi-
tos comerciales de 29 paises); Retail

Vision (panorama mundial de los
conceptos de la distribucién); Foro
MDD (que reunira a las marcas de
los distribuidores), etc.

Asimismo, el Village Nutricién conta-
ra con 30 conferencias sobre aspec-
tos relacionados con la nutricion, in-
cluyendo como novedad el premio
“Innovacién Ninos”, otorgado por
SIAL y Disney a los productos que
reunan cualidades nutiricionales ne-
cesarias para el equilibrio alimenti-
cio, cualidades gustativas y aspec-
tos ludicos.

Unibertsitate Ikasketak

> .
A lea artibai
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EL CONSEJO DE MINISTROS APRUEBA LA
ESTRATEGIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA 2008-

2012

| Consejo de Ministros, a pro-
E puesta del ministro de Sanidad

y Consumo, Bernat Soria, y de
la ministra de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino, Elena
Espinosa, aprob6 el pasado 23 de
mayo la Estrategia de Seguridad
Alimentaria 2008-2012, que entre sus
medidas prevé la aprobacion de una
Ley de Seguridad Alimentaria para
garantizar la proteccion de los consu-
midores en cualquier circunstancia.
Se trata de una estrategia integral,
que auna acciones de los ministerios
de Sanidad y Consumo; Medio
Ambiente, Rural y Marino;
Administraciones Publicas; Economia
y Hacienda; Interior; Industria,
Turismo y Comercio; Ciencia e
Innovacién y Educacién, Politica
Social y Deporte, coordinados por la
Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion.
La Estrategia se basa en los siguien-
tes principios: perspectiva de preven-
cion y no de constatacion; refuerzo
continuo de los recursos cientificos, y
cooperacion interinstitucional, inter-
sectorial e internacional, entre otros.
Cuenta con tres grandes lineas estra-
tégicas: mejorar la coordinacion del
Gobierno con la Unién Europea;
impulsar la actuacion conjunta minis-
terial y reforzar la coordinacion dentro
del Estado entre los agentes implica-
dos en la seguridad alimentaria
(Comunidades Auténomas, consumi-
dores, sectores econémicos y comu-
nidad cientifica).

Mayor coordinacion con la
politica comunitaria

Respecto al primer punto, se preten-
de reforzar la colaboracién del
Gobierno espafol con los 6rganos de
la Unién Europea relacionados con la
seguridad alimentaria y, a través de
ellos, con el resto de Estados miem-
bros.

La Estrategia incluye iniciativas como:
* Nuevas iniciativas y participacion
activa en los proyectos normativos.

» Mayor colaboracion con la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y

22 o Alimentaria Junio 08

MINISTERIO
DE SANIDAD
Y CONSUMO

agencia
espanola de
sequridad
alimentaria y
nutricidn

con la Oficina
Veterinaria.

* Promover contactos entre las autori-
dades comunitarias y las de los pai-
ses que exportan productos a Europa
en los que se han detectado mayores

deficiencias de seguridad.

Alimentaria 'y

Actuacion coordinada de los
organismos estatales

Para lograr una mayor eficacia y efi-
ciencia se va a afianzar y reforzar la
cohesion de las lineas de accion de
los distintos ministerios en relacion
con la seguridad alimentaria.

Entre las principales previsiones des-
tacan:

* La aprobacién de una Ley de
Seguridad Alimentaria y Nutricion.

» Reforzar la coordinacion de la
Administracién General del Estado.

» Garantizar una respuesta adecuada
y eficaz en la gestion de alertas,
mediante una orden ministerial que la
regule y el disefio de un Plan de
Comunicacion.

» Desarrollar un procedimiento de
colaboracion entre las autoridades
aduaneras.

* Mejorar los controles de seguridad,
trazabilidad y calidad, y el etiquetado
y la informacion de los alimentos.

» Dar difusion al conocimiento en
seguridad alimentaria, potenciando el
papel del Comité Cientifico de la
AESAN.

* Reforzar la prevencién de riesgos
biologicos en la alimentacion, como
salmonelosis, campylobacter o anisa-
kis.

* Prevenir y reducir:

- La exposicion de las personas a los
agentes quimicos o contaminantes,
de origen ambiental (agricola, indus-

trial) o tecnoldgico, mediante una
intensificacion de los controles

- Los riesgos nutricionales derivados
de la composicion de los productos.
Por ejemplo: disminuir la concentra-
cion de grasas trans; el Plan de apoyo
a las personas con intolerancia al glu-
ten y apoyo a grupos de poblacion
alérgicos a alimentos.

Mas coordinacion y refuerzo
de la accion en el estado
Dentro de este objetivo de la
Estrategia, destacan las siguientes
acciones:

* Mejorar la coordinacion con las
Comunidades Auténomas, con com-
petencias exclusivas en la inspeccion
y control.

* Aprobacion de un Plan Nacional de
Seguridad Alimentaria.

* Respaldo normativo y refuerzo de la
Red de Alerta (Sistema Coordinado
de Intercambio Rapido de
Informacion).

» Mayor implicacion de las Entidades
Locales en seguridad alimentaria, a
través de la Federacién Espafola de
Municipios y Provincias (FEMP).

« Campafas de informacion a los con-
sumidores y colaboracion con las
asociaciones que los representan.

» Mas implicacion de los sectores eco-
némicos para evitar la presencia en el
mercado de productos inseguros,
como responsables de la seguridad y
calidad de sus productos segun la
normativa europea.

* Plan de reduccion de consumo de
sal.

 Coordinacién de planes de apoyo a
la lactancia materna, en el marco de
los programas de salud materno-
infantil.
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VITAFOODS INTERNATIONAL 2008 BATE RECORDS DE
VISITANTES Y DE EXPOSITORES

I certamen Vitafoods
E International 2008 ha cerrado

su undécima edicion regis-
trando cifras récord, tanto en el na-
mero de visitantes como de exposi-
tores, lo que “reafirma el salén en su
posicién de lider en el segmento de
alimentos funcionales, nutracéuticos
e industria de cosmética”, han ase-
gurado sus organizadores. Mas de
6.000 visitantes han acudido al
Geneva Palexpo este afio, lo que su-
pone un importante incremento del
13% respecto a la edicién anterior.
Quienes han acudido al certamen
han podido disfrutar de tres dias
consecutivos de lanzamientos de
nuevos productos, sesiones de de-
gustacion para visitantes y un Forum
de Discusion. Ademas, cabe desta-
car el éxito de las Conferencias de
Vitafoods International y los semina-
rios, impartidos por prestigiosos ex-
pertos de la industria y que han ayu-
dado a dar una fuerte cohesién al
salon.
“El crecimiento del certamen este
afio se ha multiplicado. Por un lado,
se ha debido al creciente interés, por
parte de consumidores y medios de
comunicacion, de la importancia de
la salud y el bienestar. Por otro lado,
la propia fortaleza del salén, cuya re-
putacién es excelente gracias al tipo
de visitantes que acuden a ély a la
amplia oferta de los lideres de la in-
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dustria, que proporciona un fuerte
desarrollo de negocio”, ha asegura-
do Chris Lee, Manager de Eventos
de Vitafoods International.

Alcance global

Pero si el dato del incremento en los
datos de visitantes es bueno, no lo
es menos el del niumero de exposi-
tores: 450, lo que representa un cre-
cimiento del 27% con respecto a la
edicion anterior. Los pabellones in-
ternacionales han agrupado este
afio a SIPPO (Swiss Import
Promotion Programme), Francia,
Irlanda, Corea, China, Escocia,
Nueva Zelanda y América, ademas

de una novedad: AWEX (Agence
Wallone a I'Exportation, Bélgica).
Andrew Easdale, Director de
Desarrollo de Negocio de New
Zealand Trade and Enterprise ha
asegurado que “Vitafoods es un ex-
celente oportunidad para nosotros
para destacar las capacidades de
nuestro pais para investigar y pre-
sentar innovaciones en nutracéuti-
cos e ingredientes funcionales.
Estamos encantados con los contac-
tos que hemos llevado a cabo. El sa-
I6n nos va ayudar a generar nuevos
negocios”.

Conferencia Vitafoods
International
La Conferencia Vitafoods

International ha atraido, una vez
mas, a 250 personas que, a través
de las diferentes sesiones, han po-
dido conocer los ultimos desarrollos
en la industria, de la boca de exper-
tos clave del sector. Las areas mas
importantes han sido Salud
Intestinal, Salud Mental y Desarrollo,
Rendimiento Fisico, Salud
Cardiovascular, Control de Peso y
Saciedad, asi como Salud Osea.

Este afio, la sesion satélite dirigida
al marketing ha resultado ser tan po-
pular como la celebrada en 2007,
con presentaciones por parte de ex-
pertos de la industria, como Peter
Wennstrom, del Health Focus
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International, y Nick Beevors, de
Datamonitor. Wennstrom abrio la se-
sién con una charla sobre “La salud
como conductor de la eleccion”,
mientras que Beevors hablé sobre
“Alimentos funcionales, bebidas e in-
gredientes: actitudes del consumidor
y tendencias de los productos”, e in-
cluyé un analisis sobre los continuos
desarrollos en este mercado.

La recientemente ampliada confe-
rencia dispuso también de una fun-
cion afiadida en forma de un
workshop interactivo, focalizado en
la nueva regulacién sobre alegacio-
nes nutricionales conté con una se-
leccion de expertos de la industria,
entre los que se encontraba Kath
Veal, Manager de Negocio de
Servicios Regulatorios de
Leatherhead Food International, asi
como el profesor David Richardson,
del DPR Nutrition del Reino Unido.

Complementando la Conferencia, tu-
vo lugar un afio mas el popular
Forum de Discusién. Por quinto afio
consecutivo, este Forum, organiza-
do por European Advisory Services
(EAS) y Vitafoods International, reu-
ni6 a mas de 250 fabricantes y dis-
tribuidores para discutir acerca de
las nuevas leyes aprobadas, tanto
en Europa como a nivel internacio-
nal, y que pueden tener un impacto
en sus negocios.

El Director de EAS, Simon Pettman,
que presidié este Forum, se encar-
g6 de su inauguracion presentando
los puntos clave que estan influyen-
do en el sector alimentario y nutricio-
nal durante 2008. A continuacién, se

llevé a cabo una entrevista de 10 mi-
nutos con cuatro paneles formados
por representantes de la industria y
del campo regulatorio. El turno de in-
tervenciones se abrié con una discu-
sion interactiva en la que se dio a la
audiencia la oportunidad de lanzar
sus preguntas al panel de expertos
compuesto por Gert Krabichler
(Presidente de la Alianza Europea
para la Nutricion Responsable —ER-
NA-); Bas van Buijtenen
(Vicepresidente para Europa,
Oriente Medio y Africa de Salud y
Nutricion Humana de la empresa
DSM Nutritional Products Europe) y
el ya mencionado profesor David
Richardson.

Exposicion sobre productos
finales

La parte de la exposicion dedicada
a suplementos dietéticos, productos
saludables y funcionales, asi como
como industria de bebidas —exposi-
cién de productos finales— también
ha signifcado un gran éxito de ex-
positores (unos 100), ya que se ha
incrementado un 35% con respecto
a 2007.

Martin Hendron, Manager de
Exportacién de Principle Healthcare,
ha asegurado que “el afio pasado vi-
nimos como visitantes a esta parte
del certamen y supimos que era un
espacio con grandes oportunidades.
Quedamos tan impresionados con lo
que vimos que este afio hemos de-
cidido exponer, y ha sido una deci-
sién acertada, ya que se han gene-
rado muchisimo contactos”.
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VITAFOODS NUEVAS SOLUCIONES
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0s probioti-
COS es una
categoria

creciente de los
complementos die-
téticos y la concien-
cia que esta sur-
giendo sobre los be-
neficios que pueden
aportar a los nifios
ha conducido a que
el interés sea cada
vez mayor en todo
el mundo. Una flora

saludable en el in-
testino no solo me-
jora el bienestar intestinal, sino que
también influye de forma beneficiosa
sobre la interaccion del intestino con
el sistema inmune. Numerosos es-
tudios en nifilos han demostrado un
buen resultado sobre la salud intes-
tinal y el sistema inmune.

“Nos dedicamos a trabajar en cola-
boracion con las empresas en todo
el mundo sobre el desarrollo de pro-
ducto de soluciones probiéticas pa-
ra adultos y nifios, respaldados por
estudios clinicos. Estamos notando
un interés creciente sobre probioti-
cos para la salud de nifios y tene-
mos muy buenos resultados, por
ejemplo con Acidolac y Trilac en el
mercado polaco y con Liveo Kids en
el mercado de los paises balticos”
dice Tine Westerdahl, Responsable
de Marketing de la divisiéon de Salud
y Nutricion de Chr. Hansen.

Respaldados por estudios
cientificos

Los probidticos han sido estudiados
y administrados a nifios durante
afios y se sabe que son seguros.

“Hemos utilizado y estudiado los
probidticos en nifios durante muchos
afios y hemos documentado la efica-
cia en estudios clinicos cientificos y
hemos observado los efectos posi-
tivos en el uso clinico. Los efectos
vistos después de complementar la
dieta con probiéticos estan mejor do-
cumentados en el area de la infec-
cion gastrointestinal, la diarrea aso-
ciada a antibioticos y las alergias”,
explica Anders Paerrgaard, Pediatra
de la Universidad Clinica de
Pediatria, Hospital H:S Hvidovre en
Dinamarca.

Chr. Hansen se concentra especial-
mente en la documentacion clinica,
y sus conocimientos en ciencia y tec-
nologia aseguran una alta calidad
constante en el desarrollo y la pro-
duccion de sus productos.

La compafia esta especializada en
probiéticos para las siguientes
areas:

- Salud de nifios.

- Salud del sistema inmune.

- Salud gastrointestinal.

- Salud de la Mujer.
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SABORES INNOVADORES, PRODUCTOS
FUNCIONALES Y NOVEDADES EN EL PACKAGING
MARCAN LA TENDENCIA EN EL SECTOR DE BEBIDAS

El sector de las bebidas vive un momento de cambio, en el que el diseno y los sabores
innovadores estan jugando un papel esencial. Esta tendencia es mas acusada aln en
los segmentos de bebidas refrescantes y aguas envasadas —incluso en el de cervezas-—,
donde la industria ha apostado por nuevos sabores y originales disefios, tanto en los
envases como en el packaging, para crecer. A ello hay que anadir el auge de las bebi-

n la reciente edicién del Salon
EAIimentaria 2008, celebrado el

pasado mes de marzo en
Barcelona, se ha podido constatar esta
tendencia. Botellas de disefio, etique-
tas innovadoras, colores llamativos,
envases coleccionables y nuevos
sabores han sido algunos de los ele-
mentos utilizados para convertir estos
productos en auténticos productos de
lujo, sobre todo en el segmento de
aguas envasadas. Jesus Pérez Diaz,
presidente de Expobebidas, aseguraba
que “los productos son cada vez mas
naturales y saludables; ademas, estan
acompanados de nuevos envases
adaptados a las demandas del consu-
midor, siendo mas comodos y atracti-
vos”.
Por su parte, el segmento de bebidas
funcionales continia en auge y se
observa una demanda creciente de
este tipo de productos con valor afadi-
do (antioxidantes, multivitaminadas,
energéticas, relajantes, anti-estrés,
etc.). El caso de las bebidas energéti-
cas es especialmente destacable ya
que, en 2005, este tipo de productos
—que suelen incorporar componentes
excitantes como la taurina o la cafeina—
aumentaron sus ventas un 15% en
Europa occidental. Los tres mayores
mercados de este tipo de refrescos
son Reino Unido, Alemania y Espafia.
La industria de bebidas se compone,
principalmente, de dos grupos, bebidas
con alcohol y sin alcohol, y varios sub-
grupos —zumos Yy néctares, bebidas
refrescantes, bebidas espirituosas y
aguas envasadas, entre otros—.
Tal y como aseguran fuentes del
Ministerio de Trabajo, la industria de
bebidas, considerada desde un punto
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das funcionales.

de vista global, aparece muy fragmen-
tada, algo evidente si se observa el
gran ndmero de fabricantes, de méto-
dos de envasado, de procesos de pro-
duccion y de productos finales.

Bebidas e innovacion

Al igual que ocurre en otros sectores, la
industria de bebidas realiza un cons-
tante esfuerzo para evolucionar en la
direccion que marcan las demandas de
los consumidores, que buscan benefi-
cios nutricionales afiadidos y productos
con nuevos y mejores sabores. Tal y
como afirman fuentes del Instituto de
Bebidas para la Salud y el Bienestar
(creado por The Coca-Cola Company),
“mantenerse a la vanguardia de las ten-
dencias que emergen en temas de
salud y ciencia de la nutricién, y com-
prender como éstas se relacionan con
la salud y las necesidades de bienestar
de las personas, asi como utilizar los
conocimientos en nutricion, los recur-
sos cientificos y las percepciones del
consumidor es necesario para encon-

trar nuevas bebidas, practicas y con un
precio razonable”.

Productos con menos colesterol,
menos calorias o que prevengan defi-
ciencias de macronutrientes son algu-
nos ejemplos de las demandas de los
consumidores.

Algunas de estas tendencias innovado-
ras se podran observar en el certamen
Drinktec 2009, que se celebra el proxi-
mo afio en Munich (Alemania). De
momento, como veremos a continua-
cién, los expertos de la organizacion
del certamen comentan algunas de
ellas, asi como las tendencias del mer-
cado en cuanto a materias primas.

Materias primas y aditivos

En el caso de la cerveza, estos exper-
tos aseguran que la produccién mun-
dial ha crecido, desde 1997, mas de un
tercio. Este crecimiento dinamico “ha
dado lugar a que no quede lupulo ni
malta en el mercado y el resultado se
concreta en un notable crecimiento de
los precios”, afirman.

Imagen: Brau Beviale
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En el mercado libre, el lupulo aromatico se ha encareci-
do, en los ultimos afios, un 100%, y el lupulo amargo
entre un 150 y un 400%. Para 2008, se calcula que, con
una produccién mundial de cerveza proxima a los 1.800
millones de hectolitros con alfa-acidos recién cosecha-
dos, el déficit de estos acidos asciende a unas 800 tone-
ladas. Los expertos aseguran que la escasez persistira
durante mucho tiemo si continta incrementandose el
consumo de cerveza como hasta ahora. El motivo radi-
ca en que la industria de ltpulo carece de superficie de
cultivo suficiente para producir mas y no es un problema
solucionable a corto plazo.

Algo similar ocurre con el cultivo de la cebada. La situa-
cién de las cosechas y el consumo creciente son solo
dos de los factores que afectan a la malta. La demanda
de cereales ha registrado en general un auge arrollador,
ya sea por el mayor consumo de carne, que solo puede
satisfacerse con una mayor cantidad de piensos, o por
la creciente demanda mundial de materias primas reno-
vables. Todo ello trae consigo una situacion competitiva
por la superficie de cultivo. Asi pues, la industria interna-
cional de la cerveza tiene que prepararse para superar,
con las medidas oportunas, el déficit de lupulo y malta.
Esta es la razon por la que en los principales mercados
de Estados Unidos y Alemania se cierran ya contratos
de suministro de Ildpulo hasta el afo 2014.
Paralelamente estan aplicandose tecnologias cada vez
mas eficaces como nuevos procesos en la sala de coc-
cién, que permiten sacar el maximo partido del lupulo y
la malta.

Los fabricantes de bebidas sin alcohol tampoco pueden
distanciarse de esta carrera mundial por las materias
primas. Con una excepcion: la sacarosa. El azicar gra-
nulado es, hoy en dia, una de las materias primas mas
"débiles" en cuanto a su rendimiento. Por ello, la indus-
tria de las bebidas debe hacer aqui frente a otro reto "de
gran peso".

El consumidor es hoy mas consciente que nunca de los
problemas que trae consigo la obesidad, por lo que ana-
liza no solo la ingesta de energia a través del azucar,
sino también su composicién. Por esta razon, en vez de
sacarosa se utilizan cada vez mas az(cares con un indi-
ce Glicémico (IG) bajo. Estos azucares se caracterizan
por el hecho de que el organismo los asimila lentamen-
te, porque influyen menos en el nivel de glucosa, lo que
evita los temidos ataques de hambre y proporciona una
sensacion de saciedad durante mas tiempo. Segun
estudios actuales, algunos tipos de azucar con un indi-
ce Glicémico bajo ayudan a quemar grasas, es decir, a
movilizar mas facilmente las grasas propias.

Otra tendencia consiste en combinar diferentes hidratos
de carbono que, dependiendo del esfuerzo, proporcio-
nan al organismo la mezcla energética perfecta: rapida-
mente disponible y de efecto duradero. Otro gran tema
es, naturalmente, endulzar sin una sola caloria. Los
sucedaneos del azucar basados en multi-sweetener
han conquistado ya una cuota segura en el mercado.
Estos sustitutos de la sacarosa contienen no solo dife-
rentes edulcorantes, sino también componentes funcio-
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CRIBADO MOLECULAR: UNA ALTERNATIVA
NO-TRANSGENICA PARA LA MEJORA DE LEVADURAS

Vicente Marco Garcia Gonzalez

PhD, Lider de la plataforma de Cribado Molecular de la Division de AgroBioTecnologia de Oryzon

mpleadas desde el neolitico para

la produccion de bebidas y alimen-

0s, las levaduras fueron el primer
microorganismo domesticado por la
humanidad. Pese a ello, hasta que en
1833 Emili Christian Hansen aislé para
Carlsberg la primera levadura cervecera,
se pensaba que estas fermentaciones
eran espontaneas. A partir de ahi, con el
desarrollo de métodos para el aislamiento
de cepas puras, €l uso de cultivos inicia-
dores (estarter) se generalizd y esto
animo a la industria a mejorar sus estirpes
de levaduras, desde entonces hasta hoy.
La diversidad de caracteristicas a mejo-
rar puede ser enorme: tolerancia a eta-
nol, erradicacion de sabores u olores
desagradables, osmoresistencia, flocu-
lacion, utilizacion de hidratos de carbo-
no alternativos... Y las técnicas disponi-
bles para alcanzar estos objetivos son
también numerosisimas: mutagénensis,
recombinacion sexual (mediante la hibri-
dacién de estirpes heterotdlicas), cito-
duccién (la producciéon de células con
citoplasmas hibridos pero con el nucleo
de uno sélo de los progenitores), fusion
recurrente de protoplastos (lo que se ha
dado en llamar “genome shuffling”)... y
todo esto sin recurrir a la generacion de
organismos modificados genéticamente
(GMO), mediante técnicas de ingenieria
molecular.
En cualquier caso, la forma probable-
mente mas simple para mejorar un
microorganismo industrial consiste en
aumentar su variabilidad genética some-
tiéndolo a tratamientos mutagénicos al
azar. Mediante este proceso generamos
nuevas versiones de cada uno de los
genes del organismo, simulando de
forma acelerada lo que ocurre de modo
natural durante la evolucion de las espe-
cies. Este procedimiento, que se ha
empleado con enorme éxito en multitud
de microorganismos y de plantas de cul-
tivo, se ha visto histéricamente limitado,
en el caso concreto de las levaduras,
por la complejidad gendmica de las
cepas industriales.
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Tradicionalmente las levaduras se han
seleccionado de forma empirica, en
base a los efectos observados sobre el
producto final. Como resultado de este
proceso las cepas actuales son mosai-
cos de especies, con una compleja
estructura gendmica en la que la mayo-
ria de los genes se encuentran en dos o
mas copias. Asi, por ejemplo, las leva-
duras de fermentacion baja (tipo Lager)
se clasificaron inicialmente como
Saccharomyces carlsbergensis, des-
pués fueron incluidas en el grupo de S.
cerevisiae y por Uultimo renombradas
como S. pastorianus. Actualmente sabe-
mos que se trata de levaduras alo-tetra-
ploides que contienen partes de dos
genomas divergentes, probablemente
derivados de S. cerevisiae y S. mona-
cencis (Appl Microbiol Biotechnol; 2001,
56:577-588). Por esta complejidad
gendmica normalmente las mutaciones
obtenidas en levaduras industriales son
recesivas y, por tanto, dificiles de selec-
cionar. Esta limitacion, la de selecciéon
de mutaciones recesivas, esta hoy en
dia plenamente superada gracias a las
técnicas de cribado molecular como
TILLING (Mc Callum et al., 2000), u
otras mas potentes como ORY-
SAMFTM (procedimiento del que es
propietario Oryzon).

Mediante el cribado molecular es posi-
ble detectar mutaciones puntuales en un
gen gracias a la formacion de heterodu-
plex (molécula de ADN cuyas hebras no
son totalmente complementarias) con
emparejamientos erroneos entre dos
secuencias de ADN, una silvestre y otra
mutante. Tras la mutagénesis de nues-
tra cepa de levadura industrial se proce-
de a la extraccion del ADN gendmico de
varios miles de individuos. Cada uno de
estos individuos porta una bateria distin-
ta de mutaciones repartidas aleatoria-
mente por su genoma. Seguidamente,
se amplifica por PCR el gen diana —
aquel cuya mutacion desencadena el
fenotipo que buscamos -y los productos
amplificados se mezclan permitiendo la

formacion de hibridos entre fragmentos
de distinto origen.

Mediante TILLING (del inglés, Targeting
Induced Local Lesions in Genomes)
cuando alguna de las secuencias difiere
de la silvestre se produce un empareja-
miento erréneo que es reconocido por
una enzima endonucleasa especifica
que corta el ADN en estos puntos des-
apareados. EI ADN tratado con endonu-
cleasa se separa luego por electrofore-
sis generandose un patron de bandas
diferencial que permite identificar la pre-
sencia de una variedad mutante en la
mezcla. En organismos haploides, en
los que cada gen esta presente una
unica vez, la mutacion provocaria una
alteracion en el comportamiento (el
fenotipo) de esa cepa de levadura que
podriamos seleccionar: en funciéon del
gen diana seleccionado la nueva estirpe
seria mas resistente a etanol, o produci-
ria menos H2S o flocularia mas eficien-
temente. Sin embargo, como se ha
comentado, las levaduras cerveceras
normalmente tienen varias copias de
cada gen. Esto significa que, aunque se
produzca una mutacién en uno de sus
genes, todavia tendra, al menos, una
segunda “copia de seguridad” que
seguira funcionando normalmente y que
sera suficiente como para que la levadu-
ra parezca silvestre a nuestros ojos.
Mediante las técnicas de cribado mole-
cular podemos identificar aquellos indivi-
duos en los que se haya inactivado la
primera copia del gen y apartarlos del
resto.

Seguidamente, para producir cepas
homocigotas para la mutacion, la aproxi-
macion mas rapida emplearia la repro-
duccién sexual y los cruzamientos. En
general, las levaduras son capaces de
crecer en ciclos de reproduccién “vege-
tativos” (mitosis), pero en determinadas
situaciones se puede inducir la forma-
cion de gametos (esporulacion) y la
reproducciéon sexual (meiosis). Sin
embargo, para muchas cepas cervece-
ras industriales no es posible inducir el



€ ARTICULOS ORIGINALES

CARACTERIZACION DE CEPAS DE LEVADURA
CERVECERA EN BASE A LA FORMACION DE
COMPUESTOS VOLATILES EN LA FERMENTACION

Jesus Abreu Mirabal*, Jorge A. Pino Alea?, Clara. E. Quijano Celis? y Raul Carrillo*

Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia, Carretera a Guatao, km 3,5 La Habana C.P. 19200, Cuba.
2Universidad de los Andes, Bogota, Colombia

SUMMARY

Una caracterizacion de las cepas de levadura, conforme
a los principales compuestos volatiles formados duran-
te la fermentacion, permite establecerlos como referen-
cia y control en el proceso cervecero. Las cepas de leva-
dura Saccharomyces uvarum U-57, Saccharomyces
uvarum Budvar y Saccharomyces cerevisiae F-26 se
examinaron mediante fermentaciones en columnas EBC
a 10° C durante 7 dias, atendiendo a sus propiedades
fundamentales de interés tecnoldgico: floculacion, ate-
nuacion, produccion de alcohol y eficiencia fermentati-
va. La formacion y transformacién de compuestos vola-
tiles se analizaron en la fermentacién primaria y secun-
daria mediante la técnica del espacio de cabeza por
microextraccion en fase sdlida cromatografia de gases
de los componentes principales y cromatografia de
gases-espectrometria de masas. La cuantificacion se
realizd por el método de estandar interno. Las cepas de
levadura cervecera, S. uvarum U-57 y S. uvarum
Budvar y S. cerevisiae F-26, mostraron, en general, pro-
piedades de interés tecnoldgico congruentes. Se detec-
taron 72 compuestos volatiles: 33 ésteres, 12 alcoholes
superiores, 9 aldehidos y cetonas, 10 acidos organicos,
5 terpenos, 2 lactonas y 1 fenol. La cepa de levadura
Budvar alcanzd la mayor concentracion de compuestos,
seguida por la cepa U-57 de caracteristicas taxondmicas
semejantes y finalmente la cepa F-26, perteneciente a
una clasificacion tecnoldgica diferente.

The vyeast strains Saccharomyces uvarum U-57,
Saccharomyces uvarum Budvar and Saccharomyces
cerevisiae F-26 were examined during the mean fer-
mentations in columns EBC to 10° C during 7 days,
assisting to its fundamental properties of technological
interest: flocculation, attenuation, alcohol production
and fermentative efficiency. The formation and trans-
formation of volatile compounds were analyzed in the
fermentation primary and secondary by mean of head
space- solid phase microextraction and gas chromato-
graphy of mass spectrometry. The quantification was
carried out by using the internal standard method. The
brewer yeast strains, S. uvarum U-57 and S. uvarum
Budvar and S. cerevisiae F-26, showed, in general,
appropriated properties technological interest. 72 vola-
tile compounds were detected: 33 esters, 12 superior
alcohols, 9 aldehyde and acetones, 10 organic acids, 5
terpenes, 2 lactones and 1 phenol. The yeast strain
Budvar reached the biggest concentration of volatile
compound, followed by the U-57 strain which have
similar taxonomic characteristic and finally the strain F-
26, belonging to a technological different classification.

INTRODUCCION

Las caracteristicas de las cepas de
levadura de la especies
Saccharomyces uvarum y
Saccharomyces cerevisiae en uso en
cervecerias, deben poseer, junto a las
propiedades tecnoldgicas mas impor-
tantes (1,2), la capacidad de producir
etanol y CO2 como productos princi-
pales y la formacion de cantidades
minoritarias de los metabolitos secun-
darios que impartan de acuerdo a su
naturaleza quimica y concentracion
las caracteristicas de aroma y sabor
deseables en el producto final (2-5).
Segun Gilliland (6) existen diferencias
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considerables entre las cepas con
relacion a la obtencion de un buen
sabor.

Las caracteristicas adecuadas de flo-
culacion y el grado de atenuacion del
mosto alcanzado durante la fermenta-
cion son indices de comportamiento
normal del proceso cervecero y del
correcto balance de la composicion
de compuestos volatiles presentes
(4,7). La interaccion entre ambas pro-
piedades vy la influencia que ejercen
sobre las caracteristicas organolépti-
cas de la cerveza constituyen un fac-
tor de referencia determinante en la
calificacion de cepas de levadura
para su utilizacion en el proceso cer-
vecero (5,8,9).

En la fermentacién primaria se incre-
mentan la sintesis de etanol y CO: en
base al consumo de los azucares fer-
mentables presentes en el mosto, a la
vez que se forman la mayoria de los
grupos de compuestos aromaticos
minoritarios a saber: alcoholes supe-
riores, ésteres, aldehidos y cetonas,
acidos organicos y otros compuestos,
los cuales tienen umbrales de percep-
cion que influyen tanto como la con-
centracion (2,3,5,10,11). En cambio
en la fermentaciéon secundaria, como
consecuencia del agotamiento de los
nutrientes del sustrato y de tempera-
turas cercanas al punto de congela-
cioén, se propicia la reutilizacion de
compuestos generados durante el



ARTICULOS ORIGINALES €

EQUIPO DE DESTILACION DE ARRASTRE DE
VAPOR Y COLUMNA DE RECTIFICACION DE
PLATOS. CONDICIONES OPERATIVAS Y
COMPOSICION DEL DESTILADO EN FUNCION DE
LA TEMPERATURA DE LA COLUMNAY DE LOS
CONDENSADORES

S. Cortés Diéguez™, M. Castro Gonzalez, M2 L. Gil de la Peiia, E. Fernandez Gomez

Departamento de Quimica Analitica y Alimentaria. Area de Quimica Analitica
Universidad de Vigo. Facultad de Ciencias. As Lagoas s/n. 32004 Ourense (Espaiia)
smcortes@uvigo.es
Tel.: +34 988 38 70 80 Fax: +34 988 38 70 01
* Direccion: Estacion de Viticultura y Enologia de Galicia. Ponte San Clodio. 32427. Leiro. Ourense
evegadoc3@cesga.es
Tel.: +34 988 48 80 33 Fax: +34 988 48 81 91
* Autor para correspondencia

SUMMARY

En este estudio se determind la composicidn volatil de
las fracciones pertenecientes a seis ciclos de destilacion
de orujo de uva, efectuados en un equipo industrial de
arrastre de vapor equipado con una columna de rectifi-
cacioén de platos. A lo largo de los ciclos, paralelamente
a la toma de muestra de destilado, se llevo a cabo un
registro de las temperaturas de los distintos condensa-
dores y de la columna de rectificacion, a fin de estable-
cer correlaciones entre la composicion del destilado y la
temperatura. Los resultados indicaron que para la con-
centracion de metanol y acidez total se encontraron
correlaciones positivas con la temperatura de la colum-
na, mientras que tal correlacion es negativa para aceta-
to de etilo, acetaldehido y etanol. El analisis del liquido
contenido en el depdsito del fondo de la columna de
rectificacion de platos muestra un alto contenido en
metanol, acetato de etilo, acetaldehido, acidez total y
alcoholes superiores que, junto con su escasa riqueza
en etanol, no hace aconsejable su aprovechamiento.
Palabras clave: Orujo, Destilacion, Rectificacion,
Composicidn volatil.

In this study the volatile composition of the different
fractions from six distillations process of grape pomace
was determined. The distillation was carried out in an
industrial distillation unit entrainment with steam and
equipped with a rectification column. During each pro-
cess, at the same time of the distillate sampling, the
temperatures in the different condensers and in the rec-
tification column were registered, in order to establish
correlations between the composition of the distilled
and the temperature. The results showed a positive
correlation between the concentration of methanol and
total acidity with the temperature of the column, whe-
reas the correlation is negative for ethyl acetate, acetal-
dehyde and ethanol. The analysis of the liquid contai-
ned in the bottom of rectification column showed a high
methanol, ethyl acetate, acetaldehyde, total acidity and
higher alcohols content, with low concentration of etha-
nol, so it is not advisable its employed.

Keywords: Orujo, Distillation, Rectification, Volatile
composition.

INTRODUCCION

El aguardiente de orujo es una bebida
alcohdlica de elaboracion tradicional en
la Comunidad Auténoma de Galicia
que se obtiene por destilacion tras fer-
mentacion alcohdlica de los residuos
solidos de la uva, a los que se le han
podido afadir hasta un 25% (v/v) de

lias o fangos, resultantes, a su vez, de
los trasiegos de mostos y vinos (1).

Los equipos de destilacion tradiciona-
les en Galicia son el alambique, la
alquitara y el de arrastre por vapor o
sistema de destilacién portugués (2).
Sin embargo, desde hace unos afos,
en algunas destilerias de nueva
implantacion, se instalan sistemas de
destilacién industrial que toman como

base el modelo de equipo de destila-
cion de arrastre portugués. Estos equi-
pos permiten procesar gran cantidad
de materia prima. Asi, frente a los 100
y 200 kg de orujo que se destilan en un
ciclo en la alquitara, alambique y arras-
tre portugués, respectivamente, el
equipo industrial de arrastre de vapor
permite la destilacion simultanea de
aproximadamente 800 kg de orujo.
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¢ SIGUEN LOS ESCOLARES ESPANOLES LA DIETA

MEDITERRANEA?

Clotilde Vazquez Martinez’, Ana I. de Cos Blanco

* Jefe de la Unidad de Nutricion Clinica y Dietética del Hospital Universitario Ramon y Cajal

I a Dieta Mediterranea se ha
constituido en modelo cultu-
ral, que trasladado en el

tiempo y extendido en la geografia,
integra beneficios para la salud y
palatabilidad, sin que concrete
parametros -presencia, frecuencia
y proporcién- de sus componentes.
Sin embargo y en contraposicion
de sus indudables beneficios, la
realidad actual del consumo ali-
mentario es, podriamos decir,
opuesta. El hombre occidental ha
construido su alimentacién con un
exceso proteico y energético y a
una dieta mas caldrica de lo reque-
rido ha incorporado un mayor apor-
te de lipidos y disacaridos, redu-
ciendo el consumo de fuentes
vegetales (y por tanto de polisaca-
ridos y fibra en su alimentacion).

Y si hacemos referencia a pobla-

cién infantil disponemos de infor-

macion procedente de estudios
realizados en poblacion espafiola
como: PAIDOS (1985), Reus,
poblacion navarra 1993, escolares
asturianos 1994, CAENPE-Madrid

1992 o enKid 2000; que muestran

desviaciones en el mismo sentido,

destacando la contribucion de nue-
vos alimentos de gran difusion en
esta poblacion (dulces, snaks).

También es de destacar la elevada

prevalencia de obesidad que, en

paises occidentales, corre paralela

a unos habitos alimentarios aleja-

dos del patrén mediterraneo o

saludable, ya en fuentes de

nutrientes como en su distribucion
porcentual.
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tempranas de la vida. Por otra parte,
OBJETIVOS nuestro patron alimentario —-mediterra-
neo-, objeto de numerosos estudios en
el campo de la epidemiologia nutricio-
» Definir la Dieta Mediterranea nal, ha demostrado ser el mejor patrén

mediante un patron mensurable.
» Valorar el consumo alimentario en
poblacién infantil.
La busqueda del mejor modelo de
dieta, aplicable a nivel poblacional,
nace en el marco de la enfermedad
cardiovascular y el conocimiento de
que la enfermedad arterioesclerética
(estria lipidica) comienza en etapas

Racién Dia - Semana

preventivo de las enfermedades cardio-
vasculares, la diabetes y asociarse a la
mayor longevidad.

METODOLOGIA

» Revision de los diferentes indices y
scores de Dieta Mediterranea.

g. Alimento /1.000 Kcal

Aceite de Oliva

40 g/dia

17 9/1.000 Kcal

Fruta + Verdura

500 g/dia

200 g/1.000 Kcal

Pescado

500 g/semana

30 g/1.000 Kcal

Legumbres

100 - 140 g/semana

8 g/1.000 Kcal
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EJERCICIOS DE EQUIVALENCIA ENTRE METODOS

DE ANALISIS MICROBIOLOGICO: EL EJEMPLO DEL

EJERCICIO ESPANOL DE BACTERIAS COLIFORMES
Y ESCHERICHIA COLI

Ferran Ribas

INTRODUCCION

La Directiva 98/83/CE (1) especifica
un método oficial de analisis para
cada uno de los parametros microbio-
I6gicos del control de las aguas desti-
nadas al consumo humano. En el
caso de las bacterias coliformes y
E.coli, la metodologia es la descrita
en la norma ISO 9308-1:2000 (2),
basada en el método de filtracion de
membrana utilizando el agar lactosa
TTC Tergitol (en lo sucesivo, TTC)
incubado a 36°C. No obstante, esta
prevista la posibilidad de utilizar méto-
dos alternativos, siempre y cuando
los estados miembros faciliten toda la
informacién de interés sobre dichos
métodos y su equivalencia.

La Comision Europea ha establecido
un comité (EMAG) para asesorar
sobre los aspectos microbiolégicos de
la Directiva. Este grupo ha recomen-
dado a la Comisiéon que los datos pre-
sentados para demostrar la equiva-
lencia de métodos alternativos debe-
ria cumplir con los requisitos del pro-
cedimiento ISO para los estudios de
equivalencia de métodos microbiolo-
gicos (ISO 17994:2004) (3).

Bajo los auspicios de la Comision de
Normalizacion y Validacion (CNV) de la
Sociedad Espafiola de Microbiologia
(SEM) y de la Comision 22 de la
Asociacion Espafola de Abastecimien-
to y Saneamiento (AEAS) se han reali-
zado (2004 — 2006) tres estudios en
paralelo para comprobar si, con otros
métodos alternativos (Colilert,

Chromocult, m-Endo/m-FC), utilizados
por laboratorios espafioles, se obtienen
resultados equivalentes o significativa-
mente mas altos en el andlisis de bacte-
rias coliformes y E.coli que con el méto-
do de referencia (TTC) descrito en la
norma ISO 9308.
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Aigiies de Barcelona, AGBAR - fribas@agbar.es

Antes de iniciarse el estudio, los parti-
cipantes fueron entrenados en la eje-
cucién de los distintos métodos y en
la preparacion de muestras desinfec-
tadas para asegurar que, en lo posi-
ble, el trabajo se llevara a cabo de
forma idéntica en todos los laborato-
rios (4). El analisis estadistico de
equivalencia se realiz6 de acuerdo
con el procedimiento ISO 17994 (3).
De acuerdo con este procedimiento,
la comparacion debe hacerse entre
resultados confirmados. El test de
equivalencia estandar se ha efectua-
do confirmando los resultados analiti-
cos de acuerdo con los criterios de
confirmacion del método de referen-
cia (TTC): un coliforme es un presun-
tivo confirmado como citocromo oxi-
dasa negativo; una E.coli es un pre-
suntivo oxidasa negativo e indol posi-
tivo a 44°C.

Los resultados obtenidos para E.coli,
de acuerdo con el test de equivalen-
cia estandar, presentan un elevado
numero de falsos positivos, lo cual ha
aconsejado tener en cuenta otros cri-
terios alternativos para la identifica-
cion de E.coli, basados en la actividad
del enzima R-D-glucuronidasa sobre
un substrato definido (en el Colilert,
metil-umbeliferil glucurénido, MUG)
De acuerdo con el EMAG, para que
un método alternativo sea aceptado
debe demostrar ser equivalente o
mejor que el de referencia en el ejer-
cicio de equivalencia, para lo cual
debe cumplirse la condicién de que la
diferencia relativa media (x) entre
ambos métodos tenga una incerti-
dumbre expandida (U) tal que se
cumpla que x-U > -0,10. Ademas,
cuando se cumple esta condicion,
casi siempre x tiene valor positivo,
pues, si fuera negativo, para que x-U
> -0,10, la incertidumbre deberia ser
inusualmente baja (U<0,10).

METODOS

Preparacion de muestras

Las muestras estudiadas se prepara-
ron en su mayor parte (sin desinfectar
o desinfectadas) mediante la dilucion
con agua de grifo de un efluente
secundario, hasta el rango esperado
de 10-80 microorganismos por 100
ml. También se utilizaron muestras de
agua subterranea o de agua superfi-
cial natural. En la preparacion de
muestras desinfectadas se utilizo casi
siempre efluente de aguas residuales
y no agua superficial. El procedimien-
to usado para la preparacién de
muestras desinfectadas fue el descri-
to en The Microbiology of Drinking
Water (4). Muy brevemente: efluentes
secundarios decantados de agua resi-
dual se diluyeron con agua de grifo a
aproximadamente 1:10 - 1:20, para
producir 10 L de muestra diluida y se
afadid una solucién de cloro libre
apropiada (generalmente 10-15 mg).
Tras una buena agitacién manual de
los frascos con las muestras, se pro-
sigui6 de modo mecanico utilizando
un agitador magnético. Submuestras
de 500 mL se iban tomando a interva-
los de un minuto, neutralizando el
cloro presente con tiosulfato sodico.
Las submuestras se cuantificaron
para bacterias coliformes y E. coli uti-
lizando Colilert 18-Quantitray y se
almacenaron a 2-8°C. Las diluciones
de las submuestras de las que se
esperaba que dieran recuentos de 10-
80 fueron las usadas para producir las
que se considerararon muestras para
la comparacién de ambos métodos,
aunque se aprovecharon también las
que, en contra de lo esperado, pro-
porcionaron recuentos en el intervalo
0-10 por lo menos con uno de los dos
métodos a comparar (sobre todo para



€ ESPECIAL INTERPACK 2008

LA EDICION 2008 DEL SALON INTERPACK DESBORDA
TODAS LAS PREVISIONES DE VISITANTES

| balance de la celebracion de

Interpack Processes and

Packaging 2008 ha resultado
muy positivo, segun fuentes de la or-
ganizacion. Los 2.744 expositores que
han mostrado sus productos y servi-
cios durante el certamen han logrado
grandes oportunidades de negocio.
“En los cincuenta afios de historia del
certamen, pocas veces se habia vis-
to tal grado de optimismo en los pasi-
llos de los pabellones, una cantidad
tan grande de contactos productivos
ni un volumen de pedidos tan eleva-
do”, han manifestado.
Un total de 179.000 visitantes acudie-
ron a Dusseldorf entre el 24 y el 30
de abril para informarse sobre las ul-
timas novedades en maquinaria de
produccion de envases y embalajes y
de confiteria y pasteleria, ademas de
toda clase de materiales de envasado.
“Los expositores de la mayor
Interpack de todos los tiempos han
asegurado que han cerrado acuerdos
excelentes, superando con creces to-
das sus expectativas, ya de entrada
muy optimistas. También hablan de
contactos muy prometedores vy, por
tanto, de unas perspectivas de nego-
cio muy buenas después de la feria”,
han afirmado fuentes de la organiza-
cion.
El 97% de las empresas ya ha mani-
festado su intencion de participar nue-
vamente en la feria dentro de tres
anos.

Las empresas expositoras han elogia-
do la internacionalidad y el elevado
poder de decisién de los visitantes,
que han aumentado en Interpack
2008. El 65% de los visitantes estaba
compuesto por profesionales con po-
der de decisién dentro de sus empre-
sas.

El porcentaje de visitantes extranjeros
se incrementd con respecto a la edi-
cion anterior, pasando a ser del 62%.
En total, se encontraban representa-
dos 121 paises. La mayoria de los vi-
sitantes extranjeros procedian de pa-
ises de Europa (62%). El segundo
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grupo mas importante (20%) se des-
plazé desde Asia, sobre todo desde
el subcontinente indio. También otras
naciones se vieron representadas con
unas cifras nada desdefiables; como
sucedi6 con los paises de Sudamérica
y Centroamérica.

Erhard Rustler, Presidente de
Interpack Processes and Packaging
2008, ha confirmado el extraordinario
optimismo de los expositores asegu-
rando que "de las empresas hemos re-
cibido exclusivamente mensajes posi-
tivos. Estan mas que satisfechos en
especial con los acuerdos comerciales
que han cerrado. Esto contribuira a su
vez al desarrollo positivo del sector,
tanto en los segmentos de maquina-
ria y tecnologia de procesos como en
el de medios de envase y embalaje".
También llama la atencion el crecien-
te interés en lineas completas y en la
tecnologia de procesos. Las solucio-
nes autdbnomas o stand alone para la
producciéon de medios de envase y
embalaje, presentadas por primera vez
en la feria, tuvieron una gran acogida
entre los visitantes profesionales.
Pero la participacion en la feria ha si-
do un éxito rotundo no solo para las
empresas expositoras; el 97% de los
visitantes encuestados calificaron la
Interpack 2008 con notas excelentes
de forma practicamente unanime. "En
interpack hemos conseguido aglutinar
todo el optimismo reinante antes de
la feria y crear con ello una plataforma
ideal para cerrar acuerdos concretos.
Esto significa que nuestro concepto ha
sabido satisfacer las necesidades del
mercado. La satisfaccion del cliente es
siempre la mejor prueba del éxito". Asi
resume Wilhelm Niedergdker, Director
gerente de Messe Dusseldorf GmbH,
la excelente valoracion de visitantes
y expositores.

Una gran parte de los visitantes (78%)
se intereso por la tecnologia de proce-
sos, la maquinaria de envasado y la
produccion de medios de envase y
embalaje. El segundo segmento mas
importante de la Interpack Processes
and Packaging 2008, el de materia-
les y medios de envase y embalaje,
capt6 asimismo la atencion de un gran

numero de visitantes; aproximada-
mente el 50% de los visitantes se re-
firieron a este segmento como uno de
sus temas de interés. La maquinaria
y la tecnologia de procesos para con-
fiteria y pasteleria fue uno de los pun-
tos de la agenda del 14% de los visi-
tantes. Los tres segmentos menciona-
dos de Interpack vieron incrementa-
da su superficie de exposiciéon con
respecto a la edicion de 2005.

También el pabelléon 7a, que acogio
la exposicion monografica "Bioplas-
tics in Packaging" y la seccion "INNO-
VATIONPARC PACKAGING", se con-
virtié en un foco de actividad con mul-
titud de visitantes. El concepto de cen-
tros de competencia con integracién
tematica de las distintas etapas de la
cadena de creacion de valor potencid
de forma especial la comunicacion en-
tre visitantes y expositores. Las enti-
dades colaboradoras EHI, ProCarton
y PDA se mostraron entusiasmadas
con el concepto y su realizacion. Las
45 empresas expositoras, muchas de
las cuales se estrenaban en el certa-
men, se mostraron muy satisfechas
tanto con la gran cantidad de contac-
tos realizados como con la composi-
cion de los visitantes, que procedian
de todos los ambitos de la cadena de
creacion de valor, desde la agencia de
disefio hasta los articulos de marca. El
pabellén registré una gran afluencia
de visitantes en todo momento.
Asimismo, las 40 empresas de toda
clase de materiales bioplasticos que
participaron en la exposicion mono-
grafica "Bioplastics in Packaging" se
mostraron satisfechas con la excelen-
te acogida del proyecto. Los visitantes
mostraron un gran interés por materia-
les sostenibles de plastico como com-
plemento de los materiales estableci-
dos, lo que permite augurar un fuerte
crecimiento de este segmento.

Ya se ha fijado la fecha para la proxi-
ma edicion de la interpack, que se ce-
lebrara del 12 al 18 de mayo de 2011.
A continuacién, presentamos algunas
de las novedades mostradas durante
el salon.
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CROWN RECIBE SIETE
PREMIOS DEL
INSTITUTE OF

PACKAGING

Crown ha obtenido siete de los
premios Starpack Awards, que
otorga el Institute of Packaging,
incluyendo un Premio de Oro al
Mejor Disefio en Alimentacion por
su envase reutilizable especial-
mente disefiado para el relanza-
miento de la gama de café pre-
mium de Fortnum & Mason, en
reconocimento a su 300 aniversa-
rio. Este envase incorpora una
tecnologia de sellado hermético
para asegurar la frescura del pro-
ducto.

Por otro lado, el Premio de Bronce
en la categoria de Mejor Disefio
en Alimentacion, también corres-
pondi6 a la unidad Speciality
Packaging de Crown por un enva-
se formado utilizado por Lambertz
para lanzar su linea de galletas de
chocolate premium.

GIRA INFORMATIVA DE ATLAS COPCO SOBRE
EFICIENCIA ENERGETICA

tlas Copco, proveedor lider
mundial de soluciones de
productividad industrial, ini-

cio el pasado 4 de junio en Amberes
(Bélgica) una gira mundial para dar
a conocer su nueva gama GA 90-
160 kW de compresores con inyec-
cién de aceite, que ofrecen la mayor
eficiencia energética conocida.

La gira, que también pasara por
Norteamérica, Sudamérica y Asia,
ofrece la posibilidad de ver en pro-
fundidad y en 3D las innovaciones
que han propiciado la reduccion
neta del consumo de energia de la
nueva gama GA de compresores.

El requisito de energia especifica
(SER) del GA es el mejor de su
clase, con un consumo eléctrico
hasta un 11% menor que los mode-
los GA anteriores. Ha batido récords
de rendimiento en la industria en tér-
minos de necesidades globales de
energia, consumo energético de
cada elemento individual y vida util
de las piezas de repuesto.

DATALOGIC Y ASIC PRESENTAN SUS SOLUCIONES
EN EL SIL 2008

atalogic Mobile, lider europeo
Dfabricante de terminales por-

tatiles, y ASIC, especialista en
el area de identificacion automatica y
Accredited Reseller de Datalogic
Mobile, han ofrecido sus soluciones
de manera conjunta en un stand com-
partido en el SIL 2008, celebrado en
Barcelona del 3 al 6 de junio.
De este modo, ambas empresas han
aprovechado sus sinergias y sumado
su know-how, para ofrecer una solu-
cién completa y especializada de
hardware y software, una solucion efi-
caz, competitiva y profesional para
una automatizacion eficaz de los pro-
cesos.
Han mostrado soluciones completas
de hardware y software de automati-
zacioén de procesos, destacando solu-
ciones de movilidad de automatiza-
cion y gestion de almacenes y picking
por voz en el sector del transporte y
logistica; soluciones de movilidad de
gestién de almacén y tienda para el
sector retail; automatizacion de las
fuerzas de campo y control de acce-
sos, entre otros. Ademas, se han

122 o Alimentaria Junio 08

K¥
11

podido presenciar demostraciones en
vivo de cada una de las soluciones.
Por ejemplo, Datalogic ha mostrado
sus Ultimas novedades en soluciones
de almacén con y sin empufiadura
(Skorpio, Kyman, Falcon, Viper Net),
soluciones de carretilla (Rhino Net),
soluciones de movilidad (Datalogic
Jet WM6, Pegaso WMG6, Kyman
WMS6) y soluciones de picking por voz
(VoCe), mientras que ASIC ha dado a
conocer su solucion de gestion de
almacén Iberlog, su software para la
optimizacion de su fuerza comercial,
etc.

Ofrece el mayor rango de regulacion
del FAD (aire libre suministrado), lo
que significa una mayor adaptabili-
dad a las fluctuaciones de la deman-
da de aire.

Asimismo, es el primer compresor
de aire de Atlas Copco que ofrece
ventiladores con accionamiento de
velocidad variable. Adaptan su velo-
cidad a las necesidades de refrige-
racion, lo cual que reduce su consu-
mo de energia hasta un 59%.
Igualmente, la vida util del filtro de
aceite y del filtro de entrada de aire
se ha doblado hasta las 8.000 horas
para ambos.

Ademas, integra su “Ahorro por con-
trol de ciclo patentado”, que logra un
ahorro energético adicional de hasta
un 30%. Esta tecnologia también
esta presente en los nuevos secado-
res frigorificos independientes FD
310-510 de Atlas Copco, que consu-
men hasta un 40% menos de electri-
cidad que los secadores frigorificos
estandar.

ENVASES ANTIGOTEO
DE WEENER

Wheener, empresa especializada
en el diseio y fabricacion de enva-
ses de plastico para mercados
como el alimentario, ha presenta-
do los nuevos envases Food
Premium, que ofrecen una buena
adherencia (grip) para conseguir la
facilidad de uso deseada por el
consumidor y cuentan con sistema
antigoteo que garantiza una dosifi-
cacion perfecta. Ademas, su dise-
Ao permite colocarlos en posicion
vertical o reverso.

Se trata de botellas PET de 180 ml
y 250 ml, con tapa valvula 0%
goteo, adecuadas para envasar
miel, mermeladas, salsas, siropes,
etc.
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NUEVOS Y EFICIENTES CONVERTIDORES DE FRECUENCIA DE DANFOSS

anfoss VLT Drives, de la
Dempresa Danfoss, lider en el

desarrollo de componentes
mecanicos y electrénicos para varios
sectores industriales, ha introducido
sus nuevos Convertidores de
Frecuencia con todo el rango de
potencia hasta 1.2 MW, con lo que
establece un nuevo estandar en el ren-
dimiento energético y en las pérdidas
por disipacion de calor.
Gracias a los exclusivos mddulos de
potencia de elevada eficiencia fabrica-
dos por Danfoss, los convertidores de
frecuencia VLT aportan un alto rendi-
miento energético. El 98% de la poten-
cia suministrada se utiliza en la aplica-
cion y solo el 2% son pérdidas del sis-
tema.
Ademas, los equipos de Danfoss se

pueden instalar en salas de control
reducidas, gracias a la reduccion de
espacio en su secciéon de potencia y al
montaje lado a lado de los equipos sin
necesidad de mantener distancias. Por
ejemplo, se pueden instalar 10 unida-
des de 450 kW en una pared de 6
metros.

Sistema de canal trasero de
disipacion

Con esta instalacion tan compacta,
otro punto a tener en cuenta es la refri-
geracion de la sala de control. Un
exclusivo sistema de “canal trasero de
disipacion”, separa el aire frio y ayuda
a resolver el problema de pérdidas por
temperatura, metiendo aire del exterior
y sacando fuera el aire caliente de la
sala de control. La mayor parte del aire

frio y el 85% de las pérdidas por tem-
peratura salen al exterior de la sala de
control, reduciendo el coste de refrige-
racion del sistema. Ademas, este aire
de refrigeracion solamente pasa a tra-
vés de la superficie de las placas disi-
padoras de los convertidores, y no a
través de la electrénica de los equipos.
Esto evita que se depositen en el con-
vertidor una gran cantidad de contami-
nantes del propio ambiente, aumen-
tando con ello la vida util de la unidad
y su fiabilidad de funcionamiento.

Con este sistema, el calor acumulado
en la sala de control es solo un 0,30%
de la potencia total del convertidor de
frecuencia, y el exceso de calor para
una unidad de 450 kW sera solamente
de 1350 W, el equivalente al calor disi-
pado por 23 bombillas encendidas.

SOLUCIONES PARA ENTORNOS ATEX DE TECNIPESA

Tecnipesa, especialista en sistemas de etiquetado, codificacion y pesaje industrial, ha
desarrollado soluciones especificas para industrias que necesiten cumplir con la direc-
tiva ATEX.

Propone ordenadores de mano “mas seguros” que permitan monitorizar y gestionar una
gran variedad de operaciones sin poner en peligro la seguridad de los empleados, asi

como realizar comunicaciones instantaneas mediante radiofrecuencia, mediante tecno-
logia Wi-Fi.

Asimismo, Tecnipesa complementa estos equipos mediante sistemas de pesaje movil
EXi, antideflagrantes, que permitan a las empresas ahorrar tiempo y espacio gracias a
la integracién del pesaje en sistemas de manipulacion de mercancias. Estan especial-
mente disefiados para cumplir con la directiva ATEX y ofrecen una mayor productividad
puesto que permiten controlar el stock, limitar los errores en la preparacion de pedidos
y el control de flujo de residuos y restos.
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& COLABORACION

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA:
CERTIFICACION DE SISTEMAS DE GESTION,
CERTIFICACION DE PRODUCTO Y SERVICIOS

DE VALOR ANADIDO

Adrian Martinez

Director Actividad Agroalimentaria de Bureau Veritas Espaiia

Tras algo mas de 15 afios de
existencia, podemos decir que
el sector de la certificacion en
Espafia tiene ya una relativa madurez
en lo que son, fundamentalmente, sis-
temas de gestion de calidad y de
medioambiente. No obstante, en lo
que se refiere a esquemas especifi-
cos del sector alimentario no existe
una consolidacion tan notable, aun-
que si se ha producido una evolucion
creciente en los ultimos afios.

En esta evolucién tienen mucho que
ver los nuevos requerimientos del
mercado. Las sociedades desarrolla-
das demandan en su alimentacion
productos mas seguros y de calidad.
Las empresas se ven obligadas a res-
ponder a estas nuevas necesidades a
las que, ademas, se unen otros
aspectos complementarios como la
vinculacion a un origen determinado y
procesos tradicionales, el concepto
ecolégico en su produccion, el
bienestar animal, la proteccién al
medioambiente o el desarrollo soste-
nible.

Por lo tanto, ya no solo basta con
cumplir con unos requisitos legales.
Las compafiias tienden a diferenciar
sus productos a través de mejoras en
la gestion de la calidad y la trazabili-
dad, asi como mediante sistemas de
produccion sostenibles. Conceptos
como la sanidad, la seguridad y la
calidad ha ido cobrando mayor impor-
tancia en productos provenientes de
la pesca y la acuicultura, carnes fres-
cas, productos hortofruticolas, pro-
ductos lacteos, vino, aceites, etc.

La certificacion proporciona a las
empresas una garantia en sus proce-
sos y productos, bien en lo que se
refiere a la gestion eficaz de sus sis-
temas de seguridad alimentaria o bien
por el valor afadido que adquieren
sus productos. Esquemas como BCR
Global Standard-Food (desarrollado
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por el British Retail Consortium), IFS
(International Food Standard, creado
por la Unién Federal de la Asociacion
del Comercio Aleman, al que se han
unido también Francia e Italia) o ISO
22000, por citar los mas importantes,
proporcionan los criterios para el dise-
fo, implantacién y funcionamiento del
sistema de gestion de seguridad ali-
mentaria. En cada caso, al tratarse
criterios uniformes entre paises —lo
que permite que hablen el mismo len-
guaje— se eliminan las barreras a la
comercializacion por problemas técni-
Ccos.

Ademas de los valores internos rela-
cionados con la organizacién de la
compaiiia, la certificacién facilita el
acceso a un mercado que de otra
manera tendria cerrado. En sistemas
de seguridad alimentaria, un BRC o
un IFS es un ticket de entrada al mer-
cado de la distribucion, mientras que
en certificacion de producto es el
acceso a un nicho de consumo. Junto
a estas caracteristicas la mejora de la
imagen de la compafia también
redunda en el exterior.

En resumen, la certificacion aporta
una serie de valores internos y exter-
nos.

La certificacion en el sector
segun las diferentes normas
Si hablamos ya en concreto de los
sistemas de gestion de calidad y de la
seguridad alimentaria encontramos
algunas diferencias en cuanto a su
difusion. Sin duda, la ISO 9001 es la
mas extendida, aunque esquemas de
seguridad alimentaria como BRC,
IFS, GLOBALGAP e ISO 22000 estan
cada vez mas consolidados en el sec-
tor. En el campo de la certificacion de
producto queda todavia un camino
importante por recorrer.

Segun el dltimo informe de Forum
Calidad, hasta finales del 2007 se han

h\ﬂ;‘mm de czm,r.t*‘_o
"
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Cortificads

i | cortificaciin

Definicién gl nicance

Proquditoria
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entregado mas de 2.568 certificados
en ISO 9001 a empresas del sector
—resultado de sumar las certificaciones
entregadas a los segmentos de “agri-
cultura, caza, silvicultura”, por un lado,
y “alimentacion, bebida y tabaco”, por
otro—. Silo comparamos con otros sec-
tores, el de alimentacion ocupa el quin-
to lugar en numero de certificados de
calidad ISO 9001 obtenidos. Algo
importante si consideramos el peso
relativamente pequefo que tiene en la
economia espafnola respecto a otros
sectores como el industrial, el de la
construccion o el de los servicios, que
ocupan las tres primeras plazas en
numero de certificados.

En la certificacion de sistemas de
seguridad alimentaria estamos asis-
tiendo a una evoluciéon en esquemas



€ NORMALIZACION, CERTIFICACION Y ENSAYO
O

LOS LABORATORIOS AL SERVICIO DE LA INDUSTRIA

Manuel Dorado

na ligera reflexion sobre la evolu-
Ucic')n del lenguaje de uso corrien-

te nos permite tomar conciencia
de hasta que, punto han cambiado las
preocupaciones cotidianas de la socie-
dad moderna.
Hasta hace muy pocos afios, términos
como contenido en colesterol, acidos gra-
sos polinsaurados, contenido caldrico,
intoxicacion alimentaria, salmonelosis,
analisis nutricional, alimentos funcionales,
etc. eran totalmente desconocidos por el
comun de los mortales y solo formaban
parte del lenguaje arcano y poco inteligible
de los especialistas. Y, sin embargo, en la
actualidad, forman parte recurrente de
nuestras preocupaciones diarias.
¢ Quién no se preocupa de saber si “tiene
el colesterol alto” o cuél es el contenido
caldrico de los alimentos que consume
para controlar su dieta o de cuales son
los ingredientes de un plato preparado o
si tal o cual alimento esta caducado o si el
contenido vitaminico que toma es el ade-
cuado o, por el contario, debe suplemen-
tarlo?
La preocupacion por la calidad alimenta-
ria ha trascendido el ambito estrictamen-
te académico o de la funcion publica para
formar parte del acervo cultural cotidiano.
¢ Esta justificada esta evolucion? Sin nin-
guna duda. Porque la sociedad ha toma-
do conciencia de que los alimentos, junto
con el aire que respiramos, forman parte
mayoritaria y esencial del intercambio
diario de materias que realizamos con
nuestro entorno. Dicho asi puede resultar
muy poco sugerente pero si este inter-
cambio nos lo imaginamos en forma de
esos platos exquisitos que apreciamos
cada dia, un buen jamén cocido o cura-
do, una gran tortila de patatas, unas
excelentes verduras, unas magnificas
frutas o un buen vino, nos damos perfec-
ta cuenta de qué estamos hablando. Por
eso es tan importante proteger racional-
mente nuestro entorno y nuestro medio
ambiente: porque de ellos depende nues-
tra salud y nuestra supervivencia.

Necesidad del control de calidad

Todo el control de calidad que nos permi-
ta garantizar que esos alimentos que

130 o Alimentaria Junio 2008
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consumimos con satisfaccion y deleite
cada dia no van a perjudicar nuestra
salud debe ser bienvenido.

Sin embargo, estos controles, que hace
50 afios eran practicamente inexistentes,
han adquirido un altisimo grado de sofis-
ticacion, al mismo tiempo que ha aumen-
tado su fiabilidad. Algunas de las metodo-
logias instrumentales (GC/MS, LC/MS,
ICP/MS, RMN, etc.) de que dispone un
laboratorio moderno de control de calidad
alimentario no eran siquiera imaginables
hasta tiempos muy recientes.

Y, por otra parte, este equipamiento ins-
trumental solo puede ser manipulado por
especialistas muy cualificados.

Desde el punto de vista académico, se
han creado especialidades dirigidas
exclusivamente a la formacion de profe-
sionales que se van a dedicar a esta acti-
vidad. Ya no es algo pintoresco o casual.
En Espafia, 24 universidades imparten
las ensefianzas conducentes a la obten-
cion del titulo oficial de Licenciado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Esto hace que resulte poco practico, y
economicamente poco viable, la implan-
tacion de grandes laboratorios propios
para la mayoria de los sectores implica-
dos en la produccién, transformacion y
distribucion de alimentos. Se trata exclu-
sivamente de una cuestion de economia
y optimizacién de recursos.

Evolucion de la sistematica del
control de calidad

Actualmente, el control de calidad y la
seguridad alimentaria se ha convertido
en un eslabon importante dentro de la
cadena de produccion que debe actuar
como garante independiente de la cali-
dad de los alimentos que se comerciali-
zan. Es, sin duda, la independencia una
buena razén para confiar el control de
calidad y la seguridad alimentaria a enti-
dades ajenas a la propia entidad produc-
tiva, pero no es la unica. Los laboratorios
de control son sofisticados y requieren de
un elevado grado de inversion. No es
imaginable que puede ser amortizado por
la mayoria de las entidades necesitadas
de efectuar estos controles si lo hacen de
manera auténoma.

La prestacién de estos servicios a dife-
rentes colectivos industriales permite
mantener esta infraestructura actualizada
y manejada por expertos.

Esta es la evolucion natural observada en
los dltimos afios: el control de calidad ha
ido dejando de formar parte de la infraes-
tructura asociada al proceso de produc-
cién para convertirse en servicio que se
contrata bajo demanda a entidades exter-
nas.

Los sectores productivos optan por con-
centrar sus esfuerzos en su actividad fun-
damental: produccion, transformacion y
distribucién de alimentos.

Y son los laboratorios de control de cali-
dad externos quienes asumen la fun-
cién de garantizar a productores y con-
sumidores la calidad y seguridad de
los alimentos que estos producen y
consumen.

AENOR laboratorio, que cuenta personal
muy cualificado y ha incorporado a sus
instalaciones la mas moderna tecnologia
analitica, tiene clara conciencia de cual
es su papel y cudles las necesidades tec-
nolégicas y humanas que se necesitan
para afrontar este reto con garantias y a
coste asumible para los sectores implica-
dos.

AENORIaboratorio se ha creado con el
ambicioso objetivo de convertirse en el
centro de andlisis alimentario de referen-
cia en nuestro pais. Queremos ser el
mejor aliado del sector alimentario, contri-
buyendo permanentemente a la mejora
de la calidad de los productos y de su
competitividad.



€ ACTUALIDAD LEGISLATIVA

REGLAMENTO (CE) N° 361/2008 DEL CONSEJO

de 14 de abril de 2008

OBJETO: Modifica el Reglamento (CE) n°
1234/2007, por el que se crea una orga-
nizacion comun de mercados agricolas
y se establecen disposiciones especifi-
cas para determinados productos agri-
colas (“Reglamento Unico para las

OCM").
BOLETIN: Diario Oficial de la Unién Europea.
FECHA: 07/05/2008.
VIGOR: El presente Reglamento entrara en vigor a

los siete dias de su publicacion en el
Diario Oficial de la Unién Europea. Sera
aplicable a partir del 1 de julio de 2008,
excepto algunos puntos.

CoMENTARIOS: Se incorporan algunas decisiones politi-
cas adoptadas por el Consejo en varios
sectores, como los del azucar, las semi-
llas y la leche y los productos lacteos.

REGLAMENTO (CE) N° 423/2008 DE LA COMISION

de 8 de mayo de 2008

OBJETO: Se establecen determinadas disposiciones
de aplicacion del Reglamento (CE) n°
1493/1999 del Consejo y se introduce un
codigo comunitario de practicas y tra-
tamientos enolégicos (version codifica-

da).
BOLETIN: Diario Oficial de la Unién Europea.
FECHA: 15/05/2008.
VIGOR: El presente Reglamento entrara en vigor

el vigésimo dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de la Unién
Europea.

REAL DECRETO 866/2008

de 23 de mayo de 2008

OBJETO: Se aprueba la lista de sustancias permi-
tidas para la fabricacion de materiales
y objetos plasticos destinados a entrar
en contacto con los alimentos y se
regulan determinadas condiciones de

ensayo.

BOLETIN: Boletin Oficial del Estado.

FECHA: 30/05/2008.

VIGOR: El dia siguiente al de su publicacién en el

Boletin Oficial del Estado.
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COMENTARIOS:

Se moadifican algunas prescripciones rela-
tivas a determinadas uvas y determinados
mostos de uva; limites y condiciones para
el uso de ciertas sustancias autorizadas
con fines enolégicos; y practicas enologi-
cas, como el aumento artificial del grado
alcohdlico natural, la acidificacion y des-
acidificacion, la edulcoracion, la mezcla, la
adicion de otros productos y el envejeci-
miento, entre otras.

DECISION DE LA COMISION

de 23 de mayo de 2008

OBJETO:

BOLETIN:
FECHA:
COMENTARIOS:

COMENTARIOS:

Se establecen las condiciones particula-
res de importacion de aceite de girasol
originario o procedente de Ucrania debido
a los riesgos de contaminacion por aceite
mineral.

Diario Oficial de la Unién Europea.
24/05/2008.

Los estados miembros prohibiran la
importacion de aceite de girasol del codi-
go NC 1512 11 91 originario o procedente
de Ucrania, a menos que la partida vaya
acompafada de un certificado valido que
certifique la ausencia de niveles inacepta-
bles de aceite mineral, asi como de los
resultados del muestreo y el analisis para
detectar la presencia de aceite mineral.

Se aprueba la lista positiva de de mono-
meros y sustancias de partida autorizadas
para la fabricacién de materiales y objetos
plasticos destinados a entrar en contacto
con productos alimenticios, asi como sus
migraciones maximas permitidas cedidas
en pruebas de migracion, ya sea global-
mente o para un constituyente especifico.
Igualmente, se determinan las condicio-
nes de ensayo de las mismas.
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PROTEINA DE SOJAY FORMULAS PARA
PRODUCTOS CARNICOS

Proteina de soja
y formulas
para productos
carnicos

Henk W. Hoogenkamp

Editorial ACRIBIA, S8, |

Esta obra comienza hablando
de la soja: origenes, cuestio-
nes basicas de la proteina de
soja, paradigmas y evolucién
de la proteina de soja.
A continuacion, relata la his-
toria del procesado de la
carne. Los organismos modi-
ficados genéticamente
(GMOs) son el siguiente
tema del libro, que prosigue
con las propiedades funcio-
nales de las proteinas no
carnicas.
Los restantes capitulos se
refieren a los distintos pro-
ductos céarnicos: emulsiones
carnicas, hamburguesas,
ingredientes para la elabo-
racién de productos a partir
de piezas carnicas enteras,
empanados de ave, embuti-
dos crudos curados, embu-
tidos y patés de higado y

derivados carnicos frescos enrique-
cidos en proteinas.

Finaliza con un glosario de los térmi-
nos mas destacados.

Autor: H.W. HooGENKAMP
Ano de edicion: 2008

N° paginas 368

ISBN: 978-84-200-

1101-1
Precio: 38,46 EUroS
(IVA NO INCLUIDO)

EDITORIAL ACRIBIA
APARTADO 466
50080 ZArRAGOZA
WWW.EDITORIALACRIBIA.COM

TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS DE LA
INDUSTRIA DEL PROCESADO DE ALIMENTOS

TRATAMIENTO
de los RESIDUOS

de la INDUSTRIA
del PROCESADO

Este libro repasa un tema de
gran actualidad, ya que es un
factor importante para lograr
modelos de produccion soste-
nibles, como es el tratamiento
de los residuos que se gene-
ran en diversos sectores de
la industria alimentaria, asi
como los métodos para su
tratamiento y recuperacion.
En primer lugar, se centra en
el tratamiento de las aguas
residuales procedentes del
procesado de productos lac-
teos y procedentes del pro-
cesado de pescados vy
mariscos.
A continuacion, el tema es el
tratamiento de residuos car-
nicos, para pasar a explicar
el tratamiento de aguas
residuales de aceite de
palma y de residuos de
aceite de oliva.

Los siguientes capitulos del texto
analizan el tratamiento de aguas resi-
duales de patata y de residuos de
refrescos. Para cerrar el libro, se
presta atencion al tratamiento de resi-
duos de panaderia y de residuos de
alimentos.

Autor: L. K. WANG Y 0TROS
Ano de edicion: 2008

N° paginas 408

ISBN: 978-84-200-

1103-5
Precio: 48,08 Euros
(IVA NO INCLUIDO)

EDITORIAL ACRIBIA
APARTADO 466
50080 ZArRAGOZA
WWW.EDITORIALACRIBIA.COM
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€ AGENDA

FERIAS Y CONGRESOS

TECNOBEBIDA LATIN AMERICA

FECHA: 9-11 septiembre 2008
LUGAR: Sao Paulo (Brasil)
AsunTO: Feria Internacional de Soluciones y Tecnologia pa-

ra la Industria de Bebidas.
INFORMACION:  Tel.: +55 11 4613-2019

Fax: +55 11 4613-2031

e-mail: ana.elia@nielsen.com

http://www.tecnobebida.com.br

BIOSPAIN 2008

FECHA: 17-19 septiembre 2008
LUGAR: Granada
ASsuNnTO: IV Encuentro Internacional en Biotecnologia, orga-

nizado por la Sociedad Espafola de Biotecnologia
(SEBIOT), con la colaboracién de la Asociaciéon
Espafiola de Bioempresas (ASEBIO).
INFORMACION: e-mail: secretaria@biospain2008.org
http://www.biospain2008.org

CHINA BREW & CHINA BEVERAGE-LIQUITEK 2008

FECHA: 24-27 septiembre 2008
LuGAR: Beijing (China)
AsuNTO: VIl Feria Internacional de Tecnologia y Equipos

para el Procesado de Cerveza y Bebidas, junto con
la Feria Internacional de Tecnologia para Bebidas
y Alimentos Liquidos.

INFORMACION:  e-mail: brew@bitf.com.hk
http://www.china-brew.com

INTERMOPRO-INTERCOOL-INTERMEAT 2008

FECHA: 28 septiembre-1 octubre 2008
LUGAR: Dusseldorf
ASuUNTO: Estas tres ferias internacionales se celebran de for-

ma conjunta y estan dedicadas a los lacteos, los
helados, los congelados y la carne.

INFORMACION: e-mail: intermopro@messe-duesseldorf.de
http://www.intermopro.de

FECOPAN

FECHA: 3-6 octubre 2008

LUGAR: Sevilla

AsunTO: Feria de la Panaderia, Confiteria y Hosteleria de

Andalucia.
INFORMACION:  TIf.: 954 478 700
Fax: 954 478 745
e-mail: general@fibes.es
http://www.fecopan.com

CONXEMAR

FECHA: 7-9 octubre 2008

LUGAR: Vigo

AsunTO: Feria Interacional de Productos del Mar Congelados.

INFORMACION:  TIf.: 986 433 351
Fax: 986 221 174
e-mail: conxemar@conxemar.com
http://www.conxemar.com

b
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SUDBACK
FECHA:

LUGAR:
ASsuNTO:
INFORMACION:

18-21 octubre 2008

Stuttgardt (Alemania)

Feria dedicada a la panaderia y confiteria.
Tel.: +49 (0) 711 / 2589-375

Fax: +49 (0) 711 / 2589-281

e-mail: simone.nitsche@messe-stuttgart.de
http://www.messe-stuttgart.de/sueback

SIAL - IN-FOOD 2008

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

19-23 octubre 2008

Paris (Francia)

Sial es un saloén clave para la industria alimentaria,
un escaparate para la innovacion y una plataforma
global de negocios. Por primera vez, se celebra a
la vez In-Food, un evento sobre productos alimen-
tarios semi-procesados, ingredientes y soluciones
subcontratadas.

http://en.sial.fr

http://en.infood.fr

INTERBEV 2008

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

20-23 octubre 2008

Las Vegas, Nevada (Estados Unidos)

Se trata de una feria que cubre todos los sectores
de la industria de las bebidas: produccion, embo-
tellado, envasado, distribucion y venta.

TIf.: (703) 934-4700

Fax: (703) 934-4899

e-mail: interbev@cmgexpo.com
http://www.interbev.com

EXPOQUIMIA 2008

FECHA:
LUGAR:
ASUNTO:

INFORMACION:

20-24 octubre 2008

Barcelona

Salon Internacional de la Quimica, abarca desde
las materias primas hasta la instrumentacion ana-
litica, la maquinaria para el proceso de produccion,
etc.

TIf.: 932 332 000

http://www.expoquimia.com

HEALTH INGREDIENTS- NATURAL INGREDIENTS

2008
FECHA:
LUGAR:
ASuNTO:

INFORMACION:

4-6 noviembre 2008

Paris (Francia)

Ferias paralelas dedicadas a los ingredientes sa-
ludables y naturales, nutracéuticos, etc.

TIf.: +31 346 559444

Fax: +31 346 573811

e-mail: hi@cmpi.biz/ ni@cmpi.biz
http://www.hi-events.com
http://www.ni-events.com
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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

NE>CUS

nuestro nexo con su éxito

by

(contabilidad, facturacion y gestion de almacen)

(vertical para el sector de mataderos,
despiece y transformaciones carnicas)

(gestion comercial)

(terminal punto de venta para comercios)

1. Aplicaciones informaticas

- wa ‘

SOFTWARE

Informatice definitivamente
sU empresa

» FAS-5, software de gestion BPM
(ERP-CRM)

» Sistema Automatico de Gestion de
Almacenes integrado con FAS-5 o
integrable con otras soluciones de
gestion

Sistema de Control de
Produccion/Presencia

Software TPV

Gestion Documental

Informética Mavil

Servicios
Data Center

-~

aows owm

-

www.assoftware.es =902 902817

INFORMATIZANDO EMPRESAS DESDE 1985

eWIN/ERP

Bodega

El valor empresarial para su bodega

Mas de 70 Bodegas
nos Avalan

éniac Gl

LOGRORO Catle Portilein, 2 bajos / T, 941 28 78 28 { info@eniac.es

LAS BODEGAS
TIENEN QUIEN
LAS MIME...

VinoTEC

Posiblemente, el
desarrollo de
gestion integral
para bodegas y
empresas de
bebidas mas
innovador vy
practico del
mercado.

1. Aplicaciones informaticas 2. Biotecnologia

Sistemas Genémicos
compania lider en analisis de_ADbf}_,__

Soluciones Biotecnolégicas
para el control de Calidad
y Seguridad Alimentaria

Pt a

- Organismos modificados
genéticamente

- Alérgenos

+ Patogenos alimentarios

- AutentiGEN® autentificacion
genética de alimentos

www.sistemasgenomicos.com




2. Biotecnologia

DIAGNOSTICS A
ensayos in vitro
Visible o no... Soluciones rapidas y Seguridad y Eficacia
Identificamos y certificamos _ seguras para el control en modelos celulares humanos

de sus alimentos
OleoTest

Controle |a calidad de sus aceites y grasas
de fritura de manera

- sencilla

- econdémica

- fiable g Absorcién in vitro de compuestos
-

la esencia de su producto

AbrESs Funconaie:

-resultados en tan sdlo
2 minutos

Screening vy Seleccién de Principios Activos
GlutenTox Sticks

Tiras analiticas para la deteccion de gluten

Analisis de OGM
Deteccion de alérgenos
Autenticidad alimentaria

Marketing Cientifico v reHndmdﬁn de Claims

- para todo tipo de alimentos
- faciles de usar

Deteccion de patogenos | -rapidas
3 - precisas y fiables

www.biomedal.com

Marcadores moleculares

Ofisitia Srvilla ADVANCELL 5.L.

Contacto Genetica s s Yoo o o Baldiri i Rei;ac 101 - 12
= 03 EE3 21 3 el 17 . Mok AT LB os028 - arcelena
17:83/55351:31 D o yJems G - 1 A Tel.; +34 93 403 45 45
E]|'J|E'.I':1'al'i,‘.|ll‘5[2[‘rp com x,;z: :g;zm m:}:g":a‘;ga ”‘Lnﬁuﬂ-un\l Fax: +34 93 403 45 44
= = i VA s advancell@advancell.net
www.applus.com e ST T www.advancell.net

3. Cerramientos

Vidojet Technologies
; esel lider mundialen |
(enamlentoi \" equipos de codificacién ”
eQHiDOS mdUSl“a = :Ld;sntt;ﬁi:iggiﬁ?: 3 En Bioser, S.A. le ayudamos a com-
enuna sola mano e e e . probar la Calidad de sus productos

doras, etc. ofreciéndoles un amplio rango de
5 productos para el control de calidad
en industria alimentaria:

# Medios de cultivo para andlisis de
microorganismos y aguas
Control microbioclégico por PCR
Deteccion e identificacion de patégenos
Deteccion de residuos y de alérgenos
Control de higiene de superficies
Control de temperatura
. g~ Material general y equipamiento de
& JE = laboratorio

P Valportillo, C/. Valgrande, 8 Nave B1A Seminarios y formacion
28108 Alcobendas (Madrid)
Tel: 91383 12 72 - Fax: 383 93 25

Las mejores marcas, el mejor servicio.

Poer
www.bioser.com - I-




5. Control de calidad

) -bro- LABORATORR0 0 kLS
Nz’

MEASUREMENTS FOR LIFE

Registradores de alta temperatura

+ Fabricacién de alimentos y bebidas
» Esterilizacion / pasteurizacion
+ Monitorizacién en tiempo real

Control de temperatura y humedad

+ Camaras de frio

* Almacenes, transporte
+ Automatizado

+ Inalambrico

* Aviso al mévil

Medidores profesionales de mano

+ Termometros

+ Salinémetros

# Higrometros

* Ph-metros

+ (alidad de aceite

Analisis de materias
primas, aguas y
alimentos: Técnicas
clasicas y rapidas de
deteccion. ]

Consultoria,
asesoramiento,

CH-Sistemas, S.L.
Telf.: 942 877 904
Fax: 942 877 905
= info@chsistemas.com
www.chsistemas.com

www.echevarne.com
Tel. 902 525 500

| de calidad

Kits y soluciones
para el laborat_ono

www.lab-ferrer.com www.aqualab.com

Alergenos
Micotoxinas
Patdgenos
Anaerobios
Microbiologia
Analisis de especies
Histamina
Deteccion de residuos
Sulfitos
Control de ATP

Vitaltech e A,

Avda Can Salvatella, 4, Poligono Can Salvatella
08210 Barbera del Vallés, Barcelona (Spain)
Telf: + 3493 71985 48

www.vitaltech.es « info@vitaltech.es

Nunca ha sido tan facil medir la aw

CALIDAD
SEGURIDAD
VIDA UTIL

c/ Ferran el Catolic,3
25200 CERVERA

Telf/Fax: 973 532110

info@lab-ferrer.com

Microbiologia—=

RecuentofBacterasilevacuras
[NOrmAOficial DIN[YJAE NOR

Instrumentos y sondas de medicion
portatiles y electronicos, fabricados
conforme el estandar IS0 9001, para
los siguientes parametros:

* Humedad
* Velocidad

* Presion

» Calidad del aire
interior (CO2)

* Emisiones

* Medidor calidad
. Temperatura aceite de cocinar

e Analizadores * Andlisis de agua

de productos ¢ Luz/Sonido
de la combustion * rpm

nstrumentos testo S.A. - Z |I\UIFTIIEJ I_‘Bn 2
celons) - Te

www.testo.es - mrI:AB!esIu 8



5. Control de calidad 6. Embalaje maquinaria

Dry. Oliver Rodés T e

* Asesoramiento y andlisis de todo tipo de aguas

* Microbiologia, de alimentos
* Implantacion y sequimiento de APPCC
» Farmacién Manipuladares de alimentos

* Anilisis de Legionello en agua

Moreres, 21 - 08820 El Prat de Llobregat
E-mail: laboratorio@oliver-rodes.com
www,oliver-rodes.com

Tel: 934 785 678
Somos Expertos
en Microbiologia

* Medios de Cultiva deshid los @ ing
* Medios preparados

* Pruebas bioquimicas rdpidas

* Amplia coleccion de cepas ATCC garantizadas
* Reacfivos en formato conveniente
* Ensayos de Aptitud

» Técnicas moleculares rdpidas y sencillas

ma COMARME en
almeme en la fabri

Nuestro programa de embalaje
comprende:

de cajas automaticas y
n cinta adhesiva, papel
it.

zadores automaticos.
utomaticas vy

no e instalacidn de lineas de

je final, llave en mano.

e-mail;

WWW.COmarme.es

OX0ID.S.A
Via de los Poblados 17, 28033 Madrid
Thnos. 91 382 20 21-23

Cosficam Numben: F5 354
145 175 150 9001 2000

& tecnofish e eacon £ HAGoA

Sistemas y Equipos para la Industria Conservera
Systems and Equipment for the Canning Industry

® \alidacidn de Autoclaves para la F.D.A.
2 Maquinaria conservera de tunidos ® Calibracidn de Temperatura y Presion,

® Maquinaria conservera de sardina ® Dataloggers 22T "LOW COAST" Para

Autoclaves o Camaras Frigorificas.

® Magquinaria para congelacion y
conserva de mejillén ® Sondas de Temperatura a medida.

2 Lineas de produccion ® Registradores / Reguladores Circular de
Temperatura/Presion.

2 Autoclaves de esterilizacion sliarreitinionis & Hif 4
anfenimiento eformas e

® Paletizadores y despaletizadores Autoclaves.
] Maquinaﬁa de precocinados ® Maquinaria parala Industria Conservera.

- ® Maquinaria de cefalépodos y de ® Asesoramiento Técnico.
83 - Pol. Ind. LaBasfida W 3o de pescado

: E 08191 - Rubi ® Lineas de transporte de envases
00 310 / F. 902 100 305 i @]
helmut@roegele.com ' N\
ww.roegele.com Crta. Vic, 138 1°3"  Manuel Costas Bastos, 38

08243 Manresa 36317 Candean -
(Barcelona) Vigo (Pontevedra)
Ctra. Pasaxe, Vincios Km. 8 Nave 18 Telf.: +34 93 B77 11 21 Telf.: + 34 986 373 329
36380 Gondomar, Pontevedra (Espana) Fax: +34 93 874 43 48 Fax: +34 986 251 217
comercial@tecnofish.com comercial@teinco.es  leinco@teinco.es

www.tecnofish.com www.teinco.es www.teinco.es




8. Esterilizacion y control

DESINFECCION PROFESIONAL
EN CAMARAS FRIGORIFICAS

PLAZA JAIME MERIC, 4 - 28320 - PINTO - MADRID
TEL.91 69166 63 - Fax.91692 06 64

10. Ingredientes

TEQUISA

TECNOLOGIA ALIMENTARIA
FOOD TECHNOLOGY

ADITIVOS ALIMENTARIOS.
MAS DE 100 PRODUCTOS ALTO
RENDIMIENTO Y CALIDAD

Confie el tratamiento de sus
productos de la pesca a
TEQUISA,un valor seguro de
calidad para sus clientes.

SEDE CENTRAL
Técnicas Quimicas Industriales, s.a.
Avda. del Rebullon - P. Industrial
36416 Puxeiros - MOS - ESPANA
Tel.: +34 986 28 83 23 - Fax: +34 986 28 83 25
e-mail: tgi@tequisa.com - www.tequisa.com

9. Ingenieria de procesos

Cuando se trata de
MANIPULAR

BIG BAGS o SOLIDOS
tenemos la solucion.

munlpuluclén de Blg Bags
Tel: +34 931 133 019
email: info@prosilo.com

iVisite nvestro web!
www.prosilo.com

Alta especializacion al servicio del sector carnico

Investigacion Desarrollo e Innovacion a su alcance

ANVISA

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

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

Almacenamiento de liquidos
f-abricacién de refrescos
Fasteurizacién

Froduccion de cerveza
Disolucién de aztcar

CIP’S

Sistemas de separacion de fases
I'ratamiento de agua

Cestion de plantas

ol 91 799 04 35

Mejorando la calidad de los alimentos
y la salud de las personas en todo el mundo

Chr. Hansen es el lider mundial de
ingredientes saludables para la industria
alimentaria. Creemos que una estrecha
colaboracién con nuestros clientes es la
forma natural para crear soluciones
innovadoras:

¥ Cuajos y coagulantes
Gama completa de aromas y
colorantes naturales
Cultivos para quesa y leches
fermentadas

A

A\

¥ Test de deteccion de antibioticos

¥ Cultivos probicticos con efectos
beneficiosos para la salud,
documentados

Chr. Hansen, S.A. (almacén y oficinas)
La Fragua, 10 - 28760 Tres Cantos (Madrid)
Tel.: 91 806 09 30
www.chr-hansen.es




10. Ingredientes

disproquima

EXBERRY® ¢
color realmente natural g

Al servicio de I.-? industria de la alimentacion

' ' - * Producidos en base a frutas y
verduras comestibles.

- AZUCARES

« EDULCORANTES, CARGA E INTENSOS

- MINERALES

. CONSERVANTES * Mayor estabilidad. Etiquetado

- VITAMINAS limpio sin numero E!

- AMINOACIDOS

+ PRODUCTOS ECOLOGICOS Vitasterol®: Fitosteroles y ésteres da
- Y UN LARGO ETC.., GNT Iberia S.L. fitosterol IP

GIQT tel. +34 93 3429233 Vitapherole®: Tocoferoles IP
i iberia@gnt-group.com Vitavonoide®: Isoflavonas de sojo IP
Vitaslim®: CLA

Luteina
Sistemas Antioxidantes

* Amplio rango de tonalidades
y aplicaciones posibles.

VITAE CAPS, 5.A

SPECIALTIES

BRENNTAG
-

o fI'OIT]
nature

>INGREDIENTES para el sector Lacteo.

>Todos los PRODUCTOS necesarios para
la Industria Lactea.

> Analisis microbioldgicos y fisicoguimicos
de productos lacteos y alimentarios

>Implantacion y seguimiento APPCC
> Asesoramiento técnico y juridico

| 9 - — 1 Pfotdrias.y.der-ia
- 1 Edulcorantes naturales

1 Harinas, copos, semillas y derivados de malta

¥ Saborizantes y colorantes
en l 1 Fibras
' § Emulsionantes, espesantes, humectantes y

d Ideant
I ratoriOS ; yo Extractos vegelales funcionales | C::T:rv:nat:: :r acidulantes
2 Brenntag Iberia
Gonzélez Davila, 18-6° - 28031 Madrid Area Espectatidades

C/ 1% de Mayo, 19 A - 39011 - Santander C/ Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espafia
Tol. 842.33 52 00 - Fax, 942 3376 22 Tel. 9138029 73 / Fax 91 380 22 79 e s o R s z'fs i e

www.laboratoriosarroyo.com exxentia@exxentia.com alimentacion@brenntag.es

www.exxentia.com wwwbrenntages - e
AN @00 -




10. Ingredientes 12. Servicios de consultoria

\@ Schneider
$ &Electrlc
eurofragance

FRAGRANCES & FLAVOURS Equipos y servicios
(! ' de distribucion eléctrica,
control y automatizacion
industrial

Pol.Ind. La Lsna - ¢ Pont de Can Claver, 54 i Schneider Electric, primer lider
08191 RUB| (BARCELONA-SPAIN) !
Tel: 34-936 977 874 | Fax: 34-935 886 101 ] mundial de “POWBT&OOI'ItrOI" le
e-mail: eurofragance @ eurcfragance.com Soluciones ASM LIMS pmrciena tOdaS |as Ventalas de-
MES |55 s . »
P T TR | Mt Sytiinog

icudl es tu sabor?
Creamos aromas sin limites....

www.eurofragance.com

@limen to rio %2 afios de EXPE"

Imagine aqui
sSuU anuncio N

36201 VIGO

. . v Tel.: +34 986 22 68 00
www.revistaalimentaria.es Fax: +34 986 22 70 65

publicidad@revistaalimentaria.es E-mail: info@asm.es

http//www.asm.es
EyPASA

12, Servicios de consultoria . ici isen 14. Tratamiento de fluidos

Consultoria de
Industrias Alimentarias

TRALIDN

sartorius st

lucimagen i
lucimagen
.com

MADRID .
General Alvarez de Castro, 41

Tel. y Fax: 915 938 308
28010 Madrid

BARCELONA
Monasterio, 10
Tel. y Fax: 932 052 5

@
08034 Barcuinnﬂ u c m a
www.cesif.es
DISE N 0

MAQUETACION




— world
process

exhibition

17-20 NOV. 2008

PARIS-NORD VILLEPINTE
F R A N C | A

Del proceso al
empaquetado alimentario

Visite la mayor fabrica
piloto del mundo

2
1

EMBALLAGE

WORLD PACKAGING EXHIBITION

17-21 NOV. 2008

PARIS-NORD VILLEPINTE
F R A N C | A

www.emballageweb.com www.ipa-weh.com
ALIMENTARIA

An exhibition organized by Promosalons Espana

come>¢Posium
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Un traje a medida.

La nueva etiqueta Sleeve esta pensada especialmente para el sector de la alimentacion y de la cosmética.
Se compone de una pelicula de material plastico termoencogible, impreso, muy resistente y flexible. Este
material se adapta al envase como una funda que lo recubre por completo, ampliando la superficie de impresion
disponible y haciendo que ésta quede a su vez mas protegida. Las formas redondeadas ya no son un problema
para Sleeve, permitiendo hasta su decoracion en 3602

Los tipos de etiquetado termoencogible son:
- Cuerpo entero + tapon - Cuerpo entero - Medio cuerpo - Precinto de garantia






